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Alle Rezepte werden vor der Aufnahme in der Kiiche der Redaktorin persénlich ausprobiert

Minestrone

% Moglichst  viel  Saisongemiise

& wird klein zerschnitten. Im Win-
ter ist es vor allem Kohl und Kar-
toffeln. Die Minestrone wird um

g0 besser, je mehr verschiedene Gemiise
darin sind. In drei Loffeln Olivendsl wird
ein wenig Knoblauch gerdstet und dann
die zerschnittenen Gemiise hinzugefiigt.
Man lisst das Gemiise langsam dimpfen
und gibt von Zeit zu Zeit ein Loffel Wasser
hinzu. In einer zweiten Pfanne werden zirka
300 g dicke Bohnen gekocht, im Sommer
frische, im Winter eingeweichte gedorrte.
Eine halbe Stunde vor dem Essen gibt man
die Bohnen zu dem Gemiise unter Beigabe
von geniigend Wasser. Man lisst zwei Hand-
voll Reis nicht mehr als 20 Minuten mit-
kochen. Zu der Minestrone kinnen auch
Teigwaren verwendet werden.
G., in Lugano.

Zuppa del paes

Fiir jeden Tischgast in einem Aluminium-
pfannchen einen grossen Teller voll Ileisch-
brithe zum Kochen bringen, eine in siisser
Butter gebackene Brotscheibe beifiigen, dar-
auf 1—2 Eier aufschlagen, ein Loffelchen
Tomatenpurée oder Bratensauce darauf ge-
ben und mit geriebenem Parmesankiise be-
streuen. Wenn das Eiweiss geronnen ist,
im Pfinnchen auf den Tisch bringen.

Frau R. R.

Ravioli

Fiillung : Fleischresten werden mit Zwie-
beln gerostet. 3 zerschlagene Eier, etwas
gekochter Spinat, Brot, Mayoran und Kise
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werden zu einer Masse verarbeitet; zuletzt
kommt das geristete Fleisch und eine Brise
Salz hinzu.

Zu zirka 800 g Mehl, von lauwarmem
Wasser befeuchtet, kommen 2 Eier. Der gut
verarbeitete Teig wird diinn ausgewallt.
Die Fleischmasse wird auf die Hilfte des
Teiges gestrichen. Mit der zweiten Hiilfte
des Teiges wird dann die Fleischmasse ge-
deckt und das Ganze mit einem Ridchen
oder Messer in Vierecke abgeteilt. Diese
werden dann 15 Min. in schwachem Salz-
wasser gekocht. Die kleinen Vierecke eig-
nen sich gut als Einlage in die Fleisch-
brithe, Die grissern Vierecke werden mit
Kiise bestreut und mit einer Tomatensauce,
in der etwas Knoblauch verstossen wurde,
iitbergossen. Diese Speise kann ohne jeg-
liche Zutat als Vorplatte serviert werden.

R. St., Bellinzona.

Scaloppine (Kalbsschnitten)

Von einem schonen Stiick Kalbfleisch
werden Scheiben geschnitten wie zu Schnit-
zel. Man klopft sie und wendet sie im
Mehl. Sie werden in Butter auf beiden Sei-
ten leicht angebraten, dann giesst man ein
kleines Glas Weisswein dariiber und behilt
das Fleisch noch 5 Minuten auf dem IFeuer.
Sie werden kurz vor dem Anrichten ge-
salzen. Auf einer Platte mit Risotto richtet
man sie an. In die in der Pfanne zuriick-
gebliebene Sauce gibt man ein Eigelb und
den Saft einer halben Zitrone. Die Sauce
wird gut geriihrt (sie darf nicht mehr ko-
chen) und moglichst warm iiber das Fleisch
geschiittet. Das Gericht wird sofort serviert.

N. N., Lugano.
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Stufato alla Chiassese
(Schmorbraten)

Ein schones Stiick Rindfleisch wird mit
Speck und Knoblauch gespickt, mit Mehl
bestiiubt und in Butter und Zwiebeln ge-
rostet. Sobald der Braten auf allen Seiten
schon braun ist, kommt ein halbes Glas
Wein dazu. Wenn nitig, nachher noch ganz
wenig Wasser hinzugiessen. Zirka 3 Stun-
den vor dem Anrichten werden einige Kar-
toffeln und Tomaten beigefiiet, Das IFleisch
wird vor dem Servieren tranchiert und auf
der gleichen Platte mit den Tomaten und
Kartoffeln serviert.

