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Riickblick
von 1989-2013

Seit 1989 hat Joachim Pittoni uber
2000 Kiichen geplant, montiert und
angeschlossen. Neben der Vermie-
tung von Ferienwohnungen hat sich
das Ehepaar Pittoni ein groBes Kii-
chenstudio aufgebaut und ab 1992
standig erweitert. Das Kiicheneck,
welches 2011 eroffnet wurde, stellt
fiir sie eine Riickbesinnung auf das
Wesentliche dar: geringe Energie-
und Raumkosten, keine groBe Kii-
chenausstellung, kompetente und

Meisterchronik der Familie Pittoni

> Wilhelm (Maurerfirma 1894-1930)
Maurermeister

> Ludwig (Maurerfirma 1930-1964)
Maurermeister

> Adolf (selbststandig von1964-1989)
Fuhrunternehmer & Baustoffe

> Joachim (selbststandig seit 1989)
Elektromeister & Kiichenstudio

> Mario (Ofenbaubetrieb seit 2012)
Ofenbaumeister

ehrliche Beratung - dafiir erhalten
Sie sehr giinstige Preise, eine mo-
derne Kiichenplanung und das gute
Gefiihl Inr Kiichenprojekt von einem
echten Profi durchfiihren zu lassen.

hoit fur Sie da

s das Superfernsehen aus dem All

ichen-Spezinibate,, Chamer Strabe -

850, otae MWSL.
x P 2, B39 Blaibach

2007

seit 2013
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Kiichen friiher ...

A ] Pittoni-Traum

[ DER COUNTDOWN lA

nur noch Tage

auf 2 Ftagen

Am Samstag 2. Oktober 1993,

leseneroﬂ‘nun
mit vielen Uberraschungen

Blaibach, Telefon (099 41) 44 gp 1
Die Gesamrbavb.‘kem

eingeladen,

kiich

ng Ist herzlich

‘ 193 1 bei Pitton

ON 1-KU CHEN/‘

K“C“E“Sp LS \“;: Ansaacin ri;
2 G stk m\“’,::qi“\‘:::: .;“ Romghess ¢ Arbesphat :—, PITT N WIEdeerﬂ“ung C 1Alag‘gem N
1 %mmv-_\uh-““ S .nux.\h::o\mmn“;:'\':m:\\lr : am Samstad, o9, April 199! ffenen Tiir g
: g E:‘-‘::T “““ m el tmuhnx? e —> Tag del‘r a::rgewahmmm;\

ceichtliche
modemer, Gba
g e na Brotzei

el . Neuhsiten @ Bier u wese
Niann- Kape\\e Oﬂglnnl Bayerwal

v-anosunq ®
& Ihe Unerhaltung 5075t die 5

www.daskuecheneck.de

ARQ) - Fax 4992




Und schuid is de Quetsch’n ...

Da Huawa Xare hot voa oan Joahr s'schpejn mit ana Steyrischen Harmoni-
ka, auch Quetsch’'n gennnant, ogfangt zom lerna. Es hod owa ned so recht
highaut, er hodse denkt do is de Quetsch’n dran schuid und er hodse a neje,
also fast a neje, a guade gebrauchte Steyrische kafft.

Gestern hodna sei Freind, da Hintadobler Edelhard bsuacht. De zwoa san
en da Schtuhm drin gwen und hammand se recht guad untahoit'n. Drausst
is an Xare sei ganz neje Freindin, de Bechler Jacqueline, hergfohn und is
en den Xare sei Wohnung eineganga. Sie hod scho ghehrt das se do drin
zwoa unterhoit’'n. Hod owa nix voschtana. En dem Moment hod da Edel-
hard dann dem Xare folgende Frage gschejd: ,Und, ha Xare, wej geid’s da
den mid deiner neja Quetsch’'n?" De Jacqueline hod de Frage leider ned
ghert is owa mittlerweile en da Fletz drin stej blim und weil de Tiir a bisser|
offa war hod's ab jetzt jedes Wort genau hean kina. Folgendes hat der Xare
geantwortet:

.Omei omei Edelhard, goa ned guad gejd’s ma mit meina Neja. Earst ge-
stan hammas wieda probiert, weil so am Anfang do is des eh no a wenig
komisch, und desweng soi mas, grod am Anfang so ziemle an nejd’'n Dog
brobian. | sog das Edelhard, de dout iwahapt ned a so wej ma | des voasch-
dej. Do kane zuing und schuim, kann af ihrane Gnepf umanadruck wej a
wejda, de doat einfach ned richte. Des haut einfach ned hi. Heid en da Freih
hane den Schousta Ferd’l ogruafa, des is dea, dea wejs vo mia ghod hod, ja
i mejt sch boa song - des Louda - und dea hod gsagt dem hodses genaua
so gmocht, de Britschn, hod a gsagt, und ea is wen a ehrlich is, total frou,
das as lous is.

