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«Oisi Chuchi» in Scuol.

OIS

it Ihrer herzlichen Art
zog Cilgia Vital, der das
Team im September beim

Kochen Gber die Schulter schau-
en durfte, alle in ihren Bann.
Produktionsleiter Markus Brig-
ger hat sich im Anschluss an den
Dreh mit ihr unterhalten.

MB: Frau Vital, hat lhnen der
TV-Dreh Spass gemacht?
Filmen ist zwar
ziemlich anstrengend, aber die
Arbeit mit Ihrem Team war toll.
Jeder wusste, was er zu tun hat-
te und Zoe Torinesi, die reizende
Moderatorin, hat mir immer wie-
der kleine Tipps gegeben.
Warum kaufen Sie bei Volg ein?
Volg ist mein unmit-
telbarer Nachbar, und ich be-
komme dort fast alles, was ich

Emkaufen, kochen, geniessen:

UCHI

flr meinen taglichen Gebrauch
bendtige, speziell auch frisches
Brot zum Friihstlick!
lhre «Plain in Pigna» war sen-
sationell!

Friiher war fir uns
Kinder diese Mahlzeit nichts Be-
sonderes. Meine Mutter hat zum
Gllck das Rezept aufgeschrieben,
so dass ich es spater nachkochen
konnte. Heute wiinschen sich viele
meiner Freunde Plain in Pigna.

AUSBLICK

In der November-Sendung bringt
das «Qisi Chuchin-Team den Zu-
schauerinnen und Zuschauern
Stein am Rhein mit seinen alt-
ehrwirdigen Riegelhdusern, den
wunderschonen Fassadenmale-
reien und der einmaligen Rhein-
landschaft naher.

Zutaten fiir 4 Personen:

200g  Mehl

171 Salz

1TL  Backpulver

2 Eier

2dl Milchwasser (halb-halb)
Muskat

100 g Wurst, z.B. Salami, Sala-
metti, Salsiz oder Landjiger
4 Kartoffeln, roh
100 g Speckwirfeli
0l
Specktranchen

Mehl, Salz und Back-
pulver mischen. Eier mit Milchwasser
mischen und zum Mehl rihren. Mit
Muskat wiirzen. Teig ruhen lassen.
Inzwischen Wurst wiirfeln. Kartoffeln
schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Speck-, Wurst- und Kartoffelwirfel
unter den Teig mischen.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine
Form mit 01 quspinseln und mit Speck-
tranchenbelegen. Teig hineingeben,
er sollte nicht héher als 3 ¢m sein.
Mit einigen Speckstreifen belegen.
In der Ofenmitte ca. 1 Std. backen.



