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-szzkate it dem Bt.ieu%vwb&m vom &o. VAalla.,.....
Yt \X/vaim.%. Heeahaftes umd. SuRes ouws dewm Ofem



Kohlrouladem

Zutotem §ie B Roulodem: 4 Wiusimgkohl zu ca. F00 g, 450 g Kwme
vom altlackenem Brot, 200 ml ML, 30 ml Vim Somto, 50 o
Rontmem, S0 9 Lariemkertne, 7 Stmﬁu%&em Qetoosilie, > m{:ttrzﬂ,%)co\%z
Zwiieledm, A EA, 450 9 %vr)wl?»m'c Cecorimo, 100 X Pariertrvmell

3 imollauchzehem, 4 Kivsehlomatem (mowh Gendhmoack), 42 EL
ORivamdl Extravegine, Sodz umd @/%e%%m

Zufereitumy: Emtferimem Sde dde dulpertom (umd ddrctorem) Blatterx

dos Kobls., Dawn raumdherium B davon adteemmen umd zwe Sedte
Qe«anm.. Dem Roat den Keblls eent im %e/lm.e St*ce{}%wv\, davum i Studkelem
sehmeddem. Schmorem Sle mum 2 Kmollauchzebom i eimert Phovume
Ut Achwerem Bedew Am 5 Ebb@é%%@lm S ilrvensl am. Sobold sde %o@d,%nﬂ,@
rind., hertowsmedmem umd dem Kol bimeimaelom. Eimioe Mimutem
Qamozs schaxenkon, etwe %epwtztz,, AM dimme Schedlem OAn/xngCt’wvm Zvkelel,
Solz umd B bimzufioem. Die Wize ohshem umd mil dew Vim
Somto olldnchem; sald ve vollkevwiwmen 'UOJLd.OWV\.’P%t Ant, dem Kol
Ped mittleer Uitze wedberdkochon. Wemm e qare Ant (dos dauerct im
ebwor 45-20 Mimutem ) vom Heed. webamem umd. erdealtem Covssen. Din
Prootlewme im Stuckchem sclmeidem umd. i dert MULeh efmweichem,

R irs e w%tawud.&% w%%esoo&w\. witde, Domm km&.%t{)% ausdreiicken
umd. Zwsomamem. sl den wckaltetem Kol dewmn ?szcoxim, dem
QA‘,’Y\/(M\J(UC’V\B'V\., dem Roslwem (Zwvo*t m kaltem Woussert WL%QWM\,J(
umd ausgedrelickt) umd dem EL im efmert Schiianel vorvmemgem. Qe
Zutotew am Lontem %wwwdu&, it dem Hamdem nretkwmeter, wm edme
%Q.e{c?wvm,ga%e UMD ferste Marne zu ochodlem.




Breimoen Sde mum (m 2imem ‘de% osrelchend Solzwarsser zum Kodhen
umd. Rovssem Sde die bednedtegeleaton iohlblitter mach umd moch
Wm%ﬁum CuLwea 2 Mivuctem Bomcbiletem umd ,al demte’

(= Busnbert) hexaunmebmen (dar Kodhworsser gibe sptiter
cwdlexalom). Ebwas abkihiom umd damm zwisdhem zwed
Roumwelbuchern ttockmen lovsrem. CGeflem She wumw 4 E/AAQDW
OLivemsl umd. eivme holle &%’P%Le% den Kodwansers deoe Koblllatter
ouk dem Bodem edmex @Mow. QLutzem umd. achmeidew She ouch

Sle dhone ofldhmaRiog i dex Borwm. Nehmem Sle mum dde mock
Rauworenmem Koblblattere umd. eber ((\L mnoch W} eivmenm odert Zwed
M%%d’. dert zuleraitetem Eumg im dde Mitle. Schliefrem Sie

die Rouloden, imdem Sle zuernt die Comopeem Sedtem dex Yeothlatter
uler dde MAN\.% legem umd. dovm die Sedtew z=um VocschlioRem
moch umten umkloppm, s als wolltem Sie eiwn kbives Qolket
eim,looc,\ce/vu. ,D—e)(/oc‘/?»@{zﬁem. e dAe Rewladew it A odert 2 Zobvusntochoem
odert ’kaCQ\E’YL%O)UV\.. Solald. e %ﬂxt(% simd., /QQ%?/VL e Ale eine

mefle dAe omdere Aw die @%ﬂ/n%oruwumk%dxz Zwielelm. Num die
Petesiiondlottchom wasdhen, brocken Lupdem, musammen mit edmer
Iomdlauch=zehe /%z{'/w?\ondam und. die Ma?um% it dewm Pamieomabl
umd. 3 Eonloffelm Sivemsl vervmemgem. Die Roulodem 4m dex
Oemborem it etwors Hinemdl bemetzem umd mit dem Camiercmehl -
@nte)cw& Rentrouem. Wemm SUe mégem, kémmen e moch
cewandeme, aloplrodmete umd dalliecte Kivaschtomatom doraund
nettelon. Sm aw% 480 °C wortoeheiztem @%em M%z/%&%c A5 Mimuctem
Sockem. Darm die Rouladem mimdestems eime Vidertelstumde alkiiflon



