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Schnitzel Lusagﬁ@
mit Kartoffeln 9
und Kiirbis S. 10
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Liebe, ' E’ ‘ 3‘“

die auf den
Tisch kommt

1:}u}lf " s i 3 I

Sul’Se Hlngucker fiir Feste.
'von Geburtstag bis Karnevalsfete
Februar

2015




ic Zeit scheint stehen
geblieben zu sein im
Valle di Muggio, cinem

einsamen Tal im Stiden der '8
Schweiz, Hierher verirren sich I 1
nur wenige Touristen, die das “ L
Grenzgebiet zu Italien als unbe-

riihrte Wanderregion schitzen.

Am Ende des Tales, im Dorf

Scudellate, kehren wir in der

Osteria Manciana cin, in der

Pierina Piffaretti mit viel Herz

und Energic den Kochloffel

schwingt. Fine Speisekarte gibt

cs nicht, Pierina kocht, was ihr

gefillt und was Garten und

Vorratskammer hergeben: Po-

lenta, geschmortes Hiéhnchen,

Gartengemiise und regionale

Kiisesorten. Die Zubereitung

der traditionellen Speisen des

Tales lernte Pierina als Jung-

verheiralete von ihrer Schwie-

germutter, Nonna Agnese.

Im siidlichsten Tal der Schwelz glelch an der Grenze ZU
Italien, betreibt Pierina Piffaretti die Osteria Manciana.
Hier kocht sie authentische regionale Gerichte, wie

es die Frauen ihrer Familie schon seit Generationen tun
Fotos: Winfried Heinze

Zui: Osteria Marnciana gehort :

ein kleiner Laden. Hier lagert e ¢ Imkleinen
Pierina ihre Vorrdte und (@’ Laden gibt
verkauft sie auch. Beispicls- : . esviel zu
weise diimn aufgeschnittenen & entdecken,
Schinken vom Metzger im gl Z . wiez.B.
Tal oder den kegelférmigen e \ den Retro-
Rohmilchkdse Zincarlin. e \ aufkleber
Derwird wdhrend der F. - 4/ amurigen
zweimonatigen Reife tiglich ' )

mit Weifswein gewaschen




,Gall in timid“ -
Poulet in SoRe

Die krdftigen Freilandhiihner aus
dem Valle di Muggio schmort
Pierina sanft in Wein und Tomaten

ZUTATEN FUIR 4 PERSONEN

v 1 kiichenfertiges Bauernh&hnchen
(ca. 1,5 kg) v 2 Zwiebeln

v 3 Knoblauchzehen v 2 Stiele Salbei

v 2-3 Stiele Thymian v 2 EL Butter

v 2 EL 0l » Salz v Pfeffer » 1 EL Mehl

v 300 ml WeiBwein

¥ 400 ml Rinderfond (Glas)

v 1 Dose (425 mi) stiickige Tomaten

1 Hihnchen in 8 Stiicke teilen,
waschen und trocken tupfen.
Zwiebeln und Knoblauch schi-
len, wiirfeln. Kriuter waschen
und trocken schiitteln. Salbei-
bléattchen abzupfen.

2 Butter und Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen und die Hahn-
chenteile darin braun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen.

3 Zwiebeln, Knoblauch und

andiinsten, Mit Mehl bestduben
und kurz anschwitzen. Mit
Wein, Rinderfond und Tomaten
abléschen, aufkochen. Fleisch
und Thymian zufligen. Alles
zugedeckt 1% Stunden schmo-
ren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
PORTION ca. 640 kcal
ES8g-F364g-KH7g

o Mein Lieblingswezept von No
Ugnese gibit es in unserer Osteria
zu besonderen Unlassen.

Das Rithren ist das

Aund 0, damit

die Polenta nicht

anbrennt

Pierina Riffareiti
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Das geschmorte Hulth wird
felassischmit Polenta (s imten)
oder Risotto Serviert

yplulénta® — Folenta

Ihre Polenta kocht Pierina im Kupfer-
topf auf dem Feuer, so schmeckt

sie ihr am besten. Im Kochtopf auf
dem Herd geht’s nattirlich auch.
Pierina kocht knapp 2 1 Wasser

mit 1 EL Salz aul. Dann lisst sie
600 g Polenta (Maisgrief3) unter
Rithren mit dem Schneebesen ein-
rieseln. Der Brei darf nun bei schwa-
cher Hitze sanft kocheln. Je langsa-
mer, desto besser! Pierina verwendet
traditionell gemahlenen Maisgriefd
aus ihrer Region. Bei uns gibt es
neben normalem Maisgrief auch
Instantpolenta, bei der sich die Koch-
zeit auf wenige Minuten verkiirze,

2/2015 kochen&genieBen @




ie deftige Garten- &
inestromne wird mit
reichlich wiirzigem - g
Parmesan serviert seus