Und am letz'n Freita han i mid meim Brauda driewa gschmatzt und hana
gfragt obe eahm mid da Sein amoi zouschaun derfat. Freile sagt a, i soi
glei kema sagta, er dat dawei de Sei ausbacka, und dat’s herichtn bis |
do war. Wou i dan kema bin hodas scho en da reiBn ghod des geile Drum.
Und Edelhard, i sogdas dea hod gfetzt, | hanma denkt der reiBts vo da Mitt
ausanana. Mei Bruada hod gsagt, das i des ano amoi leana kann. Und dasa
heid nomidog zu mia ghimt und er mecht mia dan amoi zouschaun wenes
mid dam Mein brobia. Und dass dan ea a amoi mid da mein browian mechat

und wenns dann ned aso dout wej de Seinige, dann soi e schaun das es
weidabring des voschtimde Louda. Also en zwoa Schtund mei3at mei Bruad
do san, und dann-hop oda top ..."

En dem Moment schdiirmt die Jacqueline mit brinroudn Kopf en de Schtuhm
eina, gibt dem Xare eine dreifach verscharfte Rundumwatsch’n, dem dumm
dreinschauenden Edelhard das Nehmige, haut de Tiirn zou, hupft ins Auto,
fohr af und davo, wej d'Feierwehr.

Da Xare hod ab ejtz vej mehr Zeit zum Quetsch’'n schbej'n, weil sei Jacque-
line hod er nie wieda gseng.

Und schuid is de Quetsch'n ...
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K artofol-Wslron-
Sellorie-B irlavcheuppe

von Wolfgang Sterr, Miltach

Zutaten fiir 4 Personen

8 mehlige koch. 1/4 1 WeiBwein halb- 2 Stangel Oregano

Kartoffeln tr. (Miller-Thurgau) 5 Stingel Majoran

2 Mohren 600 ml Gemdisebriihe Salz, Pfeffer

1/4 Knolle Sellerie 1 Becher Sahne Chiliflocken
8-10 BI. Barlauch 2-3 EL saure Sahne
1 Zwiebel 2 EL Butter

2 Knoblauchzehen 2 EL Mehl

etwas Muskatnuss

Zwiebel und Knoblauch klein wiir-
feln, dann in Butter andiinsten. Kar-
toffeln, Mohren und Sellerie in ca.
1 cm groBe Wiirfel schneiden, zu
den angediinsteten Zwiebeln und
Knoblauch geben.

Mit Mehl bestreuen, mit Briihe und
Wein aufgieBen und 25 Minuten
kocheln lassen.

Sahne dazugeben, Béarlauch, Ore-
gano und Majoran klein schneiden,
dazugeben und alles piirieren. Sau-
re Sahne dazugeben und mit Ge-
wiirzen abschmecken. Nicht mehr
kochen, sondern noch ein paar Mi-
nuten ziehen lassen.

Servieren!

s Brauchst a neje Kiich, willst was Guats kocha,
lou”das vom Pittoni mocha.”

Echte @MW
(Cugpectiver - Vygarn) =

von Familie Moellerke J! zutat o
i : en fir
/ Personen

A oo

Die Zwiebeln schdlen und in klei- : 12 Zwiebeln
ne Wiirfel schneiden. Das Fleisch /500 Rindfleisch
in kleine Wiirfel schneiden. Die

/-1 Fleischbrg
Fleischbriihe nach Vorschrift zube- { leischbriihe

reiten. { 100 g Butterschmalz
. \ oder Schweineschmalz
Das Schmalz im Topf zulaufen las- ). 1 gestr. TL
sen und die Zwiebelwiirfel darin "‘ zerstoB'ener Kii
goldbraun anschmoren. 12 1L Mai el
ajoran

lee Fleischwiirfel %ug.eben und 5-10 / 1 gestr. TL Sal,
Minuten unter standigem Umwen- ¢ 2 Kartof
den im Fett rosten. { Y feln

: 2 griine Paprikaschoten

Die Gewiirze zugeben und mit der
} 4 Tomaten

Fleischbriihe auffiillen. Alles 1 Std.
zugedeckt bei mittlerer Hitze ga- 1/‘“-Knoblauchsalz
ren. ; [oder 1 Zehe)

1/2 I Rotwein

Die Kartoffeln schilen, waschen und
in kleine Wiirfel schneiden. Die Pa-
prikaschoten in Streifen schneiden,
die Tomaten ohne Haut und Kerne
in Wiirfel schneiden.

Nach einer Stunde Kochzeit Kar-
toffeln, Paprika und Tomaten in die
Suppe riihren. Weitere 30 Minuten
kochen lassen.

Die Suppe vom Herd nehmen und
den Rotwein unterriihren.