Sorcleve am Robwaim

Zutotem %u}r. 6 eeremam: 600 o -Howk%ﬁu’sc% e Kaimd.,
200 o punche Brabwost (Salnicidar), 8O o FOtwme
nvom ol tBackemes Breot, 4120 ml Milef, 2 Edee, 100 %
opiellemer Quorimo, 40 EL Ramfevmebl, 2 Glarer kn&.%tioﬁe)c,
kornpervelchert Robweim (2.8. SeacioMoro), 8 Socbeclatter,
6 EL QUivems! Extranvergime, Solz umd Phebler

: Dde Breothuime im Stilickehem schmeidem
vond {tw dere MUl efmwedchem, B Al fvG)QJQA|LC)uwd/lD(s

m wwwde, Do dde Sodadeeda mat dem Simgeron

zordkdnem umd. zusammem At de Haddledneh in
edme Schun/sl %@V/m ‘"&L%QJVL Ue dhe Eave, dem Qecordimo,
4 EMQ@%%QQ,@OMAMMBM. u:wdd/(Q.O&bt’UON\-dQILW
OLquzse.dmclxte Brestbaime famau. Salzem, P%E%Q*UV\_ UM
oxudeQ/Lc?L veremizdem, zuerest mdl efmere C‘XaneQ darm Lt
dew Hamdem, Lin eime Jente umd gleichmilpige Masse
embstamdem it Segem Ste diese auh eim Holzbrott umd
cxe@e/v» L eime QawoaQ,wM oo, deremt Divtahmmesser wicht
AD e Wleruschreiton sollte. Dan restliche Comietmehl
doveider sbreuem uma Qw% det %%a/mtm 89)@1%2,6;&?\2,
den Eleiachon nerteflem, auch om deve Emde. Mum dem




Mocklratewn zusomwmem mil dem Soreleer ot teron umd
derm SULVLeMBL A edme ?%awiw, muit b Bodew
Cke?rwi Pratem Gle A il —\—\i/(’,%e v zweA “KOCQL%%%QQM. ou%
allom Sedtem om. Sofald o sdme Achime %o%.?mqum Jouche
am w hok, mdt eimen C%Qas Rotweim af8sckhem.
Wesmn det Wedm vo%taj\/\di% m%d.am’?%t »ot, mehmen

SUe dem Howckreatem berxowun umd Qz%ew\. Fuovi A elve mwdl
Backpoplet aus%e%&,ttmtz Serborem. GlePem e dem
Bratewfond aun dert Lomme sowde eim wafteres Glov
Rotwwveim davciufere umd o@rem She dom Bratem Am auf

430 °C voroghelztem Packoden ca. 30 Mimutenm lame, zu
-E'wdz. DOL@D-{: oLQ/o M\, 2\,{:% uded W&d@t \X/Q,'V\,dQ/V\., LYWL

2 vow allem Seffem %QLWEL% omzwentem, umd. al
und 2z miL dem Emtem%om& Qe%/uz% em. Do mebnem

SUe dde @x%z/vv%em hercaus umd Lossem dem Hacdreatem
40-15 Mémutten lomeg it ehmemm Stilck Qudolie bedeckt
oMk MLem., ’Uorumc&tcog au% eim Sehmeidelrett Recpm., A
relatin dAicke Scheilem Acbmeldem, OJJV% ednemn Sovpierte® e
amtichtem umd dos SRckom, dass Alch im dere Sorum

%L&'(/Qd,et hat, daribert ‘Ocow.%e@m Hedly eevioren.



