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Rezepte mit dem Ernzeugmissem vom So Viclla.,.....
. Qebinchocken, Ricotta & ViokllelPa



MU Brobwirdelm umd
Cimiemberomen ged il te
Qebinchockem
Zutotem fin 2 Quesomem: 2 Qekinchockem, 8O g Wedp brot,

50 o LAlemkorns, 2 EL Silven. Exbrovergdne, 250 ml Suinche
Sahme, 4 Eioell, S0 q %@dngew*c Parmenomkise, Salz umd Pfedlor

ZABM&LMQ‘. Putzem S dde Cibinclockem, imdem $ie mit eimem
rchorefem Mensot dem Stamael gomz alachmeidem (so Weilem die
Qetinchockem  stahen ), die %Qa.tts\odtzm rz/vxt%e)uvw_m (cleea 2 em

umter dex Spitz) umd die duherten, hootten Beotter ,0frtedRem”. Mum
die Qretinclockem £m Redcht %VAO@ZQ'VWWL Wa.'sbe*c kocthem. Erxbitzem

e {m dert Zwinchemzeit dos Hivemdl im eimer Addwerem @%a/vuvxz
Mschumsy czo@d.@nmm» onvbreatem, mit Salz umd @%a%%e*c wWirtzent umd.
dde Plamme modh =weld Mirurtem auf demm Merd. stebeom Rassem. Wemw die
Qe imcfhocken ot A, afolelzem, o%%/vww 2hme Peire Sol=z umd. etwos
Olivemil bimzudiiopn umd wit der Brot-Pimiemkerm-MNischiume
Julem. Bt dle Zu@eu{tww% de %o&e %agem e die Sobme, dem
qeruelemen Porumesomkime umd ebwos Salz umd @€edder im edmemn
kleimem %&)’P«% v, kodhem. dovs Cao/vz.z:z Bet m&.ﬁ{%@c Uitze umd. umter
stimdioem Rulrem mit dem Schmeefonem 40 Minuten lamoy Dem Gopf
vom Hernd mebhmem, dos Ei%al?r Mwm,%cukem wnd Achmel uowoibcem,
dowuit es micht gerivmt umd KUmpchen im dot Sofke BAldet. Gelem
St dde %o?;.e OM% eimen Sercilerte lex umd ahtem Sie die Qetindhockem
dovoud om. Umd. mum: Cutem Gppetit!



Quebincbockem~& @0ome

Zutatew fiie 4 Pousomem: 6 Qclinchockem, 2 opachilte
Kmollauchzebem, B EL OlUnpemsl Extronerime,

4 unbehomdelte Z{twome, 400 % ng'r/izyrm'c Lovumesom
(edert gereiftoe Pecorimo), pRUA 4-5 EL zum Besbreuem dert

Shernfliiche, 40 Bultwfickelom, Sals umd. ©feffor

Blie dem Vudeltein (Zulwwitumg ». w.): 3 Edex,
300 o Mehl, 4 EL ORivemsR '-Ext'wnre)c%;lm.e (plus 2,
dhe (M Kodhwoussert qegefem wertdow), Solz

Biin die BéchamaluoRe: 400 o Butter, 42 MR,
100 g MeL, 4 TL getdebome Muskatmuss, Salz

ZuBe:thuM% ZWVLQLQ\/bt OLOZ @)c_t{/bdﬁ»eck@/v\ PLd:i’-Qm. Dorvwn
rchow{tzon e (M edmert @%OMMQ il Achveem Bode dAe
Kmollauchzehem eim wemdoy im SUnvenmsl om uma %I.L%em.
diz M foime Schedfom %e/sd,th@vwvx Wrbinchhockem bz,
Salzem, P%z%%e)uw umd. e tem: Solald sie Q'-L%(/VW\.em
etwans Faude omzumefmen, loschom SUe mit 5 VP
Woarnner ODQ/, damtl Me 2w EIVLoLz %Q)C@JVL k&N\m.efn., ohMe Zw
Dreockem zue werdem. Dem Knmollowweh berxawsmebrmen uomd
dhe Cttinchockem Leiseitentallem. Mum Yeroitem Sie die
Réchamalrobe zw: Wokwemd e die MLeh zum Kochen




