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gCHWEIZE
KU CM Z1 ALITAT E N

Alle Rezepte werden vor der Aufnahme in der Küche der Redaktorin persönlich ausprobiert

REZEPTE AUS DEM KANTON TESSIN
Minestrone

Möglichst viol Saisongemüse
wird klein zerschnitten. Im Winter

ist es vor allem Kohl und
Kartoffeln. Die Minestrone wird um

so besser, je mehr verschiedene Gemüse
darin sind. In drei Löffeln Olivenöl wird
ein wenig Knoblauch gerüstet und dann
die zerschnittenen Gemüse hinzugefügt.
Man lässt das Gemüse langsam dämpfen
und gibt von Zeit zu Zeit ein Löffel Wasser
hinzu. In einer zweiten Pfanne werden zirka
300 g dicke Bohnen gekocht, im Sommer
frische, im Winter eingeweichte gedörrte.
Eine halbe Stunde vor dem Essen gibt man
die Bohnen zu dem Gemüse unter Beigabe
von genügend Wasser. Man lässt zwei Handvoll

Reis nicht mehr als 20 Minuten
mitkochen. Zu der Minestrone können auch
Teigwaren verwendet werden.

G., in Lugano.

Zuppa del paes
Für jeden Tischgast in einem Aluminium-

pfännchen einen grossen Teller voll Fleischbrühe

zum Kochen bringen, eine in süsser
Butter gebaekene Brotscheibe beifügen, darauf

1—2 Eier aufschlagen, ein Löffelchen
Tomatenpurée oder Bratensauce darauf
geben und mit geriebenem Parmesankäse
bestreuen. Wenn das Eiweiss geronnen ist.
im Pfännchen auf den Tisch bringen.

Frau B. B.

Ravioli
Füllung : Fleischresten werden mit Zwiebeln

geröstet. 3 zerschlagene Eier, etwas
gekochter Spinat, Brot, Mayoran und Käse

werden zu einer Masse verarbeitet; zuletzt
kommt das geröstete Fleisch und eine Brise
Salz hinzu.

Zu zirka 800 g Mehl, von lauwarmem
Wasser befeuchtet, kommen 2 Eier. Der gut
verarbeitete Teig wird dünn ausgewallt.
Die Fleischmasse wird auf die Hälfte des
Teiges gestrichen. Mit der zweiten Hälfte
des Teiges wird dann die Fleischmasse
gedeckt und das Ganze mit einem Rädchen
oder Messer in Vierecke abgeteilt. Diese
werden dann 15 Min. in schwachem
Salzwasser gekocht. Die kleinen Vierecke eignen

sich gut als Einlage in die Fleischbrühe.

Die grössern Vierecke werden mit
Käse bestreut und mit einer Tomatensauce,
in der etwas Knoblauch Verstössen wurde,
übergössen. Diese Speise kann ohne
jegliche Zutat als Vorplatte serviert werden.

B. St.. Bellinzona.

Scaloppine (Kalbsschnitten)

Von einem schönen Stück Kalbfleisch
werden Scheiben geschnitten wie zu Schnitzel.

Man klopft sie und wendet sie im
Mehl. Sie werden in Butter auf beiden Seiten

leicht angebraten, dann giesst man ein
kleines Glas Weisswein darüber und behält
das Fleisch noch 5 Minuten auf dem Feuer.
Sie werden kurz vor dem Anrichten
gesalzen. Auf einer Platte mit Risotto richtet
man sie an. In die in der Pfanne
zurückgebliebene Sauce gibt man ein Eigelb und
den Saft einer halben Zitrone. Die Sauce
wird gut gerührt (sie darf nicht mehr
kochen) und möglichst warm über das Fleisch
geschüttet. Das Gericht wird sofort serviert,

N. N., Lugano.
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S't il f a t o alia Chiassese
(Schmorbraten)

Ein schönes Stück Rindfleisch wird mit
Speck und Knoblauch gespickt, mit Mehl
bestäubt und in Butter und Zwiebeln
geröstet. Sobald der Braten auf allen Seiten
schön braun ist, kommt ein halbes Glas
Wein dazu. Wenn nötig, nachher noch ganz
wenig Wasser hinzugiessen. Zirka % Stunden

vor dem Anrichten werden einige
Kartoffeln und Tomaten beigefügt. Das Fleisch
wird vor dem Servieren tranchiert und auf
der gleichen Platte mit den Tomaten und
Kartoffeln serviert.

