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Doy Brest Am zlemich dhicke Sehellen
AC‘/Q\JV\,Q,(ARN\. au,fnoL g@t 200 °¢ e{/\M,O&e wvutem
Q,svn% m @%enx wonlem. Werne sle %SQCL@K,OWJW
umd. \wuu&iaru.% sind., okl lom Lovssert wnd.
Ut edmenn ExnlSfiel |, Repercotia” Gestreichom.
Dl Crantins aﬁ»}sc%&%wvw\, At edmennt Sl
CTUITINN'S QJVWY\QQQ-,em ALVVL Amem eimem moch
reustikalerem Genchmack 2w geben!



CeontimiL mit
Pecorino Qbucelato und
, Pefw'(oma’ca Deolce

Zutatem fire 4 Quusomem: 2im hallies Kiloogramm Brot,
elwm CaQ.éi’so?\,em . @epa*co/v\_ata Dolee" (odere zwmed,
wen e relch 4 davom verxwemdem
rndditem), 200 q Pecortdmo QBueedato

Doy Brst i dumme Sebelen schmeidem. Quch dem
Qecortimo {m Sbhedlem rsehmeddem, diere kenmem mele eder
\x/em{:%vc %'cog e TUemnomdl wiired siefh Sendhiwertem,
e dA2 Recotimo-Sehefem dickere ol dan Brot simd!
Jede Poeotrebetle mit edvanmn Stuck Kase Belecen umd.
odler zusommen Bef 41830 °C edm paart Mimutem lamg
{m dem @%JWL s Ofebert, tHn der Lecorimo %a?umo/?.zm

ant. Quos dem Slem melmem umd. moch 2clém hedR Wik
eimert MWensevspitz Peperomato Dolee” dekotiornem,

dere £&$M%Jywmfwvwiad,z der , Violird! fauworem
NTVARTRW ! O.u.% ddere Welse verteimt sich der Cenchmock daos
oeAchmolzemem Kowen mockh Besner it det fedmen SUpe
dot RLeperomata. Mamchmod refeht wirdkich WQJM% aus
uw e Govste zu beoimdsuudem!



Wu,%z LLzzoo mit Pzpe)wlz !

Zutotem Y 2 Quxzan: 700 o Welzemmehl, 300 of VolkommaiL,
8 q Souertedg 550 md Wousser, eime Proine Zucker,
Zwed Geel88fel Qlivemsl Extranmegdime (umd. eim wemig zum
Cawovd.o)wn o Schluns), eim C%Q.Q/b epeotta’, advie Homdol 2
Bowlolimi-Tomatem zum Oekarderem, Fodz und P&v%%e)c

Zulerceitumo

Dies mog, micht die asninsdate odore troditione®ste RAzza moim umd im
fﬂagJPnQ wiotde mam it die None m/wq,:%xz/vx aBere dans stect s mAcht!
Die ,,@zpe)wtta" Ank AnzvAnchon An dem , @QY/WLP“ WVLSRHRI %Peziq}/(.ta,tem
aufgentienem - nrelfach einsetzbor, sowohl wortwm o ouch kolt kostlich, tn
eimem \Wortt: umereselzlich! Qno woruam micht ebwows tiskieren” umd. Afe
Ll edme Rizxza vorwemdem? Eim Rivsemedolo!

B dem "6@{08 400 ¢ Weizemmell, 300 & Vollkommehl umd edmem ‘Zm%%%e?.
Sz minchom. Bm eimere Schiinad 8 9 Sazu.v)t,te.{')a6 mit eimert Proine Zuckert uwmd.
400 ml Wasser vovmemgen. Wedtere 450 ml Wousser zum MRL umd dean
Sol= galen umd. alles gut verciihhtem. Zum Schluss die Souerteiomisching
zum el oben umd. emerginch miteimamdoe vedmatem. GRes Acrafaliio mit
eimem Schuuns Qe neoumemopen, um dem Goig welchor 2w mockem, umd.
weibrckmetem. Dem 'éu% 2wl Stumdew Q_OL%% oM e{mem wavtmweat umd. %eu&tam
S gelem Qovssem, damm moch edmmol %;,uc efwige Mimutem dudhkmetom
umd im eime Sehiinel Rogen, dis Sle il "Selachdoltefolie Sadeckem, ML dox
Calel eim poove Sécher (w die Bolie steckem umd cbeea 24 Gtumdeom (m dem
KO schtamk stelleom. Nack dieser Zeil herausmelmen umd ol eimem
wonden Bodkdech owneollem. Fowa zehm Muimuten 0o 480-200 °C (m dem @%ww
sdihefem, 8in dere Gelg oput, olert mAicht trockem Ant. Quns dem Oferm mefvmom
umd abachlielbemd. il meluteew Ess%%%z@w Ackhdm %'L{)sag-n'c vond. Utemmioe

