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Paté di VerdurePaté di Verdure
Diese Gemüsecreme gehört zu den köstlichsten veganen Dips, die Diese Gemüsecreme gehört zu den köstlichsten veganen Dips, die 
Sie selbst zubereiten können. Bewahren Sie sie in Gläser abgefüllt Sie selbst zubereiten können. Bewahren Sie sie in Gläser abgefüllt 
auf und öffnen Sie eines, wenn Sie spät abends nach Hause auf und öffnen Sie eines, wenn Sie spät abends nach Hause 
kommen, nichts mehr zu essen da und keine Zeit zum Kochen ist. kommen, nichts mehr zu essen da und keine Zeit zum Kochen ist. 
Machen Sie damit eine Bruschetta und in 5 Minuten ist eine Machen Sie damit eine Bruschetta und in 5 Minuten ist eine 
leckere Mahlzeit fertig. Sie werden zudem überrascht sein, wie leckere Mahlzeit fertig. Sie werden zudem überrascht sein, wie 
gern Kinder plötzlich Gemüse essen.gern Kinder plötzlich Gemüse essen.

Salz
schwarzer Pfeffer
Chili

60 Minuten vegan3 Gläser 
à 250 ml

einfach glutenfrei

Sämtliche Zutaten in einem Mixer zu einer glatten, cremigen Paste verarbeiten. Das Püree in einem 
Topf mit starkem Sandwichboden unter Rühren 40–45 Minuten kochen, bis die Flüssigkeit verdampft 
ist. Mit einem Stabmixer zu einer cremigen Paste verarbeiten.

Im Kühlschrank hält sich die Paste bis zu 4 Tage.

Zur Aufbewahrung die Paste in 3 Gläser (250 ml, ausgewaschen) füllen, festpressen, um Luftblasen zu 
vermeiden, die Gläser verschließen, mit einem Tuch umwickeln und in einen Topf geben. Den Topf bis 
auf 5 cm oberhalb der Glasdeckel mit Wasser füllen und dieses zum Kochen bringen. 30 Minuten 
köcheln lassen und die Gläser danach im Wasser abkühlen lassen. Die Gläser lassen sich 6 Monate an 
einem trockenen Ort aufbewahren. 

Es lohnt sich, stets einige Gläser dieser Gemüsecreme vorrätig zu haben. Sie lässt sich für viele 
schmackhafte Gerichte, Vorspeisen und Snacks verwenden.

 500 g  frische Tomaten, geviertelt
 100 g  entsteinte grüne Oliven
 250 g  Zwiebeln, in Ringe geschnitten
 500 g  Paprikaschoten, gewürfelt
 160 g  Karotten, in Scheiben
 30 g  Kapern, gewaschen und trocken 

getupft
 15 g  Petersilienblätter
 250 ml  Olivenöl extra vergine



P
r
i
m
i

Vegetarissimo!
86

Bucatini Aglio e OlioBucatini Aglio e Olio
Bucatini sind eine für Rom typische Pasta. Etwas dicker als Bucatini sind eine für Rom typische Pasta. Etwas dicker als 
Spaghetti sind sie innen hohl und bei Kindern wegen der Spaghetti sind sie innen hohl und bei Kindern wegen der 
Geräusche beliebt, die beim Essen entstehen können – aber wohl Geräusche beliebt, die beim Essen entstehen können – aber wohl 
in vornehmen Restaurants nicht angebracht sind. Mit Olivenöl in vornehmen Restaurants nicht angebracht sind. Mit Olivenöl 
und Knoblauch zubereitet, sind sie ein einfaches und schnelles und Knoblauch zubereitet, sind sie ein einfaches und schnelles 
Gericht – beliebt bei der ganzen Familie. Mit einem Gericht – beliebt bei der ganzen Familie. Mit einem Nebbiolo d’AlbaNebbiolo d’Alba 
aus dem Piemont der perfekte Pastagenuss.aus dem Piemont der perfekte Pastagenuss.

