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Die pertekte Minestrone

Zehn Schritte zum italienischen Klassiker Kiichenchef Antonio Colaianni zeigt uns seine Geheimzutaten, mit denen
die Suppenspezialitit auf ein neues Level gehoben wird. Egal, ob in der kalten oder der warmen Jahreszeit.
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Aufgewarmt schmeckt sie meist am besten: Von der Minestrone sollte man auf jeden Fall immer genug aufs Mal zubereiten. Foto: Getty Images
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Daniel Béniger

Die Minestrone ist eigentlich
eine ganz einfache Suppe, die
oft in Italien aufgetischt wird.
Hinein kommt alles, was Garten
oder Vorratskammer saisonal
hergeben. Und wie bei allen ver-
meintlich simplen Gerichten -
denken Sie an Risotto oder
Kartoffelsalat — gibt es unzihlige
Varianten, wie sie am besten
gelingen.

Wir haben die Zubereitung,
die besonders in der kalten Jah-
reszeit eine wunderbare Mahl-
zeit ergibt, genaustens studiert
und zudem Antonio Colaianni
vom Restaurant Ornellaia in
Zirich aufgeboten. Mit dem nicht
ganz unpritentiosen Ziel, die
«perfekte Minestrone» aufzu-
tischen — auch wenn der Kiichen-
chef zuallererst betont, dass es
fiir diese italienische Spezialitit
kein allgemeingiiltiges Original-
rezept gebe.

— Die Basis: Olivenol,
Zwiebeln, Tomatenmark
«Hierfiir nehmen sich die aller-
meisten viel zu wenig Zeit»,
weiss Colaianni. Und meint da-
mit die erfolgversprechende Ba-
sis fiir die spitere Suppe: Dafiir
werden die fein geschnittenen
Zwiebeln sorgfiltig bei mittlerer
Hitze angediinstet. Sie sollen
glasig werden, was gut zehn Mi-
nuten dauern kann: «Man muss
aber schon danebenstehen», so
der Koch, «denn sie diirfen nicht
anbrennen.»

Wenn das Aroma so intensiv
wie moglich ist, dann ist der Zeit-
punkt da, um die Zwiebeln mit
ein paar Tropfen Sherry abzu-
l6schen. Wieso Sherry? «Im
Gegensatz zu Weisswein werden
die Geschmaicke so besser fest-
gehalten», sagt er.

Erst wenn man sicher ist, dass
die Zwiebeln glasig sind, kommt

etwas Tomatenmark und je nach
persdnlichem Gusto ein biss-
chen Paprikapulver hinzu, «das
gibt zusidtzliche Tiefe». Nun lasst
man die Fliissigkeit ein weiteres
Mal verdampfen; diesen Schritt
kann man ruhig noch zweimal
wiederholen. Ziel der ganzen
Ubung ist es, eine fast goldene
Paste zu bekommen - die
aromatische Grundlage, die
danach mit der Fliissigkeit an-
gegossen wird.

— Bouillon oder Wasser?
Natiirlich kénne man eine Mi-
nestrone auch mit Wasser ko-
chen, sagt der Kiichenprofi. Er
selber bevorzugt, «wenn ich die
Zeit dafiir habe», eine selbst
gemachte Hithnerbouillon. Man
kann zu Hause aber auch einfach
die Riistabfille des Minestrone-
Gemiises (allenfalls mit zweli,
drei Hiithnerfliigeli) mit Wasser
aufkochen. Nach ein, zwei Stun-
den ist der Fond fertig, der zur
eingangs beschriebenen Basis
hinzugegeben wird.

— Speck, Pancetta oder

doch nur Gemiise?

Bei der Frage nach den Fleisch-
wiirfeln in der Minestrone ist An-
tonio Colaianni eher undogma-
tisch. Wer keine Raucharomen in
der Minestrone mochte, brit in
einer separaten Pfanne Pancetta
kraftig an. Wer die rauchige Note
mag, nimmt dafiir Speck. Und
wenn man kein Fleisch isst?

«Dann kann gerduchertes Pap-
rikapulver eine Losung sein!»

— Zutaten fiir

die besondere Wiirze

Wer zufillig noch etwas Par-
mesanrinde iibrig hat, ldsst sie
in der Suppe mitkochen. Dies
empfiehlt zumindest Marcella
Hazan in ihrem Standardwerk

«Die klassische italienische Kii-
che». Antonio Colaianni kocht
auch gern eine Knoblauchzehe
mit, die er schon beim Andiins-
ten der Zwiebeln beifiigt und am
Ende wieder aus der Suppe
nimmt: «Der Knoblauch soll wie
eine leichte Windbrise tiber dem
fertigen Gericht wehen. Man soll-
te ihn nicht bewusst wahrneh-
men, sondern nur erahnen.»

— Hauptsache: Das Gemiise
Wie eingangs schon erwihnt,
kann man fast alles in die Mines-
trone geben, was Garten, Gemii-
sehindler oder Vorratskammer
hergeben: Riiebli, Sellerie, Friih-
lingszwiebeln, Kartoffeln, Lauch,
Stangensellerie, Erbsen, Toma-
ten, Auberginen, griine Bohnen,
Kiirbis, Pilze, Linsen... Natiir-
lich passen auch Kriuter wie
Petersilie und Basilikum wun-
derbar in die Suppe.

