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Fiir die Kisesoe nimmt man Monte Veronese
oder Formagella di Tremosine — beides milde
Bergkise vom Gardasee.

FUNGHI PORCINI CON FONDUTA

STEINPILZE MIT KASESOSSE

4 grofle Steinpilze KisesoBe

Butter fiir die Form 1 EL Butter

1—2 Knoblauchzehen, 1 EL Mehl

geschalt 150ml Milch

etwas Thymian 50g Monte Veronese oder

Salz Formagella di Tremosine
Salz, weifer Pfeffer
Muskatnuss

Steinpilze mit einem trockenen Tuch abreiben, Stiel
lings vierteln, wenn mdglich, ohne ithn vom Hut
zu trennen. Pilze in eine gebutterte ofenfeste Form
geben, leicht salzen, Thymian und Knoblauch zu-
geben. Bei 180°C etwa 20 Min. backen.

Fiir die SoBe Butter in einem Topf schmelzen,
Mehl dariiber stauben, gut verrithren, es dirfen
sich keine Kliimpchen bilden. Ist die Mischung
haselnussbraun, Milch unter stindigem Riithren
zugeben. Vom Herd nehmen und den geriebenen
Kise darin schmelzen lassen. Mit frisch geriebener
Muskatnuss und etwas weillem Pfeffer abschmecken.

HeiBle SoBe in einen tiefen Teller geben, die
Steinpilze darauf'setzen und (wenn man mag) mit
knusprigen Brotwiirfeln sofort servieren.

Ein wunderbar einfaches Rezept, das wenig Zeit

in Anspruch nimmt, aber edel dahertkommt. Man
kann so auch andere Portionsfische zubereiten.

LAVARELLO IN CARTOCCIO

RENKENPAKETE MIT GEMUSE

ca. 400g Gemiise wie Kirschtomaten, Karotten, Zucchini
2—3 EL Weinessig

Olivenol

4 Renken

einige Fenchelzweige, Dill oder Estragon

Saft von 1 Zitrone

einige Oliven

Salz, Pfeffer, Petersilie

Zunichst das Gemiise putzen und in mundge-
rechte Stiicke schneiden oder auch raffeln.

Gemiise mit Essig, Olivenol, Salz und Pfetfer
abschmecken, dann beiseitestellen.

Die Fische siubern, in die Bauchhohle einen
Kriuterzweig und etwas Zitronensaft geben, salzen.
Backpapier ausbreiten, jeweils ein Viertel des
Gemutses darauf verteilen, den Fisch sowie einige

Oliven dazugeben und gut verschlieBen.

Auf ein Backblech setzen und ca.30 Min. bei
180°C im Ofen garen. Die genaue Dauer hingt
von der GroBe der Fische ab. Am besten im Papier
servieren und Salzflocken sowie Olivendl bereit-
stellen.

Mit WeilBbrot servieren.
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FISCHE VOM SEE AUF DEN TELLER

ie Uberschrift ist ein Zitat. Livio Parisi, Patron
der »Osteria al Pescatore« direkt am Hafen von
Brenzone, betont stolz: Seine Frau Rosaria zaubert

eine Kiiche ohne Griten (Lische) und ohne Speise-
karte (Lista). Es gibt frischesten Gardaseefisch in
unzihligen kreativen Varianten, Uberraschungs-
ments, jeden Tag neu zusammengestellt. Je nach-
dem, was der Fischer bringt und worauf die Kéchin
gerade Lust hat oder welche Gemiise Saison haben.
Die Fischer des Gardasees haben sich schon vor
langer Zeit zu einer Kooperative zusammenge-
schlossen, tiglich ab sechs Uhr morgens bieten sie
ihren Fang im kleinen Laden in Garda an oder
beliefern direkt die Gastronomie am See.

