Beim Wirt

zu Gast:
Cafe Milano

Italienisches Temperament unc Gastfreundscheft er
lebt man im Cafe Milano spatestens dann, wenn Wirt
Paolo das erste Mal zum Tisch kommt. um die Be-
stellung aufzunehmen. Bereits seit 28 Jahren lebt der
gebiirtige Turiner in Bayern und Tirol. seit 13 Jahren
batribt er das beliebte Lokal arn Unteren Stadtplatz
Wer mittags nicht schnell ist der muss schon mal auf
ainen Tisch warten, abends trifft man sich bei Pao-
lo nicht nur zum Essen, sondern auch fir ein gemit-
liches Glaschen. Und bei mir gibt es immer echten
italienischen Cafe”, stellt Faolo mit Stolz fest. Kuli-
narisch ist das Cafe Milano vor allem fir die taglich
wec hselnden Nudelkreationen zu Mittag bekannt. lch
lizbe ainfach alle Nudeln”, meint Paolo. In der Kiche
wird ervon seiner Frau Alina und cft auch von seinem
Freund Pietro unterstitze. Pletro der zwar in Kufstein
geboren aber in Neapel aufgewachsen ist, hat fir die
Leser des Stadtmagazins auch penne con pancetta
@ broccoli zuberaitet. Fin perfektes Gericht wenn es
im Yorweihnachtsstress einmal schnell gehen muss
ohne dass der Genuss auf der Strecke bleibt.

Pletro{links)
und Cafebesit-
zer Faolo lassen
sich die Nudeln
gemeinsam

mit einem Glas
italienischem
Rotwein schme-
chen

PaoL0S FREUND
PIETRO bereitet
[lirdas Stadt
magazin in der

Cafe Milano
Kuche Mudeln
mit Bauchspeck
und Brokioli

zu (Fotos: Stadt
Kufstein/Kraut-
gasser)

21 X

Zutaten fiir zwei Personen
240 g Penne

100 g gewiirfelten Bauchspeck
100 g Brokkeli (zuvor in'Wasser
gekocht)

200 mi Sahne

2 Esslofel Ricotta

Olivenal

Salz und Pfeffer

Eventuell Parmesan

Rezept

penne con pancetta e
broccoli / Nudeln mit
Bauchspeck und
Brokkoli

Zubereitung

Die Penne in Salzwasser kochen.
Den Bauchspack in einer Ffanne
in Olivenél andraten. Den Brok-
koli dazugeben und mit etwas
Salz wiirzen. Die Sahne dazuge-
ben und den Ricotta untermi-
schen. Mit Pfeffer abschmacken
und anschlieflend die gekochten
Penne dazugeben. Die Sahne
atwas einzighen lacsen,
anrichten und eventuell mit
Farmesan bestreuen.



