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Gutes von
den Hiigeln

Langhe, Roero ¢
Monferrato

Nuancen von griin, manchmal auch grau,
vom Dunst weich gezeichnet. Im Herbst nebelverhangen und
wie unter einer Watteschicht verborgen,
auch im Sommer nur ganz selten richtig klar.
Sanft und irgendwie melancholisch ist die Hiigellandschaft
im Herzen des Piemont. Und Sehnsuchtsziel

aller Feinschmecker und Weinliebhaber.
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LANGHE, ROERO & MONFERRATO REZEPTE

Die SChmalen, tiefgelben tajarin sind die typischen Nudeln des

Piemont. Viele Hausfrauen bereiten sie nur mit Eigelben zu; andere nehmen auch mal, wie in diesem
Rezept, ein ganzes Ei. Aber eines ist ganz sicher: Wasser oder eine andere Fliissigkeit hat im Teig nichts
zu suchen, es gehdren nur Eier hinein. Ebenso wichtig: diinn ausrollen und diinn schneiden.

Tajarin ai funghi

Eiernudeln mit Pilzen

Zubereitungszeit: 1 3/4 Std.
Quell- und Ruhezeit: 1 Std.
Pro Portion ca.: 415 kcal

Zutaten filir 6 Personen:

Fiir den Pilzsugo:

30 g getrocknete Steinpilze

1/8 | trockener WeiBwein (z. B. Arneis)
400 g frische Steinpilze oder Egerlinge
250 g Tomaten

1 Stange Staudensellerie

1 kleine M&hre, 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zweig Rosmarin

3 Zweige Thymian

2 EL Butter

1/8 | Fleisch- oder Gemiisebriihe

2 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

400 g Mehl aus Hartweizengrief

1 Ei, 8 Eigelb

Salz

Mehl zum Arbeiten

Fiir den Sugo die getrockneten Pilze mit dem Wein in
einer Schiissel mischen und etwa 1 Std. quellen lassen.

Inzwischen fiir den Teig das Mehl mit Ei, Eigelben und

1 TL Salz zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Den Teig zu einer Kugel formen, in ein Kiichentuch
wickeln und etwa 30 Min. bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

Vom Teig Stiicke abnehmen (den Rest im Kiichentuch las-
sen, damit er nicht trocken wird) und in der Nudelma-

schine oder mit der Nudelrolle zu diinnen Platten ausrol-
len. Die Platten mit Mehl bestiduben, locker aufrollen und

mit einem langen Messer in mdglichst diinne Bandnudeln
schneiden. Die Nudeln mit den Hinden auseinander
16sen und auf einem bemehlten Kiichentuch ausbreiten.
Den tibrigen Teig ebenso verarbeiten.

Fiir den Sugo frische Pilze putzen, von den Stielenden
befreien und in feine Wiirfel oder diinne Scheiben schnei-
den. Tomaten kurz iiberbriihen, hiuten und wiirfeln. Sel-
lerie waschen und putzen, Mohre schilen und beides in
kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein hacken. Kriuter waschen und trocken schiitteln,
Blitter von den Stielen streifen und grob hacken. Getrock-
nete Pilze abtropfen lassen und klein schneiden. Ein-
weichwein durch eine Kaffeefiltertiite gief3en.

Die Butter im Topf zerlassen, frische Pilze darin andiin-
sten. Gemiise, Zwiebel, Knoblauch, Krauter und getrock-
nete Pilze untermischen und kurz mitbraten. Mit Pilzwein
und Briihe aufgieflen, Tomatenmark untermischen und
den Sugo mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zugedeckt
bei schwacher Hitze etwa 20 Min. schmoren.

Fiir die Nudeln reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Nudeln darin etwa 2 Min. garen. In ein Sieb abgieflen
und in einer vorgewdrmten Schiissel mit dem Pilzsugo
mischen. Mit frisch geriebenem Parmesan servieren.

TIPP

Zu den tajarin schmecken auch ande-
re Saucen, etwa ein Fleisch- oder
Tomatensugo gut. Ebenfalls gut:

Gemiise der Saison sehr fein schnei-

den, in Butter und Ol andiinsten und

mit Gemiisebriihe und Tomatenmark

diinsten. Mit frischen Krdutern und

etwas Zitronenschale abrunden und
mit den Nudeln mischen.

85



138

Wiirze von saftigen Wiesen

Auf den Bergen ist die Welt in der Valtellina, im Val-
le d’Aosta und in der Provinz Cuneo im Piemont
noch weitgehend unbertihrt, die Natur in Takt. So
sind die saftigen Griser und aromatischen Kriuter
der Berge auch das Geschmacks-Geheimnis der
begehrten Almkise bitto, fontina und castelmagno.

Valtellina: Bitto per favore
Elena Giovanetti — Sennerin mit Erfahrung und
nicht nachlassender Begeisterung — hat noch eine

B4

e

Auf den Almwiesen des Valle del Bitto ist die Kdseproduktion noch echte Handarbeit. Alle Gerdtschaften miissen ohne Hilfe von
Maschinen transportiert werden. Von den kleinen Helfern im Korb bis zum riesigen Kessel zum Erwdrmen der Milch.

andere Erklirung fiir den hervorragenden Ge-
schmack ihres Kises: Die Kiihe haben keinen Stress,
aber viele Freiheiten, sie diirfen tun, was sie wollen.
Seit vielen Jahren verbringt Elena die Sommermona-
te auf den Almwiesen des Valle del Bitto.

