Essen und § w/'/ 44174

Leser essen gehen er haben
“in den Vordergrund zu stellen,
eitung eines Essens ist naturhch

=

LebensART ist essen gegangen und wird auch kiin
es uns zur Aufgabe gemacht, nicht ,Kochmiitzen® und ,Ste
sondern Service und Freundlichkeit. Die Qualitét und ¢
ausgesprochen wichtig, aber es schmeckt einfach - ' freu :
Zeiten, in denen Reserviertheit, ja sogar Unfreundlic und extrem iibersichtliche
Portionen ,in“ waren, sind gliicklicherweise vorbei. Wenn Sie, li
einen (geheimen) Tipp haben, lassen Sie es uns b

Hier ist unser Tipp: Ganz neu in der Vof3str. 42, |
das Ristorante Fellini. Franco Scevola hat im §
April die Raume vom langjahrigen Ristaurante da
Toni iibernommen und hat sich viel vorgenom- R
men. Aber es wird ihm nicht schwerfallen, denn &=
er liebt seinen Beruf, die moderne italienische :. i; 4
Kiiche und natiirlich den Umgang mit seinen @8 %
Gasten.Und das Team im Fellini ist schon nach so ¥
kurzer Zeit ein eingespieltes Team. Freundlich-
keit wird groB geschrieben und das auch noch &

bei einem voll besetzten Restaurant. Die Kiiche ist hervorragend frxsch wohischmeckend und
hiibsch anzuschauen.

Warum der Name __F'e.l.lini?' Erﬁan‘co:‘  Fellini
| suchte immer das Neue, noch nicht bekann-
~ | te und war in seinen Ideen oft auch provo-
S | kant. Ich versuche das Neue in der italieni-
N schen Kiiche, fiir viele vielleicht noch nicht
bekannt und manchmal eventuell auch
etwas provokant.“

| Keine Angst liebe Pizza/Pasta-Freunde: Es gibt
|| auch alle bekannten und beliebten Pizzen und
b : 4 o ®w¢» . | Pasta in jeder Variation! Aber Sie haben die
o S e P K T Méglichkeit, eingefahrene Geschmacksgleise auf
angenehme Art zu verlassen. Fragen Sie Franco oder Bernardo nach ihrem Tages- Tlpp

Francos Wunsch: , Ich wiinsche mir, dass unsere Giste das Restaurant mit emem Lacheln
betreten und mit einem Lacheln meder verlassen konnen. ' -

Ich ging mit einem breiten Grinsen und habe wieder einen LIebhngs Itahener“ gefunden KS

Der Fellini-Ti aﬂa zvun. Nachks
r einfac

(Auf meinen Wunsch hin, seh h!) Von den Aubergmen dle dunkle Haut entfernen,
(wird sonst bitter)

Parmlgl ana in diinne Scheiben schneiden

(Auberginen-Lasagne) fiir ca. 4 Personen und in dem Ol kurz anbraten.

Die geschélten Tomaten leicht puri'ereh _
(soll eine nicht zu diinne TomatensoRe ergebeny),

3 Auberginen mit Pfeffer; Salz und der [_zerdruckten)
L etwas Ol Knoblauchzehe wiirzen.
R 2 kleine Dosen 1. Als erste Schicht in die Auflaufform einen Teil

Woeschilte Tomaten der Tomatensofie geben,
® Morzarella 2. Schicht, einen Teil der Auberginen
} Parmesan-Kise 3z SCthht einen Teil gewurfelten Morzarella
& 1 Knoblauchzehe 4. Schicht, mit Parmesan bestreuen/belegen
# Preffer, Salz Das wiederholen Sie noch zweimal.
' Die oberste Schicht: Tomatensoﬁe Morzarella
Parmesa. . 3
- Den Auflauf im Ofen be1 220 Grad



