Die heiligste Stunde des Tages

wird?

aber mehr als ein Glas.

s
UNTERWEGS
'7 —_— “

urin, das ist Juve, das ist Fiat. In dieser
oder umgekehrter Reihenfolge. Optisch
gepragt wird die Stadt aber durch
insgesamt 18 Kilometer kunstvoll verzierte
Arkaden, die selbst eine laubenverwdhnte
Bernerin in Staunen versetzten. Unter
diesen Arkaden flanieren Schosshiindchen
mit ihren gelifteten Frauchen, betteln

'mittelméssig begabte Strassenmusiker um

| ein paar Cents und laden unzahlige Bars
und Delikatessgeschafte zum Einkehren.

Giovanni Giacomo und Carlo Stefano Cinzano stellten im 18. Jahrhundert in einer kleinen Bottega in Turin den ersten
Cinzano her. Grissini und Tramezzini wurden ebenfalls in Turin erfunden. Vielleicht sind dies die Griinde, weshalb in
Turin am frithen Abend die heiligste Stunde schlédgt und in den wunderschionen, antiken Bars der Aperitif zelebriert

Bei einem kiihlen Arneis und feinen Stuzzichini debattiert man uniiberhérbar feurig iiber den Cavaliere und die nahe
Zukunft Ttaliens oder spiilt die schmerzliche 2:0-Schlappe von Juve gegen Lecce die Kehle runter. Fiir Letzteres brauchts

Eataly

Wer seinen festen moralischen Vorstellungen auch beim Essen
treu bleiben will, muss in Turin gut zu Fuss sein. Oder im
nichsten «Tabacchi» ein Busticket kaufen und hoffen, dass
die lokalen Verkehrshetriebe grad nicht streiken. Das Eataly,
etwas ausserhalb des Zentrums gelegen, ist ein Mekka fiir alle,
die global denken und lokal essen wollen. Von der Kiichenma-
schine bis zum Magerjoghurt findet man hier vorwiegend
regional und oft biologisch Produziertes in einem riesigen,
sehr gepflegten Einkaufszentrum inkl. Restaurants — Turismo
Torino nennt es «Onogastronomischer Megastore» —, das
ausser dem Geruch mit einem Bioladen, wie man ihn gewohnt

ist, nichts gemeinsam hat.

Eataly, Via Nizza 230, www.eatalytorino.it, téiglich geoffnet

Turin auf die siisse Tour

Wen die Schokoladeseite Turins interes-
siert, kauft sich im erstbesten Tourismus-
biiro (es gibt etliche davon) fiir 12 Euro
einen Chocopass und pilgert von Konditorei
zu Konditorei und von Caffe zu Caffe,
nascht Pralinen und Gianduiotti — beson-
ders empfehlenswert sind diejenigen von
Guido Gobino, wiihrend Peyrano, der
angeblich beste ansissige Chocolatier,
wegen Besitzerwechsels derzeit geschlossen
ist —, loffelt heisse Schokolade und Torten
und entdeckt so ganz nebenbei einige
traumhaft schine Lokale — zum Beispiel die
Pasticceria Caffe Platti, Corso Vittorio
Emanuele II 72, www.platti.it.

Turin und seine Caffe
Auch wenn sie in jedem Reisefiihrer erwéihnt sind, von
Touristen rege besucht werden und der Kaffee dort fiir
italienische Verhiltnisse teils siindhaft teuer ist: Die alteinge-
sessenen Kaffeebars wie das Caffe San Carlo (Piazza San
Carlo 156, www.caffesancarlo.it), das Caffé Torino (Piazza San
Carlo 204, www.caffe-torino.it) und vor allem das Al Bicerin
(Piazza della Consolata 5, www.bicerin.it, mittwochs geschlos-
sen), das gemiitlichste und preislich verniinftigste unter den
Legenden und zugleich das élteste Caffé Turins, sollte man
nicht verpassen. Gonnen Sie sich einen Cappuccino, eine
heisse Schokolade, die so dick ist, dass der Loffel von alleine
steht oder das legendére Torineser Getriink «Il Bicerin»:

ein Kaffee mit Schokolade und Rahm, dessen Original-
Mischungsverhilinis zu den bestgehiiteten Geheimnissen

der Stadt zihlt.

