Ricette Violime dL Mouvezo

Remptle rmA,tdem o vom Sa Vialla,.....



Creontinmi it houusgemochiom
Rucolo-Pesto

Zutotew §iix 4 Swesomen: Weilfpdrot, Mimipecorine 30 Gage
«am»i%t, A Bumd. Rucdlo, sbwar 50 ml OLivem® Extrove-
gime Sox Viola, 4 Kmollowchzehe, Recotimo Gram Rinec-
vo. 412 Momate %ert.e{%t, 30 o Mamdedm, Galz umd. Phofer

Zulereibumg

CAQBQN\. Sde dAe Rucola Zusarmmen mit dewt Qe Extra-
veraime M edvem auwstedchemd %&o&m Belalter %&.%ww SUe die
Momdedm, dem gerdielemem Pecorimo Coeam Rirvwva, die aeschdl te
Kmolauchzehe, z umd. Pfedfier Aimzuw umd lpu_mwvncg:z dos
Gamze Wit devm Mixert, Un die Wiscdhume eime geermige Komnls-
temz avuiimamt.

Do \X/e.{',H?rx.ot umd. dem W%{:Fec‘,o'c{'/\/\.o M Schaiden Achwieiden,
deéAem»%d%MQﬁquS Mimutem (m dem

180 °C vorogheliztem Rackofen Achiclem. Slold dan Brot sdhsm
kuusprdoy umd. dere Pecontime gerchmolzem Ant, hertauwsmelmen
wmd edmem grofatigigem S58kel Rucola-Resto auf die Crontimg
stredehom. Hodp umd WUl eimenm , Schuss” rofem Qivemst qouemiert
rocvierem. Det Ceieht Bittere Genchwack det Rucole wind. dwech
dem sowmbtem umd defkatem des Mimipecoimes algemildoct.
Umd weww ebwons vom dew Rucolo-Cesto u@wc%@hkm Al te?
Num, wotidich wired en miht wegaewordgem! Eimbod. efnem

Gopd Al Wonsere awl dem Metd stellem, zum Kocbem Pl ,
ral=zom, e SAckehom QAL Q\/(/V\.Q/L'V\.Ckeyrm, Qrv(/b’b%ZAt O&r%/uzﬁem_ umd.
it demw Peste ovuwmochen - §erctio ixk dous Mittagessen!




Splegeleloe auf Povumiclamina -
Sepe it kmusprigem
Caméouo Sbw&wu

Zutotem §ie 4 Qevsomem: 4 Eier, 41 Glons
Pavmiglamine, 200 q Copocolllo,
ebwos SUvemsl Exbronvergine

Zulbereibums:
Dem COLPoco&o AN sdhwnole St)uz('/%em. Jsca/vw{dzm. uuwd AN eAMere
Q%U%%tF%QWM il ebwors OUvenmsl eim ot Mimuten
ombreodem, W o ahsm botors Int. Bn gemiigt sl wemdq
OL, da wihremd des Protews das Bett des Copocolon
ownbatt. Dor die C&poco% Stw%vw o.u% Powk- odert
K@M’Papiew /?,e@ap,/vx, damdit dan LL/Q/MACWL%Q KetL
O(.Qrt*coP%e_m koamm. Dle @o:mwl«a,ég.wg.— SoBe 5 MAinutem Lamng
L Warsaerdiad. owtvumen umd. i dere Zwiachemzedt die Eioe
eims madh derm amderem WWMM@%&WQ/’C&M
bis dows Eiwely gestodkt int. Mum B'QWQ"EA 2we{ opoR =g ioe
'EMQo%%e,Q Qo.w%{awuvu om% dem &Q@@tm nrerdtedlem umd. die
SP/LQ%QQ,Q/UU(, W?JM,% douzw/% w Lovsrsen, ohwe daled
dde Dottert zu verletzem. Han CACUVLZQ, AL dewn ketonmem
Capom@,e awtdchiem.



Cronpelle (= C‘)cépes) AL Rovalima-

SeRe umd. W-W

Zubotom §ie die Orenpelle (40 Stiick, 4-5 Revsomem): 300 o ML, 3
Edere, 4/2 2 %ettwow\.e MPLcbh, Buttor

2utatom %u.n die Wn% umd die Sopn: 4 Ca@a/s Kleime gebrodkmete
omatem madh oo Vialla Qe 4 Cllovs Wretschockenm (e Kivems Ex-
Branercyime, 250 g ,%r(,{'/bcﬁ,,e:r, Blo-Ricottakare, CaQOt/b Rovolimo., 4 o~
e &i/so?»ckepmsste& Bomatemsodt muit Barilikum, 250 oy Pecotime
Gram Rinercva 42 Momate M’C, 450 oy 30 Goge %Z)LEA:%’C@L Mims-
Pecorims, Qremsh Exbtomy@ccx&we Sa Violla, 4 kloime ote Zwudalieal, 4
Kmelowchzebe, Bonkum, Salz umd helfer.

