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Do ,rova’ Samagtio

Zutatem dix 6-8 Qevsomem:

4 "ERanche MubeRova (oder ovaRosa )

ca. 3 "Sanche Pedweim Mussamtimo Selratico
7 € Mimeralwanssere mdl Koblemsaure

12 umbehamdel te Erdfeerem ( 'P@,«)a 6-8 Exdleerem, die qamz
Qelasmem werdem, um die C‘B,Qg.be*c zu dekoderem )

3 ES wnlehamdelte Mimbeerem

A wnfehamdeltor Qpdel

B 2 olehamdelte Fitxonem

1 2-3 ES Rbeczucker (mach Gordomack)
| Mimzebla ttehem zum Garonferem

Warchem Se dar Qdst, mt%ewm Ste daxs Ke*uvxcke&éw:e des @.ﬁa%% wnd daxs Cytwv\.' dere Erdleerem umd sebmeidem HHe
alles im Keime Stucke (mit CQusmabme der Hivnbeerem umd. efmer hallem Zitrome, die Gle beiseitertellom ). Cebem GHe dax
Qst M eime Cxco?)e %@%kam%%e oder im eime Gehomsel umd %"‘Q{QNL Se dem Zuckern umd. dem %a%t der Qe('be(:teck%te?,etejvx
hallem Zitrome bimzu. Umewidrem, die Himbeerem &vae(/vnckeee/vx dem MubeRosa QJV\.%(B&QN\. wnd. das CA,QJV\ZQ 2-3 Stumdem

I K selramk zlehem Cassem. Vor de Serevderem %"‘%WL Ste dar Mimeralwassert umd. eime halle Elarche Mumssamtimo
Selvatico (oder die Memope, die He ke mach ckewwv\b&terw» &Qko%o@%e@-aﬁt Qemuxk@vx) rebse 'uouﬂ&ttck imzu, um die ,Serlem
zu nettem”. Davw mocdhmals Celutram umtidem ... MW%W&WMMQW\%W%@%m&QM&
im dere Mytte e(/vxck%c:@utht@vwvx Erdleere deko*c(ewvx Zwed &&o‘a%ke%w %a/wcxwa, e(/v\%u?,@em wnd. zwed Mimzella ttehem

Zwt 'Tfemz&wmck d.o.m% okeee/vn Wabklem Gie die Suichte %wc dem ma%am@%e/vx Cocktatl ye mach Jadrerzelt umd. Cb,@o&zwwk
@%{*u:{]c&e, Melomem,, (Sllpttkoww oder @"CQ.N\.%QN\. wnd. Bovem. . ... .. e wAitd. ked.erw» Sall kontlich seim!



PW-W’&M
Zutotem §ile ebwo. 25 Fmstehom:

50 g guclelemer e WVecorcimo
200 g Mehdl Type L05
F0 ml kihnchocombkolte Vollmleh

Doy ML, d/kn%nlstuddlte Butbor, Wn%%&&m%wmwn&
dos Solz Am dem Mlixwe gelom wmd. Jecoclaitom, Lin eime
Mischumg embateht. Qud dee Qcledbnfliche omhdudom omd. 2ime
Mulde imeimdrciuckem: 40 %Mwn?mmwnd,m&wnd,
m&dﬁ%@»mdﬁmw, doded it dem Homdem
ocwcleitom, um dovs gerowmte ML ow./%zwm%www, omd. kometom,|

LA eime kompokte ‘K,uu%p.Q emintoomdem Ant. Sedcht %Q.onc&. deickem,
im 2um %WWM& widam umd mimdastews 30 Mimutem
i Kbschoeomle xouhom Lovssom. Vo Qo derwe Zedk stwoe
WOQJMM%)LGP Stucke den '@M%A odbeemmem umd. it Qeicht
Romalhtom Homdem 2w duommem, ebwoe 48 e Romaem RLbem
/%o)ovvuzm. Vwdkmotem Sie die RRLchom wm&bl%, Lin dec qomsn
'@zi% w/%%pﬂm.c‘,&t JUS Regem Sie die )%svcbt%wn Kmstehom moch umd
moch ow,% pAm it Back?a’rwr. cLungelegten BowctlQoch, Qn?i/wbw Sue
Mo ik devm Mwwwnawbm Sie dem reeatichem
Quesrimo umd. Cragomo doveidoe. Im cwwd 200 °C oroghedstom
G/%am A8-20 Mmutem Roma Lodem; dovm bercocummebuvem umd.
Mtwdﬂn . Hodppcham wedem Locbnstod Ul | wie woveme Servumam
wagoebem”. .. d,omz% kémmam S wettom!