Antonio Colaianni wire na-
tiirlich kein Gourmetkoch, wiir-
de er nicht betonen, dass fiir die
perfekte Minestrone nur die «al-
lerbesten Zutaten» verwendet
werden sollten. Die Stiicke soll-
ten iibrigens mundgerecht sein,
aber nicht so klein, dass sie all-
zu schnell verkochen. Sie werden
ungefihr eine Stunde mitge-
kocht, je nach Grosse.

Sind eigentlich Biichsentoma-
ten eine Option? «Pelati aus der
Dose sind auch im Sommer nicht
die schlechteste Variante — die
Qualitit ist meist besser als bei
sogenannt frischen Tomaten»,
findet Colaianni.

— Bohnen - auch

aus der Dose?

«0Ob Borlotti, Kidney oder meine
Lieblingssorte Zolfino — da kann
man nehmen, was man mag»,
sagt Colaianni. Besonders toll sei
es, frische Bohnen aus der Hiilse
zu pellen, die dann ungefihr eine
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halbe Stunde leise mitgekocht
wiirden. Das Einweichen von ge-
trockneten Bohnen kénne man
sich auf jeden Fall sparen, so der
Experte: «Auch hier ist der Griff
zur Dose alles andere als ver-
kehrt.» Bohnen aus der Biichse
seien stets auf den Punkt ge-

kocht, «das erstaunt mich immer
wieder». Man miisse sie einfach
mit Wasser im Sieb abspiilen und
dann ungefihr eine Viertelstun-
de vor dem Essen in die Suppe
geben.

— Welche Sittigungsbeilage
soll rein?

Reis oder Pasta? Beides ist ge-
maiss Colaianni machbar: «Was
ich aber nicht empfehle, sind zu
kleine Teigwaren, etwa verbro-
chene Spaghetti. Ich bevorzuge
etwas Grobes.» Allerdings soll-
ten die Teigwaren nur dann in
der Suppe gekocht werden, wenn
man alles aufisst — sonst berei-
te man die Pasta lieber separat
zu. Wird namlich die Minestrone
aufgewirmt («Und so schmeckt
sie meist am besten!»), ist das
Resultat — mit den verkochten
Nudeln - eher unansehnlich.

— Servieren mit

Kiase und Olivenol

Wer bis jetzt alles richtig ge-
macht hat, kann sich im Idealfall
an einem zeitgemassen Gericht
erfreuen! Es gibt kaum eine Zu-
bereitung, die Saisonalitdt oder
Regionalitit — die beiden ganz
grossen kulinarischen Trends

der letzten Jahre - besser ein-
fangt. Abgeschmeckt wird mit
Salz und Pfeffer. «Und Zitronen-
oder Orangenzeste kann auch
sehr reizvoll sein!»

Jetzt muss man die Minestro-
ne nur noch servieren: Wenn sie
im Suppenteller liegt, kommt
noch ein grossziigiger Spritzer
bestes Olivendl obendrauf («Eine
gute Qualitdt zeigt durchaus
auch griine Aromen!»). Und or-
dentlich geriebener Kise: «Ich
mag gereiften Parmesan», sagt

Antonio Colaianni. Auch etwas
schirferer Pecorino sei eine Op-
tion oder, als regionale Variante,
feiner Sbrinz. Und besonders
Mutige krimeln Ricotta oder
Feta in ihre Suppe.

Sehr passend sei es auch, al-
tes Brot anzurdsten, grossziigig
in den Teller zu brechen und es
dann mit Suppe zu iibergiessen:
«So wird die Minestrone defini-
tiv zur sittigenden Mahlzeit!» In
manchen Regionen Italiens wird
die Suppe iibrigens zusdtzlich
mit Varianten von Basilikum-
pesto gewiirzt — als ob sie dies
noch nétig hitte. Geht es nach
Colaianni, spart man sich das
Pesto fiir die Trofie mit Kartof-
feln und griinen Bohnen auf.

— Spielen mit der Temperatur

Wie auch in Italien {iblich, kann
die Temperatur der Minestrone
der Jahreszeit angeglichen wer-
den. Jetzt im Winter ist man froh,
wenn die Suppe heiss und sitti-
gend auf den Tisch kommt. Im

Sommer darf sie durchaus lau-
warm sein (und die Zutaten et-
was leichter). Die Schweizer
Kochbuchautorin Marianne Kal-
tenbach findet im Standardwerk
«Aus Italiens Kiichen» sogar,
dass Minestrone auch ganz kalt
auf den Tisch darf.

— Ein letzter grossartiger Tipp
Auf jeden Fall sollte man immer
genug Minestrone aufs Mal zu-
bereiten, ist Antonio Colaianni
liberzeugt: «Denn am ndchsten
Tag ist sie die perfekte Grundla-
ge dafiir, einen wirklich vollmun-
digen Risotto damit zuzuberei-
ten.» Wer weiss, vielleicht ist dies
ja dann auch gleich der perfekte
Gemiiserisotto?

Foto: Sabina Bobst

«Auch bei

den Bohnen ist
der Griff zur Dose
alles andere

als verkehrt.»
Antonio Colaianni

Kichenchef im Restaurant
Ornellaia in Zlrich
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