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Tessiner Spezialitaten

Wer einmal im Tessin war, den
wird es immer wieder dorthin
ziehen. Sonne und Wirme mogen
eine Ursache fiir die Beliebtheit
dieses Kantons sein, nicht zu ver-
gessen die landschaftlichen Schon-
heiten und die romantischen Berg-
dorfer.

Aus meinen letzten Tessiner Ferien
habe ich nebst vielen kostbaren
Erinnerungen auch ein paar Rezep-
te mit nach Hause genommen:
Rezepte von Tessiner Spezialité-
ten. Und was ich schon frither be-
obachtet habe, hat sich bestitigt:
Rezepte eignen sich ausgezeich-
net als Ferien-«Souvenirsy. Pro-
biert man sie zu Hause in der
eigenen Kiiche aus, dann wird wie-
der etwas von der beschwingten,
heiteren Atmosphidre vergangener
Ferientage lebendig. Und wer beim
Essen frohlich ist, dem schmeckt
alles besonders gut.

Als erstes mochte ich Thnen die

Kartoffelkugel-Suppe

vorstellen. 500 g Kartoffeln wer-
den gerlistet, gewaschen und im
Salzwasser weichgekocht. Dann
ldsst man sie gut abtropfen und
treibt sie durch ein Passe-vite. In
einer Schiissel vermischt man die
Kartoffelmasse mit 50 g geriebe-
nem Shbrinz, einem Kaffeeloffel
Mehl, 3 Eigelb und einem Kaffee-
16ffel Salz. Nach Belieben etwas
Muskat und Pfeffer beigeben, dann
gut riihren, bis der Teig gleich-
missig wird. Nun formt man
kleine Kugeln, die im heissen Ol
fritiert werden, bis sie eine gold-
braune Farbe angenommen haben.
Die Kugeln mit einer Schaumkelle
herausnehmen, in eine Suppen-
schiissel legen und mit heisser
Bouillon libergiessen.

Ravioli

eignen sich ebensogut zum Haupt-
gang wie zur Vorspeise. Ravioli
selbst zuzubereiten gibt viel Ar-

beit, dafiir hat man die Mog-
lichkeit, die Fiillung nach Lust und
Laune zu wihlen, anstatt Fleisch
nimmt man Spinat oder was einem
sonst gerade in den Sinn kommt.
Zuerst wird von 300 g Mehl ein
Nudelteig gemacht. Mit dem Mehl
bildet man einen Kranz, in die Mit-
te gibt man ein halbes Glas Was-
ser, einen Kaffeeloffel Salz, einen
Essloffel Ol und zwei Eier. Alles
zusammen gut durchkneten und
ruhen lassen.

Inzwischen hat man Zeit, die
Fiillung vorzubereiten: 200 gehack-
tes Rindfleisch, 200 g gehacktes
Schweinefleisch, 100 g gehackte
Champignons, 2 Essloffel gehackte
Petersilie werden miteinander ver-
mischt, gewiirzt und mit wenig
Bouillon angefeuchtet.

Nun rollt man den Nudelteig zu ei-
nem Rechteck von 3 mm Dicke
aus. Auf der einen Hilfte des aus-
gewallten Teiges markiert man mit
einem Schnitzer Kkleine Vierecke,
ohne aber den Teig zu durch-
schneiden. Mit einem Loffel gibt
man ein wenig Fiillung in die Mitte
eines jeden Vierecks. Nun wird die
freigelassene Teighilfte iiber die
gefiillte geschlagen und mit der
Hand gut angedriickt. Zum Schluss
schneidet man die Vierecke mit
einem Teigrddchen aus.

Die Ravioli 20 bis 25 Minuten im
siedenden Salzwasser ziehen
lassen, gut abtropfen, anrichten,
mit zerlassener Butter iibergiessen
und reichlich mit geriebenem Kise
bestreuen. Nach Belieben serviert
man sie zusammen mit einer
pikanten Tomatensauce.

