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Farina bona-6Glacé
Rezept von Lorenzo und Ilario Garbani-Marcantini

Zutaten (fir ¢ kg Glace)

3.5 dI Vollmilch

125 g Vollrahm (35%)
100 g Zucker

1 Eigelb (nach Belieben)
35 g Farina bona

Zubereitung

Alle Zutaten mischen und fiir 25 Minuten in die Eismaschine
geben. Die angegebenen Mengen konnen je nach Geschmack
angepasst werden.



Sdsses Brot mit Farina bona
Rezept von Aaron Garbani-Marcantini

Zutaten (fir 500 g Brot)

100 g Farina bdna

400 g Weissmehl

2 TL Salz

1 Beutel Trockenhefe
50 g heller Rohrzucker
75 g Butter

1Ei

2,5 dl Milch

Zubereitung

Butter weich werden lassen, Milch dazugeben und erwdrmen
(lauwarm) und die Hefe darin auflésen

In einer Schiissel das Ei mit dem Zucker verriihren und die
Milch mit Butter und Hefe dazugeben. Mehl, Farina béna und
Salz dazugeben und den Teig kneten, bis er elastisch und
glatt ist. Die Schissel zudecken und den Teig an einem
warmen Ort auf das Doppelte aufgehen lassen. Den Teig
nochmals kneten, in die gewiinschte Form bringen und in eine
Pyrexform oder auf ein eingefettetes, mit Mehl bestreutes
Backblech geben. Nochmals zudecken und fiir weitere 20-30
Minuten aufgehen lassen.

Den Backofen bei 200° C vorheizen, ca 40 Minuten backen.
Falls Sie ein rundes Brot oder Brotchen formen, das Brot vor
dem Backen fiir 30 Minuten kiihl stellen (das Brot verliert
dann beim Backen weniger die Form)
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Mandelkuchen

Rezept von Ambra Morgantini
Zutaten

100 g Butter

120 g Zucker

3 Eier

Schale einer Zitrone

1 Prise Salz

150 g Weissmehl

50 g Farina bona

2 TL Backpulver

100 g Mandeln gemahlen
% Glas Milch

Zubereitung

Butter weich werden lassen und nach und nhach unter
stdndigem Riihren Zucker, Eier, Zitronenschale, Salz, Mehl,
Farina béna und Backpulver beifiigen. Die Milch dazugeben,
damit der Teig nicht zu hart wird und zum Schluss die
Mandeln dazugeben.

Im Backofen ca 40 Minuten bei moderater Hitze backen.



Morbidelli

Rezept von Arianna Pessina
Zutaten (fir ca 35 Morbidelli)

50 g Butter

50 g Maizena

100 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker
2 TL Backpulver

50 g Farina bona
Einige Pinienkerne

3 Eiweiss

50 g Mandeln gemahlen
Puderzucker

Zubereitung

Butter und Zucker mischen, Vanillezucker, Farina bdna,
Mandeln und das mit dem Backpulver vermischte Maizena
dazugeben. Eiweiss steif schlagen und vorsichtig unter die
Teigmasse ziehen.

Backofen bei 220° C vorheizen

Haselnussgrosse Teighdufchen formen und diese mit etwas
Abstand auf ein Backblech geben.

Mit Pinienkernen verzieren und ca. 8 Minuten backen.

Noch warm mit Puderzucker bestreuen.



Orangenguetzli
Rezept von Davide Darni

Zutaten

200 g Farina bona

75 g Rohrzucker

1 Beutel Vanillezucker

1 Prise Salz

Geriebene Schale einer Orange
100 g dunkle Schokolade gerieben
100 g weiche Butter

1Ei

6-7 Essloffel Orangensaft

Zubereitung

Alle Zutaten mischen und eine Stunde an einem kihlen Ort
ruhen lassen.

Den Teig auf Mehl auswallen und mit Formchen die Guetzli
ausstechen.

Bei 180° C ca 12-15 Minuten backen

Nach Belieben mit geschmolzener dunkler Schokolade und
kandierten Frichten dekorieren.



