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Bekannter als Montepirolo: Spaghetti Bolognese'

GESEGNETE EMILIA ROMAGNA
Noch bis znm TL.Juni ist die gesegnete Emilia
Romagna zu Gast im Restawant PUI{TO im See-

damm Plaza.-Aus dieser italienischen Region kom-

men nicht nur die berühmten Filmhelden Don Ca-

millo und Peppong sondern auch eine Reihe eben-

so bekannter Spezialitäten wie der Balsamico von

Modena, der legendäre Parmaschinken oder die

Spagheai Bolognese. Wesentlich weniger. bekannt

dürfte die Vorspeise Pin2imonio sein, reifes Gemü-

se mit Olivenöf Pfeffer und Salz, oder aber die

Lammkeule Montepirolo, die gegarg paniert und

gebacken wird. Solche Geiichte dürften tatsächlich
- da wird wohl auch ein strenger Katholik wie Don

Camillo zustimmen - eine Sünde wert sein. (boe)
Pfäfi ikon, Seedammstr. 3

Tel.055 417 17 17, www.seedamm-plaza"ch
Hauptgänge 37-66 Fr., kein Rauch vor 22 Uhr.

GIPFEL AM SÜDLEHSTEN ZIPFEL
Auf Fisch setzt in der Regel das RIVA am südlichs-

tsn Zipfel Znichs in Wollishofen. Nicht nur: Ab

sofon wird jeden Sonntag wieder ein Brunchbuffet

aufgebaut, don findet der Gast weitaus mehr als

nur Meeresfrüchtesalat und Hummerrerrine. Das

hat mit seinen 49 Franken zwar seinen Preis, dafür

ist bei gutem Wetter ein Platz auf der wundertraren

Terrasse inbegriffen. Wie heisst es selbstredend

auf dem Flyer? Die Platzzahil ist beschränkt. (boe)
züridr, Seestr.457

TeLO44 487 '14 14' www.therivach
Jeden So '1 1-14 Uhr.

ABKüHIEN MIT KAFFEE?
Eine schöne Terrasse hat auch das Restaurant

GRüNTAL in Wipkingen. De ist zwar ziemlich

klein, aber bekannt für die selbst gemachte Kaf-

feeglace, die dort serviert wird. Wer also nach dem

Besuch des unteren Letten noch Lust auf Süsses

haq dürfte an der Breitensteinstrasse auf seine Kos-

ten kommen - und spätestens dort auch zur er-

sehnren Atkühlung. (boe)
Züric+|, Breitensteinstl. 2t

- 
Tel. 043 960 37 73, wvw.gruentaFrestaurantch

Di-Sa 1 8-24 Uhr. Separater Nichtraucherbereich'

NOCHMALS TINTENFISCH
Meine Frau ist gekirtige Ponagiesin urd frocht naclt

einern iandgescrtriebenm Kochbuci irtrer Fanilie. Danl

dieses Baches lemte iclt eiies meiner Lieblingsgerichte
selbst zuzubereiten: Ein tis zwei grosse Tintenfiscfu roer-

dcn ausgenommen und relatizt lange gekocltt. Man gibt

etv;a 1-2 Wiidel "'ltarisco" bei, ein Gescimaciner-

sttirfrer oon Knor. Das
Tier muss eine tiefrote
Farbe belommzn. Dann
werdm die Tentahel abge-
treant und panizn. Der
Körperwird in Würfel ge-

schniien und nit uPar-

hoiled Nce' und etwas
Zaiebeln zu einern so
genanflten oAtroz .da
Polvo n venniscrtt. Darü-
berkgtmaxdie Tentafrel.Ichfindedas
Gericht interessqnt, aeil es mit cinfaclten Mitteln zwei
oencäedene oWelten, zilsaffinenfübt. Wie Siz riclttig
henierht haben, iaben zt&or tiefgefrühlte Tintenfivfte eine
adciere Konsistmz, dochfrivlt. gefangen in der Heimat
meiner Frau sind sie natüilicrt anübertrefrlith,

Yon Reginö fltorfer

ZIA'EI OUITTENREZEFTE
Bald ist aieder Quittersaison, hier nocrt z@ei Rezepte:

OUITTENCHUTNEY
Wir brauchen 1 frg Qaitten gerüstet, in hleinen Wilrfeln ;
350 g Zutfrer, 2 dl Weissw;ein, ca. 1 gelöafter EL Sa-

fraffifun,l+ his % TL Zimtpuloer, Zitronensaft naclt

Geseinaci, 4 Pepero*cixi $crt flehne g€tro ange-

vhlinn).
Alles niteinander zugedeclt löcieln lassm, lis die

Quiter adch sind. Dann den Decfrel aegnehmen und

die Flüssigieit ks zur gaoünschten Dicfre einlocien

Iassen. Heiss in luftdichte Gläuiea einfülkn. Das

ChutnE ist relatfu lange ialtbar and zoird aie Preisel-

beeren ak Zugabe za Patös und Pasteten oertoendet.

