Ran an den Grill: Pasta zum Barbecue ist der neue

Trend des Sommers
Giovanni Rana gibt die besten Tipps, mit Pasta und Pesto den
Barbecue-Abend noch abwechslungsreicher machen

Minchen, 2. Juni 2017 - Knusprig, schnell und einfach muss das Grillvergniigen
im Sommer sein. Laut einer Statista-Umfrage'! grillen 25% der deutschen
Gartenbesitzer etwa einmal im Monat, 12% schmeiRen den Grill sogar mehrmals
an - Tendenz steigend. Dabei ersetzt der Grill immer 6fter Herd und Backofen.
Ganze Meniis werden mittlerweile auf dem Balkon, der Terrasse oder im Garten
gezaubert. Hochste Zeit, neben Steak und Wiirstchen einen neuen Star beim
Barbecue zu entdecken: frische Pasta und aromatische Pesto-Variationen.
Giovanni Rana, seit Gilber 55 Jahren Experte in der Kreation feinster Pasta- und
Saucen-Spezialititen, beweist mit auBRergewéhnlichen Rezeptideen, dass Pasta
und Pesto beim Grillen fiir neue Geschmackserlebnisse sorgen.

Sowohl Fleischliebhaber als auch vegetarische Grillfreunde kommen mit den
Rezeptideen von Giovanni Rana voll auf ihre Kosten. Denn die frische Pasta und
die kostliche Pesto eignen sich hervorragend fiir die Verfeinerung des Grillmeniis
- ob schmackhafte SoRen fiir Fisch, Fleich und gegrilltes Gemiise oder knackige
Salate als vielfdltige Beilagen.

Italienischer Genu zum Start: Crostini Verdi mit gerdsteten Cherrytomaten,

Mozzarella und Basilikum

. Wadhrend Barbecue Fans darauf warten, dass der Grill endlich
| heil ist, kobnnen sie den ersten Hunger schon mit diesen
— knusprig-wirzigen Crostini stillen: Das Baguette diagonal
aufschneiden. Die Scheiben mit ETWAS Olivendl bestreichen.
Die Knoblauchzehe halbieren und damit die Scheiben einreiben.
In der Zwischenzeit den Ofen auf 200°C vorheizen. Die
Brotscheiben auf einem Blech verteilen und im Ofen goldgelb

Rosten. Dann mit Giovanni Rana Pesto Basilikum mit Pinienkernen bestreichen

1Statista—Umfrage zur Haufigkeit des Grillens bei Gartenbesitzern in der Freizeit im Vergleich zur
Bevolkerung im Jahr 2016.



und je nach wahl mit gerdsteten Cherrytomaten, Mozzarella, Parmesan oder
Basilikum belegen. Vor dem Servieren mit frisch gemahlenem Pfeffer und
Oregano abschmecken.

Trendiger Grill-Genul: Saftige Burger werden mit aromatischer Pesto zu einem
italienischen Geschmackserlebnis

Burger in unterschiedlichen Variationen sind voll im
Trend: mediterran wird es, wenn wiirzige Pesto auf

kraftiges Rindfleisch und wiirzigen Provolone trifft.
500 Gramm Hackfleisch mit einem Drittelbecher L :
Giovanni Rana Pesto Basilikum mit Pinienkernen g
mischen und mit Salz und Pfeffer verfeinern.
Hackfleisch in vier Portionen teilen und zu Burgern formen. Diese auf dem Grill
von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten grillen. In den letzen 2 Minuten jeweils eine
Scheibe Provolone-Kase auf die Burger legen. Die Burgerbrotchen kurz auf dem
Grill toasten und mit der Gbrigen Pesto bestreichen. Auf die untere Halfte jeweils
einen gegrillten Burger legen, frische rote Zwiebelringe und frische
Basilikumblatter zufliigen und mit der oberen Brotchenhalfte belegen.

Grill-Klassiker mit italienischem Flair: Maiskolben mit Pestobutter,
Hihnchenfilet oder Chicken Wings mariniert mit Pesto

Maiskolben sind fiir Vegetarier ein Basic auf dem Grill: Warum
nicht einmal medittarran interpretieren und mit wirziger
Pesto-Butter kombinieren? Daflir Butter mit 2-3 Essloffeln
Giovanni Rana Pesto Basilikum mit Pinienkernen mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Maiskolben grillen und mit
Pestobutter bestreichen.