Dass Gardaseefisch als regionale Kostlichkeit
wieder den Weg auf die Tische bester Restaurants

FANGFRISCH | Aus
den Fischen des
Gardasees entstehen
Kostlichkeiten.

getunden hat, ist auch der Slow Food-Bewegung
zu verdanken. Lange Zeit galten vor allem Meeres-

fisch und Krustentiere als edel und schick. Heute
besinnen sich viele Restaurants, Fischerkneipen
und Hafentavernen rund um den Gardasee auf
traditionelle und kreative Zubereitungen mit der
Fischvielfalt des Sees. Auch am Gardasee ist die
Renke (oder Felchen) der sogenannte Brotfisch —
und auch hier hat er zwei Namen. Coregone
sagen die einen, Lavarello die anderen. Doch auch
Schleien, Hechte, Seeforellen und StiBwasser-
Sardinen finden sich in den Netzen der Fischer.
Ein italienisches Menii beginnt mit Antipasti,
vielen verschiedenen kleinen Kostlichkeiten; als
Hauptspeise kleidet man den Fisch in Kartoffel-
Schuppen.
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(GAVRERI FRITTI SU foNDUTA
Als »Erba Amara« (bitteres Kraut) werden manche

QNTHmS{O Dl L{:m E‘VELL.QERI@ € Wildkriuter bezeichnet, wie Spitzwegerich oder
ROE)TlCC'-Q—Tﬂ D] oo CON € Lowenzahn. Birlauch und Brennnessel passen auch.
VERDURINE AL BALSAMHICO

TORTELLI ALL> ERBA AMARA

N ) TORTELLI MIT KRAUTERFULLUNG
R}‘E{}T TO ﬂ.l mHBER| = LImONE .-6 1 Portion Nudelteig (> S. 37)  ca. 150¢ Grana,

300g Spinat frisch gerieben
Em 1T AUE JOr GOE 1 Bund Wildkriuter, Salz, Pfeffer
1 GHE 'I. UER‘Q‘C" € ersatzweise Rucola Muskatnuss

g _ WETTE iN szﬁ‘n T‘QRTUFQTH "€ 120g Ricotta Butter
_ 50¢ Mascarpone Schnittlauch
MGUATELE #ud BOSCRIOA £
Den Teig wie auf > S. 150/151 beschrieben vor-

=Py . Q O
m(;UOUUf AL SAHOE FRESWO ‘e ¥ bereiten. Fir die Filllung Spinat und Kriuter von
C\D O\_Q harten Stielen befreien, waschen und tropfnass in

einen Topf mit zerlassener Butter geben und bei

TﬂGLm-m m Mﬂ”&{j QI 3 '%‘PI‘ .€ moderater Hitze zusammenfallen lassen. Etwas

abgekiihlt sehr fein hacken und mit Ricotta, Mas-

"-'HETTO D w&)ﬁm Qu.g '€ 1 carpone und 2—3EL Grana verrithren. Mit Salz,

K’G‘L Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
- ‘ Teig nun diinn ausrollen und zu Quadraten
c lL‘ETTD Dl m“&O QL %:E 643 l schneiden oder Kreise ausstechen. Etwas Fullung
uERDE in die Mitte setzen und schnell zusammenfalten

(genaue Beschreibung > S. 76 /77).
Reichlich Salzwasser aufsetzen, die Tortelli da-

BRASATO AL VALPOUCEWR {46,

=

rin sieden lassen, bis sie an die Oberfliche steigen
(ca.3—5 Min.). Herausheben, die restliche Butter
zerlassen und die Tortelli darin schwenken. Mit

dem restlichen Grana und Schnittlauch servieren.
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Federleicht sollen die Gnocchi sein; so wenig Mehl wie irgend moglich, lautet die Devise.
Im »Loncrino« wurde die fruchtige Tomatensof3e noch mit Sfilacci, feinen Streifen von
Trockenfleisch, verfeinert.