- Caffe Platti (Bild: Stockfood)
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Ristorante Solferino

Die Einrichtung dhnelt dem Friihstiicksraum eines mittelméis-
sigen Hotels, was Service und Essen aber in keiner Weise
gerecht wird. Im Solferino wird herrliche piemontesische Kiiche
ohne viel Schnickschnack serviert — abzuraten ist einzig vom
Angus Beef, das war etwas gar trocken —, die auserlesene
Weinkarte bietet nebst grossen Namen auch einige bezahlbare
lokale Entdeckungen wie den Sudisfa riserva, ein Roter aus dem
Roerogebiet, der seine 39 Euro absolut wert ist. Wie so oft im
Siiden: Wer sich der Landessprache bemiiht, bekommt das
«digestivo» offertiert — im konkreten Fall wars ein dreifacher
Grappa mit Langzeitwirkung.

Piazza Solferino 3, www.ristorantesolferino.com
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Kulinarische Souvenirs

1) Pastiglie Leone, 1.80 €, 2) Cremini von Fiat, 9.40 €, beides von Paissa, Piazza San Carlo 196, www.paissa.it, 3) Nocciolini, 4.50 €,
4) Cioccolato Fondente Extra, 4.40 €, beides von Al Bicerin, Piazza della Consolata 5, www.bicerin.it, 5) Ziegenkiise Robiola di
Rocaverano, 6.80 €, 6) Kaffee Hue Hue, holzgerostet, 3.98 €, 7) Crema Mou Torroncino, 4.80 €, 8) Anispastillen Sassolini, 3.50 €,

9) Cioccolatini von «Baratti & Milano», 5.80 €, 10) Tartufi dolci extranero, 6.80 €, alles von Eataly, Via Nizza 230, www.eatalytorino.it

Mercato gigante

Gar manche Stadt behauptet von sich,
den grissten Markt abzuhalten. So auch
Turin. Stimmts oder stimmts nicht? Egal,
der Markt an der Piazza della Repubbli-
ca ist wahrhaftig gewaltig. Unter freiem
Himmel und in zwei Markthallen werden
jeden Morgen lautstark die siissesten
Orangen angepriesen und wird vehement
um Mehrfachstecker und Kiiseraffeln
gefeilscht. Sehenswertes Detail in der
Markthalle: Die Piazzetta del Sacro
Cuore, wo ein Heiliger gegen ein paar
Miinzen iiber die guten Geschéfte wacht!

Enoteca bordo

Wo guter Wein ausgeschenkt wird, muss man sich ums
Essen selten Sorgen machen. Das ist im bordd nicht
anders. Sehr empfehlenswert ist die piemontesische
Spezialitit Fassone, zartes Fleisch der gleichnamigen
Rinderrasse, welches im bordo auf dem Holzkohlengrill
zubereitet wird, aber auch die Salame auf dem Nachbar-
tisch sahen herrlich aus. Genossen wird in gemiitlicher,
rustikaler Atmosphére und man wiirde — auch ohne
dreifachen Grappa — am liebsten bis zum Morgengrauen
sitzen bleiben. Unbedingt reservieren!

Via Palazzo di Citta 19/a, 0039 11 5211 324,
www.enotecabordo.it, Montag geschlossen
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Piazza San Carlo

Nicht verpassen!

Die Piazza San Carlo, der eigentliche Stadtmittelpunkt mit dem bronzenen Herzog Emanuele
Filiberto hoch zu Ross und all den chicen Caffé und Boutiquen rundum, darf und kann man
gar nicht verpassen. Flanieren sollte man aber unbedingt auch durch die charmante Via Po
mit ihren schonen Arkaden, alten Caffe, Bars und Lebensmittelgeschiften. Eine grosse
Auswahl an lauschigen Ecken und feinen Restaurants — inkl. dem «Al Bicerin»! — findet man

rund um die Piazza della Consolata in einem der :lteren Teile Turins.

