__ _KULINARISCHE ROUIEN
PASTRENGO
Kiirbisrisotto mit Bauchspeck und Rosmarin*

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Reis

1 Schalotte

300 g Kirbis geschélt und entkernt
extra-natives Olivendl
1 Glas WeiBwein
Gemiusebriine

150 g Bauchspeck
frischer Rosmarin

80 g Butter

50 g Parmesan

Salz und Pfeffer

Zubereitung
Zuerst die Kirbis-creme herstellen indem man den in Stiicke ge-
schnittenen Kiirbis diinstet und anschlieBend piriert.

In einer Pfanne die Schalottenzwiebel mit Ol andinsten und den
gewdirfelten Bauchspeck dazugeben. Der Rosmarin wird Klein-
gehackt beigemengt. Den Reis darin anrdsten, mit WeiBwein
abloschen und 4 Minuten andiinsten lassen. Die Hélfte der
GemUsebriihe aufgieBen und das Kiirbispliree dazugegeben.
Salzen, mit einem Deckel abdecken und 7 Minuten langsam
kochen lassen. AnschlieBend unter stdndigem Umrlihren und
AufgieBen der restlichen Briihe fertig garen. Nach vollendeter
Garzeit mit Butter und Parmesan heftig schwenken, bis der Ri-
sotto cremig wird.

*Ein Rezept des ortlichen Verkehrsamtes ,Pro Loco di Pastrengo® mit
Mariolina Scappini, Hobbykdchin und Mitglied des Vereins. Das Rezept
wurde beim Wettbewerb ,Risotto d’oro delle Pro Loco Veronesi* 2011
im Zuge der ,Fiera del Riso di Isola della Scala“ prasentiert.
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— TOURISTENFUHRER BALDO-GARDA
PASTRENGO

Kiirbisrisotto mit Gorgonzola-Kise*

Zutaten fiir 4 Personen
550 g Reis

2 Schalotten

500 g Speisekiirbis
Olivendl

Gemusebriine

50 g Gorgonzola
Muskatnuss

Parmesan

Salz und Pfeffer

Zubereitung

In einer Pfanne die klein gehackten Schalottenzwiebel mit Ol und
dem gewdirfelten Kirbis 10 Minuten andiinsten; leicht salzen.
Den Reis dazugeben und kurz mitrdsten. Die Gemiisebriihe nach
und nach aufgieBen und unter standigem Rihre garen. Kurz vor
Ende der Garzeit den Gorgonzola-Kase in Stiicke dazugeben und
schmelzen lassen. Mit Parmesan und frisch gemahlenem Pfeffer
servieren.

*Ein Rezept des ortlichen Verkehrsamtes ,Pro Loco di Pastrengo® mit
Bruna De Agostini, Hobbykéchin und Mitglied des Vereins. Das Rezept
wurde beim Wettbewerb ,Risotto d’oro delle Pro Loco Veronesi* 2013
im Zuge der ,Fiera del Riso di Isola della Scala“ prasentiert.
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__ _KULINARISCHE ROUIEN
PASTRENGO
Glithwein mit Melissenduft*

Zutaten
1 Lt. Rotwein der Sorte Bardolino
2 Zimtstangen '
200 g Zucker

8 Stiick Nelkengewdirz
1 Priese Muskatnuss

1 unbehandelte Zitrone
1 unbehandelte Orange
1 Apfel
Melissen-Blatter

Zubereitung
Die Zitrone und die Orange schalen und die Schale klein schnei-
den. In einem nicht zu hohen Topf den Zucker mit den kleinge-
schnittenen Schalen schwach erhitzen und die Gewiirze dazu-
geben. Den Wein dazugeben und langsam zum Kochen bringen;
dabei standig umriihren und 5 Minuten kdcheln. Jetzt kann man
den Alkohol des Weines abflammen indem man kurz eine Flam-
me Uber die Flissigkeit hélt. Die Flamme erldscht von selbst,
sobald der Alkohol verdampft ist. AnschlieBend kann man die
Melissen-Blatter
kurz in den Wein
tauchen und
schlieBlich  das
Getrank durch ei-
nen kleinmaschi-
gen Sieb gieBen.
HeiB servieren.

*Ein Rezept des ortlichen Verkehrsamtes ,Pro Loco di Pastrengo®  un-
ter Anleitung der Kdche Albino Monauni und Bruna De Agostini . Das
Rezept wurde beim Wettbewerb ,Gran Brule“ 2016 im Zuge der ,Fiera
del Bollito di Isola della Scala“ prasentiert. 1. Preis
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— TOURISTENFUHRER BALDO-GARDA
PASTRENGO
wZuccafolk” - Kuchen

Zutaten ftir den Teig
250 g Mehl

1Ei

125 g Butter

2 Essloffel Zucker

¥ Glas Wasser

1 Priese Salz

Zutaten fur die Fiillung
500 g gekochter Kiirbis
4 Essloffel Zucker

3 Eier

250 g Schlagsahne

1 Essloffel Milch
etwas Cognac

1 Teeloffel Zimt

1 Priese Salz

Zubereitung

Fir den Teig alle Zutaten rasch
vermischen und kurz kne-
ten. In Folie einwickeln und
in den Kihlschrank stel-
len. In der Zwischenzeit
den gedinsteten Kiirbis
durch ein Sieb treiben. Die
Schlagsahne steif schlagen
und in einer Schissel Eier
und Milch dazu mengen. Das
Kiirbispuree, den Zucker, die Gew(irze

und den Cognac hinzufligen und vorsichtig unterriihren. Nun den
Teig auswalzen und eine Tortenform damit auslegen. Die Kiir-
bis-Masse darauf verteilen und im Ofen 40 Minuten bei 180
Grad backen.
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