Salz
schwarzer Pfeffer

20 Minuten vegan 8 Portionen einfach glutenfrei 
optional

Die Semmelbrösel und die gepresste Knoblauchzehe mit der Hälfte der Petersilie in einer kleinen 
Schale gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Beiseite stellen.

Den in dünne Scheiben geschnittenen Knoblauch mit der Chili in einer großen Pfanne in Olivenöl 
goldbraun rösten. Die Kapern und die Semmelbröselmischung hinzufügen und schwenken, damit sich 
die Zutaten gut vermischen. Warm halten. 

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach der Gebrauchsanweisung auf der Packung al dente, also 
bissfest, kochen. Keinesfalls zu weich werden lassen. In einem Sieb kurz abtropfen lassen und sofort 
in die Pfanne mit der Knoblauchsauce geben. Umrühren und die restliche Petersilie darüberstreuen. 
Je nach Bedarf mit Salz und Pfeffer würzen.

Sofort servieren.

 100 g  frische Semmelbrösel 
(oder glutenfreie Semmelbrösel)

 1  Knoblauchzehe, gepresst
 2 EL  Petersilie, grob gehackt
 15  Knoblauchzehen, in Scheiben
 1 TL  Chili, frisch oder getrocknet
 150 ml  Olivenöl extra vergine
 2 EL  Kapern, grob gehackt
 650 g  Bucatini-Nudeln 

(oder glutenfreie Pasta)
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Farro alla MontaliFarro alla Montali
Dinkel (italienisch Dinkel (italienisch farrofarro) ist eine alte Getreideart und gehörte bei ) ist eine alte Getreideart und gehörte bei 
den römischen Legionen wegen seiner Haltbarkeit zur Standard-den römischen Legionen wegen seiner Haltbarkeit zur Standard-
Verpflegung. Nachdem er Jahrhunderte aus dem Nahrungsangebot Verpflegung. Nachdem er Jahrhunderte aus dem Nahrungsangebot 
verschwunden war, wird er heute aufgrund seiner wertvollen verschwunden war, wird er heute aufgrund seiner wertvollen 
Inhaltsstoffe wieder vermehrt angebaut. In Italien leitet sich das Inhaltsstoffe wieder vermehrt angebaut. In Italien leitet sich das 
Wort Wort farinafarina für „Mehl“ von farro ab. Ein  für „Mehl“ von farro ab. Ein Aglianico del VultureAglianico del Vulture 
macht daraus ein Highlight. macht daraus ein Highlight. 

Olivenöl
Salz
schwarzer Pfeffer

60 Minuten vegan 
optional 

6 Personen einfach glutenfrei 
optional

Den gewaschenen Dinkel in eine Schüssel geben, mit der doppelten Menge Wasser bedecken und 
15 Minuten einweichen.

Die Schalotte und den Knoblauch in einer Stielkasserolle in Olivenöl ½ Minute anschwitzen. Das 
Gemüse, Salz und Pfeffer dazugeben und 2 Minuten dünsten.

Den Dinkel abgießen und unter das Gemüse heben. Die heiße Gemüsebrühe angießen und den Dinkel 
darin unter Rühren weich kochen.

Die Tomaten und die Paprikastreifen einrühren, von der Kochstelle nehmen, den Parmesan, die Butter 
und die Petersilie dazugeben und alles gut vermischen. Mit Parmesan und Petersilie bestreut servie-
ren.

 500 g  Dinkel (oder Vollkornreis)
 1  mittelgroße Schalotte, gehackt
 1  Knoblauchzehe, fein gehackt
 40 g  Stangensellerie, gehackt
 40 g  Karotten, gewürfelt
 50 g  Blumenkohlröschen
 30 g  Erbsen
 250 ml  Gemüsebrühe
 6  Kirschtomaten, geviertelt
 50 g  rote Paprikaschote, in feinen 

Streifen
 4 EL  Parmesan, gerieben + etwas 

zum Servieren (optional)
 1 EL  Butter 

(oder Olivenöl extra vergine)
 2 EL  Petersilie, gehackt + etwas zum 

Servieren
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In der Gastronomie erweist sich die Zeit vor 
einer Neueröffnung als die schwierigste. Das 
ist der Tatsache geschuldet, dass neues 
Personal eingestellt werden und man davon 
ausgehen muss, dass sich von zehn Neuen 
zwei als sehr gut, zwei als gut, zwei als so 
lala und zwei als totale Ausfälle … und so 
weiter erweisen. 