Honigguetzli
Rezept von Didier Philipona

Zutaten

225 g Farina bona

225 g Weissmehl| *

650 g Zucker

150 g Honig

1 Zitrone

150 g Haselniisse gemahlen
3 dl Eiweiss

15 g Carbonate d'amoniaque

Zubereitung

Alle Zutaten gut vermischen und den Teig zu einem Wiirfel
formen (10 cm x 10 cm x 5 cm). Von diesem Wiirfel ca 1 cm
dicke Scheiben abschneiden.

Ein Backblech einfetten und die Guetzli im Backofen 30
Minuten bei 180° C backen.

* Mischung nach Belieben, die Guetzli konnen auch nur mit
Farina bona hergestellt werden.



Apfelkuchen mit Farina bona
Rezept von Emile Garbani-Nerini

Zutaten

100 g Butter

125 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker

2 Eier

100 g Mehl

50 g Farina bona

Sehr wenig Salz

3 Beutel Backpulver

Einige Tropfen Zitronensaft
4 Apfel

Zubereitung

Butter weich werden lassen, Zucker, Vanillezucker, Eier, Salz
und Zitronensaft dazugeben und gut verrihren.

Backpulver mit dem Weissmehl und Farina bona mischen und
nach und nach unter stdndigem Umriihren in die Teigmasse
geben.

Wenn der Teig zu hart wird, etwas Milch hinzufiigen.

Die Masse in eine Tortenform fiillen, die Apfel schdlen, in
Schnitze schneiden und auf der Teigmasse verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° C ca 35 Minuten backen.



Farina bona-Suppe
Rezept von Eric Terribilini

Zutaten

50 g Butter

60 g Farina béna

ein Liter Brihe

schwarzer Pfeffer

Muskatnuss

100 g altbackenes Brot (Brotwiirfel)
Petersilie

Reibkdse

Zubereitung

Die Butter und das Farina béna résten, mit der Briihe
abléschen und mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kochzeit:
20 Minuten.

Nach Belieben mit Brotwirfeln, Petersilie und Reibkdse
servieren.
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Piadina bona (Fladenbrot)

Rezept von Ilario Garbani-Marcantini
Zutaten (fiir 4 Personen)

250 g Farina bona

250 g Weissmehl

1 Beutel Backpulver

1 TL Salz

3 dl Ol (oder 3 EL Schmalz)
1 dI Milch

Ca 4 dl lauwarmes Wasser

Zubereitung

Die Zutaten mischen und krdftig kneten, bis der Teig
geschmeidig, aber noch fest ist. Mindestens 2 Stunden ruhen
lassen, dann den Teig in faustgrosse Stiicke teilen. Die
Stiicke mit dem Wallholz kreisformig auswallen, nur wenige
mm dick (ziindholzdick).

Eine Gusseisenpfanne oder eine antihaftbeschichtete
Bratpfanne erwdrmen und wenn sie heiss ist, die Piadina ohne
Zugabe von Fett beidseitig kurz backen.

Die Piadina kann auch mit Aufschnitt, Tomaten und
Mozzarella oder Nutella serviert werden.
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Crépes
Rezept von Letizia und Francesco Pessina

Zutaten (fiir 6 Crépes)

50 g Farina bona

30 g Weissmehl

2 Eier

2 dl Milch

20 g geschmolzene Butter, lauwarm
3 EL Zucker

eine Prise Salz

Zubereitung

Farina béna, Weissmehl und Eier mischen, nach und nach
Milch, Zucker, Salz und geschmolzene Butter dazugeben. Die
Teigmasse mindestens 3 Stunde ruhen lassen.

Wenig Teigmasse (damit die Crépes sehr diinn werden) in
einer antihaftbeschichteten Pfanne auf beiden Seiten kurz
backen und nach Belieben mit Butter, Zucker, Marmelade,
Nutella, Vanille-Pudding, Rahm oder gekochten Apfeln
belegen.
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Sablés

Rezept von Zoe Lucas
Zutaten

125 g Farina bona
125 g Weissmehl

150 g Zucker

140 g Butter

4 Eigelb

1 Beutel Vanillezucker

Zubereitung

Farina bona und Weissmehl gut mischen und mit den
Butterstiickchen verreiben. Zucker und Eigelb hinzufiigen und
mit der Kichenmaschine kneten.

Mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Teig 3 mm dick auswallen, dann Kreise ausstechen (ca 5
cm Durchmesser), auf ein mit Backpapier belegtes
Kuchenblech geben und mit Eigelb bestreichen. Mit einer
Gabel verzieren und 10-15 Minuten bei 180° C backen.
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Muffins

Rezept von Loretta Bressani
Zutaten (fiir 12 Stiicke)

125 g Butter

100 g Farina bdna

30 g Weissmehl

125 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker
1 TL Backpulver

2 Eier

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier verrihren, Farina
béna, Weissmehl und Hefe dazugeben und mischen.

Die Muffins-Formen bis zur Hdlfte fillen und 20 Minuten bei
180° C backen.
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Gebdck mit farina bona
Rezept von Mattia Testa

Zutaten

200 g Farina bona
120 g Weissmehl
150 g Zucker

140 g Butter

Salz

2 Eier

50 g Sultaninen

Zubereitung

Die beiden Mehle mit dem Zucker mischen, in der Mitte eine
Vertiefung formen und die weiche Butter, Salz und Eier
hineingeben. Zuerst vorsichtig vermischen und dann kneten,
bis der Teig gleichmdssig ist. Zum Schluss die eingeweichten
Sultaninen dazugeben.

Den Teig in daumengrosse Rollen formen (dhnlich wie
Schiffchen), mit dem Messerrand Linien ziehen zum
Verzieren.

Das Gebdck auf ein mit Butter eingefettetes Backblech
geben und bei mdssiger Hitze ca 3+ Stunde backen.
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Spinat-Frittata (italienische Omelette)

Rezept von Enrico, Giacomo und Lorenzo Pereira
Zutaten

5 Eier

200 g Spinat

50 g geriebener Kase
2 EL Farina béna
Salz und Pfeffer
1EL Ol

Zubereitung

Alle Zutaten zusammen verriihren. Das Ol in eine Bratpfanne
geben, die Masse dazugeben und 10 Minuten bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem Wenden backen.

16



Farina bona-Kuchen
Rezept von Samantha Darni

Zutaten

80 g Weissmehl

80 g Farina béna

150 g Zucker

150 g Butter

50 g Mandeln gemahlen
1 Beutel Backpulver
Zitronenschale.

Zubereitung

Die beiden Mehle vermischen. Den Zucker und die Mandeln
sowie etwas abgeriebene oder feingehackte Zitronenschale
beifugen, das Backpulver ebenfalls dazugeben. Das ganze zu
einem festen Teig verarbeiten und eine Tortenform
fingerdick damit belegen.

Im vorgeheizten Backofen ca 30 Minuten bei 180° C backen.

17



Muffins mit Himbeeren
Rezept von Soraya Blumer

Zutaten (fiir 20 Stiick)

200 g Farina bona

400 g Roggen-Vollkornmehl

2 Eier (das Eiweiss steif schlagen)
1 EL Kakao

50 g Butter

3 dl Milch

150 g Puderzucker

geriebene Schale einer Zitrone

1 Beutel Backpulver

250 g tiefgefrorene Himbeeren

Zubereitung

Farina bona, Roggenmehl, Eigelb, Zucker, Zitronenschale und
Backpulver gut verrihren, geschmolzene Butter, Kakao und
Milch dazugeben. Den Eischnee vorsichtig unter den Teig
ziehen, zum Schluss die Himbeeren dazugeben.

25 Minuten bei 180° C backen
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Farina bona-6Gnocchi
Rezept von Sven Garbani-Marcantini

Zutaten

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
100 g Farina béna
100 g Weissmehl
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen, schdlen und noch warm zerdriicken,
mit Farina bona, Weissmehl, Salz und Pfeffer vermischen.
Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen, diese in Stiicke
schneiden und den Gnocchi die charakteristische Form geben,
indem man sie mit dem Finger gegen die Riickseite einer
Raffel driickt.

Die Gnocchi portionenweise in kochendes Salzwasser geben.
Sobald sie an die Oberfldche kommen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen. Mit Butter, Salbei und Parmesankdse
servieren.
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Kartoffelstock

Rezept von Tenzin Jaeger
Zutaten

1 kg Bintje Kartoffeln
150 g Butter

1 dl Milch

Salz und Pfeffer

1 EL Farina béna

Zubereitung

Wie klassischen Kartoffelstock zubereiten, am Ende Farina
bona dazugeben, ergibt einen speziellen, rustikalen
Geschmack.