Gut schlafen im

Town House 70. Die Bezeichnung
Suitenhotel ist etwas iibertrieben, die
Zimmer aber sind gemiitlich und gestylt,
wenn auch nicht mit letzter Konsequenz.
Muss ja auch nicht sein, schon gar nicht
bei dieser zentralen Lage mitten in der
Altstadt und zwei Schritte vom Juventus
Store entfernt.

Wer sich Zeit nimmt, das Internet zu
durchforsten, bezahlt fiir die Nacht
deutlich weniger als bei der Direktbhu-
chung im Hotel!

Via XX Settembre 70, www.townhouse.it

—
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SojaVollkorn-Teigwaren,
Bio und kerngesund. ¢ I
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Einzigartig im Geschmack. Einzigartig im Gehalt. -
Neu auch mit Dinkel. —— e S
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Erhiltlich in Drogerien, Reformhausern = e
sowie im Bio- und Lebensmittelfachhandel. J
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Gut zu wissen

Am Montagmorgen sind in Turin
viele Geschiifte

geschlossen und 6ffnen oft erst um
15.30 Uhr. Ublich ist auch eine
Mittagspause von etwa 13.00 Uhr
bis 15.30 Uhr, dafiir schliessen
viele Geschiifte abends erst um

20.00 Uhr.

Paissa

Das altehrwiirdige Delikatessgeschéft an
der noblen Piazza San Carlo erinnert an
einen Kolonialwarenladen aus alter Zeit.
Wie iiberall in Turin wird viel Siisses
angeboten, dazu eine kleine, feine
Weinauswahl. Die Bedienung ist
nobel-reserviert, aber die vielen feinen
Sachen lenken von der Distanziertheit
des Personals spielend ab.

Piazza San Carlo 196, www.paissa.it

Inserat

MORGA AG, CH-9642 Ebnat-Kappel
www.morga.ch
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Cannelloni piemontese

Cannelloni mit Kalbfleisch und Schinken
Fur 6 Personen als Vorspeise

Diese Cannelloni sind nicht aus Pastateig,
sondern bestehen aus kleinen, zarten
Omelettchen. Gefullt sind sie mit gehack-
tem Kalbfleisch, Schinken sowie Fontina,
dem wohl bekanntesten der vielen
piemontesischen Kase. Dieser wurde
bereits im 13. Jahrhundert erstmals
produziert und nach der Alpenregion Font
benannt, die fur ihre hohe Milchqualitat
bekannt ist.

Teig:

100 g Mehl, 2 dI Milch, 2 Eier

2 Esslo6ffel Olivendl, 15 Teel6ffel Salz
Fullung:

100 g gekochter Schinken, in Scheiben
geschnitten, 100 g Fontina, 1 Ei

400 g gehacktes Kalbfleisch

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Butter oder Olivenél zum Backen

Zum Uberbacken:

30 g Butter, 25 g Mehl

4 dl Milch

2 Essloffel geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer, Muskat
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@ Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde eindriicken. Milch, Eier,
Olivendl und Salz verquirlen. Diese Mischung langsam unter Ruhren in die Mehimulde
giessen und mit dem Schwingbesen zu einem glatten Teig rihren. 10 Minuten ausquellen
lassen.

® Inzwischen den Schinken sehr fein hacken. Den Fontina entrinden und fein reiben; dazu
sollte er kalt sein, damit er nicht zusammenklebt.

© In einer Schiissel das Ei verquirlen. Mit Schinken, Fontina sowie Hackfleisch mischen
und alles mit wenig Salz und reichlich frisch gemahlenem Pfeffer wirzen.

O Eine kleine beschichtete Bratpfanne mit etwas Butter oder Ol ausstreichen und nicht zu
stark erhitzen. Etwa 2 Essl6ffel Teig hineingeben und die Pfanne sofort drehend schwen-
ken, sodass sich der Teig gleichm&ssig dinn verteilt. Wenn die Oberflache der Omelette
nicht mehr feucht ist, wenden und auf der zweiten Seite fertig backen. Auf einen Teller
geben. Die restliche Teigmasse auf die gleiche Weise zu Omeletten backen; es soll
insgesamt etwa 12 Stiick ergeben.

