| SALVATORE BENANTI, VINO E CUCINA, OBERWIL

Schwertfischrouladen mit Basilikum-
pesto auf gedampftem Gemiisebett

Das «Vino e Cucina» in der alten Ziegelei in Oberwil hat kiirzlich einen Pachterwechsel
erfahren. Der bisherige Kiichenchef Salvatore Benanti leitet mit seiner Frau Emanuela
das renommierte Restaurant mit sizilianischen Spezialitdten nun selbst.

Dreimal die Woche steuern Kihl-
transporter aus Mailands «Hallen»
mit frischem Meerfisch die Schweiz
an. In Oberwil wartet auf die gewich-
tigen Brummis der wahrscheinlich un-
geduldigste Kunde. Seit der Sizilianer
Salvatore Benanti in der ehemaligen
Ziegelei die Kichenkelle schwingt,
steht er in den italienischen Auftrags-
buchern ganz oben. Eigenhandig bu-
ckelt er beim Verlad etwa zehn Kilo
schwere Schwertfische in die Kiiche —
sein Lieblingsfisch, der sich vor Sizilien
tummelt.

Fisch aus intakten Gewassern
Benanti hat das «Vino e Cucina»
von seinen ehemaligen Chefs Romeo
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Balliana und Vera Berger kurzlich
selbst Ubernommen und steht auf
Fisch. «In Sizilien ist es die wertvollste
und wichtigste  Nahrungsquelle»,
erklart er. «Das Meer ist dort Uberall,
und die Fischerei noch einigermassen
intakt.» Kleinere Schiffe fangen um
die Insel auch grosse Mengen Thun-
fisch, Sardinen, Sardellen und Krus-
tentiere wie die grossen «Gamberone
Imperiale» (Furchengarnelen).

Salvatore Benanti zerlegt den
Schwertfisch in einzelne Teile, die er
mit Salz und Krautern «a sec» mari-
niert, bevor er sie gart. Ohne frische
Krauter geht bei ihm gar nichts. Nicht
einmal die Sardinen «verschont» er
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Der Schwertfisch wird mit Salz und
Krautern «a sec» mariniert (oben).
Ohne frische Krauter geht bei Salvatore
Benanti nichts (links).

davon. «Wilde Krauter und Pflanzen
sind ein weiterer Reichtum unseres
Landes. Wir verwenden sie entweder
roh gekocht oder aus dem Einmach-
glas», so Benanti. In seiner grossen
Klche sind Zutaten wie die Distelarti-
schocke, Kapern, mit denen er sein
beliebtes Vitello Tonnato aufbessert,
Samen von wildem Fenchel, die nicht
nur Fischgerichten eine schéne wiirzi-
ge Note verleihen, sowie wilder Man-
gold oder frei wachsende Wegwarte
stets griffbereit.

Durch und durch sizilianisch

Das «Vino e Cucina» ist ein ganz
besonderes italienisches Restaurant.
Die konsequente sizilianische Varian-
te, die hier gepflegt wird, erhalt seine
besondere Note durch Benantis Vor-
lieben. Selbstverstandlich wird auf
Sizilien auch Fleisch gegessen. Daher




bietet Salvatore Benanti auf seiner
Karte zum Beispiel Gerichte mit Ka-
ninchen, Rind oder Kalb. Spielerisch
variiert er die klassischen Vorgaben,
l&sst neue Gewdrzvariationen gegen-
einander antreten und bringt viel Ge-
muse ins Spiel. Seine grosse Karte
wechselt er Ubrigens im Rhythmus
der vier Jahreszeiten, mittags gibt es
finf MenUs zur Auswahl. Das diskre-
te, verschmitzte Spiel mit dem Unge-

wohnten feiert dann auf dem Teller
wunderschone Auftritte, die das Es-
sen wohltuend unalltaglich machen.
-
Gérard Wirtz
Vino e Cucina
Emanuela und Salvatore Benanti
Hohestrasse 134
4104 Oberwil
Telefon 061 421 20 00

WWW. Vinoecucina.com

Zutaten fiir 4 Personen
12 Schwertfischschnitzel (je ca. 40 g)

