Die Menus «granmangiatas ist durch Ausprobieren, Andern und Anpassen entstanden. Die Menus sind Ausdruck des persénlichen Geschmacks und kulinarischen Empfindens des Autors. Men-
genangaben und Arbeitsschritte kdnnen sich daher von denen géngiger Rezepte unterscheiden. Die Rezepte entstammen vorwiegend der mediterranen, insbesondere der italienischen Kiiche und
ihrer Philosophie: Einfach, aber nicht langweilig im Ausdruck, geradlinig und ehrlich, aber raffiniert in der Zusammensetzung, so dass aus einfachen Elementen ein sinnliches Gesamtwerk entsteht.
Es wurde bewusst darauf geachtet, dass der Grundgeschmack nicht durch unzéhlige Zutaten und Gewdrze Uberdeckt wird. Im Mittelpunkt steht immer der Geschmack der Hauptzutat. Jede Spei-
se ist nur so gut wie ihre Zutaten. Es sollten deshalb nur frische und reife Produkte verwendet werden.

Die Getranke Die Getrankeempfehlungen sind auf die Inhaltsstoffe ausgerichtet. Die wichtigsten Inhaltsstoffe sind Sauren, Fette, Zucker, Salze und Gerbstoffe bzw. Tannine. Sie bestimmen
das Aroma des natirlichen und frischen Lebensmittels. Bei der Kombination von Speisen und Getréanken wird der Ausgleich gesucht. Regeln wie «Schwerer Wein zu schweren Speisen» werden
bewusst in Frage gestellt. Warum nicht zum Schweren das Leichte, zum Dunklen das Helle oder zum Jungen das Alte? Ein junger, saurebetonter Weisswein zum wiurzig gebeizten Wild —
warum nicht die Probe aufs Exempel machen und sich Gberraschen lassen? Drei Empfehlungen, die fur alle Menus gelten: Zum Aperitif — oder besser noch davor — eignen sich Getranke mit
natirlicher Kohlensdure, wie z.B. Champagner, Prosecco, Créme d'Alsace, Riesling Sekt oder ein leichtes Bier. Zum siissen Dessert eignet sich in der Regel nur noch Grappa oder Likdr. Halten sich
Zucker und Fett im Dessert in Grenzen, kann es auch Portwein oder Madeira sein.

Die Zigarren Bei der Auswahl der Zigarre spielen zahlreiche Faktoren wie z.B. Tabakmischung, Format der Zigarre oder der persdnliche Geschmack des Geniessers eine entscheidende Rolle.
Daneben gilt insbesondere das Kriterium der Qualitat: Die Zigarre bildet den letzten Eindruck des Menus und darf gegentiber den Speisen und Getranken nicht abfallen. Zigarre oder Espresso
sind der kronende Abschluss — nach dem Essen.

Die Zubereitung Der zeitliche Aufwand, der mit der Zubereitung der Menus verbunden ist, erfordert, dass gewisse Gerichte im Voraus bis zu einem gewissen Punkt vorbereitet und dann
richtig aufbewahrt werden. Die verschiedenen Arbeitsschritte sind so aufeinander abgestimmt, dass eine Person die ganzen Menus alleine kochen und dabei auch das Essen geniessen kann.
Die meisten Menus kénnen — wenn geniigend Zeit vorhanden — auch an einem Tag zubereitet werden. Insbesondere dann, wenn sich mehrere Kéchinnen und Kéche an der Zubereitung betei-
ligen. Die Mengenangaben der einzelnen Rezepte sind nicht als absolut anzusehen. Bevor ein Menu gekocht wird, sollte es vollstdndig gelesen werden. Dadurch erhélt man eine Vorstellung tber
die verschiedenen Arbeitsschritte, den Zeitaufwand, die bendtigten Zutaten und Kuchengerate. Es empfiehlt sich, fur die Organisation und Vorbereitung der Menus genligend Zeit einzuplanen.

