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Quiche it Ca’tc&(O%A/VK_O- ' aand.
%ew%tm Pecortimo

Zutatem Qiix 4 Pwesomam: 300 o Volkorwmehl Sa Viallow Gype 41050,

150 ¢ %e)udm,m Pecotimo Grom Rinvcvar 24 Momate, 400 me

Olivemsl Extravergime fa Molyo, 100 ml Lowwasemes \Wousser,

& Fier, 4 indiam Klleime Qrtinchocken im OUrvomsl Bxtromexsime

eimgeleat, 2 Glindum Canclodima, Salz umd Pfefler mach Genclamock
&u@w&ﬂaﬂh%mmww die Quiche o, Hdu%ww%&%%%m%
eimem. Backett odert eAmer @o?,e{tb%ﬂ.éc&z amn umd drticken $ie eime Mulde Simein,
im dde Sée dar Rivendl, das lauwwarnme Wassoe umd eime Prie Solz opbem.
Veoumemoen Sie dons Gomz zuevst mowh umd mack mit eimer Galel umd. kwetom
M2 dem ,(ozi% damm mit dewn Homdem, Lis efwe %Q.atte umg. kovmpakte M%d’.
emiatamdam Ask. Wickelm $ie divre im Seindhhaltdfelic eim md Lasson Sie e
20 MUnmutem L K@ acbromk wwhem. Im dere Zwdrchemzet Ao)co(s%a(lu% dan &
vom den Qebischodken albbopdem Lassem (micht wecgwedem, e kdmmam dardil
z. 8. ehmem Solak ommachem!), die Qetinchocken im %p/uvuz Scheifem Achmeidew
uMd. Am efme ScPusne %ega'w. 100 o «aeubgem Recoumo Grom Rinercvar, 4 Efer,
Salz umd @deflor umd 2 Glanchem Corciofima himauiiqem umd alles cowdiltio
vevmischen. Hedzem $e muum dem Ba.ako%m (Lu.% 200 °C ot umd mefumen e dew
‘Zn{% s dewn Kibhacbhramk. Rollem $ie e it demn Yluwdefholz Ackhom dimm aus,
wobed Sde ebwors ML e Wilfe mehmmem kdmmom, damdt e micht omldaft. Settem
e edne Ban%o«vm dt oo Romd it ebwans Ql{vemsl eim (odet Buttert, wemm
Sie wonzichem) umd. Biithotn Sie sde mit dew Teis auwn, dem Sie auch am dem
Romderm qut amdrdidem solltem. Gellem Séa mum didle FuLbumo, daw,%, Ateiden
e disse qfott, Bestreuem S4e das Gamsze mit dem rentlichem Puorimo umd fockem
Ste dle Quidhe 20 Mimurtom Ramg Bed 200 °C. Wemm e qore ist, aws dew Ofem
mebowiem umd. vor dew Sevvdetem 45 Mimauctem alkiihlem Qovssem.




Zutotem Yl 4 Qewsomem: 350 g weffert Spargel, 350 o epuimer
gFomae,Q,, 4 %de?&m *Pofme Qclindhockem im OL{vemsl
Exbravergime eimopleat, 4 Glindem Kleime oebrockmele
‘Comatew mach da Viollo Qock, 450 o Sragelima, 2 EL
Bolsomnics Blomes, Golz umd Pfeflor moch Gerdhmad

Zulereitumoy |
Sclalem Sle dem welfpem S’Foch(& umd. emthernem $He domm Bel Qeddem
Sotten die helkzdgem Endem. %ort%%éﬁb(:k wonchem umd im re(chlich
kochemdenm Sodzwowsser kwez ablrnlihem: vost dew wefRom Sposeael
(o 5 Mimuten Romg), damm dem opeiimem (2-3 Mivuitem). Do
Kochnworssere kdmmem Se wedtertpercwemdam, wm M’P&QAWJ/& AL
Spovgel amaemadite Tudeldm dorcim zw gortem.
Do Gewmdinse At e{memn S«Bmw&é%%e@ odwe elmem Sdof
Cetounmebrmem amd. An eime Schinrel muUt Wossere umd.
Eivwivdelm Legem, damdl e seime Barbe umd. demodkighett Peilefialt.
MNom dar S vom dzm Webinchockem (das Sie beiseltentellem) umd
dew %ebtoc\ovmbz/vx ‘Zo'ma.tUV\. OK«Q/%&EM/L Qr%oLe's %th. rdmeldem umd.
v 2ive Schlissel %egem Oem mittlertwe [k Q/Q»%Qku.g‘m'zw Qpahcobﬁ,
AorfSliin, albropen Rassen, im cleea 3-4 e Ramoe Stiickehen
Achreidem umd 2w oLeJVL Qebinchocken umd. aebreeckneten 'E;orww,t@w
imzuliicem. Beoceltem She mum dos Bresning zw: Dans O derx
Webindhockem mit 450 o Fraglimo., 2 Eoslofleln Balromwico
Riomeo, Salz umd @%ﬂ%%wc m Mixex verwmengem. Mockem Sie dem
Sollot mAt dere SoRe am tumd. misden Ste /oo*c%%ii/?,té%. Pof Bedovd mit
Solz umd Pdedleor abachmeckem.



