Ricette Violime di Sebtewbire

-\szlptermitdzm. Lo vom Sow V4alla. .....
... Craufen, Knllauch, und %amd%mmdute Qaata umwd...



Zutatem §iix 8 Stid: & wno%Q.w%st M«QQJVL%?_ Zuechind, 4 Glarchem
obd‘)coc,kmte i GL eingelegte Gomatem, 100 g Bveotluume, 400 g Qecotimo

24 Momacte, 2 EL Romalima, 4 Scholotte, 4 EL Oivemsl Extrorvercyine, einige
umzellbttahen, Sodz wnd @%2%%9% mack Gesdumonk

ZuBmA.hm% Die Rucclimi wouchem, beide Emden nNLt%ervvwvu, der Sém.c&e moch
durechocbmeidem unmd UL edwen SO%%@Q aushshlen, obme Adle 2 Qr%cexotcl,t%ww
Hockem Sie dons Suuchtlatodh ool umd scbmeidem e die Shalotte im Jeime
Sehedlom. Cebem Sie eimen Ennlsflel OLvemdL im eine Pfamme umd dimaten
e die Schalotte lei keimex Famme etwa S Mimutem Lomg, am. Solald sie
W'V\!V\.t Bacle amzumehmem, %Auae'vx. Sie dos cxe/?\mk’ce ZM&ML—MM
Wiz, Aalzow umd P&z%%p)cm mach %EACQWVLCXCJK umd. fasren dous fio.'v»ze ana

A0 Miuctem Lomey kéchedm. Schmeidem Sie in dere Zwinchemzedt die Brotleuume
im Widgel umd, zoddeinoon Sie sde mit dem Mixoprit. Qewatin kémmen
ol Semmalbresnel nerewemdet wwedew. Sobald dos Zucdini-Buuchtfleirch
qoue Ank, eim wemds oblifilem Lovsrom umd. d,o/wvquwvwvx domit en eine
wefche umd Qommogeme Kovsintemz ekommt. Die im Qe eimopleqfem Tomatem
a@bcop%@w Loussen tmd im klefwe Stickehen Admeidon, domw alle Zutatem im
2ime Scliinnal %ngem: da pltiercte Bouchtflednch, zwed M%%e@ Ronaliwna,
dawut sich olles ot nedindet umd |, Aeldere” sdvmedkt, die Brotheume,
dem opdielomem Pecotimo umd die Mimzellittdhem; moch Gendhmack mit Pheffoc
Mlschumey embstelt. caz@em Ste ddere mum At aimemm Soffol Aw die
anoehshltem Zuwhind, wobet Sie die Bumoy so fent wie mglich amdrtiickem
rolltem. Dovun ordwvenm. Jde die ZMM—SW.%%&ML ou,u% eAmem it
Bockpapier awsgelogtom Blech om umd. sebieem ade §ive ebwo 25 Minutem im
dem Qu% 200 °C voragghelztam Ofem, i Ak @9/@':%@059& eime Adiwe, goldbraume
Barde omgemommem hat.




| Broster Gamg: Qreomotinehe
C Qackdhen” mut Ru ol Qaliomse

Zutotem five ca. 6 Qarnsomaem:
- foe die @4el: 800 9 Mebl, 2 Eler, 4 EL SUilvensl Extovergine,
1% Cb,eab@'t Wousser, edme Prefne S0z, eime Pouine ?%m%/%en

500 ¢ genchille ‘Comotem, F Kmollauchzebem, 6 EL Civemsl
Extravergime, 3-4 Bans@dumblattoe it die Sole (plus 6 Sl die
Rackehom), 30 Ghymwtonwdlatteheon, 24 im 1:/354% m%e%%te ko.fno)wx, 1 odere 2
opteodkmele llindhsten (je mach Gerndhmack), Sobz, 6 BRAttwe Bowkpopie:
(cor. 33x38 em), Fuchewmgarm