Uberbackene Lammkoteletten

ergeben eine vollstdindige Mahlzeit
und sind mit wesentlich gerin-
gerem Arbeitsaufwand verbunden
als Ravioli.

Ein Pfund Kartoffeln riisten, in
feine Scheiben schneiden, diese in
eine flache, breite Pfanne oder
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Gratinform legen. 8 Lammkotelet-
ten darauf verteilen, gleichmaissig
mit “geschilten Biichsen-Tomaten
iiberdecken, Salz und Pfeffer dar-
iiberstreuen und einige Tropfen
Olivend] darauftrédufeln. Zuletzt 3
dl Bouillon beigeben, 4 Essloffel
Paniermehl obendrauf streuen und
das Gericht eine Stunde im Ofen
(mittlere Hitze) {iberbacken.
Besonders gut schmeckt
immer der

mir

Reis nach Bauernart

Wir brauchen 2 grosse Riiebli, 15
Sellerie, 1 Kartoffel, 2 Tomaten, 1
Zwiebel, 14 von einem kleinen Kohl.
Alle diese Gemiise werden gewa-
schen, geriistet und fein geschnit-
ten, dann gibt man sie zusammen
mit einer Tasse Erbsli und einer
halben Tasse weissen Biichsenboh-
nen in eine Schiissel. Hat man ein-
mal eine Gemiisesorte nicht im
Vorrat, kann sie ruhig durch eine
andere ersetzt werden. Allerdings
sollte man darauf achten, dass
nicht der Geschmack eines Gemii-
ses besonders heraussticht.

In einem Suppentopf diinstet man
50 g Speck- und 50 g Schinken-
wiirfelchen in einem Essloffel But-
ter, gibt das Gemiise bei, deckt die
Pfanne zu und schiittelt sie, bis
das Gemiise zusammenfillt. Mit
einer Tasse Wasser abléschen und
leicht kochen lassen. Nach einer
Viertelstunde fiigen wir 300 g Reis
bei und giessen dann einen Liter
Bouillon dazu. Nach weiteren 20
Minuten diirfte der Reis gar sein.
Eventuell muss widhrend des
Kochens noch etwas Wasser beige-
geben werden.

Sobald der Reis weich ist, mischt
man 6 Essloffel Parmesan darunter
und serviert ihn. — Ubrigens gibt
es heute ja eine grosse Anzahl von
Pfannen, in denen der «Reis nach
Bauernarty direkt vom Kochherd
auf den Tisch gebracht werden
darf, ohne dass die Kochin dabei
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ein schlechtes Gewissen haben
muss!

Die meisten dieser alten Tessiner-
Rezepte geben viel zu tun. Sie
stammen offensichtlich aus einer
Zeit, wo die Hausfrau den ganzen
Tag mit Kochen und Haushalten
zubrachte. Eine Ausnahme bilden
a8 Tessiner Karbonaden
600 g Rindspldtzli werden ge-
wiirzt, im Mehl gewendet und in
einer Bratpfanne in wenig heissem
Ol beidseitig rasch abgebraten.

In einer anderen Pfanne diinstet
man eine gehackte Zwiebel und
zwei in kleine Wiirfel geschnittene
Riiebli, gibt die angebratenen
Plitzli dazu, 16scht mit einem Glas
Rotwein ab und deckt die Pfanne
zu. Sobald der Wein eingekocht
ist, wird ungefdhr ein halber Liter
Bouillon dazugegeben; die Bouillon
sollte das Fleisch zudecken. Die
Pfanne wird in den mittelheissen
Backofen geschoben. Nach einer
halben Stunde sind die Karbona-
den servierbereit. Sie schmecken
sehr gut zu Teigwaren, Reis oder
Knopfli, am besten passt jedoch
Polenta dazu.

Die Karbonaden sind sehr prak-
tisch, wenn man Géste erwartet.
Die meiste Arbeit kann erledigt
werden, lange bevor der Besuch
eintrifft. Sind die Giéste gekom-
men, werden sie es bestimmt
geniessen, eine Gastgeberin zu
haben, die Zeit fiir sie hat und
nicht stdndig in die Kiiche ver-
schwindet.