84 Tage — von Juni bis September — dauert die Alm-
saison traditionell. Wihrend dieser Zeit stellt Elena
zusammen mit Mann, Sohn und Tochter viele Laibe
bitto her, den beriihmtesten Kise der Valtellina.
Benannt ist er nach dem gleichnamigen Gebirgs-



bach, der durch das Bitto-Tal nach Morbegno flief3t
und dort in die Adda miindet.

Funf Hiitten (baite genannt) bewohnt die Familie in
dieser Periode, zusammen mit zwei Hunden, die
Kithe und Ziegen einigermaflien in Schach halten.
Baita Nr. 1 hat noch Strom und flieBendes Wasser zu
bieten; das dndert sich schon in der nichsthoheren.
Und spitestens hier beginnt die Freiheit der Kiihe:
Wann die Giovanetti umziehen miissen, entscheiden
sie. Wird das Griinzeug auf den Wiesen knapp, wan-

Die Laibe von bitto, die aus der Milch der Almkiihe hergestellt werden, haben hier oben nicht geniigend Platz zum Reifen.
Dafiir werden sie ins Tal transportiert, ein Teil auch in den Lebensmittelladen »Ciapponi«.

dern die Kiihe weiter. Und die Giovanetti mit ihnen,
mit Sack und Pack und dem von der Glut schwarzen
Kessel, in dem der Kise tédglich bereitet wird. Nur
gut, dass der Sohn so jung und fit ist und die schwe-
re Last fast leichtfiiflig auf den Schultern nach oben
transportiert.

Zweimal tiglich werden die rund 50 Kiithe gemolken,
die Milch wird gleich zu Kise verarbeitet. Bis zu
10 Liter Milch gibt eine »gute« Kuh und das zweimal
am Tag. Klingt viel, wire fiir einen Grof3betrieb aber
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Crema al vino bianco

Weilweincreme

Zubereitungszeit: 30 Min.
Kihlzeit: 2 Std.
Pro Portion ca.: 265 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Blatt helle Gelatine

1/2 Bio-Zitrone

1/4 | trockener WeiBwein (z. B. Blanc de Morgex
et de la Salle oder Petite Arvine)

80 g Zucker

1 Vanilleschote

1 Stlick Zimtstange

2 sehr frische Bio-Eier

100 g Sahne

Zum Servieren:

250 g gemischte Beeren (z. B. Johannisbeeren, Him-
beeren und Erdbeeren)

1 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser etwa 10 Min. einweichen.
Inzwischen die Zitronenhilfte heifd waschen und abtrock-
nen. Die Schale diinn abschneiden und mit WeiSwein und
50 g Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote der Linge
nach aufschneiden, das Mark mit dem Messerriicken her-
auskratzen. Schote, Mark und Zimt zum Wein geben und
aufkochen lassen.

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker
schaumig schlagen. Den Wein nach und nach durch ein
Sieb dazuflieflen lassen und gut unterschlagen. Die Masse
in einem Topf unter Rithren noch einmal bis kurz vor den
Siedepunkt erhitzen. In eine Schiissel fiillen, die Gelatine
ausdriicken und in der warmen Weincreme auflsen.

Die Creme lauwarm abkiihlen lassen, dann Eiweifle und
Sahne getrennt steif schlagen. Eischnee und Sahne unter
die Creme heben. Die Creme in Dessertschilchen fiillen
und mindestens 2 Std. in den Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren die Beeren verlesen, Erdbeeren even-
tuell kleiner schneiden. Mit dem Zucker mischen und
10 Min. stehen lassen. Dann die Creme damit anrichten
und servieren.

Monte bianco

Kastanienpiiree (im Bild)

Zubereitungszeit: 1 Std.
Garzeit: 1 1/2 Std.
Pro Portion ca.: 730 kcal

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g fleischige Esskastanien
Salz

1 Vanilleschote

1/2 | Milch

100 g Zucker

50 ml Rum

200 g Sahne

knapp 1 EL Puderzucker

50 g Zartbitter-Schokolade

1 Baisertortchen (vom Backer)
4 glasierte Maronen (nach Belieben)

Die Kastanien auf der gewolbten Seite einschneiden und
in kochendem Salzwasser etwa 30 Min. garen. Kalt
abschrecken, die Schale und die diinne braune Haut ent-
fernen. Die Kastanien grob zerbrechen und in einen
Topf legen.

Die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und das
Mark herauskratzen. Das Mark und die Schote mit Milch,
Zucker und Rum zu den Kastanien geben und erhitzen.
Die Kastanien bei schwacher Hitze zugedeckt etwa 1 Std.
weitergaren, bis sie sehr weich werden und die Milch fast
aufgesogen haben. Aufpassen, dass sie nicht anbrennen.

Die Kastanien etwas abkiihlen lassen, dann die Vanille-

schote entfernen. Kastanien mit der verbliebenen Milch
fein piirieren. Das Piiree mit einem Loffel in Schilchen

verteilen oder durch die Spitzlepresse driicken.

Die Sahne mit dem Puderzucker fast steif schlagen, sie soll
Stand haben, aber nicht zu fest werden. Die Schokolade in
Stiicke brechen und im heiflen Wasserbad in einer Tasse
schmelzen. Das Baisertortchen zerkriimeln. Glasierte
Maronen in Streifen schneiden.

Die Kastanienmasse mit einer Sahnehaube bedecken, mit
Baiser und Maronen garnieren und die Schokolade kurz
vor dem Servieren dariiber laufen lassen.
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