Zulereitumeg él&u.%o/vu Sle dous Mehl au% derm Bindh odwt dem Bowkfrett

am uwnd. drickem Ste eime Mulde Qivmein, 4m die $he edwne Preine $ol=

OuMmd. P%p%%m, z2wed Eor umd mockh umd moch edm wemicy Wossser aglem,
wodtemd SUe dhe Zutotem kewtinunierdich mul edmere CGOAQQ,Q, VRUMENOEM..
Shald Sie dos genamte Wanser efmgeostlettat falem umd en vollkovvumen
vom Ml ouboescaem wwrede, QJQ%AJVVV\.M Sde dem Gelq Ul den Hawdem
= kmebem, 0is elve %Quc%m\zat%n, eRontinde Kuoel emtotomdem Ant, die
$(2 eime Ralle Stumde Lomoy wubem favssem. Mack Abaud dieser Zeit dem
Gefey mAL dem Mudelolz etwa eimem Zevbimelerr foch cuwsrcollem, webel
She fom Lolecht mit Mobl Dertdufem. Sottom Sie die Slefliche mit ebwas

O 2im umd sehmeiden e dem Tedoy dm chreat 4 om Predle Streidem. Num
thk%emmetwasw OAAJD%QAW %bceé%mvxu)vm@&do §orcrmem, Andam
e m it dere Homdflache rellem. Die Mudslm mach umd moch ound ehm
am bentem il GuieR, omdermbBalln it Mebl antreuters Geachioctuch
Qa%aw, Pme dash sie ek umbtereimomder Berti e, umd. eime bolle Stumde
Erockmem RLossen. Beredtem Sie im det Zwiichemzedt dde Qoiome ~ Sefe




zu: MUE dewt MamdfSollem die Kmoloudhzelhem zerdrcuckem umd. die Schale
rowAe dem epdimem Kedm A Snmetem emtloeonem (doe Kmobloweh wied.
ro Redcdtoe erdoulidh seim). Bxditzem $He damm im eimerx Pfomme mit
rcbwerem Bodem don Oivemdl zumsommem mit dem Kmoblowdh, derxx mit
dem Simoprem zedkleinettom Chilinchote umd sdhomotam allen bol miedriger
Hitze an. $ofald die Zebhen Barble amgemommen halew, oplew Siz die
%QAJ\B).M owmatem umd 3-4 %)0{/569\2 Bosildaumatter imzu (ouch diere
il den Bimgerm oyeod- w?%ﬁii&t). Safzem, umvaidem umd. umoara%a/?\)c

20 Miruten Sed mittlertere Mitze kScheldm RQovssen. Jin dAe Sope

oemdg umd. dlckflilsnicy qeworndom Ant. Garem Sie mum die Récd ohme
wwmatbihotem i nedchlich kedemdenm Salewosser mit eimem Exnlchfel
SCivenmsl (CQehlumoy Dans Worssere muss wirtdlidch spuudend kockom, da
it die Musdom somat oudfosem kivmen). Scbold vie am diz Olerfache
komuvmem - mach Luw%agabc 5 Wi tem - Arow,cg‘.ti% O«%-%ALE)Q/VL W«&e
Selendem @ouw% {n der ?/%a/wwe Achwemkent, um sle Wit dere hedRem

SoRe = vorvwmischem. Damm vom Hoed mehmem. Segem Sile mum

die Bockpaplonsticke ou,% tiafe Gollex, galflem e etwa eime Poctiom

Piet am die Mitte, vertellen Sie et jede dhe Kmoblauchnehofdhom, die
Bhoyiamlatichen, die (qut aungeditickten) Kopervn umd. deous BovsRikuwm.
VevschieBem Sie die Pockchem AdmL mit Kicchemaorom (e Schleife
wind. i Dok "GAnch. Benrer Sfmen Lossemn), Regem Sie s owd sim
Backhlcdh umd. shdslem Sie ollens il 5 Mimutem (w dem ounf

AB0 °C woroehelztem Backolem.

Darm beawsmehrmenm umd. die gencllonsemen Qickehom jedess aud ‘AQ\X/Q(:Q/-)
eimem el e setudertem... .. Sont mam die |, Qd&m%e" umd. éﬁ%mt don

... ogutem Oppeti!



