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Duunchetto

mwdk aesieztem
(AL— ‘GO/W\OLQ'V\.

Zutoctem %u.)t L Reesoven: Gonkomiasdhes
WeiRbwol, 4 (%Q.O/b Ronm ol i~
Gomotem. 3 EL OUivems]
Extraveaine, 10 Rous@ e mBlodt tore,
o 4 Prise oz umd Peflior

Zq.u.h@étqm%:

Dovs Breet m Scheifem schmaidem umd 4m
Ofem. goldbraum umd. kmuspreicy watem. w
OR4vemssd Extwwc%,('/mn, Banldum, Solz
umd. ?%e%%vc ommochem. C‘a,u.t VRLMIMS e umd.
aud die Oé{z*c,é}s{:etem Brcotadhesom %Qgem.



CPoppasdele mut Romarla-
SoRe unmd Pecotimo Q8huccioto

Zutotew fiie 4 Qevsomen: 2 Réckchen Roppovidelle ollusvo/
Etodbomdmudaslm (500 q), 2 Glaser ComortRo-SeRe,
200 q Pecotimo Qlucectate, A/2 C%Q,O/b Powbolimi-
Bormoatem zwe Dekorcotiom, 2 EL OLivemdl
Extravoraime, eividoe Pos@idamblatier,
ZuBerce(Tumg:
Die Cappartdelie in alchich Salzwasser aovum, edoch
wuoe ehwa steflewn mmutnMQam%—daeb/bw&, A
Fioemudelm homdelt, Lentebt Ammer das Riniko, danns
Mo medmggﬂ,hm. Qo Dhe Ronta kwtz umd sdsm
Pf{m%%{; kocfem!
In det Zwdnchemzest Am edmer @gmuvw, eim CGlanchem
@omamﬁa-SePe At etmem Schuss SUvemsl
'Exbta’uvt%{m.e PowTmem umd. die MM@@& derx
Lo Rimi-Tomotem abadiitlen. Die Loppordellie
Clproafle}?:em, rsolbald i o Mma., umd mat dex So%e
omtichlem. @.u% dows %omze die QJPTDQt(.JDQAC.Q»QJVL RowllolAimi-
omatem %eg—em umd. dem Oﬁm(p.gn/vww Lecoiimo Qbbuccials
dovtilentreem. Mt zwed BRA T Tehem %ﬂ;{/bcgue/m Bosi Ak
dekocierem, umd Ackhom hafem Sde Sute %éi/s’cz o Reiwn dueh
dhemem Grllick erxolert!




Spo%ﬁdtt oo, Chitosuea it pkomtert

m&uto/vwoJZeM/ooP.Q _OUvench
&twwm%ma wdl Basilikum .u/vn.cL

Qecoimo Gram Riserva

Zutotom §ibe & Qeesomem: 4 Qéckehem Spogletti alla Chltovea (500 ),

1 A2 QRaser Bomldimo-SofRe, 200 o W@wwr. Qecorefwo C‘Ermm

Rinewva, 4 TL SivendL Exb'cmwc%wu’vmt Pon@ikum, eime

Qreime (Rl 10 Bousilikumblittor, Salz umd. Phaffer moch Bedard
Zufereitumoy
Die Spa%&etbt allo. Chsitovora Am efmem Z)G’P% it Solzwansewe mimdestems
A2-43 Mimutem qarem, wobed es alledimops xabsam vt, sie zwdsdemdurd
2u koston: Dip %’Fa%%btt alRo. Coitovvta woedom (e m&m%ewowm Soem
MWt 0d2t gomz Ceromders qerechl, wemm e addm ol demte” (= Esuys%mt)
Pellom. So wie se ums , VAalimd" Achomedken! Muw dem Pecotine %)tcw\.
Rinercno redfem - wous, wie Wit wAsem, m%umdmr.?.q«x%em umd.
bamgaoumen Reidezeit mamehmal ebwas Moy’ seim kamm - umd. damwm
Zwed Ess?.'c&%%zﬂ Riveml Extravercme mitt Barsdiikurm in eivoe Cdamme
ochitzem. Sobold en PeiR (oL, die Bmﬂo%u@-&bﬁe Q.{mi—’u%ii.chnm: Em Gloschom
sollte ouvseadafom doc?»mi?mbe?_ed&numd%m{/bcﬂmt, kommem She en Qof
dot Memge auch germe e tefem”. Die gpaca?,gt{.é allo Chitovora O.B%(.QEW.
aumd edme Mimuke lama, il dert wovumem Bowlelimo-Soke im dert Phamme
rchembkem. MAL efmert , Hamdwoll' gecielemem (oder gehobeltem, wemm Sie
e{mem Amlemsineren Gesdmodk vorzishem) Pecodmo, zwel Gropfon Qvemsl
BExbranernoine mit Bos@ikiom umd einer Prive gemallemem UL a@odz-umd.zt
recpierem, die desm C&ew&t eimen schdmem, b&cm%em umd. etwon exotindhem
Genchmock verdedht. En adhemkt diesem ziemich reqmertischom deutschem
Clugust ebwarn Wisze.




