per Bombardino
aus Eierlikor, Brandy

a - und Sahne heizt
: an kalten Tagen
so richtig ein.
: f‘. " Seelenwdrmer: %
~ HeiBe Schokolade
- p schmeckt pur oder

v

Ob auf dem Weihnachts-
markt, beim Apres-Ski oder
zu Hause auf dem Sofa:
Leckere Wintergetrinke
warmen Korper und Seele.
Die Italiener haben ihre

" /. ' ganz eigenen Variationen
;"of' B der feikulinarischen

_"- *, Wirmflaschen“ - auf Basis
4.4 . von Wein oder Schnaps,
4+ -+  vonKaffee oder Kakao.
. .
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Es ist ein Bild fiir Gotter — im wahrsten
Sinne des Wortes. Wenn an kalten Win-
tertagen im Aostatal die grolla kreist, fihle
man sich unweigerlich an uralte Rituale
erinnert: Blauliche Flammen schlagen in
die Luft, hochprozentiger Dampf bene-
belt den Kopf, und es hat tatsichlich et-
was Mystisches, wenn das Gefifl mit dem
edlen Trank reihum weitergereicht wird.
Der Name des holzernen Trinkgefifies
geht auf das Wort ,,Gral zuriick und ur-
springlich verstand man unter Grolla
eine Art gedrechselten Weinkelch
aus Holz mit hoch aufragendem
Deckel. Die Sitte, gemeinsam
aus einem Kelch zu trinken,
kannten schon die Griechen
und Romer, die Juden und
Christen des Altertums,

die Kreuzritter oder auch

die Ritter der Tafelrunde.
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" HeiBe Liebe?v%’#
& Mit dem Feuer der.
= © Grolla feiert man
im Aostatal die

Freundschafft.

In Nordwestital% benachbar-

ten Regionen FrankreichSwar es'schon im
Mittelalter iiblich, mit Gasten die holzerne
Grolla zu teilen und dabei Segenwiinsche
auszusprechen, um gottliches Wohlwollen
und Schutz zu erbitten. Das Gefafd wurde
von Vater zu Sohnweitervererbt, sorgfaltig

%

verwahrt und nur zu ganz besonderen An-
lassen aus dem Schrank geholt.

Wenn heute im Aostatal von grolla die
Rede ist, meint man damit meist die coppa
dell'amicizia, den ,,Freundschaftsbecher.
Dieses Trinkgefaf ist ebenfalls aus Holz
gearbeitet, jedoch als eine Art flache Kan-
ne mit grofler Oﬂhung, die ein kunstvoll
geschnitzter Deckel schliefit. Rundum fin-
den sich meist vier oder sechs Tiillen, aus
denen reihum getrunken wird. Bis heute
stellen Kunsthandwerker im Aostatal sol-
che grolle als Souvenirs und Sammlerstii-
cke her. Aus der heiligen ,,Schnabeltasse®,
die bis zu zwei Liter fassen kann, trinkt
mantraditionellden caffé allavaldostana,

eine wirmende Melange aus Kaffee, Grap-
pa und Zitrusschalen, die manchmal auch
noch durch Kriuterlikor verfeinert wird.
Fiir zusitzlichen Genuss und mystische
Stimmung wird der Rand des Gefifles mit
Zucker bestreut, mit Grappa iibergossen
und diese Mischung dann angeziindet.
Der dadurch entstechende Karamell tropft
in die Flissigkeit, bis der Deckel aufgesetzt
wird und das Feuer erlischt. Danach sollte
die Grolla stetig kreisen und erst abgestellt
werden, wenn das letzte Schliickchen aus-
getrunken ist — damit die Freundschaft
nicht zerbricht.

Natiirlich kennt man im Weinland Ita-
lien auch ganz normalen Glithwein. Ur-
springlich im Mittelalter als Heilmittel
gegen allerlei winterliche Zipperlein wie

Erkiltung oder Frieren erfunden, wird

der vin brulé (oder auch franzésisch vin
brilé) wie bei uns auf Weihnachtsmirkten
und in Skihiitten, bei Winterwande-

mit feinen winter-
lichen Gewdrzen.

rungen oder am heimischen Ofen ausge-
schenke - fein gewiirzt mit Zitrusfriichten,
Zimt, Sternanis und anderen wirmenden
Aromen. Heutzutage kommen gern auch
mal Apfel oder Birnen mit ins Glas und
auflerdem exotische Gewiirze wie Ingwer
oder Kardamom. Die Italiener genieflen
Glithwein besonders gern zu gerdsteten
Kastanien, und er schmeckt auch wunder-
bar zu einem Stidtiroler Apfelstrudel.

SUSSE SEELENNAHRUNG

Wihrend man in Italien einen gepflegten
vin brulé gern an Heiligabend vor oder
nach der Mitternachtsmesse geniefit, ist der
25. Dezember der Tag der heifien Schoko-
lade. Anders als bei uns, gibt man der siiffen
Schleckerei gern eine ordentliche Portion
Speisestirke bei, damit sie richtig schon
dick wird, so dass formlich der Loffel darin
stehen bleibt. Eine ganz besondere Variati-
on ist heifle Schokolade mit Kiirbis (cioc-
colatacaldaallazucca).Dabeimischt
man Milch und weifle Schokolade
mit gekochtem und piiriertem
Kiirbis und wiirzt mit etwas
Zimt. Im Siiden des Landes
kizelt hin und wieder auch
cioccolatabiancacaldacon
mandorle den Gaumen:
heifle Milch mit weifler
Schokolade und Man-

delbutter.
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warmt nicht'ndi
Kérper und Seele,
sondern auch
den vin brulé.

