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Brassato maremmano —
Rinderschmorbraten aus der Maremma

Zutaten fiir 4 Personen:

1% kg Rinderbraten aus der 3 El Tomatenmark

Hiifte 650 ml Rinderfond

4 Zwiebeln 650 ml trockener Rotwein
4 Knoblauchzehen 3 Lorbeerblatter

200 g Mohren 2 Zweige Rosmarin

200 g mehlig kochende 2 Zweige Thymian
Kartoffeln Olivens!

4 Tomaten Salz

15 g getrocknete Steinpilze  Pfeffer

Zubereitung:

Die Pilze 10 Minuten in warmem Wasser einweichen. Aus-
driicken und klein schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Méhren
und Kartoffeln schilen, alles in grobe Stiicke schneiden. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Briter Olivend|
erhitzen und das Fleisch rundum scharf anbraten. Lorbeer-
blatter, alles geschnittene Gemiise, Tomatenmark sowie Pilze
zugeben und kurz mit anrésten. Mit dem Fond und 250 ml
Wein abléschen, salzen, pfeffern, aufkochen und 5 Minuten
kécheln lassen. Nun im Backofen bei 180°C 1/ Stunden im
geschlossenen Brater, danach 1/% Stunden ohne Deckel garen.
Dabei nach und nach den restlichen Wein zugeben und das
Fleisch damit iibergiefen. Die Tomaten wiirfeln und mit den
Krduterzweigen 30 Minuten vor Garzeitende zugeben. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit 10 Minuten in Alufolie eingewi -
ckelt ruhen lassen. Wihrenddessen den Schimorfond auf dem
Herd einkochen lassen, Lorbeerblitter und Krduterzweige
entfernen. Das Fleisch aufschneiden und mit dem Schimorfond
und dem Gemiise anrichten. Mit WeiBbrot servieren.

Warum ist die Gondel krumm? -
Von Gondeln, Gondolieri und Frauen

Letztens in Venedig musste ich mir die Augen reiben und noch
einmal hinsehen. Zu unglaublich schien mir, was ich sah. War
das tatsdchlich eine Frau, die die schlanke Gondel durch den
schmalen Kanal manévrierte? Noch dazu eine ansehnliche
Blondine? Das konnte ja nun nicht sein.

Denn jeder weif3, dass der Beruf des Gondoliere in Vene-
dig von den starren Regeln jahrhundertealter Traditionen
bestimmt ist, {iber die eine Innung mit unnachgiebiger Harte
wacht. Gut 400 Mitglieder hat diese altehrwiirdige Gesell-
schaft. Und muss ich erwéhnen, dass alle Mitglieder Manner
sind? Sie sind Inhaber der begehrten Lizenzen, die sie dazu
berechtigen, den Titel des ,,Gondoliere” zu tragen und eine
Gondel durch Venedig zu steuern. Die Zahl der Lizenzen ist
streng limitiert, eine neue Lizenz kann man nur erwerben,
wenn ein Gondoliere in Rente geht oder seine Lizenz aus sons-
tigen Griinden abgibt. Zuvor muss man eine Aufnahmeprii-
fung bestehen, eine anderthalbjahrige Ausbildung absolvieren
und anschlieflend die Fahrpriifung ablegen.

Dann kann es endlich losgehen. War es frither so, dass jeder
Gondoliere seine eigene Gondel besaf3, so werden heute auch
oftmals Gondolieri von Gondelbesitzern zu Saisonzeiten ange-
stellt. Die original venezianischen Gondeln bauen nur wenige
Betriebe nach althergebrachter Tradition. Dazu bené&tigt man
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