@ Jede Omelette mit etwas Fleischmasse bestreichen und locker aufrollen. Die Cannelloni
nebeneinander in eine gut ausgebutterte Gratinform legen.

0 Zum Uberbacken in einer kleinen Pfanne die Butter schmelzen. Das Mehl beiftigen und
bei mittlerer Hitze unter RUhren etwa 2 Minuten dunsten. Dann nach und nach unter
Weiterrihren die Milch dazugiessen. Die Sauce mindestens 5 Minuten leicht kochen
lassen. Zuletzt den Parmesan beifligen und unter Rihren schmelzen lassen. Die Sauce mit
Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

@ Vor dem Backen die Sauce Uber die Cannelloni verteilen.

© Die Cannelloni im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Rille etwa

25 Minuten Uberbacken. Sehr heiss servieren.

Fiir den Kleinhaushalt
2-3 Personen: Zutaten halbieren.

Pro Portion 30 g Eiweiss,
28 g Fett, 20 g Kohlenhydrate;
463 kKalorien oder 1940 kdoule

HALVIRA

&
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Spezzatino alla panna
Geschmortes Kalbsragout in Rahm @ Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wirzen. In einem Schmortopf die Bratbutter

erhitzen und das Fleisch darin unter haufigem Wenden auf mittlerer Hitze etwa 10 Minuten
FUr 4-5 Personen anbraten.

@© Inzwischen in einer kleinen Pfanne die Butter erhitzen. Das Mehl beifligen und unter
Im Piemont wird Fleisch nicht nur gerne in Ruhren 2-3 Minuten duinsten, bis es sich leicht braunlich verfarbt. Beiseitestellen.
Wein, vor allem im berihmten Barolo, © Den Weisswein zum Fleisch giessen und so lange einkochen lassen, bis nur noch
geschmort, sondern auch mit Butter, Rahm  2-3 Essl6ffel vorhanden sind. Nun die Butter-Mehl-Mischung dazugeben, alles gut
und Kéase kombiniert. Nicht gerade ein mischen, anschliessend den Rahm beiflgen. Alles zugedeckt mindestens 1% Stunden
Diatgericht — wie die wenigsten piemonte- leise schmoren lassen. Falls die Sauce zu stark einkocht, etwas Wasser nachgiessen. Am
sischen Spezialitdten! Aber dieses Schluss sollen die Fleischwrfel fast zerfallen. Das Gericht wenn ndtig mit Salz und Pfeffer
Kalbsragout, das in Rahm langsam abschmecken. Vor dem Servieren den Schnittlauch mit einer Schere dartberschneiden.
geschmort wird, ist mit seiner samtigen
Sauce unwiderstehlich kostlich. Fiir den Kleinhaushalt

2-3 Personen: Zutaten halbieren, jedoch 2 dl Rahm verwenden, da kleine Mengen
700-800 g Kalbfleisch aus der schneller einkochen.
Schulter, in etwa 3 cm grosse Wiirfel
geschnitten Pro Portion 28 g Eiweiss,
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle 50 g Fett, 3 g Kohlenhydrate;
1 Essloffel Bratbutter 601 kKalorien oder 2517 kdoule
40 g Butter

1 Essloffel Mehl

1 dl Weisswein

3 dl Rahm

1 Bund Schnittlauch

)

Publiinfo

Ravioli mit Buffelricotta
und Spinat an Salbeibutter

Flr 4-6 Personen @ Den Salbei von den Stielen zupfen.

® In ciner Pfanne die Butter schmelzen und
1 Bund Salbei den Salbei darin knusprig braten.
100 g Butter © Die Ravioli in reichlich Salzwasser 4 Minuten
2 Pack a 500 g Pasta Giannini Ravioli al dente kochen.
Ricotta/Spinaci O Die Ravioli abgiessen, gut abtropfen lassen
Salz, Pfeffer aus der Miihle und sofort mit der Hélfte der Salbeibutter

mischen. In vorgewarmten, tiefen Tellern
anrichten und mit der restlichen Salbeibutter
betraufeln. Sofort servieren.