Kartoffelstock in eine Pyrexform geben, mit Paniermehl
bestreuen und im Backofen einige Minuten gratinieren

(Backofeneinstellung: Grill)

Servieren zu: Braten, Kalbshaxen, Geschetzeltes
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Butterguetzli mit farina bona
Rezept von Tessa Garbani-Marcantini

Zutaten

100 g Farina béna

100 g Weissmehl

200 g Butter

200 g heller Rohrzucker
2 Eier

Zubereitung

Eier, Butter und Zucker vermischen, Mehl dazugeben und von
Hand kneten, bis ein glatter und gleichmdssiger Teig
entsteht. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln und wadhrend
einiger Stunden kiihl stellen.

Den Teig ca 3-4 mm dick auswallen und mit Formchen die
Guetzli ausstechen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und in der Mitte des Ofens ca 10 Minuten
bei 200° C backen.

Fiir gefiillte Guetzli (Spitzbuben): die Hdlfte der Guetzli mit
einem Loch in der Mitte ausstechen. Nach dem Backen in die
Mitte der ganzen Guetzli ein wenig Konfitire geben, mit den
gelochten Guetzli bedecken und zum Schluss mit Puderzucker
bestreuen.
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Poulet-Geschnetzeltes
Rezept von Thomas Lucas

Zutaten

4 Poulet-Briistchen
Farina bona

Salz und Pfeffer

2 Schalotten

1 dl trockener Weisswein
6 dl Rahm

1 Wiirfel Hiihnerbouillon
Butter und Olivenol

Zubereitung

Die Poulet-Briistchen in Wiirfel schneiden, die Schalotten
grob hacken.

Butter und Ol in die Pfanne geben, die Schalotten ddmpfen,
das Fleisch dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
ca 5 Minuten mit Farina bona bestreuen, weiter anbraten
und dann mit Weisswein abloschen. Rahm und Bouillon
dazugeben und einkdcheln lassen, bis die gewiinschte
Sdmigkeit erreicht ist. Wenn notig, nachwiirzen.

Beilagen: griine Nudeln
Wein: Pinot noir kiihl

Variante: Fischfilets vor dem Anbraten in Farina bona

wenden, ergibt einen einmaligen Geschmack
und sie werden unvergleichlich knusprig
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Quark-Creme
Rezept von Loretta Bressani

Zutaten

250 g Quark

2 frische Eigelb

4 EL Zucker

1 Beutel Vanillezucker

4-5 EL Farina béna (oder mehr)

Zubereitung

Alle Zutaten vermischen und kihl stellen. Am gleichen Tag
geniessen.

Als Beilage zu Glace, Halbgefrorenem und ungefillten Torten
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Créeme bona
Rezept von Loretta Bressani

Zutaten

4 Eigelb

60 g Zucker

50 g Farina bona

1 TL Maizena oder Stadrke

3 L Milch

200 g Kastanienkonfitiire

Zerbraselte glasierte Marroni zum Dekorieren

Zubereitung

Eigelb, Zucker, Mehl und Maizena mit dem Schwingbesen
schaumig riihren. Die Milch kurz vors Kochen bringen, langsam
in einem dinnen Strahl zur Masse geben, mit dem
Schwingbesen rihren.

Zurick auf den Herd geben (oder noch besser in ein
Wasserbad) und weiterriihren, bis die Masse crémig ist. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen. Die Kastanienkonfitiire
|6f felweise darunterziehen. In Dessertschalen fiillen und mit
den zerbroselten Marroni dekorieren.
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Farina bona-Kugeln mit Sellerie
Rezept von Meret Bissegger

Zutaten

40 g Schalotten in Scheiben geschnitten
100 g Knollen-Sellerie in Wiirfeln

3 Lorbeerblatter

2 dl Wasser

1 EL Brihe

1 dl Weisswein.

70 - 100 g Farina bona

schwarzer Pfeffer, Rosmarinpulver, Majoran
frische Krduter

4 EL Olivenal

Zubereitung

Die Gemise wdhrend 10-15 Minuten zugedeckt im Wasser
kochen, dann Briihe und Weisswein dazu giessen und evil.
nochmals Wasser dazugeben, bis ca 2 dl Masse entsteht. Die
Lorbeerbldtter entfernen, abkiihlen lassen und das ganze mit
dem Mixer piirieren.