Zur'Minestran reicht
Pierina frisches WeifSbrot

s,Minestran“ - Gemiise-
suppe mit Bohnen

Fiir die Tessiner Version der Minestrone
erntet Plerina Gemiise im eigenen Garten
und gibt frische Krdutersweige zu, die

sie vor dem Servieren aus der Suppe holt

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v 200 g getrocknete Borlottibohnen
(s. Tipp unten) ¢ 1 groBe Zwiebel

v 3 Stangen Porree

{ v 4 Mdhren v 500 g Kartoffeln

v 400 g Wirsing v 400 g Mangold oder Spinat
v 2 Stiele Salbei v 2 Zweige Rosmarin
v 2 EL Butter v 2 EL ()l

! v 2 EL Gemiisebriihe (oder s. Tipp unten)

v 2 EL Tomatenmark v Salz v Pfeffer
v 6 Stiele Petersilie
v 75 g Parmesan (Stiick)

1 AM VORTAG Bohnen iiber Nacht ein-

weichen. AM NACHSTEN TAG Zwiebel

 schilen und fein wiirfeln. Porree put-

zen, waschen und in Ringe schneiden.

- Méhren und Kartoffeln schilen, wa-

schen und in Wiirfel schneiden. Wirsing

=~ und Mangold putzen, waschen und in
. Streifen schneiden. Salbei und Rosma-

rin waschen.

2 Butter und Ol in einem grofRen Topf
erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten.
Ubriges Gemiise zufiigen und ca. 3 Mi-
nuten andiinsten, 11 Wasser, Briihe,
Tomatenmark, Bohnen, Salbei und
Rosmarin zufiigen. Alles aufkochen und
zugedeckt ca. 1% Stunden kécheln. Die
Kréuterstiele entfernen. Suppe mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen
und fein hacken. Parmesan fein reiben.
Minestrone mit Petersilie und Parmesan
bestreuen.

b ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std. +

Wartezeit ca. 12 Std.
PORTION ca. 230 kcal

" E14g-FB8g-KH23g e

£ A&

Suppentipps <, -

Beste Bokinen Die gesprenkelten
Borlottibohnen sind typisch fiir eine
klassische Minestrone. Sie zeichnen
sich durch feinsiif$lichen Geschmack
und eine cremige Textur aus. Ersatz-
weise konnen kleine weifse Bohnen-
kerne verwendet werden.

Oder mit Bouillon pierina giefit
das Gemiise immer mit kréftiger
Rindsbouillon auf. Wir haben Gemii-
sebriihe genommen - so eignet sich
die Suppe auch fiir Vegetarier.




ZUTATEN FUR CA. 12 STUCKE

¢ 300 g Mehl » 180 g Zucker v Salz

v 2 Eigelb (Gr. M)

v 250 g kalte + etwas Butter

v 200 g Konfitiire (z. B. Himbeerkonfitiire)

1 Mehl, Zucker und 1 Prise Salz mi-
schen. Eigelb und 250 g Butter in
Stiickchen zufiigen. Alles zuerst mit
den Knethaken des Riihrgerites, dann
kurz mit den Hénden zu einem glat-
ten Teig verkneten.

sCrostata“ —
Pierinas Himbeet-
kiuchen

Rl derselbst gekochien Konfirire
vier Wirgin gleich noch mai’so gut

2 Ca. % Teig in eine gefettete Spring-
form (26 cm @) geben und zu einem
flachen Boden andriicken. Konfitiire
glatt riihren und daraufstreichen.
Ubrigen Teig ca. 3 mm dick ausrollen.
In ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
Die Streifen gitterartig auf die Konfi-
tiire legen. ‘

3 Kuchen im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 175°C/Umluft: 150°C/Gas:
s. Hersteller) ca. 40 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
STUCK ca. 370 keal
E3g-F19g-KH43g

Im néchsten Heft: Zu Gast in Lissabon
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Das hilft wirklich - di

TOP-THEMA DES

MONATS

. Suche
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f b 13 Krarkhelten &.Symptofme » Medikamente
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startseite - Toptheac des for lent

1

L

B e WIITA Ae
- Praxisy /_| 1A.G€
* Weil Gesundheit mir wichtig is!

-i)er_gesﬁndeste Winter meines Leb;er:bsar 2
Immunschutz, Infaktabieht, Ericiltungsstopp — Wunde
alte Jahreszelt kommen.

Vitalleben = NatGrichgestnd =

KULINARISCH UNTERWEGH

Wenn man Gliick hat, ist gerade
eine duftende hausgemachte
Crostata im Ofen. Ansonsten gibt

es in der Osteria Manciana zum o
Dessert Kdse und natiirlich einen  +

Srisch gebriihten Espresso.

Udresse

Osteria Manciana, via Principale,
6838 Scudelatte, Schweiz,
Tel. 0041 91 6841136

e besten Tipps auf ywwuvu.praxisvita.de

Service Forum =~

Naturlich sta rk'geger:
den Atemwegsinfekt

Umckaloabo® Losung:

e Pilanzlicher SpeziaLextrakt mit
Anti-intekEWirkung

» Verkirzt die Krankheitsdauer

chiitzt durchidia