Gooiokle mit Ricotta-
@A\oa.m%)m—(fw
Zutodew §iit 4 Quesomem: 400 g togliotelle, 250 g fuinchert

Ricotta, 50 o wedlRerx SFQJ(,%QQ, 50 o eiimer
Sporegel, A wolmussgrolpes Stickehem
Butler, 4 Panchen QAFaw%w

Roredtem Gle Sedde S;Owc%eﬂ/somtem wA2 A vorderoehend em
Qeza}ot 2z uomd V»QQ/QJV\ Suz oLOt/b Kohowariser OM,% Sc:e\/VLe(dQJV\.
Sie dem Gpovtael Am «lwor 3-4 e lomge Suckeem umd
stellem SUe AIm Loirsefte. M die Buttert {m efmen ZOP%

’VV\zi.t Mehaxerenn Bodizm. Q)LQL(;tZQ’VL Uuwd Q,Q(x‘}»t QM.ertiiLuvxem
Lossem. F&L%sz She dem Ricotto, die @prm%im umd

elme Schoplielle dos Sparcoplechwomserts fdmau, domdt

ek alless %u.t mwteimamdert netfimdel. StelRem He die
%m?ewtmmk%kwm/ote Tormmwme; die Creme Aol mwe
warrm Wellom umd mAcht kochen. %rt.{/VLngL e don Spox%oﬂ.—
Kochwouseros etnaut zum Sledem umd. gartem Sie die
%Q%Q{ate% dovtim, wobed e vow Zeft zuw Zo(t umaifoten.
Sobold. die Mudedn Qri/ab%%t ssnd, Q@%EM Im derx ?%ouvww,
Ut dere Ricsttoereme Achwemken umd. die Sloom%e,@btmkc?«m
himzufigem. Schm RefR servietem.



M&Rmdwnﬂmbwm c&a%umt il Spom%pl
wnd Pecorimo
Mollowdairse mit Qeeto Bodramico 'Ammec&m{:o

Zutatem i 4 Revsomes: 400 o Hilmchembuust (ca. 2 Stiick), 400 o wellpor Sposegel,
100 o epelimert. Shovegel, 200 g %MGJV\.@L Qecotimo c&wm. Rimercva 24
Momate, 200 g Butter, 4 CRSucheom Q/bpoucmraima, 3 E(.%e@», Oewte Pobdrammico
Blomeo, Qeete Balsamico IMmuecchiate, QUuemsd Exbranvegine Sa Modrva,
Solkz umd Pgeflor, Welpwaim (2.8. Blameo Valdichiana)

Schalewn Sle dewm weA:PDJVLSPOVL%eQ, uMd.mL%mwm She domm fed beddom Sottem die
Rolzioem Emden. Sorohiliiq warchem umd im xedchlich kochemdem Solzwasser
ez aldrechom: zmtmmmw (checor 5 Minuten lamg), dovm dem cpelimen
(2-3 Mimutem). Domm das C‘yz'wux/be afgielRen umd (n eime Schinsel mit Wousser
amd. Ei/swifw%d’.m %egim.; waeh eim paae Minutem abtopfem Lassem, Ln o

2-4 em Qouvu%e Stiekelem Achmedidem umd Seiseiterntellom. Mum die Hadmchembrinte

§ilatioram, 2orabalbiq £och Mopfem und aud Seidem Seitom mil Soz umd Pfefher

wirezm. Die Quparaging, dem Sporgel umd. dem gertdebemem Quconimo gledchmaRin
auh dewm Feinch veoceilom. Bamm die Hobmchenlruostfilets zusommentollen

amd il Kikchemgooem Jidaem. Die Roulodew im eime mit Packpapiert auwsgelegte
@%ewgo'm ngem mdt ebwoss QRAvemsl Sebeaubedm umd. 20 Mimutom Lm auf ABO °C
votgeheiztem Bockedem qovem. Beraitem Séa im der Zwinclamzeit don GHRclom =t

Die Buctter Yod melr sehwader Hitze (m eimem keimem Gop§ mil Adhwerem Bodew

. Spredtzer WU_BWMM. im efme Metollschisned %9241% umd it demwt SebhmeeSensen Lm
ha{pom Wassredad. aufrctlogem. Domm mawh umd moch umbere stémdigem Ribrem
dde OXJ:&VW\OQZG_M Butter M/n&»%ﬁ.%em, rolzem umd P%e%%e)cw umd. milt eimem -E/y:.Qo%%oﬁ.
Qeeto Bolsormice dvvecchiato abschmedem. Solbold. die Roulodem %a)cm'md, aus devn
@%um. nebhmem, im Sdheiden schmeidem umd mit der Souce Uolamdodse Glerzishen.
Puom a.’rpetl}o!