Qreot- Cb\o&h rat Mam Santdellem, Kivsdtomatem umd qerostetem Pinlembertmem

Zutatem fivt 4 Povsomem:

250 o altlademes toskamisdes Weilbot, 250 aml ML, 4 Ei, 200 o MehL + 2 Hamdwoll, 30 o gericlemer
oealtenter Pecotimo, Solz umd. Ploffer, 4 Prise Muskatmuss (mad Geadmadk)

22 Wa@ru&% zum Kodem dert q'noddgv(li 2 X Warsrer, 2 Stamgem Staudemsellenie, 4 Bumd. Peterslie, 4
Zwiseled A karotte, Salz

St dde SoRe: 350 o hrinde, ausgemommene Soutdellem, 200 o Kivadtomatem, 2 umgesdalie
Kmollaudhzelem, 60 g Pimiemkernme, 6 ES Qivemsl Extraveradme, 3 frindhe Quilindote, Salz umd. Pleffor




Bereften Se zumachat die Caeﬂm’sewe zw: Das Gemiine tw efnem mil dem Warser %e%d,@tem ‘Zep% etwa 20 M-
muten kédhebn larven, damw dans Gemdine emt%e'cmem, die Belihe %&te'uw umd. QeireitenteMem .
M %&:c deie Camocc?»t' die Krunte den Brets emt%e'cmm, die Krume fw W&.v;%e@ sebmeidew, diere fw efme guePe Schlin-
el %epre% dar MehP Mmzw%i%e% umd ales mil efwem -\-\egz%%%eg vermischen. Mt Salz uwmd Q%e%%e*c wiltzen, dem
Qotmeram umd. die Muskatwuss inzubigem umd mit dew Himdew sorgfiltiq vetkmetew. Das Ef i efimemn ticfem
CeMerr mit der Caa@e@ Q_u%sc%%.%e% uwnd. dde MPA wach umd. nach umter ';Lé),%d{%em Ribcen %{}V\,Z(L%&,%e%. Oie M-
sehumg (n die Schiinne? mit dem Brot %ege'w wwd. veusichtig mit dem HeQz%%%eQ vermengem, Bis die Hioigkedt au_%—
Negem wucrde. fasven Se dem ‘Zet'% mit etmem Kilchembhandliuch Qedeckt 40 Mimuten wben. Bann die Qcleitsr-
%(’éic%.e il Meff Qertoulen die Mamde mit Warser Qemelzem umd. Kigeflchen mil efvem Owechmerser von ca. 2 om
aus dem Ze{k& %e'mnem. Selald e %e»ct{k& Mwd, efmes wach dem amderen zum Rufen o.u.% die Qemehfte @:c@et'ts%%c?-e
Zut prre*ce{lwm% det Sope die Sercdellen ve*c’b&:%t(% umter %Q@Ee:wd.eﬂn Woarsser wearschen umd. Ke]o%, Schwamz umd.
’m{,tteQ%wte e%t%e'c%e%; wock efvwmal kuocz QBSP&.QQJV\. uwmd fn efw Sl Qe%e'vx.. Edbilzen Ste d.e}.'w Kwellouch ,im Hemd.
(mit det Schale umd wue mit demn Hamdlalewn zerdriickt) umd die Chilischote mit demn O im efwer Pfamme mit
sebwerem Bodemn. Selald det Kmellawch %ogd%e& it Peides Retausmebmen umd die %ewa,bcene'we% und. halectem
Kionchtomatew umd die QPiwmienkerne 91—{:'\’\2—{:%%69'6%. Salzem P% %e*(;w, %u,t vermischen, die Hitze othdhen umd 5 M-
mutewn kocken farsen. Pawmw auwch die Sa*cdeQQew%(lQets Rlwetwgeben und. weitere 3-4 Mimuten kéchefn larven Qn der
Sinch, den Sfe melvmaly wenden, wed %ewe'cd.e% ot zeostiickebn Ste v damm efw wem{g m(t dem Koc%ﬂé%%eQ. In
efmem Ze]o% die Buibe etveut zum Kochewn e-'c{}w%e% uwd. die Cé'vxecc% 5-6 Minuten dacin qarten: In det Zwinchen—
zefl die SePe mochmaly ecwitmen, die Camecc%( mit efwem Sc%amm%%%e(? aus det Bulibe mebmen, {w die Sepe %ege'vx_
uwd. dan Caa:wze zunammen mil efmem halen Sc%]o%%%%eo, 39@55C%ke(t e{}w{:%e M ten Qa:w% Cae'sc?\mc\( amwehmen
lassen. Hefp setvietem!



