Ricetie Viollime dA Creile

Rezepte mit dem Erzeugmissem vom So Viclka.,.....
.. Sporandima, Pusoine & Viollelo



S‘ﬁ%ﬁ.&te FEier a,w%
Sa-VUia2o-Qrt

Zutotem Piic 6 Paesromen: 6 Edox, 7 GRischem
Arporogina, 5 Glaschen Salso Verde,

4 EL Yiolooirchern Ricstta, Salz, @4edlon,

Qipvemd Bx brovvertgime Sa Mutice, Hebnche Latweonilic

ZuBemuﬁwqr Die Bioe A0 Muimutom tw edmem
'éijp%dwvx lot kochow, davm At kaltem \Wovsrere
olacbreeckem, oo umd holBietem. Oie Eicelbe
nrousihtia mit edmom Gelsflel hocarmehmmen,
zotdreickem umd. cu.v% 2wed Sehinrelchom vetteilom,
Am die She }e\x/e/(/?/s die @):Povma,ck{w umd. die
gelime Sofe gecgber Raber. Bigem Gie o #wel
‘EA&QO%%P/Q Ricotta bim=zu umd Vertmemoem Sde oox,
»0988RHo, s eme weldhe, 9ReichmBipige Masse
emf/ot(l/v\.otem st MUE SO&E, @%@%/%e*c M:V\OL etwos
OlivemsL witrzem umd. ertweut aut vertminchom.
Cae?:em e mum et die edme, dom die omderce
Eigell-Minchumsy im eimen Jpreitabeutel, §illam
Ste dAe Ceerton Ei?-dﬁ%to/w dowult .umd dekeciertem
Ue ~mdl %K.ch?ae)c PeloeniQe.



Onter-Bembomn" muL
et schockemPorezem umd.
Wtc&ekod»{,em Faeom

Zutabem five 42 ,Bonloms': 6 Eier, 1 GYisdiem Chetinchodken matue,
200 g 9;-4:090%('/5(‘,9»2& Ricotta, 200 g Qecorimo 42 Momnake M’c, Solz,
?%z%%@c, O vems? Exbw.m*c%(sz nom Sa. Viola., Setervsilie

200 q &oﬁ:u%m 100 o Mebl, 3 C&Qa’s Warssort, ebwaus Hz%z,
1 Pine Sal=

MO)COA'.W Ble Oretnchockew 4m /%QA_N\R SahelBon Achmeidem. Eime
Misdhumeg aun dew Ricotto, dewn «anm&@emm Recortimo umd. dore §eim
gelodktem Peteenilic zuleteitom vmd mit @/%2.%/%9)(, umd. edmert Prefre
Salz wiiczem. Dowm dhe Gretindhockem %Amzu%u.%e'w wmd. afle Zutatem
o&»t rRIUMRMORA. Rollen Se dew e.u.%%e«aam«awm'w B*cottu'ok ddomm owun
umd rdmeiden She 42 Schefen it eimem Duccchmenser vow ebwa

40 e dacauus cuws. Gelem Sie mum aimem qeabeilclemem Eaonlsfel
@thoakewquumtk im dhe TUtte 'aede*c Scheile umd. Qe«azm Ue eim
haller hart gekockton EL davcaud (die B mordwe 40 Mmutem 4w
pimemn Giplehem harct kodem, domm it kaltem Wasrer absdhredem,
ARBbm umd. halderen). Bedeckem Sde das odlles mul eimer wedterem
Gedgidhedbe, deilckem Sle die Rimdwr ot am umd gebem $ie dem
Gomzen die Forwm eimes Bowmboms. Bepimmelm Sie e |, @fstwc—
Bomloma' mum mit eimere Emuulision ous Wornser uwmd. O umd.
rchiefem She Me §ue 45 Mimutem im dem auf 220 °C vorggheiztom Ofem.