Das ist statistisch erwiesen.

Hat der Gastronom nach ein paar Monaten 
die Totalausfälle entlassen und den Rest auf 
Vordermann gebracht, wird sein Job ruhiger.

In Montali haben wir es insofern gut, da wir 
nur saisonweise von April bis Oktober geöff-
net und damit nur ein halbes Jahr Stress 
gegenüber einem halben Jahr Ruhe haben.

Dafür müssen wir jede Saison aufs Neue fast 
das ganze Personal auswechseln. Nur 
wenige sind bereit zu warten und auf sechs 
Monate Arbeit zu verzichten. Also verab-
schieden wir am Saisonende alle unsere 
treuen Helfer und warten auf die Neuen.

Insofern stehen wir zu Beginn jeder Saison 
vor der in unserer Branche so gefürchteten 
Aufgabe, eine neue Mannschaft zusammen-
zustellen.

Dabei ist es kein Geheimnis, dass wir, abge-
sehen von den Köchen, hauptsächlich unge-
lernte Hilfskräfte einstellen. Geht es um den 
Job eines Zimmermädchens, ist dafür kaum 
ein Studienabschluss von Harvard oder Cam-
bridge gefragt. Da wird nach einer freundli-
chen Person gesucht, die bereit ist, hart zu 
arbeiten. Eine heutzutage eher seltene Spe-
zies.

In den vergangenen 25 Jahren sind uns da 
schon die verrücktesten Dinge untergekom-
men. So zum Beispiel eine jungen Slowakin, 
die stundenlang Küchenuniformen bügelte, 
ohne den Stecker in die Buchse zu stecken … 
Kaum anzunehmen, dass sie in Zukunft 
einen Job bei Dolce & Gabbana fi ndet.

An eines dieser Mädchen allerdings erinnern 
wir uns mit resigniertem Augenzwinkern.

Es handelte sich um eine junge Ungarin, die 
vor einigen Jahren als Saisonhelferin zu uns 
kam. Sie war charmant, hübsch und erzählte 
uns bald von ihrem Freund, den sie in Ungarn 
zurückgelassen hatte, um hier zu arbeiten. 
Wir freuten uns über ihr Glück.

Überrascht mussten wir dann feststellen 
– es ist kaum möglich, in einem solchen 
Betrieb etwas geheim zu halten – dass sie 
mit einem unserer Kellner im Bett gelandet 
war. Nun ja, so etwas kommt vor. Wie heißt 
es doch: „Der Geist ist willig, doch das 
Fleisch ist schwach“. Und noch verdutzter 
waren wir, als sie nach zwei Wochen auch mit 
dem zweiten Kellner schlief! Fleischeslust 
hin oder her, das ging zu weit!

Nur, wer gibt uns das Recht, uns in das Lie-
besleben unseres Personals einzumischen?

Weitere zwei Wochen später kam ich um 
22 Uhr abends zur Aufräumzeit in die Küche, 
als einer unserer Souschefs, ein hübscher 
junger Brasilianer, einen seifengetränkten 
Schwamm nach der jungen Ungarin warf und 
schrie: „Du geiles Stück, geh mir nicht 
immer an die Wäsche, wenn ich die Hände 
voll habe!“

Ich habe schon viel erlebt in meinem Leben, 
aber das war selbst für meine liberale Ein-
stellung zu viel. Ich musste an unseren Ruf 
denken. Was folgte, war reine Notwehr.