drsset

y e
g:':::::-: v, Cermibse~Mozzouello-Qubloud

Zutatem Qix 4-5 Qewomen:

4 Ketwe tote Qaprikanchete (300 q)
4 Keine qelle Qaprikanchote (300 q)
4 Qulergine (340 q)

2 Zucchimi (450 q)

2 Edet

400 g Mozzatelo (edet seht jumger Pecorino)
400 q gertfelemer qealterter Pecorimo
2 CL Oreqame

2 EL Rfvensl Extwve'c%{}we

Salz

Dar Gemime qrumdich wasdem, butzem (dalel auch die
- By it X . " Samem umd. wet?e/w Sebmem. {m Immerem dex @Q.th{\cabc&ote/w
’ h s . ; . ejvxt%zwvx.ejvn) umd. dex Swvno&e mach im St*ce(%zwx sebhmeidem.

Erditzem SHe eimem :E)»Qo%%e@ QlivemE im eimer schwerem @%a/vwva umd. ckeee/vx Ste dan W bimeim (wemm micht alles Q.u.%
etmmal bimeivbasst, beweiten He en im mebrexem Durcho@moem zu). Sald es mach umd mad etwans Sarde amoemommen bat
wnd el k" ckewmde/w it mebmenm e ens herauws umd stellem exn Q.u% eiviem 'Geller Qeise(te. Dem Mozzarella (m Sehellem sebmeidem
wnd. dfe Eier mit 80 X Qecotimo I eimere Sehomsel Q.m%bcgpee.cke/w Settem GHe mum eive @%@/\/\%OUW\- it etvmem 'Ebls@o%%eﬁ Qfvem®k
e, vertelem He etme Sehicht W Q.w% dem Bodem, o&e(),e/vx e etwars Mozzarella wnd E{imasse darider, wizem He mit Salz
wnd. Sreaqamo wnd. %Q.Q\*LQJV\. e Q.u% dtere Weire %mt, Cis alle Zutatem e,u%a&e(’rmam%t simd.. BesTrevem e die @%&%ﬁé&e mdt dem
wentlichem Qecotimo umd. sehielem e dem @4)\%@9.&).% %Jec 25 Mivutem im dem Q-M% 180 °C W%e&g&tw @%@V\. (Slu% der @9@:%25.&3
wind sich etme shme odaelle iCunte Bldem. Hewauwsmebmem umd voe dem Secvieem 40-15 Mimutem rwhem Cassem.




SLivemdL-Extronveregime-Eis

Zutatem %&m 6 Pevsomenm:

800 ml MU

200 mh Salme

200 il Sinemisl Extraveraine

200 o Zucker

A0 o asoles Salz

7 Vamlesdote, muwt das Mavtk (mad Gendmadk)

Dz MURch Loamothe zum Koc&mw%obv\%mwwvxd,lowcz o
dewm Siszobz?umkt o Hoed. mebumam; Sol = umd. Zuckere
;:%ng NMum ccuch dos Vomiemovek d,onzM.%ﬂ?/m.
Selold e MURch Lovwwovom Ant, die Sodume i
umd. qut wmveiihem; %Qwic% domoch ocuch dous Oivemal
eI omte Atamd A Ruvem bhochantoe S
S T AT TSN TR
Eunmonchime Lenitzom, W%M%&M&mtw
Mind)ti%e rachtecleioe m&w%om uma. Atem. dous Gomzn
MW&thﬁ%@M&n. Sethomaidem Sie dos Eis nrer
dem Sevpaceom am Stucke, WS&&MWM&WM&%
vaw\)m&m%mabs denrom Stole Sde muimdantems eime holle
SWMM&MLM&QM&M geleqt hodlem, uma. mudsem
Sae on gut davech.
Disses Ebs hot elmom ksaichom umd gomz baromdewm
Gpachmonck umd. 2ime omgemehma Komninbemz: o Acbameckt
ocuch it Spomem. yom o Qecorime ode Lovamesom

obo)wdmtobamz&wcmo .



