Ricette Violime dA Q%Ob_to

Rezepte mit Enzeugmisrsem vom So ’Uwua.
MWWL%QOM%, Kichererbremsolot, thwa—Exb«auWw ~Ein, mom..



Dt QJW%N’O% Marua

Zutatem %iix. 2 C‘zf.waeu 4 Harche Spremuta di Pomeders’, 7 Glas Wamser, 3
Zittone, 2 TL Rivend? Extwve*c%éme, 2 Pewmmémzwd%e (edet efmen Stéim%eQ
zaxtew StaudewmsePertie: qamz karrisch! ), Salz, C&{quu,Qm'c, E{}s\x/ii,m%eﬁ

Zubexeitume: Do wdollimindfe’ Rezept Ant ehm wermdoy Eorkominch
Antergpretilent: dem Wﬂ/b&%‘: wUL devn So%t der SolBem Zibrome, devn
Wousser, &ew?m WZWWVMWWEAAW&UL%@QJW
%tWWWMGMQExWMMMW A
der Fottorion wird dows Glos MUt edmennt  doppeltem” Rosvmosuimzwedofein

nrerzlent. .

Zutatem %iix. B8 Qervsomem: 400 9 @w@e'c%imm, 2 CaQéise*c G’o.\c]oa af Pomedere
(Comatewmbrel) zw 520 q, 200 q tw ScbeBen %e’:c?um{:tteme'c Cecotime A0 cciate,
40 Ef Qvend? &twm'c%{}we, 200 q Mefd T-8 Blattchewm Bar®Pkum, Salz
W am ebwoe eimem holom Zombimetoe dicke Scheilom Achmeddom: diese
A 2Amemm WMM&M%&MMMWM&M
Mm%iwwwwo\,ww She Mo 2ime hollbe Stumde reubem, downit dons
Lattorco ’Usz%n’cabiomm ocunbeaton komm. Do die Scheillom eime mowch
doe omdeem it kot Wousaor Ga?f/b’f’zi.;ﬂﬁ-’v\. uma ik eAmem CSRMWW&,




MMM%&AMM%&%&Q@WQMMS&@Wmmmuﬂwc?%ammtb&wwmmw
mdnm%tm&xtztww@m Womm. e ocwd beidem Seitom eime goRdoglle Bovcke omgemomumem. hadem, ocus doe @4ovmms
mefumam. omd. ou.»% KAA.CS?\NVL’F&’PAR)L Q,Q»bw?%am Romrom. Im dere Zwisncheomzaat &4 Mo%ﬂl QOL’F}?OL o Lomodorns Obu%

dem Bodem simee Bowkdorm galem umd mit Hills eimen S588eciidoms qut noctellom. MUt simoe Schicht i
Redeckem, chme MMWM’FM, uma daene waedeum mwit eimee wedtem Scbicht Bomotembrod, ulboe dem
Sa2 eame Schoile Qecomaimo obx_o% zcresadalim; %o&)ww SAe A %ax.t, Lan olle Zutotem MWMMWMMW Sae
/vvué%ﬂzic%bt st s Schucht Qodppoc ol Lomodorns ol Die %x/%Qﬁc&n it dom raatichom Reesriimo Leabreuam umd. im
ocu,%ZOO °C norchedztom G/%MLMQO Mimuwtem Lockem. Ve dem Socpivem eime Viedatumde olcuhem Lovssem umd.
it dem Bosiilcumiotmon qovomisem.

