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Getraumt, gekocht und auf den Tisch

Das Rezept im Mai
kocht Mario
Argentiere. Der -
Kiichenchefausdem
La Scala tischt
Caramelle fresche la
Fontana blu auf.

Frei iibersetzt bedeutet das
in etwa so viel wie mit Ricot-
ta und Spinat gefiillte Pasta-
Bonbons in einer Steinpilz-
Kise-Triiffel-Sauce an ge-
fiilltem Lammfilet.

Das Gericht hat Mario Ar-
gentiere getrdumt — wie fast
alles, was der Mann aus
Mailand kocht. ,,Ich habe
bestimmt iiber 200 000 Ge-
richte im Kopf*, sagt der Ita-
liener mit seinem landestypi-
schen Charme und groRen,
funkelnden Augen. Im
Schlaf kimen ihm die Ein-
fille, dann stiinde er auf und
schrei- be das Ge-
richt auf einen
Zettel -
mitten in der
Nacht, erzédhlt der
Koch und zeigt einen Sta-
pel mit vollgekritzelten
Schmierzetteln zum
Beweis. ,Das habe ich *
alles getrdumt®, sprudelt
es aus ihm heraus, wiahrend

"

STEINPILZ-SAUCE

m Zutaten fiir 4 Personen
400 g Steinpilze
70 g frische Triiffel
400 g Kése mit Triiffel
gefiillt
400 cl Chianti
600 cl Sahne
100 g Parmesan
Briihe, Salz, Pfeffer

er anfangt, die Pasta-Sauce
zuzubereiten. Dafiir diinstet
der Kiichenchef des La Sca-
las, der seit einem halben

i

Jahr das Regiment in der Kii-
che fiihrt, etwas Knoblauch
in Olivenél an. ,Ich brate al-
les in Olivenol“, sagt Mario.
Er liebe das Aroma. Wenn
der Knoblauch etwas ange-
rostet ist— wichtig

sei, dass
er nicht .
schwarz wird, e
dann werde er bit-
ter — gibt der Koch die fri-
schen Steinpilze in das Ol
und ldsst sie etwas kocheln.
Nun hobelt er frischen Triif-
fel iiber die Steinpilze und
erklart: , Triiffel sind Edelpil-
ze, die zum groRen Teil aus
meiner Heimat, aus Piemont
kommen. Mich erinnern sie
an meine Oma, bei der ich
aufgewachsen bin“, erzéhlt

Mario Argentiere und Emine présentieren die italienische Spezialitat.

der Koch, der der Arbeit we-
gen nach Deutschland ge-
kommen ist. Zu den Pilzen
und Triiffeln gibt der La-
Scala-Koch nun einen italie-
nischen Hartkése, der mit
Triiffeln gespickt ist.
,Den Kise
kann man,

genau wie
die frischen Triiffel, in einem
italienischen Feinkostge-
schift kaufen®, empfiehlt
Mario und 16scht die Sauce
mit einem ordentlichen
Schuss Rotwein. Danach
gibt er die Sahne dazu und
wiirzt das Ganze mit etwas
Briihe, Salz und Pfeffer.
Wihrend die Sauce vor
sich hin kochelt, umwickelt
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der Koch einen groRen, wei-
Ren Champignon mit dem
Lammfilet und fixiert Fleisch
und Pilz mit einem Holz-
spieR. ,,Das Fleisch brate ich
in Margarine an und wiirze

LAMMFILET

m Zutaten fiir 4 Personen
600 g Lammfilet
4 groRe Champignons
Magerine
Briihe, Salz, Pfeffer

es mit Salz, Pfeffer und et-
was Briihe“, verrit der Italie-
ner. Wichtig sei, das es au-
Ren schon braun, innen
abernoch zartrosa
_ sei.,Dafiir braucht
man etwas Ruhe“, rét
Mario und ldsst das Fleisch
brutzeln. Nebenbei erklért
er, wie er die Pasta-Bonbons
vorbereitet hat. Dafiir fertige
man einen Nudelteig aus
Mehl und Eiern, rolle ihn
aus und schneide kleine
Rechtecke heraus. Diese fiil-
le man mit einer Mischung
aus Ricotta und Spinat und
rolle sie zu kleinen Bon-
bons. ,Nun muss die Pasta
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Die Pasta-Bonbons im ungekochten Zustand. Das Lammfilet wird um den Champignon gewickelt.

ren®, schlédgt der weinlieben-
de Italiener, der seit etwa

sagt Mario. Dort werde sehr
viel Wert auf das Anrichten

iiberzeugt und gibt Emine
ein Zeichen, die Teller vor-

nur noch fiir drei bis vier Mi-
nuten im kochenden Wasser

garen“, schwarmt Mario zubereiten. gelegt, erzdhlt  sieben Jahren das La Scala
vom Leibgericht seiner Emine st er und richtet  betreibt, vor. Das sei ein sehr
Landsleute. In die Pasta- die gute See- sein Traum- eleganter Wein - trocken,
Sauce streut der Italiener —  le der Kiiche Gericht auf vollmundig und harmonisch
und hat das dem groRen, mit einer wiirzigen, nach
Talent, die weilen Teller  Veilchen duftenden Note.
PASTA-BONBONS Teller wie an. ,Diesen Wein gibt es, wie
ein Kunst- Eine passen- fast alle Weine die ich fiihre,
® Zutaten fiir 4 Personen  werk zu ver- de Weinemp-  in Minden nur bei mir“, sagt
4 Eier zieren. Mit fehlung zuder  der Restaurant-Chef mit ei-
400 g Mehl einer von Kreation des nem stolzen Blick und
400 g Spinat Mario selbst Kiichenchefs  wiinscht viel Erfolg beim
200 g Ricotta hergestell- hat Nicola nach kochen und einen
Salz ten Balsami- Diana, Chef ,Guten Appetit“.
co-Sauce Emine verziert den groBen, {esLa Scalas.
malt sie Tau- we|Een Teller wie ein Kunst- 7., dem Es-  m Ein Video zum Kochen
sonst wire er wohl auch ben, Rosen i sen wiirde ich gibt es auf www.mt-on-
kein echter Italiener —noch  und Fische auf den Teller- einen Radici Taurasi servie- line.de.

etwas geriebenen Parmesan.
,Damit kann man nichts
verkehrt machen®, ist Mario

rand. , Das habe ich aus
Frankreich, wo ich lange ge-
arbeitet habe, mitgebracht®,

Restaurant-
chef Nicola
Diana hat die
passende
Weinemp-
fehlung zum
Gericht.
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