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Suenter ils dis da festa cun pasts
squisits gustan ellas per il solit
anc meglier: las simplas tratgas
tradiziunalas. Bleras da quellas
en fatgas cun tartuffels. En il
16avel tschientaner & questa bul-
ba arrivada en I'Europa grazia als

conquistaders spagnols, e dapi il
18avel tschientaner ¢ il tartuffel
in dals aliments da basa da noss
continent. Era la cuschina gri-
schuna enconuscha numerus re-
cepts da tartuffels. A mai vegnan
per exempel endament ils delizius
russers, ils tartuffels en sal cun
paintg, tschagulas e chaschiel
gratta. Ubain ils maluns ch'ils ins
mangian il pli gugent cun latg
chaud u cun tuargia da suvi, ed
ils auters cun in toc chaschiel u
charnpiertg. Sche jau dun ina
egliada sur ils cunfins dal Gri-
schun, pens jau en emprima lingia
a la rosti u als tartuffels en pale-
tscha. Ina spezialitad da tartuffels
internaziunala che ma gusta fitg
bain & la tortilla, I'omletta spa-
gnola. La preparaziun da quella
¢ fitg simpla: tagliai, per quatter
persunas, sis tartuffels farinus en
finas rudellas. Agiuntai alura duas
tschagulas tagliadas en gron-
das buccadas. Brassai las duas
ingredienzas en bler ieli d'ulivas
fin ch'ellas eén cotgas. Sbatti en
ina cuppa sis ovs e dai tiers ils
tartuffels e las tschagulas. Salai
la maschaida e la brassai en ieli
d'ulivas frestg fin che la tortilla ¢
dad omaduas varts bel brina. Bun
appetit.

Jau As giavisch bels viadis culina-
rics en pajais vischins e lontans e

stai bainin!

Angela Schmed
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