Zutatem i 5-6 Qeuomem: 500 q Tulettini (odet efme amdere

kurze Qastarocte), 6-7 mittelorope Zucchimi (cirea 700 q), 2 genchalle
Ko chzehen, 4 Sta'w%e Staudewse¥ertie, 41 Karotte, 4 métteQ%w&e Zwiefe?,
5-6 Rlattchem ,.-Be'c%/m(:%ze odert efme andete Mimze (vowrde 2-3 zu

| 'Ue*cz{lew'w%), 6 EL Qfvend? Extwve'c%ém, 3-4 EL %ea.Qtvc’Le'c %e*c{lege'vwc
Pecotimo (wach Belielen), Sale umd. Pheffer

MMM% Xorchew, Pu,tze'w unmd. schmeiden Ste dan Su,]ope'w%'c&,%
(afso Sellertie, Kavotte umd Zwiclel) im kefvme Stilcke umd schmeten Sie
diere zumammen mit dewm Kwmdllouchzehen (m Cvend iw elmer %wbem
@%a:vw»e 'Vn{:t schowvertem egede% aw. Qe'w ’\C’W@%Au:?» %e’caikbfwe?w/m.e%, w@a(’.d et
FJale anmimmt. In der Zwinchewnzedt die Zucchimi vedeteitew: Worchew,
anmm,e mit dem Re(Pen Cae'milbe %ege'w Mt Selz umd. @%e%%e’c wiltzew Umd.
umtlibren. Hew Zop% mit dem Deckel verschliePewn umd alles Pef mittlecer




Uitze kéchelwn lovem. Konbrolierem Sle awindhemdutdh, dass die Zucdhinmi micht 2w sebr austrockmew; tw dierem Fa® etwon
wartmes Warser amglefen. Sind. Me %a,st qar, %(L%em Se auch die %wg mil dew 'Zsém%e*cm ze*c]o%QiLcktem Mimzelltter himzu.
Die Pasta im celchlich kochemdem Salewarsser garem, Bivlent abgiePew (Bamsew Sie dolef etwas des Kedhwassers zuriick) umd.
im det 9%0!\1\!\/\2 mit dem Zucdbini schwenkew. Wenn S refiew, dars die Culettimi zw treckem simd, %u,%e'w Ste moch etwan
der Mudebkochwarsers bimzu. Vot dem Secvieten mit dew &,Pr'né%e'v\, ege'c%m{:mze%ttem% und, wemwn Se méchten, mit efwer
sehimew Hamdvel %e*c{legemm cgaa,Qte*ctenn Recotimo awtidhten, det {mmer %L'i:c dan Lenonderte Etwan' w*c%t!

: =

Zutatem %wv. 4.-5 Qervsomem: 400 % Kicheredren, %ekec%t oder watwe aun
dem CaQas, 2 Zucching, 4 @w@ec%ém, A qupe Staudemne®erie, 2 Karsttem,
250 q Kioschtomatenm, 4 grope ote @o.lo*c&o,':c%ete (edet zwef kletwe vew

unlerschiedlicher BSarle), 1 prea—Zwlle@eQ (edert efwe amdere, mflde Sercte)

S die ’U‘chette 4 umBehandelte Zitrowe, 5 ES Babomice iawco, 40
EL Ovend? Extmm'c%t'we, 4 Z\x/eé%QeL'm %*ct&:?ue'c Rovmarin (%9205 Ste kedwew
zut ’ljem%&,%um% halen. verwewdew Sie stattdessen 4 EE Revmarindd von
fa Viala), 4 qetrockmete Chilischote, Sale
: Mwmhmn‘ Dax %vum ’P‘»tzevn wanschem umd. Trockem t;JP%p/vx;
= die Zuedhimd im %QUV\.Q Shelem, die Karottem der gé/vu:ke mach mdat

| eimew Sparuschalec {m dimme Gteeidem umd die Qubeoime umad
dem Staudemselleie {m qu%g@,&e/vu schmeidem. Die @aptikabc&om
dex Sé,/vx%méc&t‘mo« mach hallierem, die (vmerem Gremmwanmde
e/wt%g*uvwvx wnd de Sehotem m St*ce('%ewx schme{dem; damm auch die
Cowmatem &a@@&ww Eime CX‘L{K@F%QJ\/\N\—Q edditzem (oder eime opcRe,
mdl etwas Q2 emcke‘%zttete @%Q.N\.N\E, il sebhwerem Bodem ), zuerst
dem Gellerie ambratem umd damm auch die Zucehimdi umd