Alle Menus sind fur 8 Personen berechnet.
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La Fiorentina

Apéro
Vorspeise

[ Pasta
Hauptgang
O Dessert

®

Crostini al formaggio di capra

Kalte Tomatensuppe

Penne al Barolo ]

Bistecca alla fiorentina mit gegrillten Tomaten
Cantuccini con Vin Santo

Getranke

Zum Apéro ein Prosecco; zur Vorspeise ein Heida Gletscherwein aus dem Wallis (Schweiz) oder ein Gewdrztraminer aus dem Elsass; zum
Hauptgang ein grosser reifer dsterreichischer Riesling oder ein sehr gut gereifter Brunello di Montalcino.



Zubereitung - Zwei Tage im Voraus

ODessert Die Mandeln in einer Pfanne goldgelb résten. Anschliessend grob hacken und
mit 300 g Zucker, 3 Eiern, Salz, Mehl, Backpulver, Vanillezucker und der geriebenen Zitro-
nenschale vermischen. Den Teig so lange kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Den
Backofen auf 160" C vorheizen.

Den Teig in 2 bis 3 Stlicke teilen und zu Rollen formen. Die Teigrollen auf ein mit Back-
trennpapier belegtes Backblech legen. 1 Ei mit 60 g Zucker verquirlen und die Rollen damit
bestreichen. In der Mitte des Backofens etwa 40 Minuten goldgelb backen.

Das Backblech aus dem Ofen nehmen und die Rollen quer in 2 Zentimeter dicke Streifen
schneiden. Die Streifen je nach Grosse halbieren und auf das Backblech zuriicklegen. Fur
weitere 5 bis 10 Minuten in den Ofen schieben. Auskiihlen lassen und in einer Biskuitdose
aufbewahren.

Einen Tag im Voraus

Apéro Den Ziegenkase mit einer Gabel zerdriicken und mit dem Knoblauch sowie dem Oli-
venol gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt im Kuihischrank aufbewahren.



Am Tag des Menus

@ Etwa 2 '/. Stunden.
Die Tomaten fir die Vorspeise blanchieren, schalen und fein hacken. Alle anderen Zutaten
bereitstellen.

[ Pasta Die Schinkenscheiben in etwa 5 cm lange Streifen schneiden und in der But-
ter sanft anduinsten. Curry und Rahm beifiigen und ein bisschen einkochen lassen. 2 dI
Barolo dazugiessen und auf kleinem Feuer mindestens 1 Stunde einkochen lassen.
Dabei nach und nach den restlichen Barolo dazugiessen. Einen Topf mit Salzwasser fur
die Penne aufsetzen.]

Vorspeise Das Brot grob zersttickeln und mit dem Aceto Balsamico und 2 dl Wasser {iber-
giessen. Danach den Knoblauch dazugeben, salzen und gut durchmischen. Die Tomatenmi-
schung mit dem Brot vermengen. In kleinen Mengen Ol dazugeben und im Mixer pirieren.
Der Mischung so viel Wasser beimischen, bis eine sémige Suppe entsteht. Mit Salz, Aceto Bal-
samico und Olivendl abschmecken. Kuhl stellen.

Hauptgang Die Petersilie mit dem Knoblauch, Paniermehl und Parmesan mischen. Die
Tomaten halbieren und mit Olivendl bepinseln. Die Schnittflache der Tomaten mit der Peter-
silienmischung bestreuen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Wahrend dem Essen

Apéro Die Ziegenkase-Masse nochmals umriihren und abschmecken. Die Brotscheiben
toasten, mit dem Ziegenkase bestreichen und servieren.

Vorspeise Die kalte Tomatensuppe mit gezupften Basilikumblattern anrichten und servieren.
Hauptgang Die Tomaten auf den Grill legen.

[ Pasta Sobald die Barolosauce schén séamig ist, die Penne in das siedende Salz-
wasser geben und al dente kochen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den Penne mischen. Den Parmesan sowie die gehackte Petersilie darunterziehen
und sofort servieren. ]

Hauptgang Das Fleisch auf den Grill legen. Nach kurzer Zeit wenden und die obere Sei-
te salzen und pfeffern. Wiederum nach kurzer Zeit wenden und die zweite Seite mit Salz
und Pfeffer wirzen. Mit dem Wenden so lange fortfahren, bis das Fleisch den gewunschten
Garpunkt erreicht hat. Das Fleisch schneiden und auf acht Teller verteilen. Sofort zusam-
men mit den weich gegarten Tomaten servieren.

O Dessert Die Cantuccini zum Vin Santo servieren.