Zutotem %u.)(. 4 Qeosomam: 4 Eder, 4 Gnans
E)omgeu%o—goEe, A2 nete ZwieBel, 2 kleamve

Sehaleottem, 400 o %E)w,Qfame)t Pecorcdmo,
4 Qo/ymwtimz\weé%, dodz umd. @%e%%@t

Zufereitume:
L eimere Schishel 5-6 Eaer o«.%m:?»@o_chexn, eime Holle,
feimophackte Zwirefel  e{me Homdnoll oo
Pecordme, etwors Sallz umd @M@t unmd zum Shlusas
edmige Eanlodlel Bombeline-SeRe Mmzudigem. Dous
Gomze im e kleive @%ﬂwgom c:ﬁd’,em umd %out cbwa
A0 Mbimutem (M dem cu.u% 480 °C vergehedlztem Cfem
Archieleom. BAin dars Gwelett , Ol.u.%obe/?«.t" umd. sAch edme
Kowunte §40det. Eiwm povaUt Nourutem alkiiblom Lassem
umnd. rwx.tt elLwons %mt/bc?]w Q@fofmwrn. pre’bbceu.QM.. HAP}L
Lw dert Spe%ekcum/wue& Gat dan Cge)t{.dut e{ment Ao
Qrat= %e%mdm dass s ko Zoct

welRemdom
QJ'Q/(B‘QI' e ZL %otock‘tox%{,e&em”




Grabtim auws Colamar wnd Ricdole mit
Rotewn. Qesbo umd. Ricotta-BéchomeloRe

Zutatem: 1/2 Pihckchem Calamard, 5 Qackehem Ricclole, 2 GRAES Roter Pento,

250 o Ricotbokdne %uu\: die Béchamel, 500 o %QMQBQM.E)(. Pecorime

Ab%-ucciako (100 g five die Bichamel, 400 ¢ fit dew Quifaud),

A7/2 2 M, 300 % Mo, 4 @eine Muskotrmuns, Salz umd. ?»%2%%2)1
Zubermitumog
Und hize kormmt die Kalodenbomle - dor Wam%fﬂu,%! 'UM‘IZ%Q%M A
dieser Jokrtenzeit eim wemio wuc?dw:k etndhesmem, dock Hamd ouds Horz, wer kamm
bei solehem ibebockemem Gufliufem sédhom Vaim sagem?! Ve ollem, wemm sie
it Retem Pesto zubereilet mimd!? Und. mit %'vf.'sc?ue)t Ricotto-Béchomel ?! Mum, wic
Uial Rimé! gama Lortirmmt midht
Woppmen Sie sich olse it GeduRd. umd qarem Sée edm S8ckehem Calomart umd eim
Sackechom Ricciod zusammenm in Sodzwasser. I det Zwischemzedit forceiton Sie
die Béchovmed zuw: IMm efmem %op%&,em due Prinche Vol exhitzem; reporat 4100 g
Rudter Oef kleimert Pomme Achmelzem, dovum vom Herd melmen, 400 %
ML anfy eimmal Q\AMZM.%LL%WVL umd umtevcibrem, oo bestev sl edwenm
Sehmeclerem, damit ek kedme Atgemdem ’\CQJNW.FC.%M. gldem. Dowm dan
wieder Bed kleimern Shormme Qu,% dem Herd Atellem umd umtoe Unmuciden %o)ld%eﬂ)f
wertdem Cosnem. Dde Ml it Munkatmuss umd einmere Puine Salz wivczem umd.
zu derm E}U.‘!‘.te,’t—%%—ciefvn{'/bdu geflew. Mum audh dem Ricottokdse Mmzuu%i.i.%&m
umd. olles emereqUsch. wilt derm Schmeelonem vermemoem. Zwucblc/ocﬂm Roben Pento
,,rlre:t.?,&m%e)m“, damsit dan Pesto weichor umd wtermioer wird.
Nefmem e mum eime Qfemboum, dettem Sie se qub ein umd Jegivmem Sie zu
seliditon: Zuercat gelem Ste etwas BéhramalsoRe Q.U.c% dem Bodom det Borom, do.»cou.%
eime Sage Calamard umd Ricelole, damm nercteilewm S ebwous Qesto Ronre dovdifec
und. Destreuen en mdl dewm %ﬂmw%wmm Secoumo. Wi niel? Viel! Bakrem Sie ro §eort,
U She mimdestens dreed Scbichbom ,rom allem etholiem hobem. Dem Gublaud Pei 200 °C
etwa eime Golle Stumde ,?,o,m% facken md Adhsn ?LM.E Aervpderem. Buom &’ﬂ:&z’(.éto!




