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Eine saftige Bistecca alla fiorentina lasst die Herzen aller
Fleischliebhaber htherschlagen. Der toskanische Klassiker kommt traditionell auf den Grill.
Welche Weine dazupassen, verraten lhnen zwei ausgewiesene Weinprofis.

istecca alla fiorentina ist ein
Klassiker, Vermutlich der Klassi-
ker schlechthin, wenn es um tos-
kanische Kiiche geht. Ein sim-
ples und genau deshalb so rei-
zendes Gericht. Alberto Tagarelli, Kichen-
chef im Ziircher «Ristorante Vallocaia», ist
ein wahrer Experte, wenn es um die Zube-
reitung geht. Schliesslich gehort die Bistecca
alla fiorentina zu den Spezialitdten des «Val-
locaia». «Die Fleischstiicke sind nicht immer
gleich gross und gleich dick, die Garzeit
muss man im kleinen Finger haben», erklart
er. Das Fleisch fiir den roskanischen Klassi-
ker stammt vom weissen Chianina-Rind, der
iltesten Rinderrasse Iraliens, und wird aus

TEXT LARISSA SCHMID

Alberto Tagarelli, Kichenchef im Zircher «Ristorante
Vallocaia», serviert die Bistecca medium.

dem hinteren Teil des Riickens geschnitten.
Ganze 600 bis 700 Gramm Fleisch bringt
eine Bistecca letztendlich auf die Waage.
Traditionell wird sie grilliert. Das ist auch
Tagarellis Empfehlung. Beim Gargrad
kommt es zur Glaubenstrage, diec Tagarelli
aber ganz deutlich beantwortet. Medium
muss das Fleisch seiner Ansicht nach scin,
es durchzugaren wirde ihm nur Tranen in
die Augen treiben. Dazu serviert er selbst
gemachte Kréuterbutter, die er mit Thymian
und Rosmarin aromatisiert, Rosmarin-
Kartoftelchen und Gemiise. Unsere beiden
Schweizer Weinspezialisten haben dazu zwei
Weintipps, die die Ristecca alla fiorentina zu
einem einzigartigen Erlebnis werden lassen.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch



Datum: 02.12.2019

Schweiz-Ausgabe

falstaff / Schweiz Ausgabe
8032 Zirich

043210 70 29
www.falstaff.ch

Medienart: Print

Medientyp: Spezial- und Hobbyzeitschriften
Auflage: 28'000

Erscheinungsweise: 8x jahrlich

Seite: 142
Fléche: 126'284 mm?

I A

la vita ¢ bella

Referenz: 75615765
Ausschnitt Seite: 3/3

Auftrag: 1094406
Themen-Nr.: 721.024

EIN KLASSIKER ZUM

CHIANINA-RIND

Das sensible Chianina-Rind ist der
Inbegriff fir hochste Fleischqualitat
aus der Toskana. Naturlich denkt
man da sofort an die dazupassenden
Supertoskaner. L.eider erinnert man
sich zu wenig daran, dass es in der
Region Greve eine fast schon verges:
sene Rotweintrouvaille gibt, die von
Podere Poggio Scalette kultiviert
wird. Sangiovese in seiner Reinkul-
tur, Il Carbonaione. In der Nase kon-
zentriert, schlank strukturiert und
mit Eleganz gesegnet. Obwohl die Saun
wirkt, lohnt es sich, einen alteren Jahrg

Podere Poggio Scalette, Il Carbonaione :
bindella.ch, CHF 42,~

T T UMENTE

ANITA

San Leonardo ist ein klassischer
Bordeaux-Blend, bestehend aus
. Cabernet, Carmenére und Merlot. Ein
) eleganter, aristokratischer Wein mit
" vollem Korper und intensiven Aromen
von Waldfriichten, Schokotade und
Tabak. Die sehr présenten, wundervoll
reifen Tannine harmonieren ausge-
zeichnet mit den Réstaromen der Bis-
tecca und machen daraus ein echtes
Festessen. Machen Sie es wie die Ken-
ner aus Florenz, essen Sie diese kulina-
rische Késtlichkeit al sangue, so wird
schgeschmack zum Hochgenuss.

ardo, San Leonardo 2014
bindetla.ch, CHF 55—
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BISTECCA ALLA FIORENTINA

REZEPT AUS DEM «RISTORANTE VALLOCAIA», ZURICH ~ ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Zutaten
~ 2 Stiick a 1,2 kg Bistecca vom
Chianina-Rind (Gewicht mit Knochen)

Zubereitung
- Den Ofen auf 120 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

- Olivenél ~ Das Fleisch mit Olivendl und wenig Salz
- Salz einreiben.
- Krauterbutter

- Eine Grillpfanne sehr heiss werden lassen.
Die Bistecca von allen Seiten gleichmassig an-
braten. So ergibt sich ein schénes Grillmuster.

~ Dann das Steak je nach gewiinschter Garstufe
15 bis 20 Minuten im Ofen fertig garen.

Die Zeit ist abhangig von der gewiinschten
Garstufe.

- Mit Krduterbutter oder wenig Otivensl

servieren.

Tipp des Kiichenchefs

Nehmen Sie die Bistecca mindestens 15 Minu-
ten vor der Zubereitung aus dem Kihischrank,
nach Maglichkeit noch eher. Der Temperatur-
schock flr das Fleisch wére sonst zu gross.
Und tassen Sie es nach dem Grillieren funf
Minuteri ruhen, damit die Hitze schan von aus-
sen pach innen ziehen kann. So Lauft der kostli-
che Fleischsaft beim Aufschneiden nicht aus,
Alberto Tagarelli

«Ristarante Vallocaia», Zlrich
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