Es war gerade Zahltag gewesen. Also knöpfte 
ich mir das junge Mädchen am nächsten Tag 
vor und eröffnete ihr freundlich, es gäbe eine 
bequeme Zugverbindung von Perugia nach 
Budapest, die zu nehmen ich ihr wärmstens 
empfahl. 

Dann sprach ich mit dem jungen Brasilianer 
und legte ihm nahe, den nächsten Flug nach 
Rio de Janeiro zu nehmen. Schließlich war er 
bei vollbesetztem Restaurant für die Gäste 
deutlich hörbar laut und unfl ätig geworden. 

Damit hatten wir zwar zwei Leute weniger in 
der Mannschaft, aber zu Beginn einer Saison 
war das zu verschmerzen. So durfte man im 

Das TeamDas Team
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Gegenzug in den restlichen Monaten auf einen 
störungsfreien Restaurant- und Hotelbetrieb 
hoffen.

Am nächsten Morgen allerdings musste ich 
fassungslos feststellen, dass die beiden Kell-
ner, die sich mit der Ungarin „eingelassen“ 
hatten, sich noch am vorausgegangenen 
Abend mit dem Mädchen davon gemacht hat-
ten.

Von einem Tag zum anderen standen wir ohne 
Kellner sowie mit einem Zimmermädchen und 
einem Souschef weniger da. 

Es folgten 20 Tage Stress pur, bis wir Ersatz 
gefunden hatten. Die Ungarin schien zwar das 
„gewisse Etwas“ gehabt zu haben, dennoch 
fühlte ich mich ohne sie wohler.

Beim Personal ist man meistens auf einen 
Lebenslauf angewiesen, der oft erfunden ist, 
und auf ein Vorstellungsgespräch über Skype, 
das nicht sonderlich aussagekräftig ist.

Bewahrheitet sich die Skepsis, wurden beim 
Vorstellungsgespräch eben nicht „die richtigen 
Fragen“ gestellt, wie mein Souschef meint.

Zu Saisonbeginn ist es spannend, neue Mit-
arbeiter kennen zu lernen und zu beobachten, 
wie sie sich entwickeln. Die einen meistern 
den Job, die anderen werfen das Handtuch. 
Manchmal ist da einer, von dem man denkt, 
der wird es nie schaffen, aber dann kommt er 
immer besser zurecht, erfüllt die Erwartun-
gen. Dann wiederum scheint einer die Welt 
aus den Angeln heben zu wollen und streckt 
nach drei Wochen die Waffen.

Unser Arbeitstag ist lang. Saisonarbeit ist 
bekanntermaßen ein hartes Brot. Zu oft 
kommt es vor, dass ein Souschef bei uns 
anfängt und ich bald erkenne, dass aus ihm 
nie ein Chef de Cuisine werden wird. Eine 
meist traurige und viel zu häufi ge Erkenntnis. 
Dem großen Enthusiasmus am Anfang folgt 
die Einsicht, wie schwierig der Job ist – dass 
man stundenlang in der Küche steht, der 
Stress nicht aufhört und die Bezahlung meist 
nicht entsprechend ist.
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Wir hatten einen ausgesprochen talentierten 
Souschef. Einer jener Köche, die man mit der 
Lupe suchen muss. Ein Mann mit feinem 
Geschmackssinn, hoher Professionalität und 
in jeder Hinsicht zupackend. Ich hätte wetten 
können, dass aus ihm ein Chef de Cuisine mit 
Michelin-Stern werden würde – stattdessen 
ging er nach Thailand, wurde Buddhist und 
Mönch. 

Das Leben ist voller Überraschungen.

Dennoch ist es für uns „Oldies“ immer ein 
Vergnügen, mit jungen Leuten zusammen-
zuarbeiten, sie mit all ihren Ambitionen und 
Fähigkeiten zu beobachten. Leider fehlt es 
ihnen in wachsendem Maße an Konzentra-
tion und professioneller Einstellung, Eigen-
schaften wie sie in meiner Zeit noch üblich 
waren. Aber ich will nicht antiquiert klingen. 
Ich genieße es, an die Jungen, die ihren Job 
lieben, meine Erfahrungen weiterzugeben.