GNOCCHI DI PATATE CON SUGO DI POMODORINI

KARTOFFELGNOCCHI MIT KIRSCHTOMATENSUGO

400g mehlige Kartoffeln Kartofteln in der Schale kochen, noch heil3 schilen, durchpressen. Am

2 Eigelbe besten eignen sich Lagerkartoffeln, die es im Spitherbst und Winter

1 EL Butter, geschmolzen  gibt. Jedenfalls sollte man darauf achten, dass es eine mehlige Sorte

Salz, Pfeffer ist. Sobald die Kartoffeln etwas abgekiihlt sind, Eigelb und Butter

Muskatnuss dazugeben und vollig erkalten lassen. Erst dann mit Salz, Pfeffer und

ca. 50g Mehl Muskatnuss abschmecken. Mehl in ein Mehlsieb geben und iiber die
Kartoffelmasse stauben. Nur bei Bedarf noch etwas Mehl einarbeiten,

Sugo so wenig wie moglich.

500g Fleischtomaten Aus dem Teig Rollen formen, diese in kleine Abschnitte teilen

1 Zwiebel und mit einer Gabel Rillen eindriicken. Die Gnocchi in Salzwasser

1 Knoblauchzehe sieden, bis sie an die Oberfliche steigen.

1 Glas Weifwein Fir den Sugo Zwiebeln und Knoblauch in Butter andiinsten,

etwas Butter Fleischtomaten zugeben, salzen und nach einiger Zeit mit dem Wein

250¢ Kirschtomaten abloschen. Kocheln lassen, dann piirieren und in einen neuen Topf

Saft und Abrieb von passieren. Kirschtomaten halbieren und zum Sugo geben. Mit Salz,

1 Bio-Zitrone Pfeffer, Chili sowie Zitronenabrieb und -saft abschmecken.
50 g Sfilacci (> Tipp) Gnocchi mit dem Sugo und frisch geriebenem Grana servieren.

Tipp: Unter Sfilacci versteht man hauchfeine Streifen aus Trocken-
fleisch vom Rind oder auch vom Pferd. Es ist eine Verwertung des
Fleisches ilterer Tiere. Ersatzweise kann man Biindnerfleisch ganz
fein schneiden.
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So schon sie aussieht: Die Rotwein-Teigkruste wird leider nicht mitgegessen, aber sie ist wichtig
fiir SoBe, Aroma und die Zartheit des Fleisches: Es bleibt wunderbar saftig!

CAPRIOLO IN CROSTA DI VINO ROSSO
REH IM ROTWEINTEIG

1 Rehkeule, ausgelost,
ergibt ca. 2— 3 kg

1,2 kg Weizenmehl

2EL Salz

1 Flasche Rotwein

6 Knoblauchzehen,
gehackt

250¢ Zwiebeln, gehackt

250¢ Mohren, gehackt

150¢ Knollensellerie,
gehackt

150 ml Olivendl

je 10 schwarze Pfeffer-
kaorner, Nelken,
Wacholderbeeren,
Piment, zerstofien

5 Zweige Thymian

8cl Vino Santo

50¢ Butter
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Zunichst den Teig herstellen: Mehl und Salz in einer Schiissel ver-
mischen und den Rotwein nach und nach zugeben, zu einem glatten
Teig kneten. Den Teig in Folie wickeln und 1 Std. ruhen lassen.

Fiir die Marinade alle Gemiise in Ol anbraten, standig rithren, Kriu-
ter und Gewdlirze zufiigen, etwa % Std. bei geringer Hitze schmoren.
Rehkeule in einem Briter mit der Marinade bedecken und 4 Std. ru-
hen lassen, zwischendurch wenden, danach Fleisch herausnehmen und
trockentupfen. Teig ausrollen, Rehkeule darin einschlagen, Rinder gut
verschliefen. Auf ein bemehltes Backblech legen, ein ca.2cm groQes
Loch aus dem Teig stechen, durch das der Dampf entweichen kann,
und bei 180°C im vorgeheizten Ofen 3—4 Std. backen. Der Braten ist
fertig, wenn die Kerntemperatur bei 80 °C liegt.

