HIER SPRICHT DER GAST

Das ,,Laurin‘ in Bozen

VOM THOMAS PLATT

iele Dinge, die fiir uns von |
groffiem Nutzen sind, kann
man nicht als wirklich
schon bezeichnen. Das Gleiche
lisst sich auf kulinarischem Gebiet | Schopfer weifl, dass Pasta eher von
: inneren Werten lebt. Zu ihnen zih-
: len nicht nur Sugo und Fiillung,
. sondern auch die Beschaffenheit :

selbst. Deshalb ist fast jedes Nudel- : Quarks aus dem Inneren der

i Schlutzkrapfen sticht durch den

der auf die tibrigen Zutaten abge- | weichen, diinnen Teig und den voll- |

stimmt ist. Fast ohne Biss bleibt er : mundigen Butterfond, um den ex-

bei den Fazzolerd, dicken Halb- :

von den Nudelgerichten sagen.
Den Bemiihungen der modernen
Anrichtekunst zum Trotz bleibt es

im Fall von Spaghetti und Tagliatel- |
le bei einem blofien Gewirr, bei :
der Lasagne bei einer missglickten
Torte. Was Ravioli und Tortellini
betrifft, so sind die meisten von ih- :
nen hochst unghicklich geformt,
und ausnahmslos alle gefiillten | gehaltenen Kichererbsencreme ge-

fille sind und auf ﬁi“ﬂfm'tcarl_{'ﬂc" tionieren die Parmesanravioli in !
: cio von Garnelen liegen. Ein _h’-ﬂf'j‘ : Spinatcreme. Erst nach einigen Au-
. ger Hithnerfond verbindet die Ele- : genblicken entfaltet sich die Kase- |

Teigwaren liegen ziemlich schlapp
da. Erklarte
erst, wenn der Teller leer ist.

Bei Manuel Astuto miissen sie
nicht lange warten, Denn die Mehl-
speisen des Kiichenchefs aus dem
JLautin® dicht an der Bozener |

eten freuen sich :

Piazza, erreichen ein Niveau von
seltener Giite, so dass der Gast sie
sich mit Tempo einverleibt.

Thr gerade erst 26 Jahre alter

gericht aus einem anderen Teig,

mnnden, die mit einer Eﬂhf IIﬂid ZUr G‘Cll‘l]llg il b]_-j_ugen_ Ehcnfaﬂs

| beinahe wie cine Erzihlung funk- |

i mente und wartet zugleich mit ei-

ner Portion Heftigkeit auf.
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hafter Kaninchenfiillung auf
siifilichem Kiirbismus sowie
die mit Scampi und Meeresal-
gen verknoteten Longoni in
Krustenterfond, Bei diesem
wiirzigen, ganz leicht von Sa-
fran gestreiften Sud sowie bei
den Sidtiroler Schlutzkrapfen
mit Spinat und Topfen fillt spa-
testens auf, mit welcher Prazisi-
on und mit welchem Feinge-
fihl jedes Element auf dem

Teller behandelt und in Bezug ﬁ

gesetzt wurde.
Die prickelnde Saure des

: fullung, denn der diesmal recht vo-

: luminose Teig beansprucht die gan- |

Um einiges fester, ja, beinahe :

sprode sind die Capelletti mit herz-

a
T

ze Aufmerksamkeit - nicht nur we- i Hochgastronomie. Von Belang

: diirfte dabei auch sein, dass die tra-

gen scines flaumigen Mundge-
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fuhls, son-

. wird. Astuto setzt namlich einen ge-
- schmeidigen Kartoffelteig ein, der
. die mit Kalbsfond gestirkte Spinat-
¢ trem fein gehackten Schnittlauch | creme und ein schwarzes Oliven-

: pulver formlich zu sich selbst :

bringt.

eine neue Rolle der Nudel in der

ditionellen Rezepte, von denen
Astuto ausgeht, gewissermafien

Das verschafft ihr einen gesun-
den Boden.

Im Grunde konnte man es im
JLaurin® bei der Pasta belassen,

Hohenfliige versiumen, zu de-
nen das Team um den jungen

Vinschgau und in Sizilien fahig ist.

zieht Astuto zumeist mit der Hand

salz.

: nen eines frith geernteten Oliven-
: ols vereinen, sowie die mit Pancetta
im Volk gewachsen sind und erst
in seiner Kiiche Gegenstand in- :
tensiver Uberlegung  werden. !
i zu einer Veredelung eines so fiir
. sich sprechenden Grundprodukts
: aufrafft,
. rinkruste auf den Jakobsmuscheln
aber dann wiirde man weitere
: richt etwas Mehliges mit, ohne
. dass ein aromatischer Mehrwert zu
Kiichen-Rocker mit Wurzeln im | erkennen wire. Doch Einwinde
. verfliegen rasch, wenn Astutos Kas-

dern auch, weil Von der Westkiiste dieser Insel be-

i die Nihe zu Gnocchi spiirbar

umwickelten Pont Neuf-Kartoffel-
stengelchen.
Kaum aber dass die Kiiche sich

geht sie fehl. Die Rosma-

zum Beispiel teilt dem ganzen Ge-

tanien in Valrhonaschokolade mit

! Gewiirzorangen oder sein sensatio-
: geangelte Fische und Krustentiere, . nelles Kaktusfeigensorbet mit Wei-
deren Frische bereits das wichtigs- :
. te Gewiirz ist. Denn Astuto beldsst ; gen
: es beim Ventaglio di tonno (Fa- | wenn die Giste bei Sonnenschein
cher vom Thunfisch) wie auch bei :
. der Wolfsbarsch-Tranche bei der !
. ﬂsmm’ dessen HETLEDSEWHSCh G‘&i’tﬂﬂhﬂik lll'id E‘I_ETIEI' Prise Meer-
. mit einer eigenen Nudelmaschine
. im Alter von zwolf Jahren erfiillt
. wurde, plidiert mit Nachdruck fir :
i mana (Artischockenherzen nach r6- ¢ samstag von 12 bis 14.30 Uhr und von
. mischer, eigentlich jlidischer Art), i 19.30 bis 22.30 Uhr. Am Senntag gedffnel
: die ihre bitteren Anklinge mit de- :

fier Schokoladen-Schnitte aufgetra-
werden - besonders dann,

vom herrschaftlichen Speisesaal
des Traditionshotels in den ange-
schlossenen Park tiberwechseln.

Restaurant ,Laurin” im Parkhotel

Von wunderbarem Schmelz sind ¢

die dazu servierten Carciofi alla Ro- Telefon: 0039/04 71/31 10 00,

: www.laurin.it. Gedffnet Montag bis

Laurin, Laurinstrafe 4, Bozen, Italien.

von 19 bis 22.30 Uhr,