PERSISCHE QUITTEN
4 Qaitten Tpascien, das obere Fünfal sant Stiel ab'

schneiden und zur Seite legen. Kemgehtiuse entfemen

und die ?uitten so oeit vtie nögliclt ausiörtlen; das

Fruchtfleisclt hacfren und beiseite stellen. 50 ggelbe Lin-

sen in Salzaasser30 Min. frocien, abtropfen lassen. In

einen Pfännclun 2 dl Genüsebouillon, 2 EL Zucler,3

4L Zitronensaft,% TL Zimt und % TL SafranJtiden

aufhochen lassen. Ebenfalls beiseite stellen. 2 gehacite

Zzp;iebeln und 2 gehacite Knoblauchzehen in Öl dlins-

ten,300 gl,amnhacftfleisclt zugeben, alles lurz anbra-
-ten. 1/z EL Tonannmarl beifügen, Linsen and geltacfr'

tes Fruchtfleisclt darantermisclten, pfffirn und salzen.

Dann die Quitten in eine feuafeste Forrn stellen, mit

den Hacfrfleiscrt füilen. Die geo:ürzte Bouillon in und

um die Quiften giessen, die Quittendecfrel aufsetzen. Im

vorgeheizten Ofen bei 200 Grad 1-1%Stunden bacien.

Im Originalrewpt aerden Fladenbrot und Joglturt

dazu empfohlen, icl naclte Pilaareis dazu.

Ich danke den beiden Lesern ganz herzlich für ihre

Zuschriften.

Auf lhre Anregungen und Fragen freut sich:
Peter Brunner, RedaKion uzüritippr, Postfach, 8021 Zürich

' Oder: Deter.brunner@kaisers-reblaubech

Vort frica Herrmönn

LEBERLI
Irtr Rezeptfür Lebedi iabe iclt sofort ausprobien.
Es hat aanderbar gcftlappt und auclt geschmeclt.
Meine Frage: Waram so/l man zuerst die Pfanne
crhinen and dann erct das Öl hincingeben?
Ganz einfach: Weil sonst das Öl verbrennt,
bevor die Pfanne genügend heiss ist. Deshalb
gi.lt bei gebratenem Fleisch immer: l. Pfanne
erhitzen, Z. Ol eftittzen und erst 3. das Fleisch
dazugeben.

Von Tan jü  f i rchböch

GARAM ELIS I E RTE TOMATE N
Ich roürde micltJreuen, bei llnen ein Rezept
für caranelisierte Tomaten zu lesen.
Gerne erfülle ich diesen Wunsch:

TOMATENSTEAK
Zutaten: 4 grosse Tomaren, IKL Ztcker,
l EL Aceto tralsamico, Salz, 1EL Butter, OlivenöI.
Zubereitung: Grosse Tomaten (Cuore di bue,
Berner Rose) ini kochenden Wasser schälen,
Fliege und Srorzen vollstiindig rausnehmen.
Kreuzweise einschneiden, Ztcket, Butter, Salz,
Balsamico ins so entstandene Loch geben.
6-8 Std. bei 90 Grad in den Ofen geben. Die
Tomaten umdrehen und auf ein Lochblech
geben. Den entstandenen Jus einkochen und
mit Olivenöl einö kleine Sauce machen. De
Tomage4 damit einpinseln und mir einerq. ..,,, -...._.. :._
Ring zu einem Steak formen.

Yon t und I ' l  Clerc

TINTENFISCH
Können Sie uns RatschlAge betrffind Zubereitung
der verscäedenen Tintenfiscrte ( Sepien, Kalmare,
Kralen) geben? Wirwissen nur, dass man eine
Unteraft nur seltr lurz in die Pfanne geben soll,
während wsir uns an einen roanderbar zarten
Ti n nnfi s ch i n ei n em s,üdi ta Ii en i s ch e n Res ta il ra i t
einnuv, der eine Stunde lang geiöchelt aordcn
aar. Für aebrte Art Tintenfiscrt eignet sicrt zonlche
Zubereitung?
Ich liebe Tintenfische auch, aber Ihre Frage ist
in allen Details recht komplizien zu beanrworten.
Grundsätzlich kocht man alle Sorten gleiclr" Es
gilc je jünger und
kleiner, desto
zarter die Tiere.
Und je zarter,
desto kürzer die
Garzeit. Die
Kleinsten werden
am zanesten,
wenn man sle
nuf eln paar
Sekunden erhitzt,
bis sie weiss
werden. Grosse
Tintenfische werden zarter, wenn man sie zuerst
tiefgefriert. Man kann sie auch nur kurz garen
oder, wie von Ihnen beschrieben, längerc Zeitirrt
einer Sauce schmoren. Dazwischen sind sie eine
Zeidanggummig.

Aut lhre Anregungen.und Fragen freut sich:
Peter Brunner, RedaKion ozüritrppo, Postfach, 802 1 Zürich

Oder: peter.brunner@kaisers-reblaube ch