OtM/b}a)dimefm, SFQE%QQ

St 4 Perevsomem: 350-400 X Welzmketmpanta dex Sodte , Riceiole"
Zutotem §iix die ,Onparanina’ (= Sofpe ouus guimem Sporgel ):

A ko guuimere Spovtciel, 400 g Pavdembkorme, A Yo SLvemd
&twwc%(,%e 20 &MM«WV\Q»QOL’(LUL, 7 EL CX(‘OQ'% Sz,

4 TL.%u'/vuz/c alz 4+ TL Wz(}vmo&

Zubereitumoy Schmeidom Sie dovs Jonciqe Emdatick den
SFo.'c«azbb mAt H/LQ%GL edmen sdhovdfern Messers ok, \Wanchem Sie
Lo /oo)c%ﬁéiﬁtl% umber /%)?,(.ekem.dm Wasser, kedo& obme LI 2
Am Kevbakt vt dem Wonser zu Rassem. Um Adcher 2z
qehem, dooss Brede umd. amdere Uwteimbhedltem emtfoont woredem
simd, Acholem She dem Stel mit eimem kleimem Mesner ol umd
spiilllen fhm damm evmeut ab. Lomvem SUe dem Spaugal o&,bcop%ewx
umd. bimdem. Sie B mndd Kiidhemopm 2. Meimon Biimdeln
zusomumen. Ordmen Sie die Stamoem eu/%»cm&t WUl derm " Kol
moch obem M eiment botem, Achowmkem 'éo’f’% (rmoch Bonere ware
eim Apeziellen Gporeaelkochtop) mit dozugedsigem &Qtwp/%/sw?r)
M 4--H %/(/W%e'cormt kocdhemdeoamn Wouser awm, dew e efmew
ol Rem. 'EMQo%%el %w@% Solz zu_%e%e(’/@w lalem. Kochem Sie dAie
Spm%eﬁl&ndnﬁ chkedeckt %JJJL m%e%éi%c 20 Mimutem, Hin Ade
QQ%UVW\.EW\. " dem, ‘\COFJGr ZU W:anm,". %&ﬂ. dAer ZLLQQ*&LWL% AVUND




de S’Fon%dl aqut dww?qsrz%a»ct sedw. Mehmen e LI aus dewn
'25010/% umd. foanem Sie A0m Q,?rbcolo/%ern, woled S ik mil ednore
umd dos Emdastiuck, %OJ,QL\, e meach {mume %QAW% sehm
soflte, Regem Sin 4 Spm%dwwckammmﬁuwteuwd
%QQ-Q/VL Ste dem rentlichon %ch%zﬁ AL dem omdetem Zutaten -
Liviemkermne, OUivemdl, Bas@ikum, Eanfo umd Salz - m

dem Miixex, MMW@WM&QM%@C% welches umd
welltiechemdes Spoveoplplizwe.

(Do umvoewechrelbare DuhL diesers Sparglipliees berchert
auch eimer UmemdRichkeit von amderem CGeruichten edimem
Sesomderem Wuvmck E{m Gesomdees «ao.(’.u/vw&emem Bumd (at
W*L 2wirchen dere | @Jalpam%cmon’ vond. Eleon, zulerxeitet au%
3,20250,{&3 Qut. Sde At exquindt %wc Vorvspeisen umal @}Pe'r/t’tzl%,
ou/% kleimem qerdntetem Preotachedlem, QQ%Q@LUzt on Sebmitzem
o hooet gekoditem Edoom odert Wu)c%eﬂ.c?ww %eaﬁte'cte/vx Kanen,
rowde auf didke, im V' dertecke WM\:’L@M Cwlotls W&zm)

Zultatem gwc die ,Bexciomalla” (= Béchomelaope): 4100 g Butter,
412 MLk, 100 % Ml A TL %@c{ggm Muskoctrmuoss, Solz

MM’D\MAD& Zoroossem e A edwen klefmen Toop% (At
Adhwertem Bodem) Led el maRAger Hitze die Butter. Scbold
e ow%%er/bt Ant, %u%@w St dos MePl divzu umd. veveuloen
on fibe 2-3 Minutem mil eimenm HoRal588e0 mik det Buctter,
ohme en Sarbe commelbmont zu lassem. In det Bwidschemze st