Siflarteffel-S e

Zutaten fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln
30 g Ingwer
300 g SiiBkartoffeln

ca. 8-10 Piment-
korner ol

30 g Butter
150 ml Mohrensaft

Zwiebel schélen und wiirfeln. Ing-
wer waschen und mit Schale wiir-
feln. SuBkartoffeln schalen, grob
wiirfeln. Piment zerstoBen. Alles in
der Butter andiinsten. Mit Mohren-,
Orangensaft und Briihe auffillen
und salzen. Etwa 20 Minuten ko-

cheln lassen.

Suppe pirieren, Orangen- und Zi-
tronenschale untermischen, ab-

schmecken.

100 ml Orangensaft
500 ml Gemlisebriihe
4 kl. Salbei-Zweige

25 g Pecannusskerne

von Martina Pfeffer, Ottenzell

1 TL geriebene Bio-
Zitronenschale

4 Scheiben Bacon
2 EL Ahornsirup
1 TL Chiliflocken

1 TL geriebene Bio-
Orangenschale

Pecanniisse hacken, Bacon knusprig
braten, Salbei mit Pecanniissen und
Ahornsirup zufiigen und weiter-
schmoren, bis der Sirup dickfllssig

eingekocht ist.
Suppe mit Baconmischung und
Chiliflocken anrichten.
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von Brigitte Pittoni, Blaibach

Zutaten fir ca. 4.5 Personen

3 mittelgrope
. . C
Zucchinj (ca. 750 q) Sau,;rypf ff
. Pfeffer

4 gelbe Riiben » 0
1 Zwiebel Brihwiirfel

1 Knoblauchzehe

1 diinne Schejpe

ca. 11 Wasser
1 EL Butter

1/2 Becher
sliBe Sahne

In
gwer etwas )
Zucchinj mit Schale Wiirfeln

gelpe Riiben klejn schneiden
Zwiebe| wiirfeln, Anschh’e—'
Ber.ld die Zucchini, Knoblauch
Zw:e_t_;el und den Ingwer in et ,
was Q| andiinsten. )

D_le anderen Zutaten auBer
die Sahne dazugeben und kg
cheln lassen. Nach ca 8-10(;
Minuten die Sahne dazuge-
ben und plrieren,

Tipp:
Gewiirfeltes Brot vom
Vortag in etwas Ol mit
Knoblauch braunen und
zur Suppe dazugeben.




Zutaten fiir 4 Personen

500 g Hackfleisch, 200 g geriebenen

von Familie WeiBtanner, Pdsing

700 ml Gemiise-

gemischt Kise (Emmentaler)  briihe

3 Stangen Lauch

200 g Schmelzkdse 1 Zwiebel

200 g Sahne

Ol in einen groBen Topf geben. Das
Hackfleisch darin von alle Seiten
gut anbraten und mit Salz wiirzen.

Die Zwiebel und den Lauch in kleine
Ringe bzw. Stiicke schneiden, zum
Hackfleisch geben.

Ebenso die Champignons in Schei-
ben schneiden und kurz mit anbra-
ten. Dann eine zerdriickte Knob-
lauchzehe hinzufligen, mit der
Gemiisebriihe aufgieBen und alles
auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten
leicht kochen lassen.

1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer

frische Champignons Muskat

AnschlieBend noch den Emmentaler
und den Schmelzkase einriihren und
schmelzen lassen.

Sahne zugeben und die Suppe mit
Salz, Pfeffer und Muskat noch ein-
mal kraftig abschmecken.

Zutaten

etwas Butter
1 kleine Zwiebel

300 g gewiirfelten Kiirbis

1/2 | Gemiisebriihe
2-3 EL Sahne oder Milch
Salz, Petersilie

Die Butter erhitzen, die Zwiebel
etwas andiinsten, die Kiirbiswiirfel
dazugeben.

Dann mit Gemlisebriihe aufgieBen
und 15 Minuten kochen. Anschlie-
Bend piirieren und mit Sahne ab-

von Familie Wendschuh, Pemfling

schmecken. Fein gewiegte Petersilie
dariiber streuen. Dazu reicht man
frisches WeiBbrot.

Tipp: Fiir einen ausgefallenen Sup-
pentopf verwenden Sie einen sau-
ber ausgehdhlten Kiirbis.