Die Keule im ausgeschalteten Ofen %2 Std. ruhen lassen. Fiir die Sof3e
die Marinade durch ein Sieb geben und in einem Topf mit dem Vino
Santo aufkochen, den Bratensaft, der sich im Backblech gesammelt hat,
dazugeben (ggf. Teig mit einem Messer anritzen), einkochen lassen
und abschmecken. Die eiskalte Butter hinzufiigen und die Sofe auf-
schlagen. Mit Beilagen auf vorgewirmten Tellern anrichten.

Tipp: Zum Wild passen Bratipfel, das Wirsinggemiise von > S. 213
oder Birnen in Rotwein. Dafiir 200 g Zucker und 300 ml Rotwein mit
einer Zimtstange, Sternanis und Nelken zu Sirup kochen. Feste Birnen
schilen und ganz hineinsetzen. Etwa 20 Min. kocheln, dabei immer
wieder mit dem Sud tibergief3en.

Zartes Lammfleisch wird von Paola von der
Trattoria »I1 Fiore« in Vaccarolo in eine knus-
prige Kriuterkruste verpackt.

COSTOLETTE D’AGNELLO IN CROSTA

LAMMKOTELETTS IN KRAUTER-
KRUSTE

8 Lammbkoteletts

etwas Mehl

2 Eier

Salz, Pfeffer

300¢ Semmelbrisel

3—4EL Thymianblittchen
Butter und Olivendl zum Braten

Koteletts unbedingt einige Zeit vor dem Zube-
reiten aus dem Kiihlschrank nehmen, das Fleisch
sollte Zimmertemperatur haben.

Mehl in einen Teller sieben. In einem zweiten
die Eier mit einer Gabel verschlagen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Im dritten Teller Semmel-
brosel mit Krautern vermischen.

Nun die Koteletts panieren. Dafiir zunichst
in Mehl wenden, gut abklopfen, dann im Ei und
schlieBlich in den Kriuterbroseln wenden und in
einem Gemisch aus reichlich Butter und Olivenol
braten. Bis zum Servieren im vorgeheizten Ofen
warm stellen.

Mit Ofenkartoffeln und Gemiise der Saison ser-
vieren.

Mit Eis, Sahne oder mit der feinen Weinschaum-
creme »Zabaione« serviert, werden frische Friichte
zur Delikatesse.

SPIEDINO DI FRUTTI FRESCHI
CON ZABAIONE

FRUCHTSPIESS MIT ZABAIONE

ca. 500¢ Friichte der Saison
1 Bio-Zitrone
4 EL Holunderbliitensirup

Weinschaumcreme
4 Eigelbe

4EL Zucker

100ml Sekt (Spumante)

Friichte putzen und in hiibsche, mundgerechte
Stiicke schneiden. Auf HolzspieBe stecken. Schale
der Zitrone abreiben und fiir die Zabaione bei-
seitestellen. Saft auspressen und mit dem Sirup gut
verriihren. Die FruchtspieBe in eine flache Schale
legen und immer wieder mit der Fliissigkeit be-
streichen.

Fir die Creme Eigelbe und Zucker in einer
hitzebestindigen Schiissel schaumig schlagen, mit
etwas Zitronenabrieb wiirzen. Schiissel in ein heil3es
Wasserbad setzen, den Sekt zugeben. Mit Schnee-
besen oder Handriihrgerit zu einer cremigen Masse
schlagen und sofort servieren.
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HISTORISCHE ZITRONENGARTEN LIEBEVOLL RENOVIERT

Viel Aufwand wurde betrieben, damit die wirmebe-

diirftigen Zitrusfriichte im Norden wachsen: Eng an den Steilhang

geschmiegt baute man Gewichshiuser, die im Winter verglast wurden.