Fiir das Pesto

160 g Basilikum, 40 g Pinienkerne,
160 g geschéalte Mandeln,

8 Essléffel Olivenél extra vergine
aus Sizilien, 2 Knoblauchzehen,

4 Essléffel Parmesan, 4 Essloffel
Paniermehl, 1 Prise Salz

Fiir die Tomatenwiirfel

4 Tomaten geschélt und gewdirfelt,
4 Essléffel Olivendl extra vergine,

1 Prise frischen Oregano, 1 Prise Salz

Fiir das Gemiise

4 Karotten, 4 Selleriestangen,

2 Lauchstangen, 2 Zucchini,

100 g Pfifferlinge, 100 g Erbsen,
100 g Spinatblatter, 100 g Kefen,
3 Essléffel Olivendl extra vergine

Zubereitung
Zuerst wird das GemUse vorbereitet.
Kefen etwas vorkochen. Wéhrend-

Schwertfischrouladen mit Basilikumpesto auf Gemiisebett

dessen das restliche Gemdise in klei-
ne Wirfel schneiden. In einer Pfan-
ne Lauch, Sellerie und Karotten mit
Olivenél wéhrend etwa 10 Minuten
anddnsten. Danach Zucchini, Pfiffer-
linge, Spinat, Erbsen und Kefen da-
zugeben und das Gemduse kurz ga-
ren, sodass es bissfest bleibt. Salzen.
Flr das Pesto Pinienkerne und Man-
deln mit sehr wenig Olivenél résten.
Basilikum zusammen mit Olivenél
und Salz sehr fein mahlen. Knob-
lauch pressen und mit Pinienkernen,
Mandeln, Parmesanké&se und Panier-
mehl vermischen. Die geschélten
Tomaten (siehe Tipp) mit Olivenél,
Salz und Oregano zubereiten. Das
Pesto auf die Schwertfischschnitzel
streichen und einrollen und auf je-
der Seite grillieren. Auf einem Teller
das Gemuse ausbreiten und auf
dem Gemdusebett die Schwertfisch-
rélichen auflegen. Auf den Schwert-
fischrélichen die kalten Tomaten-
wdrfel verteilen und mit einem
Schuss Olivenél dekorieren.

Gourmet-Tipp: Tomaten schidlen

Die Tomaten fUr ca. 20 Sekunden in
eine kleine Pfanne mit kochendem
Wasser legen und sofort mit kaltem
Wasser abschrecken. Danach lassen
sie sich leicht schalen. Kerne und
Innenfleisch werden entfernt. Die
Tomatenwdurfel werden Ubrigens
kalt serviert, um den Kontrast von
warm und kalt zusammen mit den
Fischrollen zu erzeugen.

| TROUVAILLE

Bewdhrter Grieche

Uber zwei Jahrzehnte lang erfreuen
sie nun schon ihre Kundschaft mit
traditioneller griechischer Kiche. Das
Ehepaar Salvatore und Evpraxia De Feo
hat sich mit ihrer «Griechischen Taver-
ne» in Mdunchenstein, mit Qualitat,
Konstanz und echter Freundlichkeit
wahrhaftig in die Herzen der Griechen-
land-Fans gedient. So entspannt, sozial
durchmischt und familidr geniesst man

Salvatore De Feo empfangt schon seit
Uber 20 Jahren seine Gaste.

wohl nirgendwo sonst in der Region
eine Mousaka.

Griechische Taverne, Hauptstrasse 31,
4142 Minchenstein, Tel. 061 411 08 01,
Mo-Sa 17.30-24.00 Uhr, sonntags ge-
schlossen. www. griechische-taverne.ch

Schmokern und surfen

Das «Nasobem» im Gundeli ist eine
gemdtliche Kaffeebar und Buchhand-
lung in einem. Bei Snacks und Drinks in
Blichern, Zeitschriften und Zeitungen
schmokern oder via WLAN-Internet
gratis surfen. Bereichert wird das An-
gebot mit Anldssen auf der freien Biih-
ne aus Literatur und Musik.

Nasobem, Buch- und Cafébar an der
Frobenstr. 2, Basel, Tel. 061 271 22 23,
Di—Fr 9.00-18.30 Uhr, Sa 9.00-17.00 Uhr,
So und Mo geschlossen. www. nasobem.ch

Die BacLer '.Jks'rwuowte'

WWW, basei-restaurants ch
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