Zuﬂvw&wn%:

Rereitem Sie zuallewnt die C%%?Q,Q/QQ 2L ke Soege, %a@/s se kalt
wwredem sofltem, demm e on (fmem possst oder micht, sie werdem -
mebfim {n dem %%ke%ww WOP’QM'! vewwmwu WLt
dew Bawen umd dex MU umd. ’UQ)LqM.ULQ.ML Ste dows C‘xwm('/sch Wit dew
Schmeedoem. BErbilzen Sie edm WQMWM Stiick Buttere im eimer
@MUPLQ,%LP/%Q,W; wewn die Buttere schdw Qo vk, oelem Sie Al eimer
Sce\olpf%ke% ebwons vom dem @u% Am dhe ?%owwua Dle Orenplle eim~
mal wemdem, wm sz vom Reidem Seitem ofedchmoiolo wu backen, umd
sobodd e qoue roAmd., Q/Uv% edven Gellet en%em.

Bereltam Sle mum die Sofe £t Inte Crovpelle 2. Diwstem Sie im
efnem Keimem "Goph die %e(m%eﬂadcte Zwheed it dert Knollou Qi zebe
m etwar QRivem om (ddese madh dee Hillte dex Garumil emtberemen).



Sofald ales Baule amgenevmen fat, %ii,%em e dow
Brinchoepresstem Gomotewsabt Ut Bous@um Sdmazu
uomd. Lassem dows Gomze aim pacve Mimutem owd opeo-
Slamwme ebwoss eimkochom. Muw ounch dhe Rosodinma
2w dert Sepe gelem umd mit Salz, Pdeber umd etwons
Bos @ik wiiotzem. Ped sefr Achwachere Hitze worvm-—
haltem.
A Setzter kitmmeron S slch o dde By Dhe
Zutotew simd mativdich eane Genchmadesfrage, wir
hobem Citinchodem 4n CUvemd umd KlReime gebrockmete
Gormotem %ewti@&t, dot (et emisnchiedemerc ,horokter”
At Fex%ekt it dere MUlde des Ricottons nrereomadlt.
%e/tdz C‘ko.'wxﬁ/se— Sectem kleiw /bc?»meédzvx, ~mdl dewn Ri-
colte voumemgenm umd Wit GoRz obachmedkem (dem-
kem. Ste aedoo?» davcam, davss die Okebt,ockmet?/w Bormoten
schom vom Haws o redt wivezig simd!). Mum die
Conpellle it dor Piaotto-Misshimsg Fiklow wnd 2o -
rarmmemollem. Im eime mit Baddapier ausapeleate
Remform gelem umd. die modh warvme Rosalima-Sope
dovciber verteilom. Je eime Mamdacl qetielemam Peco-
rime GQram Riserva umd ’YTIAMUPncon(Mo dovtifere sbeu~
em (do wie es ums am michbs §ellem Rassem wolllen!)
umd domm o im dem éwv% 250 °C nromoaz?\zii‘te/v\ @%D/v-.,
%0 dere iGue genchmolzem st (etwar 45 Minutem). Em
woduer. SeckertBlonem!



B Sttick): 1 ko, MM, 500 g opnchmelzeme Bio-Butter, 600 ml
\Wouvsher, 20 o Blerchefe, 20 of Galz, Sesam (madh Genchmock)

Zutotewm g&'ef. die -\—!amﬂu.qmc 500 o Hackffeineh vomm Rimd, 200 o
eener Grom Riservva 412 Momote M{:, 2 quepe Efer, Prot-
bewme, MUl alz umd ?%2%%2}(.