Huhnchenfilet eignet sich groRartig fiir eine Marinade
mit Pesto: Die Wiirze des Basilikums und das zarte
Fleisch ergdnzen sich zu einem delikaten
Gaumenschmaus. Das Hihnchenfilet einfach mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann eine Seite groRziigig mit

Pesto bestreichen und auf dem Grill garen.

Ganz dhnlich bekommen auch die Klassiker Chicken-Wings
einen mediterranen Touch: Chicken-Wings einfach mit einem
Drittel Becher Giovanni Rana Pesto Basilikum mit Pinienkernen
in einem verschlieRbaren Plastikbeutel mischen und gut
schiitteln. Danach die uberschiissige Pesto ein wenig
abtupfen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschlieRend
Grillen, bis die Haut schon knusprig ist. Die librige Pesto passt
hervorragend als leckere Sauce zum Dippen.

Sommerliche Salate mit frischer gefillter Pasta: Die perfekte Ergianzung fir

entspanntes Grillvergniigen

Cremige Rana Tortellini Ricotta & Spinaci treffen knackige
Paprika und wiirzigen Ziegenkdse: bei diesem Pasta-Salat wird
das Grillfleisch Nebensache. Die Tortellini werden nach
Packungsanweisung gegart. Dann in Drittel des Kochwassers
von der Pasta mit einem Becher Giovanni Rana Pesto Basilikum
mit Pinienkernen in einer groRen Schiissel mischen.
AnschlieRend zwei rote Paprikaschoten in Sticke schneiden
und zugeben. Den Salat mit Ziegenkdsestiickchen anrichten
und servieren.




Liebhaber des Klassikers aus Capri kommen mit dem
Tortellini-Salat a la Caprese voll auf ihre Kosten: Frische
Tortellini mit einer wirzigen Fillung aus Pesto und
Pinienkernen werden mit sonnengereiften Cocktail-Tomaten
und feinem Mozzarella zu einer delikaten Hommage an die
italienische Kichentradition. Ein Packchen Rana Tortellini
Pesto-Basilico & Pinienkerne nach Packungsanweisung garen

: und abkihlen lassen. Mit einem Becher Giovanni Rana Pesto
Basilikum mit Pinienkernen und einer Vierteltasse Wasser mischen. AnschlieRend
die halbierten Cocktailtomaten und den kleingeschnittenen Mozzarella zugeben,
vermischen und mit Basilikum servieren.

Bildmaterial finden Sie unter diesem Link
Passwort: Rana



Uber Giovanni Rana

Giovanni Ranas eigene kulinarische Reise begann bereits als kleiner Junge in der
Backerei seiner Familie, wo er sich um die Produktion und die Auslieferung des
Brotes kiimmerte. Anfang der 60er Jahre fiel Giovanni eine Entwicklung auf:
Immer mehr Frauen waren berufstatig und hatten daher immer weniger Zeit, zu
Hause frische Pasta herzustellen. So begann er, in seiner eigenen Kiiche mit
Zutaten bester Qualitdit handgemachte frische Pasta herzustellen. Mit seinem
Motorrad ,Guzzino“ brachte er seine frischen Pasta-Spezialititen selbst von
Haus zu Haus. Mit seiner Leidenschaft fiir den echten italienischen Geschmack,
sorgfdltig ausgewdhlten besten Zutaten iberzeugte Giovanni Rana zuerst
italienische Feinschmecker: Die Produkte wurden schnell zur beliebtesten
frischen Pasta Italiens. Und auch wenn er mittlerweile nicht mehr persénlich
ausliefert, sind doch die hohe Qualitat und die Frische seiner Pasta unverandert
geblieben. Giovanni Rana ist weltweiter Marktfiihrer mit frischer Pasta und
steigert seine Markenbekanntheit immer weiter. In Deutschland werden seine
Produkte immer bekannter, weil Kunden die hohe Qualitit seiner Produkte
schatzen. Giovanni Rana bietet aber nicht nur gefiillte Pasta an, sondern auch
ungefillte Pasta, frische gefiillte und ungefiillte Gnocchi, frische Lasagneblatter
und Saucen.
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