Vor zwei Jahren kam eine junge, charmante 
ungarische Kellnerin zu uns. Sie war Absol-
ventin einer Hotelfachschule in ihrer Heimat 
und hatte in einigen First-Class-Hotels gear-
beitet.

Sie blieb eine Saison bei uns, und angesichts 
unserer gehobenen Ansprüche, was die Ser-

vicetechnik betrifft, müssen wir ihr häufi g 
zugesetzt haben. Trotzdem war sie eifrig bei 
der Sache, wollte lernen, wollte perfekt wer-
den. Und sie hat es erreicht. Es war eine 
Freude zu sehen, dass da jemand war, der 
sich fortbilden und nicht nur den Sommer 
über Geld verdienen wollte.

Nach ihrem Abschied schrieb sie uns, dass 
sie sich für einen Job als Hotelmanagerin in 
einem der besten Hotels in Florenz bewor-
ben, aber Angst habe, nicht gut genug zu 
sein, nicht gut genug Italienisch zu sprechen.

Aber nachdem sie ein halbes Jahr hier bei 
uns trainiert worden war, konnten wir sie 
beruhigen, rieten ihr, sich keine Sorgen zu 
machen, denn sie habe eine Ausbildung 
genossen, wie sie kaum ein First-Class-Hotel 
hätte bieten können. Sie hat den Job bekom-
men und Karriere gemacht – wie fast alle die 
guten jungen Leute, die in Montali eifrig an 
sich gearbeitet haben.

Das Leben ist hart und es wird nicht leichter. 
Also muss man sich anstrengen, und das 
macht alles noch schwieriger. Aber ohne 
professionelle Einstellung zur Arbeit hat man 
keine Chance.

Nur die Harten kommen in den Garten!
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Pomodori Confit Pomodori Confit 
con Vegan Ricottacon Vegan Ricotta
Ich liebe Confits. Konfieren bedeutet, einen Ausgangsstoff durch Ich liebe Confits. Konfieren bedeutet, einen Ausgangsstoff durch 
langsames Einkochen haltbar zu machen. Auf diese Weise bleiben langsames Einkochen haltbar zu machen. Auf diese Weise bleiben 
wichtige Inhaltsstoffe erhalten. Hier gehen die Tomaten eine wichtige Inhaltsstoffe erhalten. Hier gehen die Tomaten eine 
köstliche Verbindung mit veganem Ricotta ein. Ich empfehle dazu köstliche Verbindung mit veganem Ricotta ein. Ich empfehle dazu 
einen einen Barbera d’Asti.Barbera d’Asti.

Olivenöl extra vergine
Salz

Salz
schwarzer Pfeffer 
weißer Pfeffer

Salz
schwarzer Pfeffer
Erdnussöl zum Frittieren

90 Minuten vegan4 Personen mittelschwer 

Tomaten-Confi tTomaten-Confi t

Veganer RicottaVeganer Ricotta

AusbackteigAusbackteig

 6  reife, mittelgroße Tomaten, 
halbiert und entkernt

 je ½ EL  Rosmarin, Thymian und Oregano, 
gehackt

 ½ TL  Kapern, abgespült und gehackt
 1  Knoblauchzehe
 2 EL Rohrzucker

 2 EL  Olivenöl extra vergine
 125 g  Tofu, gewürfelt
 1  kleine Schalotte, gehackt
 50 g  Zwiebeln, gehackt
 1  Knoblauchzehe, fein geschnitten
 50 g  Karotten, gehackt
 30 g  Stangensellerie, gehackt
 2 TL  Sojasauce
 ½ EL  Petersilie, gehackt
 ½ TL  Trockenhefe