Zutatem plie diz Moyommafme: 2 Eier, Qlvemdl Exbranergime Sa
Voo, Qotwu'm%/oéck, 1 Peine Sl =

Zutatem fir dis "$ilumay 4 CGRaschan Yeime apbiodwmete Go-
rmatem mach So Vialle Cet, 4 Glan iletme wiezio, omgemach -
te Quctinchocken, 4 C&Qamm Ral somico—Zwdelel- COM/%AJL 4 CAQ,QJ)
ketchollo, 1 Bumd Ruclo, 300 o Minifecortinme 30 bacye gereikt

Fégumo&a'w Se Bed dem Pocstehem om, »%ux, die Sie ebwar mebue Zedl
Creaucon wertdew, die afer wAtkAcl oz QercOt zuzuleraiten
AMmd.. Ml Butber, Warser, He%z umd. Solz caut et A Scem:
Dazu browehem Se ebwan K)w.%t, do. Fromcescon /Memoemamga. -
Pem mAhL Wikl (el W edne Odat %ze{:%mzt sind! Gebold She dem.
Ee{% emerginch o\xu.c&cxzk/v\ntzt hoBem, Rossen She (hm muimdes-
tems efme Stumde Camg gebem. Sorvmen Sie mum scfiome wumde
Prestehem umd Qesbreuem Se Ao 'h.e/v\onc\%. %%ci%n&& il Sexom.



Do i 45-20 Mimutem im dem aud 200 °C worgebeiztom Ofem
sabuiedem. Inm dert Zwdnchemzedt kormenm Sie Sl der Zuberel -
tumg des Heinclers die GLLickhem, wrc%e%@tt{o&te/w wad’»wnozsm
vergesrom - bed déesevn Rezept wardem Sie sich die Hamde eim
Blsscthent Atz mmadhem! Do chk%ﬂm&. 2L dem BElorom
umd. dere v U, em%wa&w, qut Q,ujs%dw.ckteyw Brotkrume
geben umd it Solfz umd Q%z%vt wltzem. 'l)’vuwww%em She olllen
Ao*c%/%aﬂtc% uma. Socmem e Sbe , Serkadellon” darcows.

Hamm bereiten iz aun dem dbem gemammten Zulotem dis
howsoemachte Mayommodse Zu. FKombrollietem SHe rum die
omogmenmamen Cat, herounmebrmem umd etwans okl blom Loss-
sem.. Bl dert '&L,Q,Qu.m% k&wmm e ‘ES?wvr. Bamtousdie fretom SQJ.L%
Dipn, 'Kasz hﬁ-dz)(, @Jtt %amz w2 en Bvem Belielt! Wit folem
uns Sl edme Reddhte” Uovedambe embochiedem, demm dderser Rezept
oM Frarcenco Wk rachom am Alch eime Kolovlembombe!

MNum éje\x/u',Q,s eime Achone Scheile /TYLUM’PewM'v\,o w% dfe die
&MM%%QQ%ZN\W se eteo 40 MYmutem 4w dew O.u/%
200 °C vorgehedztem Packofem schiebem, bis det idne zu

Achmel zom Q'eoxi/vwﬁt. Darmm dhe modh warvenm umd. du%te/vdwn
BeStehen , zwcedhtmochem': awf derx simem L\éib%te ACetchala umd
/YY\O—\/ONUV\.QOSQ voctelom, O.w% dwe omderem refehich Boramico-
Dol ~-Combil; etwors Rucla, edmen HQ/W\.Q/U.)(.%Q)L, kleame 9e-
beodomete Comalem umd. elnice wivezioy amgemodite Qrbischo-
ckem Rimzufuioem. UnverafeichlUch]



Brlachello - ol bael L
mtOBQJh.QJW Atzchen

Zutotem: 4 GRan Bruachella, 4 Gloss Erdleetkonditivee,
4 Socketem Comtuced, A Sodkchom Sheaced

DOie Cambuccd umd die Sheoeed Am ednem Sedncdhalteleu -
el %z@wvx umd. damm mt deem Mudelhol z zerddedmerm
(Legem Sle eimige Ratzclon diin die Dekoration eimite).
Do Z!vvbtcyge%e Cbn@OLck zusawumem Ul dere Bruloelela
At edime M %Qeem, %wt f\r@)ow&'v\,%z'vx. umd. dem 'EM%
ctwor 20 Mimutem {(w die MMQ\M Atellem, do-
mtt et oL umd. 2dne fertere Komaintewz ammimmt.
Davwn odwechnemd SQ”O&Q% oM &LWM/Q&—HOQWO-
TMRVYL (.L,'V\,OL MQQQ)VMQ)W&QQAQ {:’V\, %wBe C&@QAUL Wgzm
wmd 2 Sehluns wik dem Seiveitegologlon PRatzchem
%Q)UV\.{;QJT.Q'V\, - doa /bégwneclxt %Q.&Onvt{]e)ct @Ul@/w'