DEROFENBAUER

Meisterbetrieb Mario Pittoni | Moderner Kachel- und Kaminofenbau

Chamer Str. 2 | Blaibach
Tel.: 09941 90 848 14

info@derofenbauer.com
www.derofenbauer.com
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&‘{ iluclen- @ wocchi- @Wf/

von Susanne Frank, Grafenwiesen

.M-—»"'/ﬁ,”m—T
‘ Zutaten fur 1-2 EL Ol in einer groBen Pfanne
~3 Personen erhitzen. Gnocchi darin unter Wen-
{ Ooanocch‘\ den anbraten und herausnehmen.
: lets Fleisch waschen, trocken tupfen

. - f
[ 3pghnehen und in Stiicke schneiden. Lauch-

£ E
{ ebeln
§ 1 Bund Lauchzw! e zwiebeln putzen, waschen und in
Y 1509 Sahneschme Ringe schneiden.
\ 23RO 1 EL O1 im Bratfett erhitzen, Fleisch
1 g7EL Schlagsahne darin unter Wenden anbraten.
Salz, Pfeffer Mit 150-200 ml Wasser und Sah-
ne abléschen und aufkochen lassen.
‘ Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnelles, emﬁ_’\_ChdeiS Sahneschmelzkase in der SoBe auf-
Rezept! ‘de?_\ V7 el |6sen. Gnocchi und Lauchzwiebeln
schnelle Kuche an zugeben, aufkochen lassen. Gnoc-
einem St‘gess‘gez chi-Pfanne mit Salz und Pfeffer ab-
Arbeitsalltag un schmecken.
super lecker!

Anrichten. Fertig!

N

Herr Pittoni meinte, ich kénnte am Schluss noch ein paar Zeilen Schreiben,
z. B.: yleh wiirde wie wieder eine Kiiche beim Pittoni kaufen/ -

ABER: lch méchte Herm Pittoni hiermit Lir meine Super schéne Kiiche dan-
ken//! Er stand mir immer mit Rat und Tat zur Seite und hatte immer wieder
neue \deen, wie man die Kiiche noch einen Tick Schéner machen kann, obwoh!
sie eh schon perfekt war. \eh kann eigentlich nur noch sagen, dass ich jetz+
immer wieder mit einem Grinsen vor der Kiche stehe, weil Sie So Schén zum
Anschauen ist. DANKE/

von Familie Klein, Blaibach

Zutaten fiir 2-3 Personen

300 g Penne 100 g Mascarpone Zum Wiirzen:

2 Eigelb 100 g Parmesan Salz

50 g Butter 100 g Gorgonzola weiBer Pfeffer
300 ml Sahne

Nudeln in Salzwasser 10 Minuten
kochen. Mascarpone mit Eigelb,
Salz und Pfeffer cremig rihren.
Butter zerlassen, Sahne einriihren
und einkochen lassen. Parmesan
reiben, Gorgonzola zerbrockeln und
beides in die Sahnesauce einriihren.
Bei schwacher Hitze unter standi-
gem Riihren cremig werden lassen.
Die Nudeln zur Kasesauce geben,
Mascarponecreme dariiber gieBen,
grindlich vermischen und sofort
servieren.

Guten Appetit!

Damit die Penne auch garantiert gelingt, empLiehlt
sich die Zubereitung in einer Originial-Pitt+oni-Kiche!
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Zutaten fir ca. 15 Stiick
Teig

250 g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe (21 g)

2 ELOI

1/2 TL Salz

150 ml lauwarmes Wasser

Fiir den Teig:

Mehl in eine Schiissel geben. Die
Hefe im warmen Wasser aufldsen.
Mit Salz und O zum Mehl geben.
Alle Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Im Backofen mit 50° C
etwa 15 Minuten aufgehen lassen.

Backblech einfetten und den Teig
darauf ausrollen.

Qein - ein FKbuceiker

von Erich und Sieglinde, Kolmberg

Belag
80 g Butter
2 Eier

300 g Creme Fraiche (oder
saure Sahne, Schmand)

1 TL Kiimmel

150 g Schinkenspeck
500 g Zwiebeln

Fiir den Belag:

Die Butter cremig riihren, Eigelb
und Creme Fraiche zufiigen. Zuletzt
den in Wiirfel geschnittenen Schin-
kenspeck und die fein gewiirfelten
Zwiebeln unterriihren. Mit Kiimmel
wiirzen und auf dem Hefeteig ver-
teilen.

Im Backofen ein weiteres Mal mit
einer Einstellung von 50° C etwa
15 Minuten aufgehen lassen, dann
goldgelb backen und in 15 Stiicke
schneiden.

Einstellung: HeiBluft 170 - 190° C
Ober-/Unterhitze 200 - 220° C

“"SERWJUS SEFPR,
ANGENOTENS ek wWJOR -
DE N7 DEINER ANNA

INDIE KISTE STEIGEN,
WARN WIR DANN
VERWANDT?®

AUGUST (FREUSSE)
REUSSENS GLAUDEN
UND SAGENS SIE SIND

DEN DAYERN
UBERLEGENS

SER (WJEIDLA)
DAYERN WISSEN, SIE
SIND DEN FREUS SN
UDERLEGENS, SAGEN ES
ADER NIcHT