 45 g  Mehl
 45 g  Maisstärke
 65 ml  Mineralwasser mit Kohlensäure
 65 ml  Bier
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Grano dolceGrano dolce
Hier ein weiteres Rezept aus Apulien, ein typisches Dessert für Hier ein weiteres Rezept aus Apulien, ein typisches Dessert für 
das Allerheiligenfest, an dem Familien ausgedehnt vor dem Kamin das Allerheiligenfest, an dem Familien ausgedehnt vor dem Kamin 
tafeln. Es ist die Jahreszeit, in der die meisten der notwendigen tafeln. Es ist die Jahreszeit, in der die meisten der notwendigen 
Zutaten gerade Saison haben. Dazu ein Glas Zutaten gerade Saison haben. Dazu ein Glas PassitoPassito oder ein  oder ein 
Recioto della ValpolicellaRecioto della Valpolicella. Der Himmel auf Erden!. Der Himmel auf Erden!

35 Minuten vegan 8 Personen einfach glutenfrei 
optional

Die Weizenkörner 20 Minuten in warmem Wasser einweichen, abgießen und in heißem Wasser weich 
kochen. Abgießen und auf einem Teller abkühlen lassen.

Den Granatapfel halbieren, die Schale jeder Hälfe vier- bis sechsmal einritzen, über eine Schüssel 
halten und mit einem großen Löffel auf die Schale schlagen. Das sollte die Granatapfelkerne aus der 
Schale lösen.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben, umrühren und servieren.

Dieses Dessert ist sehr nahrhaft und ein Feuerwerk an Aromen und Farben.

 150 g  Weizenkörner (oder Vollkornreis)
 1  Granatapfel
 50 g  Walnüsse, grob gehackt
 50 g  dunkle Schokolade (50 % Kakao), 

grob gehackt
 200 ml  Traubensaftreduktion
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Sfoglia Croccante al CoccoSfoglia Croccante al Cocco
Die hauchdünnen Gebäckblätter, gefüllt mit einer veganen Die hauchdünnen Gebäckblätter, gefüllt mit einer veganen 
Kokoscreme, zergehen auf der Zunge und sind angerichtet ein Kokoscreme, zergehen auf der Zunge und sind angerichtet ein 
kleines Kunstwerk auf dem Teller. Ein Glas kleines Kunstwerk auf dem Teller. Ein Glas Aleatico di Puglia Aleatico di Puglia 
rundet die süße Sünde ab.rundet die süße Sünde ab.

45 Minuten vegan 
optional 

8 Portionen schwierig glutenfrei 
optional

GebäckblätterGebäckblätter

Füllung Füllung 

 30 g  Mehl (oder glutenfreies Mehl)
 30 g  Puderzucker
 30 g  zerlassene Butter (oder Margarine)
 30 g  Eiweiß (oder Sojasahne), ungeschlagen

 150 g  gemischte Beeren (frisch oder gefroren)
 1 ½ EL  Zucker
 1 TL  Crème de Cassis (Likör)
 2 Tropfen Zitronensaft
 ½ TL  Maisstärke
 300 ml  Sahne mit hohem Fettgehalt (oder Sojaschlagsahne)
 2 EL  Puderzucker + etwas zum Bestreuen
 4 EL  Kokosmehl
 1 TL  Kokossirup
 1 EL  Pfefferminzblätter, fein gehackt
 2 EL  Reismalzsirup
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MALU SIMÕES und ALBERTO MUSACCHIO führten in den 80er-Jahren ein Res-
taurant in Perugia, entschieden aber, dass es Zeit für eine Veränderung sei. Sie 
kauften einen verwilderten Besitz auf einem abseits gelegenen Hügel und mach-
ten daraus eines der ersten vegetarischen Restaurants Italiens. Angegliedert ist 
ein Hotel (Country House Montali – www.montalionline.com). Heute sind Hotel 
und Restaurant sehr erfolgreich und haben bereits mehrere Preise erhalten. Das 
erste Buch des Autorenpaars wurde weltweit über 80.000-mal verkauft.
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