Bovimogem Sde die MULA 2m ACocen. Gellom Sie ein wemity koshemde ML im dem Copd 2w dox Mehl-
Butter- Mhschuma umd vervcuhtem SUe %L.t Nach vomd. moch die cpaamie M umber sta/V\d/L%mw
RuPucem BLUV\B(/VL%G/QIGJVL Sarnrem Sde dos C&amzz gie A0 Mhmartem WQ»UO& e miedrelger Hitze kocleom,
dawit die BechomelroRe micht avn Bodem des Gopdes amsetzt. Vom Hod melmem umd sooflefch mit
Sakz umd Muskatmuss wiotzemn.

au.j&mdp/mtm Qreidhtom: 2 SMdQ,Q,Q,UVL%A,Q,eJDD A4 Kmollouchzole, B EL QUveMs? Exbtame)cck{/m ('P&u:.
’2 EL dovvemn §ie dar Mudelkechwarsor), ntrw(,ng ‘EAN&)%%@Q queidenert Pocordme

Zullerceitumoy Bclitzon Sio 3 Eorofhel Olivemsl bol amilthoeor Witze mil dew Kmoblawch, gelem Sie die
oput gewarchemen umd vow dem Geratem Q,e%*ceébvw Sardellemfilots fimzu, vevuhen Sl ales gut Qin die
Sa)td.e,Q,Q,Q/n Ze)t.%am%a'vx, Snd. M.%d. M2fvien SAe d‘()z, /WL(AcQu,«/W% darm vom —H?)t.d- b?/vu ‘\CV\SQ/Q.OM.C/Q\, emt%mm
wnd. die |, @b’Pa)ca,%bwq" umd. Béclomel mit dex SosdelQemacRe vetmincheom.

Kockhen e mum dhe ,Rleehole” m redchlich Solzwonsee. \Wemm die Qanta @ri/sb%%t st (moek co. B
Mimatem), abaieRem umd mit 2 EL Qivemdl dm edme Sismsel gebem.

Qb dem Bodem eimer. Gfemboum ebwors vom der vocdereitetem Sdfde werntellom, dovtouk eime SRIAL aun
Posta gefom, diene mul redehlich SoRe Sadeckem, damm eroment eime Qavstanchicht, SoRe umd opriddemem
Qecorimo. Bie Odemfoum sollte ro qroR seim, dass se mimdastems dred Schichtem Pasta umd. Sofpe
Leimbodtem karvm. Zum Sehbluss olbes mit edmerc Retztem Gebicht SoRe umd. Pecouimo Sedeckem, die 4
Mute%ﬁz%tem gekocfiton Slpa»c%& im Steedfew Adlneddem umd dem @M.%J&Ou% damit gaumierem. St 45
Cin maximod 60 Mimutem ol 460 °C i Me%m/bte@,e% M%WWQM&WG%}ZMMQ/Q\NWL rbald
sheh efme opldoelle Keunte bildet umd vore dem Serntercem mimdestens A0 Mivutem ruihem Qassem.

Die ,Costa ol Boremo’ schmeckt cweh laworim sebe gut umd. Reste kémmen im Ofem §lix 45-20
Mmutem w%%ewwcm,t wortdem - dos Anst gemauso Lecker!



Qaterctoule Lu

Zutatem: 4 biolocyinehe Ontertaute, 4 Glas Viodlella,
400 o Marscardpome oder Ricotto

Zu—@@tuttwmk Shweddem Sie die Onteordtoude boeizontal
im zwel Wolltem umd. evwarmen $e sie edndige
Mimuten A ok 480 °C n)ofc%ewzte/w cge.c‘,ko%ww. I
der Zuinchemzelt doss Gloos Viallella §ie eimioe
Mumatem v warome Waovsserbod. stellem, domit dAs
Schokolademerevne moch wedcher wird.. Vevwmenaem Sie
die Vialello umd den Movscarpome (odere dem Ricotto)
. i Schiinnel umd. reileem She emerginch tm.
MNehvmem e mum dde Ontertoude aws dovm Ofem umd.
Rarsem Sde sle edmem @uﬁazm,w/(,c‘,\c ot hRen, Bontreichen
Ue domm dem umterem el des Colocks mit dex
ViolLe o~ ’YY\O/N:OUCFOM.Q—/WACM%% umd. Sedecken Sie
alos mAt der amdercem H&Q‘%tz dert Ontoctaute.