Dann 70 - 100 g Farina bona dazugeben, bis eine formbare
Masse entsteht. Mit schwarzem Pfeffer, Rosmarinpulver,
Majoran, frischen Krdutern und Olivendl abschmecken.

Kugeln formen und zum Apéro servieren.

Varianten

- 1bis 2 Frischkdse (Blscion) zu der Masse dazugeben

- Ricotta dazugeben

- Farina bona-Schaum (zu Salat servieren)
Nur 60 g Farina bona zu der Masse geben, mit 2 dl geschlagenem
Rahm vermischen
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Traditionelle Rezepte

Fierz

3 EL Farina bdna in eine Tasse geben, warme Milch dazugiessen
und mit einer Gabel umrihren, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Dann Rahm dazugeben.

Andere Versionen dieses Rezeptes geben anstelle von Rahm Salz
und Butter dazu.

Zambaion

3 EL Farina béna in eine Tasse geben, kalte Milch dazugiessen. Mit
einer Gabel unter stdndigem Rihren mischen, bis eine
puddingdhnliche Konsistenz erreicht ist.

Eine andere Variante: Wein und Zucker anstelle von Milch
dazugeben.

Poltina

4 EL Farina bona und ein nussgrosses Stiick Butter in einen
Teller geben, heisses Wasser dazugeben, mit einer Gabel oder
dem Schwingbesen verrihren, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Mac’

4 EL Heidelbeeren und/oder Erdbeeren in eine Tasse geben, 3 TL
Farina bona und evtl. etwas Zucker dazugeben. Kann so gegessen
werden oder die Beeren werden mit einem Loffel zerdriickt.

Cherscion
Wie Polenta zubereiten: anstelle von Maisgriess wird Farina
bona verwendet. Langsam auf kleinem Feuer kochen, mit Rahm
servieren.
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Torte ,,Redde"

Rezept von Dolores Rizzi

Zutaten

Teig Fillung

150 g Farina béna 4 grosse, reife Birnen (Abate)
150 g Weissmehl 1 EL Zucker

60 g Zucker 2 EL Mandeln gemahlen

1Ei 2 EL dunkle Schokolade,

3 EL Wasser zerbrockelt

125 g Butter oder Margarine
2 TL Backpulver

Zubereitung

Die Birnen in Stiicke schneiden und mit dem Zucker weich
kochen (nicht verkochen lassen).

Abkiihlen lassen und die Schokolade und die Mandeln
dazugeben.

Farina béna und Weissmehl mit dem Backpulver mischen und
auf ein Teigbrett geben, in der Mitte eine Vertiefung machen
und Wasser, Ei und Zucker hineingeben. Die kalten
Butterstiickchen rundherum verteilen und alles zusammen zu
einem Teig verarbeiten.

Mit den Hidnden 2 des Teiges in einer mit Backpapier
ausgelegten Springform (ca 24 cm Durchmesser) verteilen
und einen kleinen Rand formen. Die Fiillung darauf verteilen
und glatt streichen. Mit dem Rest des Teiges kleine Kugeln
formen, diese auf der Torte verteilen und leicht andriicken.

45 Minuten bei 180° C backen (Warmluftofen)
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Panna cotta mit Farina bona
Rezept von Nelly Tacchella

Zutaten

5 dl Rahm

0,8 dI Milch

45 g Farina bona
80 g Robinien-Honig

Zubereitung

Den Rahm zum Kochen bringen.

Farina béna mit der kalten Milch verrihren, bis sich alle
Klimpchen auflosen. Den Honig dazumischen und alles
zusammen zum Rahm geben.

Unter stdandigem Riihren 3 Minuten schwach kacheln lassen.
In Dessertschalen fiillen und erkalten lassen.

Nach Belieben mit dunkler Schokolade und Erdbeeren oder
Himbeeren verzieren.
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Delizia del Gallo

Rezept von Eros Mella

Zutaten

100 g Farina bdna

125 g Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
600 g Milch

60 g Butter

4 Eier

4 EL Himbeerkonfitiire

Zubereitung

Eine Pyrexform (ca 2 Liter) einfetten,

Milch und Butter in einer Pfanne zum Kochen bringen.