Frau Maria Grassi in Ii.
M a c c a r oui all a X a polit a n a

100 g Maecaroni pro Person. Sie werden
in möglichst viel siedendem Salzwasser unter

öfterem Umrühren 7—10 Minuten
gekocht. Tomatensauce. In 2—3 Esslöffel
Olivenöl werden Knoblauch, Peterli und
Lauch (alles fein zerschnitten) geröstet.
Tomaten (500 g auf 300 g Maecaroni) werden
gekocht, durchgetrieben und in der Pfanne
mit dem gerösteten Gemüse auf kleinem
Feuer ohne Wasser eingekocht. Die Sauce
wird gewürzt und sofort über die Maecaroni
angerichtet. Geriebener Parmesankäse in
beliebiger Quantität ergänzt das Gericht.
Natürlich kann man Butter statt Hivenöl
verwenden; aber dann sind es keine
richtigen neapolitanischen Maecaroni.

G., in Lugano.

Reis mit To m atensa u c e

100 g Reis pro Person. Der Reis wird 17

Minuten in viel Salzwasser gekocht. Dann
lässt man das Wasser gut vom Reis
abtropfen und giesst eine gleiche Tomatensauce.

wie sie für die Maecaroni angegeben
wurde, über den Reis. Ebenso kommt
geriebener Parmesankäse darüber.

G., in Lugano.

G n o c c h i (Knöpfli)
500 g gesottene Kartoffeln werden noch

heiss durch ein Sieb gestrichen. Darunter

menge man 50 g weisses Mehl und eine
Prise Salz. Die Masse wird gut verarbeitet,
mit einem Küchenlöffel kleine Kugeln
ausgestochen und diese Gnocchi 10 Minuten in
Salzwasser gekocht. Man lässt die Gnocchi
gut abtropfen, übergiesst sie mit Butter und
streut Käse darüber. Ein Teil der Kartoffeln

kann auch durch Spinat ersetzt Werden.

Ii. St.. Bellinzona.

R i p o 11 o

In einem guten Esslöffel Butter dämpfe
man den Reis zirka 7 Minuten unter stetem
Umrühren. Dann werden fein zerschnittene
Zwiebeln noch zirka 3 Minuten mitgeröstet.
Man löscht mit soviel Wasser oder noch
besser Fleischbrühe all, dass das Wassel-

doppelt so hoch steht wie der Reis. Man

gibt ein wenig Safran, Maggiwürfei oder Licing

und, wenn nötig, noch Salz hinein. Nun
wird das Wasser eingekocht. Der Reis muss
sofort angerichtet werden, solange er noch
gut körnig ist. Man vermischt den Risotto
mit einem gehörigen Quantum geriebenem
Parmesankäse. Die Zubereitung des Risottos

sollte im ganzen nicht mehr als 20

Minuten in Anspruch nehmen.
(I. Bianchi in L.

Z a b a i o n e

4 Eidotter, 4 Esslöffel Staubzucker, 4 Ess-
löffel Wasser, 4 Esslöffel Malaga, (statt
Malaga. und Wasser kann man auch 8

Esslöffel gewöhnlichen Weisswein verwenden i.

Alle die Zutaten werden gut zusammen
verrührt. Man stellt sie aufs Feuer und rührt
fortwährend darin. Unmittelbar vor Beginn
des Kochens steigt der Zabaione. Man
zieht ihn vom Feuer und lässt ihn auskühlen.

Unter weiterm Rühren kommt ein Ess-

lölfel Rahm oder Milch hinzu. Der Zabaione
ist eine ausgezeichnete dickflüssige Crème,
die nach dem Erkalten in Kaffeetassen
serviert wird und besonders bei den Herren
sehr beliebt ist. Frau Barazetti, Luzern.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte von Küchenspezialitäten aus ihrer
Landesgegend einzusenden. Diese werden in der Küche der Redaktorin durchgekocht und, soweit
sie zur Veröffentlichung geeignet sind, gedruckt und honoriert. Die nächsten Nummern bringen

Spezialitäten aus den Kantonen Aargau und Luzern
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