Anna ist durch und durch
Restaurateurin. Sie hat
mir die Zutaten fir 30
Personen diktiert. Da die
wenigsten von uns zu
Hause ein Restaurant
fithren, habe ich die
Mengen auf 4 Esser
zZurlickgerechnet.

Annas «Sciatt»

Sciatt ist neben den beriihmten Pizzoccheri das
zweitwichtigste Gericht der Valtellineser Kiiche.
Man findet es auf den Mentikarten aller Restau-
rants im Tal, aber nirgendwo habe ich so gute
Sciatt gegessen, wie bei Anna. Sie Hihrt das schmu-
cke Ristorante Altavilla in Bianzone. Die Details
zu dieser guten Adresse finden Sie im Wander-
kapitel Campocologno - Teglio,

Die beiden Mehlsorten in einer Schiissel mi-
schen und eine Prise Salz dazugeben. Je ein Schuss
Bier und Grappa darunter mengen und mit Was-
ser einen ziemlich flissigen Teig herstellen, Der
Teig sollte eine dhnliche Konsistenz haben, wie
der Bierteig fir Apfelkiichlein.

Die Rinde des Scimudin entfernen und den
Kise in gleichmissige Wiirfel von einem Zenti-
meter schneiden. Den Kise in den Teig tunken
und die Sciatt im Ol ausbacken.

Die einzige Schwierigheit in diesem Rezept liegt
bei der Temperatur des Ols. 160° C sind gut; ist es
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zu heiss, werden die Sciatt schwarz und der Kise
bleibt fest und kalt. Ist die Temperatur zu tief,
werden sie nicht knusprig. Ubung macht den
Meister,

Zu den Sciatt wird ein fein geschnittener, grii-
ner Salat serviert.

Zutaten

200 g Weissmehl

0 g Buchweizenmehl
Hier
Grappa
Kaltes Waszer
Salz

300g  unger Scimudin (als
Alternative kdnnte ich
mir einen Brig gut
vorstellen}
01, urm die Sciatt
auszubacken.
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