











«Vero Ristorante Pugliese»

Erstaunlich, was man doch nicht alles essen kann. Im Ristorante
Miisella servieren Franco und Felice die Zwiebeln der Trauben-
hyazinthe als Antipasto (Bild oben rechts). Die «Lampagioni», so
heisst die Spezialitdt aus Apulien, hat einen nussigen, leicht bitteren
Geschmack und wird entweder blanchiert und in Olivendl eingelegt
oder frittiert. Die «Lampagioni» sind aus rein biologischem Anbau,
genauso wie viele der Produkte, die hier verarbeitet werden.

Direkt und frisch aus Apulien kommt die Burrata, die mit Ruccola
und lauwarmen, gratinierten Cherry-Tomaten serviert wird (Bild
unten). Die kdstliche Burrata sieht aus wie Mozzarella und wird
auch wie diese aus «Pasta filata», was so viel wie gezogener Teig
heisst, hergestellt. Doch beim Aufschneiden 6ffnet sich das cremige,
fast fllissige Herz des Frischkases - ein zartschmelzender Traum.
Brot ist nicht gleich Brot: Bei Sabrina und Franco Palmisano gibt es
knusprige, lauwarme, mit Cherry-Tomaten belegte Focaccia direkt
aus dem Ofen (Bild rechts unten). Die Gefahr ist gross, sich schon
davon satt zu essen.
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Restaurant Dorta, Zuoz

Bei schénem Wetter ist es nicht einfach, einen Platz auf der Sonnenterras-
se des uralten Bauernhauses, dessen Geschichte bis ins 11. Jahrhundert
zuriickreicht, zu finden. Viele Langlaufer, die ihre Tour in Zuoz beenden,
machen einen Stopp im Restaurant Dorta, das auf dem Weg von der
Loipe zum Bahnhof liegt. Ich kenne das Dorta bereits, seit es

1972 vom damaligen Besitzer Reto Casty als erstes Gourmetlokal im
Engadin er6ffnet wurde. Zusammen mit dem einheimischen Kiinstler
Gian Pedretti machte Reto Casty aus dem vom Verfall bedrohten Haus
ein Bijou im rustikalen postmodernen Stil. Seit 2013 ist Wera Graber
Gastgeberin im Dorta. Heute werden im schmucken Lokal primar lokale,
traditionelle Biindner Gerichte serviert. Der aus Portugal stammende
Kiichenchef Paulo Monteiro arbeitet seit liber zehn Jahren im Dorta.
Selbst kritische Engadiner miissen zugeben, dass die im Dorta servierten
Capuns (Krautwickel), Caponetti (Spinatgnocchi), Maluns (Kartoffelribeli)
und Pizokels (grosse Spatzli) aus Grossmutters Kiiche stammen kénnten.
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Im Visier:
Ursulas Tipps
& Adressen

Hotel — Ristorante Lagrev
7516 Maloja-Isola

Tel. +41 81 82435 91

www.lagrev.ch

Hotel Restorant
Lej da Staz

7500 St. Moritz-Celerina
Tel. +41 81 833 60 50
www.lejdastaz.ch

Restaurant Piste 21
Plazza Aviatica 27

7503 Samedan

Tel. +41 81 852 15 55
www.restaurant21.ch

Ristorante Pugliese
Miisella

7522 La Punt Chamues-ch
Tel. +41 81 854 10 24
www.ristorantepugliesemusella.com

Restaurant Dorta
Via Dorta 73

7524 Zuoz

Tel. +41 81 854 20 40
www.dorta.ch

Restorant Sur En

Im Sommer das Clublokal der Golfer
ist das Restorant Sur En, welches im
Winter direkt an der Langlaufloipe und
nur 4 km vor dem Ziel des Marathons
entfernt liegt, ein sehr beliebter Treff-
punkt von Sportlern und Geniessern.
Resiga

7524 Zuoz

Tel. +41 81 854 24 98
www.restorantsuren.ch

Villa Marguerita

Ab Februar 2017 ist die Villa Marguerita
auch ein B&B. Die drei zusatzlichen,
neu erstellten Zimmer sind grossziigig
bemessen und bieten Blick auf das Tal,

den Piz Mezzaun und die Marathonloipe.

Die Infrastruktur der Villa Marguerita
kann mitbenutzt werden: Frihstiick in
der original Engadiner Arvenstube,
Lesezimmer, Biosauna. Ein Aufenthalt
lohnt nur schon wegen Robis haus-
gemachtem Brot.

Via Dorta 69

7524 Zuoz

info@villamarguerita.ch
www.villamarguerita.ch

Kuster & Frey

GASTROSOPHINNEN

SCHWEIZ

Liebe Gastrosophinnen, liebe La Tavola-Leserinnen

Wir Gastrosophinnen blicken einmal mehr auf ein reich-
haltiges kulinarisches Jahr zuriick. Es war gespickt

mit vielen Highlights bei einigen Spitzenkochen und
Produzenten. Den Anlass bei Tanja Grandits mochte ich
nicht unerwéhnt lassen. Welche Kiiche hat Platz fiir tiber
30 Gastrosophinnen? Grossartig, dass sich Tanja dazu
iiberreden liess, wahrend des normalen Tagesgeschiftes,
eine so grosse Schar spontan inihre Kiiche einzuladen.
Herzlichen Dank auch an Marco Bohler,ihren Sous-Chef.
Solche Momente bleiben in schonster Erinnerung.

Fiir die kommenden Festtage wiinsche ich [hnen viele
genussreiche, frohliche Stunden!
Aufviele weitere Highlights im ndchsten Jahr.

Herzlich, Ihre Sylvia Karle, Prasidentin
Fiir weitere Informationen und Anmeldungen

Informieren Sie sich auf unserer Website;es gibt
laufend neue Veranstaltungen. www.gastrosophinnen.ch

Gastrosophinnen Schweiz
Frauen mit Freude an Tisch- und Esskultur