Frischpasta von
Gustoso AG

Die Firma Gustoso AG ist ein

Importeur mediterraner Lebensmittel Spezialitaten,
Weine und Spirituosen. Zu ihren Kunden zahlen
Delikatessenladen, Enotheken und die gehobene
Gastronomie.

Seit kurzem stellt Gustoso ihre
eigene Frisch-Pasta her. Und
zwar vom Feinsten, wie

zum Beispiel die Ravioli
,con ricotta di bufala
e spinaci‘. Die
meisten der hoch-
wertigen Zutaten, — :
besonders die spezielle
«semola di grano duro»,

kommen aus lItalien, vor allem aber der
Pastamacher selbst, Giancarlo Giannini!

Den Winschen der Kunden sind keine Grenzen
gesetzt! Giancarlo kreiert zahlreiche Formate und
Fullungen - alle mit dem typischen Geschmack einer
«Pasta fatta in casa».

Erhaltlich in ausgewahlten Metzgerei Fachgeschaften,
Delikatessenlédden und in guten Restaurants.

GUSTOSO AG
Boningerstrasse 9, CH-4629 Fulenbach
Tel. 062 926 20 00, info@gustoso.ch, www.gustoso.ch
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Tonno di pollo

Pikant eingelegtes Huhnerfleisch
Fur 6 Personen als Vorspeise

Der italienische Name des Gerichts spielt
darauf an, dass das Pouletfleisch so zart ist
wie in Ol eingelegter Thunfisch. Gut
schmeckt dazu eine Bagnet verd («griine
Sauce»), welche zum piemontesischen
Traditionsgericht Bollito misto serviert wird.

1 Riebli, 1 Zweig Stangensellerie

1 mittlere Zwiebel, 4 Zweige Petersilie
2 Essloffel Olivendl

500 g Pouletbriistchen

10 Knoblauchzehen, 10 Salbeiblatter
Salz, Pfeffer aus der Miihle

etwa 12 dl kalt gepresstes Olivendl
Bagnet verd:

25 g hausgemachtes Paniermehl

4 Essloffel Rotweinessig

1 hart gekochtes Ei

2 Bund glattbléttrige Petersilie

1 Knoblauchzehe, 2 Sardellenfilets

1 dl kalt gepresstes Olivendl

Salz, Pfeffer

Zum Servieren:

10 Salbeiblatter
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@ Das Ruebli schalen und grob raffeln.
Den Stangensellerie mitsamt Griin in kleine
Stlicke schneiden. Die Zwiebel schalen und
vierteln. Die Petersilienzweige mitsamt
Stielen grob schneiden.

@ In einer mittleren Pfanne das Olivendl
erhitzen. Alle vorbereiteten Zutaten darin
andUnsten. Etwa 1% Liter Wasser beifigen
und alles aufkochen. Auf mittlerem Feuer
10 Minuten kochen lassen.

© Die Pouletbriistchen in den Sud legen,
die Hitze reduzieren und das Fleisch vor
dem Siedepunkt etwa 30 Minuten gar
ziehen lassen. Wichtig: Der Sud darf nie
kochen! Das Fleisch aus dem Sud nehmen
und leicht abklhlen lassen.

O Inzwischen die Knoblauchzehen
schélen, jedoch ganz belassen.

@ Die Pouletbriistchen der Lange nach in
Stlcke «reissen». Lagenweise mit den
Knoblauchzehen und den Salbeiblattern in
eine kleine Form schichten. Jede Schicht
mit Salz und Pfeffer aus der Muhle wirzen
und mit Olivendl betraufeln. Die Form mit
Klarsichtfolie schliessen und das Fleisch
24-36 Stunden im Kihlschrank marinieren
lassen.

0 2-3 Stunden vor dem Servieren die
Form mit dem Poulet aus dem Kuhlschrank

nehmen und bei Zimmertemperatur stehen
lassen.

@ Fur die Sauce das Paniermehl mit dem
Essig sowie der gleichen Menge Wasser

5 Minuten einweichen. Dann in ein feines
Sieb geben und die Uberschissige
Flissigkeit ausdriicken. In einen hohen
Becher geben.

