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Rezept fur vier Personen von Monika Gysin,
Coniglio alla ligure

Zutaten

1 Kaninchen vom Metzger in ca. 10-12 Sticke zerteilt
4 Knoblauchzehen gewurfelt:
2 Rosmarinzwe

4 Thymianzweige

60g Pinienkerne gerostet
3dl Fleischbrihe

2,5 dl Weisswein—— -
100g Taggiasche Oliven
Salz, Pfeffer

Otivenol

Zubereitung
Backofen auf 160° vorheizen. In einem Brater Olivensl er-
hitzen: K&ninchenstiicke mit Salz und Pfeffer wilrzen tnd
imheissen Olvon allen Seitenanbraten. Hitze etwas redu-
zieren und dann Knoblauch und Krauter zugeben und kurz
mitdunsten. Die Briihe und den Weisswein zugeben und
aufkochen lassen. Die Halfte der Pinienkerne im Morser zu
Breivermahlen und zum Kaninchen geben. Den Brater zu-
gedecktin den Ofen gében und 30 Minuten schingren las-
on. Danach Deckelentfernen, Oliven dazu geben und noch
Minuten weitersehmoren.

Anrichten
Zum Servigren etwas Bratensaft und die restlichen Pinien-
kerne (ibardas Kaninchen geben,

Tipp
Dazu passtein feiner Risottoeder Zitronen=Kartoffelpiree
und Ofengemse

Apropos...
Monika Gysin

Monika Gysin ist eine stille, selbstbewusste Kochin, welche die Bihne ihrem Gastgeber
Gianclaudio De Luigi iberlasst. Sie greift nicht nach den Sternen sondern setzt ihre Italianita
unpréatentiés und schmackhaft um. Eine Reise ins «Il Grano» nach Biiren an der Aare.

—~—————FEinmal-wieder nach-Biren-an-die-Aare
spazieren oder fahren. Durch fFelder.und ,
Wiesen oder etwas schnellér und genau-
so so schon auf der Landstrasse durch
den «Buechibarg». Bequem mit dem
PW, ambitios mit dem Velo. Wer zu Fuss
geht, sieht mehr. Hinterhdfe, Vorgarten,
Obstbaume und Wegweiser, wobei eine
Wanderkarte in der Seitentasche beru-
higt. Erst angekommen, wartet ein ehe-
maliges Kornhaus auf Gaste mit Zeit und
Musse. Wer tafeln will, reserviert sich
seinen Tisch im voraus und freut sich
ber Carne cruda, Vitello Tonnato, Agno-
lotti burro e salvia und Osso Bucco. Ein-
fach nur vorbeikommen auf ein Glas oder
fur den kleinen Appetit geht aber auch.
Uberdurchschnittlich ist die Weinkarte,
das Steckenpferd von Gianclaudio De Lu-
igi. Samtliche edlen Tropfen werden auch
Uber die Gasse verkauft. Mit der Ober-
baselbieterin Monika Gysin findet die
einstige Kultbeiz wieder zurlck zu ihrer
kulinarischen Héchstform. Ihr gelingt es, eine italienische Ku-
che umzusetzen, die sich authentisch und saisonal prasentiert,
manchmal iberrascht und routinierte Gaumen unpratentios
befriedigt. Auch am beliebten Cena-Abend, bei dem Kiiche und
Service zur langen Tafel einladen und sich mit den Gasten Uber
Kuiche und Weine sowie Rezepte und Resultate unterhalten.
Und sonst? Schén, dass die zugegeben bequemen, aber
unasthetischen Stiihle weg und die urspringlichen Sitzklassi-
ker von Horgenglarus wieder da sind, was die sakrale Aura des
Raums verstarkt und passionierte Beizenganger jubeln lasst.
Das «Il Grano», wie ich es schatze, ist zurlick. Auch weil Gast-
geber Gianclaudio De Luigi wieder zu sich und seiner Gastge-
berrolle gefunden hat, was wiederum mit Christine, der star-
ken Partnerin an seiner Seite zu tun hat. Hoffen wir, dass sich
die vom BAG verschlossenen Tiiren ganz schnell wieder 6ffnen
lassen. Bis es soweit ist, bringt der Take away mit seinem drei-
gangigen Menii oder die Apéro-riche-Box ein Stiick «il Grano»
nach Hause. Grazie mille. 4

» Info: www.ilgranc.ch

’
Service Plus | Das Kundenmagazin der Service 7000 AG 1 O/ 1 «




