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Rezepte wdt dem Bczmwm vem Sa. Vialla umd....

Sugo Bimbo, Mousse di Ricotlo...



QJABQ%W-%&XQAM\. wn(t
Bomldlime-SeRe
Zutotem §iix 6-8 Porsomen: 2 Qubercgimen, 3 rebe kleime ecorimon

oder 400 9 Cecotimo Ciwm, Rinvvvo, Banilikum,
Leteoenliz, 4 CaQ.OJ) gu,cao Bormlolime, QUivem

'Exbca/vvc%im, Sodz uwd @%e%m

Zuﬂwtum%

Die Qubergimem wovsdhem umd. det &'J'Lm%e moch Am ¢feca edmen hallem
Zembimetert dicke Sehetbem Achmeiden, M elme Sehinnel %@Qfem und
UL L ebwons Salz Sestrreuem. Ebwo. eime Stumde reubem Lossem, damit
die &tte%to%%a o beeterm kdmmen, doomm O.Prb;o(iﬂem vemd. brockem
tuplen. Dar Rivemd im eimer groRem @%owi\o_ erditzem umd. die
Qulergimemnsdieilen daxim gRdbreoum beatem, nock Gendhmack
Salz umd Pfefler Mimzufuoem.

Giph: die gebratomen Qubergimemschedlem aud Kilchembabior Legem,
v das Wervschionice Sett ow,%zuso.u%zm.

Dem Schafnkine grol reilem umd dos Bosdlidam umd die
Celounilie %Q/UVL Locken.

Die QAL%%W’:(‘,Q\P/(BML mdt dem Kase umd dew cduu toon %uﬂ,&wx
zusomanentellon umd WL epmerm Zodvustochere §ixdorcem.

Dem Bodem eimer Baddorom mit dere Bovmbolimo-SoRe bedeckem, die
Quberaimem-Rouladen d.onou% Regem umd. az mohe Gerchrmowck madt
dem restlicherm Kare Lentreuem.

Cowea 10 Mimuten Lm aw% 200 °C Arox,«ara%éz’ww Sfem i LertBodkem.



Tulettimi it @u?wec&m— SoPe

Zutaten %w. 4-5 Povsonem: 2 @w@%%i'vww, 500 g oubetting, 3 GRan
Pomed ot Dattouimd, 3 kmollouchzebe, 2 EL Pecoriimo
Cz(carn Rirerova, 10 Rasilidaumllatter, 5 EL Olvemds?
Exranergine fo. VoMo, Pivtembarone oderxe Momdelw
(moch Genchmack), Sodz umd Pedler

Ode @M.?»e/‘f,%{,mm dere Sam%e mach halfierem, solzem, miL etwan
OlivemsL Bebebufelm umd 30 Mimuten Lamo, im dew owd 220 °C
voroeheizten E:Q.cko%@w rcielen. Mach Qblaug dieser Zott ows dem
B mebhmem umd. alkiflem Losmem. ie Qubweimen mithithe ednes
Dem RQecotinmo, dem %Q{m Wﬁ@w Kmollauch, die zw?%ktww
Raa@ikumitter (2 - 3 Blatter §ive die Caanmimxum.% beireitelogom),
Salz umd Pfedber, die Dattellomatem umd AALERRL mimdestens
3 Eonlodel Olivemsl Extravergime fimaufiiogem, dormit die SoRe
sdim aremisy wind. Je madh Geachmads mik Lurlamkervmen edoe
Mamd.elw 'tw'(%um.vuw

B dert Zvvdndenzit die Gulbettivd iw telehlich kochemdemm und
genodzemenm Woussee goutem, Sinnfent ofgliefem umd muit dere
Qulerginem-Sope sowie einert Kelle Yludelkodworsee vevmomoem,
dawit dan Cbouw.zz, %em@wna(d/t%em wird. Sols Dhmen die Losta

zu brockem wuscheint, kimmem Sle moch ebwars Rivemd himzufiigem.
MUt Recoimo Sentreuem umd mit dem nestlichem Bostlbamdlatteren

%Q)wu}awn.



Zutntww%a:c 4-5 VRwusonem: 3 Aberginem, 7 GRas Suge Simle,

7 Zwiehed, 50 g Pamioewell, 4 Bumd Petoisilis,

4 RoaniikuwdLottoe, O fpemsl Extravetgine,

Sadz umd ?%ﬂ%%eﬂ.
Die @LL@‘DL%A!V\,QN\. der S&im«ae mach olliorcem, aunbsilem, dows
Zwaebll Seim Qockem tmd im edmere eimem Qfomme i QRLvemL
amdilmaton, Mum dovs qewiedelte Souchtfe el Mmzuldiigem und
dOJb CGOW\,zQ. A):J:/Vl/bt@w, QAb dov.\, Ciwkuj:e wedeh 6T
I der Zwivehemzelt die OUA%WJ&NL Qu@e'c%cww&a@/%tvn %ibr, ebwo
Bimb Mimatom im dem aud 220 °C voxogheiztem Backofew sdhielem.
Bem Sugo Blmlo im die Pamme mit demn Quboreqimem-Beudhfeinak
%Q,Q;w umd 2wed Miruuten kochelm Covsrem, dowmit ek olle Zutatew
qub vedindem. Mok Geschmack salzem umd. pfefborom.
Dhe Quborgimembhiathtom cus dem Ofem mabrmem, amit der
Mschuno aus Guoe Smlo umd. Huuchtileinch §ilem, dax
QCamize et dovuilere vercteilom und wellers M Mimveutem {m
Ofen (hodackem. MIL Retorstlie umd Bartlikum cgrewiercem.