, @z’rzxotte," Dentreddom, mit edmigem Rowlolimi-Comotem umd. eimemn Sebuss
OUivend qaremioten. In grope Stiicke Admeidem umd... Gutew Qppetit!




aj Ciel mdl | Peperotio WG,
i Pecorimo Qhuccaioto

Zutotem Ylir 4 Revsomen: sim Sdckehen Picd (500 g),
eimeinhall Qaner ,Peperctlo, ein halles
%@eu: BomlRimi-"Gomatem, 200 9 %e)uz%wm
Pecotine Qbbuceiato, Galz umd P%p.%%vc,
eime Hamdor Peinches Bonlikum,
Rivens Ex’c)caqye)tck{w Sa VioRa"

Zuforeitume:

Queh wermwn Ade 20 Wmt@wz?,a/wozskoﬁ%% MWLM — AR
ksatlicdh dhe RAh vom Sov Viallo doch Almd! E)e%{/wm e
scborct damdt, die ek 20-22 Mimantom Lamsy im veichlich
kochendem Salzwonsser 2w U, @B%{BBQN\. wmd. dalef

ebwas Kochwoosser zwe Seite Atellom. Mochen Sde die Picd
i L 2eimeinOall %Aemm ., @epetotta" umd eimem Sd?»ep%f.o%&eﬁ,
Nude? kochwomsner am, tom dos Gomze vtemmdgoe umd. weicher!
2w mochem. AbachlisRomd. muit oercieemerm Pacortimo QBuceiato
(umd/eder im Gpamem), ein poovt Bowbolinu-Tomotem wmd
eAwmigem zordeimerdom BarsUkumblotterom cko.w{le)cem. Umn
Bomdgwd = vagem, Mom el resta dhe mamgiosal” (= e Qoeift

Ay weftere, als zu essem!).




Ubedlodkene Rigatoni mit
CoprdasdstenseRe umd. , Rosolima”

Zutatem fix 4 Qweromem: eim SGkehem Rigatomd (500 q),
eimembholl CGREser Sugo ak Qeperrond’, elm CA/?,Q.b
Ronalima, 200 o ozse)oidrm*c Recothmo Aucceiats,
200 q caz*c{e.?re/wc 12 Mowate %ew{}%’tm Lecotmo
Gram Rnecvo, QUivamsl Extanveigine
Lo Madva', Salz umd Q%e%%@r,

Zulwceituma

Dot Somumere Ant vodbet umd der Ofem wiid. wieder amoehe(zt!
Holem Ste ollso die - etwos edmgentoudtem - Ofembocmen hevver,
die Sie fire dem Sommsr boiraitenpstadlt Ratteom. Die Rigatomi in
cedcdlich kochemdem Solzwosser qaitem, .ol demte” Q,Qr%x.eM AM
eime Gehinnel gelem md mact etwors ORvemS ammachen. Bamm
i eimer Oemboum Achichbwelire dia Rigatomd mil edvigem
ErR58800m CopredeanchotennoRe umd Rosalima - Sie broudem
keime BéchamelsoRe, wm eime m{% Konnintem=z kuovmmerdt
M die , Roralima’l - srewie zwel{ Mawdvoll Oxeulca@@vwm
Recorimo, sowohl Aucciato ods audh Grom Rivetva §ie almem
Lac@.%tw&em Genchmock, abwedhsedm. Sechichtem Sie die Zutatew
Aot o weltort, bis die Rigotond OM'%%WQ\L rimd. QRen Cet
200 °C fie -8 Mimutem im dom Ofem schielen. Eim aimboches
g kSatUchers Rezepk %urc Oktoler- Sommlboge.