Uberall bekannt ist die

Weinschaumcréme (Zabaglione)

die so nahrhaft ist, dass man sie
als Dessert besser nur dann ser-
viert, wenn vorher eine leichte
Mahlzeit aufgetischt wurde.

In einer Schiissel werden 4 Eigelb
und 40 g Zucker schaumig geriihrt,
dann gibt man 1 dl Weisswein und
1 dI Marsala bei. Die Schiissel wird
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in eine Pfanne mit siedendem Was-
ser gestellt (Wasserbad). Unter
stindigem  starken  Schwingen
erhitzt man die Masse, bis sie in
der Schiissel steigt und dick wird.
Und jetzt kommt der kritische Au-
genblick! Die Schiissel muss sofort
aus dem Wasserbad genommen
und die Créme noch einen Moment
weitergeriihrt werden. Sofort in
bereitgestellte Gldser oder Becher
anrichten und mit trockenen Bis-
cuits servieren.

Die Schwierigkeit bei der Zuberei-
tung dieses Desserts besteht darin,
dass man das erste Aufsteigen der
Créme nicht verpasst und dabei
vor lauter Aufpassen nicht das
stindige Schwingen vergisst!

Als kleines Midchen bekam ich
das Kinderbuch «Piccolinay ge-
schenkt, in dem ganz nebenbei die
Weinschaumcréme erwidhnt wird.
Da ich «Piccolinay, die Heldin des
Buches, restlos bewunderte, ver-
suchte ich, selbst eine solche
Créme zu kochen. Selbstverstind-
lich misslang sie mir jedesmal.
Aber ich erinnere mich noch jetzt,
wie wunderbar mir diese geron-
nene Fliissigkeit mit den herum-
schwimmenden Eifetzen schmeck-
te. Fiir ein Kind ist eben das Aus-
probieren wichtiger als ein glidn-
zendes Resultat.

Weniger bekannt als Zabaglione
ist ein Dessert, das ebenfalls aus-
gezeichnet schmeckt, ndmlich der

Kastanienschaum

Zwei Kilo Kastanien werden mit
einem Schnitzer eingehickt und in
siedendem Wasser weichgekocht,
dann geschilt und anschliessend
durch ein Passe-vite getrieben.

In einer Schiissel rithrt man 250 g
Butter und 250 g Zucker schaumig

und fiigt die Kastanienmasse bei.

200 g Amaretti werden in 114 dl
Rum etwas eingeweicht, dann her-
ausgenommen. Den restlichen Rum
rithrt man unter die Créme.
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Von Arthur Hiny

Manchmal, mitten in den pastosen,
schwelgerischen Entziickungen des
«Rosenkavaliers», sehne ich mich
nach einer Musik, die lichter,
schwebender, die eigentlich Hof-
mannsthal wire.

Gibt es ein Gliick? Leben heisst
zundchst einmal Abgesondert-Sein,
Auf-sich-selber-zuriickgeworfen-
Sein.,

Das ist der Sinn des verzweifelten
Wortleins ,Ich’. Das Gliick besteht
darin, ein Du zu finden. Erst als
Adam Eva gefunden hatte, lebte er
im Paradies, und auch dann nicht
mehr lange.

Mit einem Teil der Amaretti legt
man jetzt Boden und Winde einer
glatten gebutterten Form aus,
giesst den Kastanienschaum hinein
und bedeckt das Ganze mit den
iibrigen Amaretti.

Die Form sollte sechs bis acht
Stunden an der Kiite stehen. Um
den Pudding aus der Form zu
holen, stiirzt man die Form auf
eine Platte um, netzt eine Serviette
in heissem Wasser, deckt die Form
damit zu und hebt sie ab. Falls
sich der Pudding beim ersten Ver-
such noch nicht von der Form
losen will, wiederholt man die Pro-
zedur mit der heissen Serviette. —
Zum Schluss wird der Pudding mit
Schlagrahm und in Alkohol einge-
legten Kirschen garniert.
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