‘_:AQA: -HQ/W»QMJ(%Q"L de Sa Vialla

Zutotem §ive 4 Qubwemimem-Hombutgee 4 Bristdem §ive Homburoer (Rezebt A. u.), 80O ¢ Gulexgimen, 200 o Krxume vom

a2t8ackemem Beot, 450 o %wﬂtvotm Cecorime, 50 % Lamieewe? l, 10 EL QUemsl Ex’m.ome»c%m
rowide 3 EL =um E(M/%etteIVL dere Jowm, 3 Eer, D Posi@ikumiatter 4 qenchilte KmolRauchzehe,
Sol z umd. ?%2%%2&

ilunlun-------ulii!" v Wt‘“"%
S O Waschew umd beedkmon Sie die Gulorgimon umd on o die boidom
J\'{,ekuuvx Ste

Emdem. \X/u:r,ge@vx umd Z2usowmwen sl 4 -EAL\.QD%%QQ% Clvend umd.
etwos Solz Am eimer @%oww\.e it Adhwercem Bederm 40 Miwutew QOLW%
amachmonem. CleRem Sie dallel etwas wovmes Wassere am, domit sie
mlhht Q/WQH'(.QJWVLQ%. DOWUIWL rom. H?)(.CL Mz?umam_, Q,g-\aigv?,e% QQA’;&% und. ZWc
Seite stellon. Die Breotlome zedleimeron umd mit der cendhdltem umd
geob zoddeinertten Kmoblouchzehe rowie dew oewarchemem umd brocken
qetupdtem Bos@doumbiiittemm und. dem gereisemem QRecotime (m eimem
Muixer %O.Qre% Qatierem SUe dle Zutodtem, bin e eime C%QM&QJW\Q.B(%@ Movsone
eodhobterm holem, umd. «ao,Q,am, Stz dAere zumsormmem mAt dem Qu.eo:r,%{'/vw.m Am
efme Schimnel. Sigem Sie die Eiert fimzu, & ‘EA);QB%%@Q Qivemd®, Salz uwd
?&e{%@tww&,qﬂww\mwsa aﬂmwua%aﬂ,u% Mum die Webeitaplotte mil
dem Romieemehl Sestrouem, die Masre oLe)co.u% %@g@‘l\. umd. mit H&%e oM
leicht eimaefettetom Bétmebom die Homburgere formem. Seodd e erxtio
Amd, vom fedden Seltem im eimer scbwerem Phomme mit 2 Eoslsfleln
Sivems omdratem.
Ste kiwmem e HomBweger aud ndele veuschiedeme et umd Wetsom
Aetudertem. ... P»z%oz(tet nrom. 2wed Ahsmewn 'Em@.o%%zem. Oif’o@%ma,
2weld Gomatennd@eilem umd eimem SoRatiatt. Gdert mit Ketchollo,
@meowxm %et’cochV\E'Le/VL Tomatem umd waw%wm. kwwez %%a%t,
ram kamm seime aomze Sombtousie om dbhmem aulassem!
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Borstchom %wr. Ho.nv»(’rwc%vc

Zutatem e 4 Brstehem: 500 o MebL,
50 o %wc%nekzm Butter,
300 ml Wasre 40 o Bdlehefe, 40 oy Sal=,
Senam (moeh Goschmack)
Zulereituma
Biee dhe Brstehom dere Harmbwreger famstigem Sie
otwon el Zoft, Ale vimd aber wirdlick qomz leicht
zuzulecedtom.
Mehl, Putlere, Worser —\—\e%,e g Solz qul vervwmemgem:
Dozu breowchem She ebwan Koeat! Sobald Sde dem
%?AOQS QJVUZ)‘C%{,SC‘,QL AuuQ\%nkmetet %Q,ge%, Rosssen SOZ {,Vuw
mimdestems eime Glumde Lama, aehem. Soemem SHe
damm rebone ruwmde Brestaben umd bestauan Sde di%e'z‘e
mach Cenchmock mit Sesam. Damm fioe 45-20 Mimutom
im dem aud 200 °C worgeheizten Ofem schiclem.
kombeellierem Se vom Zeb 2w Zedt die Bresthom.
Solald die Oberfliche etme Achime geldlraume Souche
oMOe oMM hat, hetouwnsmelimen umd nroe der
ZLL@WJV\-% dert Hmﬂu*ccgm etwous okihlem foussen.




Ricotta -
Deombeertmmoussre-Kuchem

Zutatom fiire B Qevsomen: 4 Glovs Meusse aws Ricottar
umd. Bromwdeerem (,Mousse di eotta e More") @,
4 Edwe, 140 g Butler, 140 q Mehl., A40 o Zuckere,
48 o Bockpuluer
Zuleteitumag
De Bulteore asdmelzon umd. alkiiblow lovssem. Ao Zutotem
BAn om% die Buller miteimamder vermemaen, zum Sl
owch die gernchmolzmme Buttere dimazudigen umd alles
verminchom, bir oim qeidmilsigen "Geig s bataht.
Das Gemineh A efme edmgedettote Kuchemborum gelbem umd
4 aund 460 °C vongehedztem Qfam chrea 45 Mimutem bockem.

@ Statt dere Brombesi-Mowsne kmmem He cuch - 20
Fo Y tholen en die Viallinmd im der Spedsekommmer Hord gemacht -
- da Oriachelln, die Mounse aus Ricotto, Combuced umd
| Vim Somto Semutzom. Biix eimen ,Extronduss’ softigheit
T umd Geadhmock eim poax ExRsfiel Qossito odet Vim Samto
| 2 Qu('m.i‘u,gﬁ%e%. O 'Qei‘e‘at 2048t ammomstem %Qe('.cgm_, AnOm.
B vechanele wwe RKuehemBoem, Backetim umd Mowsse umd. Ackhom
bok moum eimen oucemacheimlich gamz amdwem Kuchem.