Ein beliebter Stimmungsaufheller im Win-
ter ist auch der bombardino: Diese wahre
Kalorien- und Alkoholbombe besteht aus
Eierlikdr und Brandy, wird manchmal mit
etwas heifler Milch verdiinnt und immer
mit einer Haube aus Schlagsahne verziert.
Der ebenso nahrhafte wie tiickische Trunk
wird gern auf Skihiitten oder bei Aprés-
Ski-Partys serviert, und er ist so sify und
michtig, dass er auch ein wunderbares Des-

Fiir 4 Personen

e 150 ml starker Kaffee
(nach Originalrezept lieber
aufgebriiht als aus der
Espressomaschine)

e 125 ml Grappa

e 25 ml Genepy (Kréuterlikor)

e 4 EL Zucker

e Schale von ¥2 Bio-Orange

N Foto ©
e Schale von % Bio-Zitrone 200

Osteria da Nando .
"

Zubereitung

Den Kaffee in einem Topf mit der Hélffe des Grappa,

sert hergibt. Die Varianten fiir das kleine
Bombchen sind vielfaltig, etwa mit Kaffee
oder Kakao sowie mit alkoholischen Varia-
tionen wie Rum oder Whisky.

HEISSE GESCHENKE

Dariiber hinaus sind in Italien — wie in
anderen kithlen Regionen - auch Kriu-
tertees ein beliebtes Wintergetrank. Dafir
eignen sich mediterrane Kriuter wie Ros-
marin, Thymian oder Salbei ebenso wie
Alpenkriuter oder getrocknete Friichte
und Bliiten. Wenn Sie zum Fest mal eine
tisana di Natale, also einen Weihnachtstee,
verschenken méchten, mischen Sie einfach
aromatische Zutaten wie Kriuter, Rosen-
und Malvenbliiten, Hagebutten, getrock-
nete schwarze Johannisbeeren, getrocknete
Orangen- und Zitronenschalen, Zimtstan-
gen, Sternanis oder was sonst noch nach
Weihnachten schmeckt. Das Ganze in
hiibsche Glaser oder Zellophantiiten ver-
packt und weihnachtlich verziert - fertig
ist ein ebenso preisgiinstiges wie gesundes
Geschenk, das Augen und Gaumen erfreut.

Grappa Uber die Kaffeemischung gieBen. Anziinden

dem Genepy, Zucker sowie Orangen- und Zitfronenschale und mit einem Holzléffel so lange umrthren, bis der

bis kurz vor dem Kochen erhitzen. Hei in die Grolla
oder den Aostataler Freundschaftsbecher gieBen.
Den Rand des GeféRes mit Zucker bestreuen und vor-

sichtig etwas Grappa darlber gieBen. Den restlichen anderen Trinkschnabel.
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Zucker karamellisiert ist. Dann den Deckel aufsefzen und
dadurch die Flammen I6schen. Dann I&sst man den
Freundschaftsbecher kreisen und jeder trinkt aus einem

Fiir 4 Personen

e 50 g Bitterschokolade
e 750 ml Vollmilch
e  2-3EL Zucker (nach
Geschmack)
e 25 g Mais- oder Kartoffelstérke
e 50 g Kakaopulver
e 1TLZimt
e 1 Prise Muskatnuss
e 1 Schuss Brandy oder
Rum (optional)
e Schlagsahne nach Geschmack

Zubereitung

Die Bitterschokolade mit einem Messer grob hacken. Die

kalte Milch mit Zucker, Starke, Kakaopulver, Zimt, Muskat und
Brandy oder Rum (falls Alkohol gewUnscht) mischen und

mit dem Schneebesen gut durchrihren. Dann die gehackte
Bitterschokolade zugeben und alles zusammen in einem Topf
unter stetigem RUhren zum Kochen bringen. Auf kleiner Flamme
unter RUhren 3-4 Min. kécheln lassen, damit die Starke den

Fiir 4 Personen

e 125 ml Schlagsahne

e Zucker nach Geschmack

e 150 ml Eierlikor

e 50 ml Weinbrand

e  Kakao- oder Zimtpulver
zum Garnieren

Zubereitung

Die Schlagsahne (hach Wunsch mit
etwas Zucker) steif schlagen. In einem
Topf Eierlikér und Brandy mischen und
unter RUhren erhitzen, ohne die Mischung
zum Kochen zu bringen. In kleine, hit-
zefeste Glaser fullen, die Schlagsahne
darauf drapieren und nach Belieben mit
Kakao oder Zimt bestreuen.

Variation: Wenn das Getrdnk leichter und
alkoholé@rmer sein soll, kbnnen Sie auch
noch 200 ml Milch zufGgen.

Kakao eindicken kann. In Tassen, Gléser oder Becher flllen, je
nach Gusto mit geschlagener Sahne verzieren und sofort hei
servieren.

Tipp: Aus den festen Zutaten k&nnen Sie auch ein selbstge-
machtes Kakaopulver zaubern. Dafir die Schokolade im Mixer
mahlen und mit Zucker, Stérke, Kakaopulver und Gewlrzen
mischen. Hubsch verpackt ein wunderbares Geschenk!
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