In einer Schiissel Farina bdéna, 25 gr Zucker und die
abgeriebene Zitronenschale mischen. Alles in die heisse Milch
geben umd gut verriihren. Die Pfanne vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. 4 Eigelb zur lauwarmen Masse geben und gut
vermischen. Diese Créme in die Pyrexform fiillen und ca 30
Minuten bei 180° C backen. Abkiihlen lassen.

Die Konfitiire erwdrmen und auf der gebackenen Créme
verteilen. 4 Eiweiss steif schlagen, nach und nach 100 g
Zucker dazugeben. Die Meringuemasse auf der Creme
verteilen und nochmals bei 180° C fir ca 15 Minuten backen,
bis die Meringuemasse eine schone Farbe hat.
Dekorationstipp: Die Meringuemasse mit einem Spritzsack
verteilen.
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Torte , Ticinella"

Rezept von Egilio Peri

Zutaten
5 dl Milch 25 cl Rum
3 dl Wasser 50 g gekochte Maiskorner
etwas Salz 50 g Mandelscheibchen
100 g Butter 1 Beutel Backpulver
250 g Rohzucker 50 g Weissmehl
3 Eier

1 Beutel Vanillezucker
Schale einer Zitrone
300 g Farina bona
150 g Weissmehl

Zubereitung

In einer Pfanne Milch, Wasser und Salz zum Kochen bringen,
Zucker, Eier, Vanillezucker, Zitronenschale, Rum und
geschmolzene Butter dazugeben. Mit dem Schwingbesen
riihren, bis sich eine geschmeidige Masse ergibt. Farina béna
und 150 gr Weissmehl dazugeben und ca 5 Minuten
weiterrihren.,

Das restliche Weissmehl (50 gr) mit dem Backpulver, den
Mandeln und den Maiskornern vermischen und zur Masse
geben.

Eine Springform (ca 24 cm Durchmesser / 8 cm Héhe)
einfetten und mit Mehl bestduben.

Im vorgeheizten Backofen ca 85 - 90 Minuten bei 190 - 200°
C backen.
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Mousse mit Farina bona
Rezept von Lucas Thomas

Zutaten

11 Rahm 35 %

170 g Kondensmilch gezuckert

30 g Farina bona

15 cl Brombeer- oder Cassisliquer

25 g Mandelscheibchen zum Dekorieren

Zubereitung

Farina bona mit Kondensmilch und Liquer vermischen, bis eine
gleichmdssige Masse entsteht. Den Rahm dazugeben und mit
dem Schwingbesen riihren, bis eine rahmdhnliche Konsistenz
erreicht wird. Wenn notig, mit Milch, Liquer oder Farina béna
abschmecken.

In Dessertschalen fiillen und fir 2 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Vor dem Servieren mit den Mandelscheibchen dekorieren und
mit etwas Farina béna bestreuen.

Die Mousse kann zum Fillen oder Verzieren von anderen
Backwaren oder Desserts verwendet werden.
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Picknick-Cake (geecignet bei Zoliakie)
Rezept von Verena Garbani-Marcantini

Zutaten

200 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

1 EL Grand-Marnier

Abgeriebene Zitronenschale

150 g Maizena

50 g Farina bona

2 TL Backpulver

# dl Milch

100 g Dérrobst gemischt, nach Belieben Oliven

Zubereitung

Zucker, Salz und Eier schaumig riihren, Zitronenschale und
Grand-Marnier dazugeben. Farina béna und Maizena sieben
und unter stdndigem Rihren dazugeben. Milch und Backpulver
nach und nach daruntermischen.

Das Dorrobst klein schneiden und mit dem Teig vermischen.
Die Cakeform (ca 20 cm) mit Backpapier auslegen, den Teig
einfillen und im vorgeheizten Backofen ca 60 Minuten bei
180° C backen.
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Biscuit-Roulade (gecignet bei Zoliakie)
Rezept von Verena Garbani-Marcantini

Zutaten

4 Eigelb

125 g Zucker

1 Prise Vanillezucker

3-4 EL Wasser

abgeriebene Zitronenschale

75 g Mehl Mix B (Spezialmehl)

50 g Farina bona

1 TL Backpulver

1 Glas selbstgemachte Holunderkonfitiire
4 Eiweiss

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig riihren, dann 3 - 4
EL Wasser, Zitronenschale, das gesiebte Mehl und
Backpulver vorsichtig unterrihren.

Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig
unter die Masse ziehen. Die Riickseite des Backblechs mit
Backpapier belegen, den Teig ca 1 cm dick auf das Blech
streichen. Ca 10-12 Minuten im vorgeheizten Ofen bei

180° C backen.

Zucker auf ein Geschirrtuch streuen und das Biscuit
sorgfdltig darauflegen. Das Backpapier entfernen und die
Konfitiire darauf verteilen. Mit Hilfe des Geschirrtuches das
Biscuit einrollen. Abkiihlen lassen und vor dem Servieren mit
Puderzucker bestduben.
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Spdtzle mit Farina bona
Rezept von Evi Bihler

Zutaten

200 g Farina béna

300 g Weissmehl

5 Eier

30 g zerlassene Butter

60 g geriebener Parmesan

10 g Salz

4 dl Wasser und Milch (halb Wasser/halb Milch)

Zubereitung

Die beiden Mehle in eine Schiissel sieben. In der Mitte eine
Vertiefung formen und nach und nach Flissigkeit, Eier,
Butter, Parmesan und Salz dazugeben, unter stdndigem
Rilhren mit einer Holzkelle. Die Masse bearbeiten, bis sie
gleichmdssig ist, dann wdhrend einiger Minuten krdftig
schlagen. Wenn sich der Teig schwerfdllig von der Kelle lost,
ist die richtige Beschaffenheit erreicht. Ist der Teig zu
diinn, mehr Mehl hinzufiigen; ist er zu dick, Wasser
dazugeben. 15 Minuten ruhen lassen. Den Teig durch ein
Spdtzle-Sieb streichen und in kochendes, gesalzenes Wasser
geben. Wenn kein Spdtzle-Sieb vorhanden ist, den Teig
loffelweise auf ein mit heissem Wasser abgespiiltes
Holzbrett geben, mit einem Messer die Spatzle formen und
sie dann in das kochende, gesalzene Wasser geben. Sobald die
Spdtzle an die Oberflache kommen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und kurz lauwarm abspiilen, damit sie nicht
verkleben. Einige Butterflocken auf die Spdtzle geben. Als
Hauptspeise oder mit Fleisch oder Poulet servieren.
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I ,ghél" da la Nunzia
Annunciata Terribilini, Mdllerin in Vergeletto, 1883-1957

Zu Beginn des 19. Jahrhunderts kam der Mais (formenton oder
carlon genannt) nach Vergeletto, im Onsernone-Tal. Nunzia, die
Miillerin des Dorfes, machte mit dem Mais das, was schon seit
Jahrhunderten mit dem Roggen (seglia) gemacht wurde: Sie
rostete die Maiskorner in einer Pfanne auf dem Feuer, so wie man
auch die Kastanien rostet. Die Korner platzten auf und bei einigen
formte sich ein Kamm, dhnlich dem des Hahnes. Daraus entstand
dann der Name ..ghel" - galli (Hdhne).

Diese ,.Ur"-Pop-Corn wurden vor allem von den Kindern sehr
geschdtzt, welche dank der sprichwortlichen Grossziigigkeit von
Nunzia ihre Taschen fiillen durften, bevor sie zur Schule gingen.
Eigentlich waren die Pop-Corn fiir die Pause gedacht .. aber wie
viele konnten der Versuchung wohl widerstehen? Und wie oft
musste der Lehrer wohl ein Auge zudriicken?

Nunzia hat die .ghél® zusammen mit den anderen, weniger
gedffneten Kornern sehr fein gemahlen, und so den Geschmack
hervorgebracht: Sie hatte .farina sec'a” erfunden.

In Loco, im unteren Teil des Tals, wurde und wird dieses Produkt
heute noch ,Farina béna" genannt.

Weitere Informationen zu Farina béna: www.farinabona.ch
oder unter folgenderAdresse:
Tlario Garbani-Marcantini 6654 Cavigliano 091-796 29 67
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