@ Das hart gekochte Ei schalen und das
Eigelb auslésen; das Eiweiss wird nicht
verwendet (z. B. als Garnitur flr einen Salat
verwenden). Die Petersilie und den
Knoblauch hacken. Beides mit dem Eigelb,
den Sardellenfilets und dem Olivendl zum
Paniermehl geben. Die Masse mit dem
Stabmixer fein purieren, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

@ Das Poulet mit dem Knoblauch auf einer
Platte anrichten, dabei die Salbei durch
frische Bléatter ersetzen. Die Bagnet verd
separat dazu servieren.

Fir den Kleinhaushalt
Die Zubereitung in Kleinstmenge ist zu
aufwandig.

Pro Portion 20 g Eiweiss,
42 g Fett, 3 g Kohlenhydrate;
491 kKalorien oder 2054 kJoule

/ A

Semifreddo di Torrone

Torrone-Parfait
Fir 6 Personen

Kaum eine andere Kuche Italiens kennt
eine solche Vielfalt an Geback, Desserts
und Schokoladespezialitaten wie die
piemontesische. Dazu gehdrt auch der
Torrone, ein weisser Nougat mit Hasel-
nusskernen. Er lasst sich nicht nur einfach
SO geniessen, sondern auch als originelles
und raffiniertes Eisparfait, zu dem traditio-
nell eine Kaffeesauce serviert wird. Im
Sommer passen aber auch frische Beeren
oder eine Fruchtsauce aus Himbeeren,
Aprikosen, Pfirsichen usw. sehr gut dazu.

Parfait:

100 g Torrone (weisser Nougat mit
Haselniissen), erhéltlich z.B. in
italienischen Delikatessgeschéften
wenig Ol fiir die Form, 1% dl Rahm
1 Eigelb, 1 Eiweiss, 25 g Zucker

1 Packchen Bourbon Vanillezucker
1 Essloffel Rum

Sauce:

50 g Zucker

2 dl frisch gebriihter Kaffee

Y2 Vanilleschote

@ Den Torrone etwa 15 Minuten in den
TiefkUhler geben; auf diese Weise lasst er
sich spater besser zerkleinern. Eine kleine

|

Terrinen- oder Cakeform (5 dlI Inhalt) mit
Klarsichtfolie auslegen; dazu die Form sehr
diinn mit Ol einpinseln, dadurch Iasst sich
die Folie schon glatt ziehen und das Parfait
|6st sich besser aus der Form.

@ Den Rahm steif schlagen. Zuletzt das
Eigelb unterrihren.

© Den Torrone in einen Gefriebeutel geben
und mit einem Wallholz oder einem Fleisch-
klopfer zerstossen.

O Das Eiweiss steif schlagen. Dann nach
und nach l6ffelweise unter Weiterrihren
den Zucker und den Vanillezucker einrie-
seln lassen und so lange weiterschlagen,
bis ein feinporiger, gldnzender Eischnee
entstanden ist.

@ Den Torrone und die Hélfte des Eiweiss
vorsichtig unter den Rahm ziehen. Dann
das restliche Eiweiss und den Rum
unterheben. Die Masse in die vorbereitete
Form flllen und mindestens 4 Stunden
gefrieren lassen.

@ Fir die Sauce in einer Pfanne den
Zucker goldbraun caramelisieren lassen.
Mit dem Kaffee abléschen. Die Vanille-
schote der Lange nach aufschneiden und
beifligen. Die Sauce auf 1% dI einkochen
lassen. AbkUhlen lassen.

@ Das Parfait aus der Form stlirzen und
20 Minuten im Kihlschrank antauen lassen.
Dann in Stlcke schneiden, auf Tellern
anrichten und mit der Kaffeesauce
umgiessen.

Fiir den Kleinhaushalt
Das Dessert lasst sich nicht in
Kleinstmenge zubereiten.
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Sunny,
der praktische
und komfortable
Kiichen- und

Servierwagen. !

... in vielen aufregenden Farben!

Der Servierboy ist im
Leserangebot auf Seite 65.

dipius SA - Rte du Bleuet - 1762 Givisiez
Tel: 026/470°47'47 - Fax: 026/470'47'40
E-Mail: info@dipius.ch - www.dipius.ch




