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Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte für 
4 Personen gedacht.

1 Glas = 1 dl
1 Schöpfkelle = 2 dl

* Ein Stern in den Ausschnitten aus den Brunetti-
Romanen dient als Hinweis, dass auch für diese
Speise ein Rezept vorhanden ist – vgl.  Register am
Ende des Bandes bzw. die detaillierten Inhaltsver-
zeichnisse zu Beginn jeder Rubrik.
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Das Beste auf Murano, abgesehen vom Glas: 
Seeteufel essen

Wie durch ein dunkles Glas, S. 102–106

Bevor Brunetti antworten konnte, kam ein Kellner an ihren
Tisch. Er hatte weder Block noch Sti∫ dabei, ratterte die Spei-
sekarte in Windeseile herunter und forderte ihre Bestellungen
ein.

Doch als Navarro erklärte, die Herren seien Freunde von
ihm, sagte der Kellner die Speisekarte noch einmal langsam
auf, diesmal ergänzt durch kleine Kommentare, ja sogar Emp-
fehlungen.

Man einigte sich auf spaghetti vongole* als ersten Gang.
Der Kellner gab augenzwinkernd zu verstehen, dass die Mu-
scheln garantiert, wenn auch vielleicht illegal, fangfrisch aus
der Lagune kämen. Brunetti, der Leber noch nie besonders
gemocht hatte, bestellte als Hauptgericht rombo, während
Vianello und Navarro sich beide für coda di rospo entschie-
den.

»Patate bollite?«, fragte der Kellner abschließend.
Alle drei bejahten.
Unaufgefordert brachte ihnen der Ober je einen Liter Mi-

neralwasser und Weißwein, bevor er in der Küche ver-
schwand, wo sie ihn ihre Bestellungen ausrufen hörten.

So ungezwungen, als sei ihr Gespräch gar nicht unterbro-
chen worden, knüpfte Brunetti mit der nächsten Frage an.
»Was wissen Sie über De Cal? Sind Sie womöglich bei ihm
angestellt?«

»Nein«, entgegnete Navarro, den die Frage sichtlich über-
raschte. »Aber ich kenne ihn. Wie jeder hier. Er ist ein Scheiß-
kerl.« Navarro riss ein Päckchen grissini auf, schob sich eine
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Stange in den Mund und knabberte sie so zügig weg wie ein
Kaninchen im Zeichentrick⁄lm seine Mohrrübe.

»Heißt das, es ist schwer, mit ihm zu arbeiten?«, fragte
Brunetti.

»Sie haben’s erfasst. Zurzeit hat er zwei maestri, die an die
zwei Jahre bei ihm sind: Meines Wissens der absolute Rekord
in seiner fornace.«

»Und woran liegt das?«, fragte Vianello, der gerade allen
dreien Wein einschenkte.

»Na, weil er ein Scheißkerl ist!« Aber Navarro merkte of-
fenbar selbst, dass er sich mit seinem Argument im Kreis
drehte, denn er fügte hinzu: »Der nutzt jeden faulen Trick,
um die Leute übers Ohr zu hauen.« (…)

»Was ist mit seiner Tochter?«, fragte Brunetti.
Bevor Navarro darauf antworten konnte, wurde die Pasta

aufgetragen, und während sich alle drei über die Spaghetti
hermachten, stockte die Unterhaltung fürs Erste. Der Kellner
kam noch einmal an ihren Tisch und brachte drei leere Teller
für die Muschelschalen.

»Peperoncini«, sagte Brunetti mit vollem Mund.
»Gut, was?«, meinte Navarro.
Brunetti nickte, trank einen Schluck Wein und widmete

sich wieder seinen Spaghetti, die besser waren als gut. Er
nahm sich vor, Paola von den Peperoncini zu erzählen, die
der Koch hier reichlicher verwendete als sie, gleichwohl aber
mit schmackha∫em Resultat.

Als ihre Teller leer, die für die Schalen dagegen voll waren,
eilte der Kellner herbei und räumte den Tisch ab. Auf seine
Frage, ob sie gut gegessen hätten, antworteten Brunetti und
Vianello mit wahren Lobeshymnen; Navarro als Stammgast
sah sich zu keiner Äußerung genötigt.

Gleich darauf kam der Fisch: Brunettis Steinbutt* war be-
reits ⁄letiert. Als der Kellner eine Schüssel Karto∑eln auf den



Tisch stellte, bat Navarro um Olivenöl, und der Ober brachte
eine Flasche von sichtlich bester Qualität. Alle drei träufelten
sich Öl auf den Fisch, aber nicht über die Karto∑eln, die oh-
nehin schon in einer kleinen Lache schwammen. Wieder
ruhte das Gespräch für ein Weilchen.

Erst als Vianello die letzten Karto∑eln aus der Schüssel löf-
felte, kam Brunetti auf seine Frage zurück: »Also, was De Cals
Tochter angeht – wissen Sie über die auch so gut Bescheid?«
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Seeteufelkoteletts mit Paprikagemüse
Cotolette di coda di rospo ai peperoni

700 g Seeteufelkotelett
Mehl zum Bestäuben

½ dl Olivenöl extravergine
Salz

Für die Sauce:
1 rote Paprika
1 gelbe Paprika

300 g Lauch
1 Knoblauchzehe ohne Trieb, gehackt
1 Prise frischgehackte glatte Petersilie
5 Esslöffel Olivenöl extravergine

Salz
Pfeffer

Den Seeteufel in acht Portionen teilen, ein wenig klopfen, wa-
schen und mit Küchenpapier sorgfältig trockentupfen.

Die Paprikaschoten über der Gas¬amme oder unter dem
Backofengrill so lange rösten, bis sie schwarz werden. Kurz



abkühlen lassen, die Haut abziehen und das Frucht¬eisch
längs in feine Streifen schneiden. 

Lauchstangen waschen, zuerst längs halbieren, dann in
Scheiben schneiden. Den Lauch mit 5 Esslö∑eln Olivenöl,
einer Prise Salz und eine Schöpfkelle Wasser in eine beschich-
tete Pfanne geben und 20 Minuten dünsten, dabei häu⁄g um-
rühren. Dann die Paprikastreifen, den Knoblauch, die glatte
Petersilie und den Pfe∑er zufügen, umrühren und mit Salz ab-
schmecken.

Bei Bedarf noch ein wenig einkochen, die Sauce darf auf
keinen Fall wässrig sein. 

In einer großen beschichteten Pfanne einen halben Dezi -
liter Olivenöl erhitzen, die bemehlten, leicht gesalzenen
Fischkoteletts darin 2–3 Minuten anbraten, dabei wenden.
Den Fisch auf einer Servierplatte anrichten, die Paprikasauce
darübergießen und servieren.