Fraw Maria Grassi in R.
Macearoni alda Napolitana
100 g Maccaroni pro Person. Sie werden

in moglichst viel siedendem Salzwasser un-
ter ofterem Umriihren 7—10 Minuten ge-
kocht.  Tomatensauce. In 2—3 Tissliffel
Oliventl werden Knoblauch, Peterli und
Lauch (alles fein zerschnitten) geristet. To-
maten (500 g auf 300 g Maccaroni) werden
gekocht, durchgetrieben und in der Pfanne
mit dem gerdsteten Gemiise auf kleinem
Feuer ohne Wasser eingekocht. Die Sauce
wird gewiirzt und sofort iiber die Maccaroni

angerichtet. Geriebener Parmesankiise in
beliebiger Quantitiit ergiinzt das Gericht.
Vatiirlich kann man Butter statt Olivendl

verwenden; aber dann sind es keine rich-
tigen mneapolitanischen Macearoni.
G., in Lugano.

Reis mit Tomatensauce

100 g Reis pro Person. Der Reis wird 17
Minuten in viel Salzwasser gekocht. Dann
lisst man das Wasser gut vom Reis ab-
tropfen und giesst eine gleiche Tomaten-
sauce, wie sie fiir die Maccaroni angegeben
wurde, {iber den Reis. Ebenso kommt ge-
riebener Parmesankiise dariiber.

G., in Lugano.

Gnocecehi (Knopfli)

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 Kiichenloffel kleine Kugeln aus-
gestochen und diese Gnocecehi 10 Minuten in
Salzwasser gekocht. Man lisst die Gnocchi
gut abtropfen, tibergiesst sie mit Butter und
streut Kiise dariiber. Ein Teil der Kartof-
feln kann auch durch Spinat ersetzt wer-
den. R. St., Bellinzona.

Yisotto

In einem guten Essloffel Butter dimpfe
man den Reis zirka 7 Minuten unter stetem
Umriithren. Dann werden fein zerschnittene
Zwiebeln noch zirka 3 Minuten mitgerdstet.
Man loscht mit soviel Wasser oder noch
besser Ileischbriihe ab, dass das Wasser
doppelt so hoch steht wie der Reis. Man
gibt ein wenig Safran, Maggiwiirfel oder Lie-
big und, wenn notig, noch Salz hinein. Nu:a
wird das Wasser eingekocht. Der Reis muss
sofort angerichtet werden, solange er noch
gut kornig ist. Man vermischt den Risotto
mit einem gehdrigen Quantum geriebenem
Parmesankiise. Die Zubereitung des Risot-
tos sollte im ganzen nicht mehr als 20 Mi-
nuten in Anspruch nehmen,

G. Bianchi in L.

Zabaione

4 Eidotter, 4 Essloffel Staubzucker, 4 Ess-
loffel Wasser, 4 Essloffel Malaga (statt Ma-
laga und Wasser kann man auch 8 Iss-
liffel gewohnlichen Weisswein verwenden).
Alle die Zutaten werden gut zusammen ver-
rithrt, Man stellt sie aufs Feuer und riihrt
fortwiithrend darin. Unmittelbar vor Beginn
des Kochens steigt der Zabaione. Man
zieht ihn vom Feuer und lisst ihn auskiih-
len. Unter weiterm Riihren kommt ein Ess-
loffel Rahm oder Milch hinzu. Der Zabaione
ist eine ausgezeichnete dickfliissige Créme.
die nach dem Erkalten in Kaffeetassen ser-
viert wird und besonders bei den Herren
sehr beliebt ist.  Frawu Barazetti, Luzern.

Unsere Leserinnen sind freundlich aufgefordert, Rezepte von Kiichenspezialitdten aus ihrer

Landesgegend ewmzusenden. Diese werden in der Kiiche der Redaktorin durchgekocht und, soweit

sie zur Veriffentlichung geeignet sind, gedruckt und hownoriert. Die ndchsten Nummern bringen
Spezialititen aus den Kantonen Aargaw und Luzern

64



	Schweizer Küchenspezialitäten : Rezepte aus dem Kanton Tessin