Rosmautim
Zutotem §iie 4-5 Quesomem: 800 g gellen Yirdin-
Mt%ﬂ,um% 2 Qow'dmzwe{%@bém, 2 A< mollaudzehom

A00 il WelRweim, 5-6 EL ClUvemsl Extravergime, Solz
umd. Peffer

[ s Dem Kidins hollierem: MUL edmem Xo%%e,?.
kowme umd. "Saseon aus dewt Swvetem scholem umd damm
mut etmamt Mesrer auch die Schode emt%euv\.e/w. Dows
Tewchtdloineh im cpole Stiicke sehmeidem. Exhitzem Sie im
2imert Achwertem @/%wvwxz das GRivenl, divustem Sie die
motlouchzehem ,{m Mewmd (umgesdhddt, maue =ordreiiekt)
doreim om umd. mehmem Sie she derows, Aolald Me Faude
amaamommen. bolem. Mum die icdinstiicke umd die
Rosmorcimmadelum im die Pomme ggbem, 40 Miruten Lams,
ca,u.t amdreatem umd Wit Qalz unmd @%z%/%e)c wartzem., Dhe
Elormme hdher stelem und it dewm \X/e/LEwu'm a5 chon.
dobold. e /\re)tdafwxp%t Int, dem Uered wideder klaimer Atelom
umd. ebwa 10 Mimutbom weltediumatom, dolel vom Zest =
Zedl vovvaifutent. Dows W@uo%efvw Aoz%ort.t ol sehdm

&2{% secLerem.,



Schokoladem-Bitmemkauden

Zu.totwt.gu)c 8 Rursomem: 5-6 Bocmem, co. F00 g rxedf

oder %mt (am Pestem die Sortte Concial), 200 S Ml L,

A00 o Robuezuckert, 4170 o Butter, 4 Eiex, 200 q
Zouctdthoesdokel ade, 350 ml wedRer Muoskobwein, 3 Glite
%%kpuﬂmm, 2-3 EL Ruderczuckee 2uot Dekowotion

Eu):emm,m% Die Birovem Acholem, vherttem umd. dos
Keonoehiuse emtberoen. MNelemeimamderc im efme techt
Creefte G’%Q/vuvw, gebem, Ko doshs sle micht Ulerteimamder

Uegem umd. dem weibem Muskatwein daiber gieBem. Bk
,?,e%a%tac Hitze koo Buin dde Bmo&hx,t el kovmen
’U?)LdOWL’F%t Ant umd die Biemen etwon Zosrle Sekommen
Aolem. B der Zwindemzeit zerddeimerm SUe die
Zoortitterchokolade opeol umd sechmelzom A Zuscmvmenm
mit 400 g gentilickeltoe Butter Lm Worserdad. Sbald dis
Sehokolade Wmoﬂi’-@v\, sk, vem Heoed mehamenm umd
olkiihom Lasren. Mum i eimere Sehinsel die rentiche
Rutter (etwor 20 Mumutem vorder ous dew Kubhlachromk
mebmem ), S0 o Zucker umd die Eigelbe (stelleom Gie dan
Edwady zwe Sedte) mit dew Rektrisdhen —\-lamdn&%c%efcdt
au.%':.d,%%em, s e eine Achdve. %Qatte umd belle Cremme
odalten kolem. Dle geschmdlzeme, vollkomman aboeldiflte
Schokolade szcme/WL%eQrm uma. alen %)wn,moww?» e e,




Oar mit dem Backpulver dwtehsielte Mehl MM% uomd.
vo@/btow»d/t% simorthelem. Dan E{:\X/Q/CB ZuSsomumen sl
demn. Uubriigem Zuckert ZuL nteifem bmee schlogem vomal
2{mem Koo?»@o%/%pﬂ, mms&%t{% v umbten moch oben uomter
dea 'Z:e{b& heler. Eane Ku.dewngorww il edmem Duwtchomessert
vom. 28 em eimBeltom umd it MRl Lestaubom, de Holkte
dere Masre Mvm{m%z%m, cng,t{: stralchen umd it dew
Bronem Q,e?,o.c%ww, diz Sie dovwm wt dere omdertem Hodgte
des Gedoys bedeckem. Dem Kuchon fore co. 40 Mimutem 4m
dem Ou.k% 180 °C mo*cO&e/Q\z{;ztem @%@fw bockem. Stechem Sie
rmll edmenm ZoPostocdhere Am dem @u,% wwL dew Cba'c%)cad
2u kovbtolleem (dott, wo kedme Bowmem simd): Werum
e brockem hercouskommt, Aint der uchem %e;d:t% Im

dere oo allihlem Lassen, damm hercauslonem umd. jo
wach Cenchmock dekoderem. .. sum Beinbiel mik eim pacue
Bitvematiickelem umd mit Quiderczuckeot Jontoult. Ref
EMWMMW 0oL Ak dAeret Kuchom 2-3 Gace.