Zutatom Y 2 Rzzan: F0O g Welzermebl, 200 % Voltdommell, 500 ml Warsser, 8 g Hefe,
F 4 DLruine Salz umd. Fucker, 2 TL Oivemsl Extranerngdime

Zutotem %&.-t. dewm -Beﬂn% 4 Warche princh %npn%/btm %amﬂ.temsa%t it BosAlidam, 4 C‘aﬂ_a)b
qachilte Tomatem, o 50 o qeielemer Quorimo Gucciato umd
Qecorimo Gpram Rimcvo, je 4 Prime Solz umd. ?.%2&.%21. Swegoms,
Lok

UNESCO-Welterde aller Seckormbuder doe Welk, »lat im die entlegemsbon Edem der Erede
exportint umd vom Gedt umd Keim qellt - vom wans st ke diz Rede? Vom der Rizxa
wolich! Qucl {m dex Spetsekammer ch.m%’ce, do. e heute uw Gomaten qeht, ddle QLzza
wmrerer Kochin Omita midt §ehlom, die &nclem.'éma mit &&&&Mm&m%ﬁb& Rockt.
MM@QW«%%?OO%WQ{EM?&ML&3OO%UOM,MMSQ
Viallo., mit eimewm Teelsffel Solz. Sorem Se 8 ok Mebe umd eime Rrine Zucker mit 400 ml
Wasser im einer Schinrel ow. Bigem Sie 450 m Wovsser zu dem eidom Mebllrortem himzu
M&%W%?Jn%dﬁbqgme. %Mswdmdw%mw%e%mwn&%%{e%
amergiach dweh. Mum ouch etwans Oivem&R Extranveayine bimzuflioem umd weiler kmetom.
mmmmmwwmmwmw Je meloe e
ket desto miirder wird. ex! Rollom e dom Gricy moch Qlawd dieser Zeit ouws, wolel St
L. dA mchSme, tYPL':c?»m.t.mdz Foowm amsvtert Ataliemisdhen P{zza %EBEN\.
Mmmtdm%uﬁa%amdmt Raide: Wie amom wedR, int eime @izza mAcht mue donum Lecker,
wmw{?uc’bu'%,mm“ Ast, somdeom ok dn“k%umm&ub&mwm Gowatem.
Vextroumen Sie abo wmmerem Scischopbmmtem Gomatersalt: seit oc vor Jost simerm Jake
fiet Am dert Speinakammer um%atko%%mn int, ko Gmitor micht et ok Aom verzichiem!
Vouvminchem HUe eime Flaxche Wchmmﬂtwtm%C}mﬁa&e
TGomotem, wimﬁmf«nixm%«ledmﬁw\nza umd. wibezem Sie mut Solz, Oregomo, @%nﬂ.%m
md., wovctm macht, owcth At CRARY, WS&%WMW Vettelen Se mum
diz SoRe aud dere Ruzzo. umd sbrewem Sie S0 o Pecorimo Auceioto umd wedtere 5O o Recoimo
Sram Riserva doriler, Beide gorislen. Schiedem Sie die RUzza i ebwa 45 Mimutem im
dmm;.%220-250 OCruo?(%l‘J&{.Etm‘E)QcLa%yw, MW%M@LQA}W&MW&A@)&&%
Cougprad. - Sia wollom die Rézza doch micht ombremmen lommem! Selald. Sie e aus devn Cem
qemommmen hodem, ckcvtm{aﬂmstzmt e.{.MA:ObelVL %’L{MQLW Ban@iumlottdhem vwmd wumdem
ndt edmem Schuns QRlivemsl Extrovergine off. Dis Pizza int foctin - zu Ginch!
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