@AB@L%{'N\ENL &Wu%lrk@w; cagdi@@e/vx Sle die Stickebom vowm allem Geitem, U sie Sarde avmebmen (mie sltem
miht o Camae qarem). Sehwmeckem Gle dan Gemmdse it Galz @b umd stellem Gie en beiseite. CieRem Gle dan
Kochwasser dex Kideredsen alk, shilem e sle sodaltio mit kaltem Wassser Q.Pr umd. Carsem e se qut
a@rtmolp%zw. Rere{tem Se mum die 'Ui/vxa,éckmette 2 I eivem Sehisselebom dars Q2. dem Eitwvwvma%t, dem
Balramico Blameo, die mi{l dem Simoeun zeddleimerte Chflischote (ode auch mue die Héﬂ%te davom, h,e mach
C}(%«:Qwv\arzk) umd. die vodher %e(/w Ckeg-ankte/w Nadelm des hallem Qowmaxbv&wei%&i/vu: - vom uwmterem 'Gell dem
derem el belseftelegem - vevmemoem umd mit Salz albschmedem. Cebem Gle die Uimaiopette zusammen
Al dem Kichererdwenm umd dem oxecxd'ﬁet@w wnd. rohem W M edve opope Salatsehimsel vevmemoem Ste
alles qut amd. oierem Gie dem Galat vot dew Servietem mdt dew &Qrm{ck@vx hallem Rosmarimzwelfoleim umd.
e{'/vnécke/vx s %zw\,e/w Zw(]e@e@cmcke/vx.

(Sbvvwxe»dcumck: Diesere kontliche Sowmensalat wird it Qecovimo-Jtickehom emcke»ce{&emt Zu edmenm Haulptckemﬂt,
das {deal zum 'Mittao- oder Qemdessem (s, Daw ool te CAE/W\.W:,Q efopet nich audh out %[/L*L eine Brunchetta
oder aubckeeac\cejvxe MUMA-Qlzzan (sehe madhste Geite). In diesern Sall (st es Cenner, dan Ca,emw,«be etwan %zi/vua»c
Zu sebmeidem umd. el %eck{/vuvn des Batems eime im Seheem W&M{tt@v\e halle Zwielel umd eime Puive CRLL

Mmzuzudinpn.



SULvemSL-Exbeovereaime-Eis
Zutatem §ix 6 Qevonem: 800 m Mk, 200 me Sabme, 200 me
Olirvemel Extwvem%ém, 200 q Zucker, 410 q %wges Salz, 3 VawmPerchete,
wwe das Marck (mack Geschmack)

Zuboraitumey Dis MUk Loimad zom Kochom brimopm

umd. kwez o deam Sin&ﬁ?wvd& nrome Hoed mebomam: Sol =
mo%taw»o\x% cudzulorem. Vlum cudh dons Vomiemoudk
oLOLzM%»V’m Sofold. die MR aﬂ%mmt nt, die Sobme
omgsRom umd gut umvcihem; gfaich domoch ocuch doos
Ovamsl umtwe AWW Ruvem tmo’f«%ww«w moch
ama moch WM/%M,%E’W o Sie eame Eusvwouschime
Romitzom, OXLVMVL She e /WUMMJV\% dort meim u/vw\,/sc‘,%o&,tww

fvvdevLcan m?»t*zcsu%n m&ww%om ama. Ateem dous Gomzn
M%&tmw%mm%n Schmaidom Sie dos Bs nrore
dem Socriveem im Stucke, WS&MWM&W@L&%
HmdeoLL%m%wc&’os, dem She mumdantems eime holle Stumde
%M%mdmmmm%mwt%,@m, amal mwixem Sie
%%to\wcc&. Dim%&atmk&s&kmw%ouwz
Ranomdcem %Wkww&,ﬂmww%wmw Komnintom=: on
Acbomeckt ouuch mit Spomem yom MM Qecorimo ode
QWWWtWZWmW.