Zwedbore (iOWL%-' -\-"é,%md.mm%eu{;
it Crioufem

Zutatem §iire 6 Qeenemem: 4 kg i Sticke zertoilten Hohmahom,

20 waiRe Weimtroubem, 4 Kmollauchzehe, 1 Zitrome, 4/2 Swdelel,
A Rormordmeweiglein, 4 Glars brodemme Wedpweim (Blomeo
Voldachioma), 4 C%Qa/s kochend. Q\n@es Wousert, 3 EL QCivemds?,
Exbranergine fa Malwo, Solz umd. Q%e%%vc mac Geschmock

: Oreennem $ie dhe Zibtome own, %A,QIQIUVL e dem Sa%t&uwd
Goetzom Sie dovs Mabmehonfleinch A0tqd5tiq danit. Schmaidom Sie
die Zwdelel (m %e/(,m.e Schelfem umd. dtimaten Sie mie zumsomamen mit
doe MUL cpackalien imollouchzele umd 3 Euslsflolm CRAvemsl
I edmer Aduwertem Llamme o, TMum %@QI-Q'V\, She dans Heindh
flnzu umd. Loossen e rom ollem Sedtem «leeon 10 Mimutem Qq:w%
Facle ammebmen; dorw audh deve Roamortm umd. die Ho dert
hoQAerctom umd. vom dew Kertmen Q,b%voeétw\ Wedm TrouuBem &W\Zm%»%e/w
Solzem, mit dem Wefdpwedm aldoschen, voldstamdig vvcdw%em
Cousnem. umd. dan CRous hede Wanser am%i,eﬁm. Ciea 20 Munuton
Dol Decke! weite*c%@)&xn. Kuwez vore Emde dert Govezedt
dew Reat der Weimbraulem zu dewn Raoout oelem, die {(bee Boom,
Jovde umd. Fomasistenz SeiBeloltem werndem, wabremd die vorther
NWLW)&JCQ’YL im der Zwinchemzelt weded qewortd.em AMmd. umd. Brtem
M.FQM?\QM. Cae/oc?wvw.clc om dde %o%e O.Q%e%z,?:e/w hofen.. —\-\@C& umd mat
Graulem umd Rormmortim dekouent sercvterem. Buow appelito!

’(o&ﬂo Ue kdvmem das Halwchome £ mach devn ca,ou(,em auch
AQ MUimurtem stqs M dew vorgebetztem Backo%ww Archiefem, Ao wird es
mei«ae*c und. Mt mele Soede am.




'Emauﬂwvdaw%em

Zutotem: 100 g Zucket, 800 q rote Weim~ oder Bredbeertbreaulom,
A Medwner SRan QlivemsL Extranergime mwul Rosmovcim,

/2 Wu.)n%& Ey(ﬂr&,e%e (trea 410 o), 4 EL Kastomfermbhomis,

250 mf fatwortmes Warsser, S00 o Mebhl, Solz

ZLJIQMW SS/ewn Sde dLe —He%e z Al efmenm
Evaloflel Kostomiembonic An eim wemicy Lauwauumenm

Wansser auf vemd. Comsnem SHe die /m{/sam% 10 'rnmtm

rudhem . dXZQre’V\, e dons Mehl, dos Wamsser, diz

Hele, zwed E:b@o%%e/?. Zudart umd. eime Prine Salz An die
RiSvemonchime oder im edme Sehiionel umd wRTMEMIEM e
olle Zuta,te/wwcca%a(ltc% Towmen SUe MUM elne kuca:z,Q ok dem
'@{%WQQAWL S hm om eimem Drodkemen umd. wartmen
Ot muhl efmew Ca%o?\x}aﬂamdtm& Redeckt qehent, R ere redm
Volumem vordoppelt hak. Bamm Wil dem Himdem im eimer
il Badcpa)ia«mt Qm%eeetkte%, %'LOEQ'V\_ *tec’,?»tec‘,k/(@azm ®

ownlaitem umd die %f%%.c&n mit ebwars RosamovamsL Qle\oévx/osz@m
(micht ZaL el dert 'Esu,% Ao muwt ,oxormotisdedt” weoedem!). Oie
Graulem warsden umd. brockem tupdem umd eimem T dorom
o»u% e{me 'HQQ%’LG. den )GQA.%A Gadre'w dawm die amdere MQ/Q/%‘:Q
dovtidert loQap\dz/vL woneut mut etwovs R @eP{N\A&m deam Rest
M@M@md@m.%w&uﬁmnwndm&dmw@mw Zuckert
Centrouam. Sm aud 480 °C vorgphelzten Ohem etwa eime Shumde