breimgem, schmelzem Sie die Butter Ped mittRoree Hitze im eimem kledmem %a‘o% (mtl sehwerem
%od.@vl.) Sof-old. me %e'sc/?\/won,ze% 4'/0{:, %A.L.%Q/VL Sle dons Mehl Suimzu umd. vorumischon e m{t 2imem
Ho/?.z?.B%/%U?, 2-23 Mimuten ng% ~d L dere Buttere, ofome dons Gamze Baue ommebhmem =u Lowsen.
Etwas kodhemde Mfch im dem Boph oyz@m umd sorguam umteodibhten; mach umd wach die
grammte MRk umtoe stamdioem Rieen Simzufligen umd wedtee A0 Mimubem bef wied uignter
Hitze gamz Redcht kéchem Lossem. Qehtem SUe dolel dovtoud, doas die SoRe macht am Bodew
amretzt. Nachdem S die Béchomel vom Herd oemomamem holem, mit Solz umd Munkotmuuss
witrezem, Belseteste Lo umd dae @eemgfl,e.c/?\z Ll ebwan Fém%c%aﬂ,te%oﬂ.e Bedeckew, damuit el
keime , Haut" La%det .

Nebrmen Sde die @%oww.e rndl dem Qcbinchodken wiledort zuoe Hamd: Stellom Sie zwed ogtoRe
Eonlsflol davom am eiver eimer Schhale beinelte umd hockem Sle dem Rant ouwd eimem Holzbrett
%)COQ'. Verxmisrchem Se dio Béchamel mit dewn W%nm Kane und dem gehackten Qoctindhockem.
MNuom eirviam SC&OP%QO%%RQ der /Wl{/ac%mo& QAL_% dem Bodem eimer @%JUW%O’UW» O&e?rem, t%wt nocteilem umd
At v &1%2 Sfa};aoxme Cedackew, dafed die 'Gu%@%ﬂem mefene{momdert ngwx umd die cpnamte
Nadhe Lodeckem. C}Z@m SUe wheder ebwan SoRe" (aus Bichanmel umd. Qetindhockem) A,efcg,«.p% eime
welterte Somae XOAQ%N\Q%&L’L@:L vl Ao weitere, Uns aQe Zutotem m;v%%eﬁ»mx,o?»t Aid.. Zudetzt amal
SoRe albnchlieRen. Dariler die Seireitegenteliiom Qretivchockem dagem, dde Butterdlsckahem doveand
vertteflem tuwmd mit eAnigen Ennloffedn Cke'c{'e@efvm Kouse Gestauem. Swm o,u,% 180 °C q)orC%eQ\niztem
@%ewn 25 Mimutem Cocken.



. Hq,rnd%e/vw%te Sonlsooxvuz

Houdem She das Mebl ound eimem Backlrett odert den QletnflBche am
u.mdeae,@o.mSmo\An 'E(mw,teuwz)c Prune Solkz umd eimem wo%%eﬂ.
el im ddie MUtte. Die Elere mil eimer Caagn?_ voruskehbiog mit demm
xR O\u.%/sd»@a%em moch und moch ebwars MR vom Ramd. Am die Mitte
umd weitetvercmenmoem. Sebald det eio fest apmug gewordem

Int, Qeca/wvwvx die. {9 il dem Homdew zL kmetem, 24n das gesoumie
MelL vom dew Eleron w%@aemonmvwvx wwrde umd. eime %Q,Q,tte umd
kowpokte 'éeé%ku.%eﬁ embtstamden (st RoRem $e dewm Ze)u% sefue v it
dern Mudelholz awws umd %elom Sie Aich dodei moch wmd mach mit etwoos
Mehl, domit et micht kiebom 0RL. Do Eimochheit holler dem Teig im
2wl Dueechabmgem ouwsro®em (versudhem Sie, B ro dumm wie ww%%a&
ounzucelem;, 4m Stallemischem AQ.%t o Utore, zehem). Davwm Q.u.%
edviem lAcht mit Mehl Sentoubtem Kichembuch m Grodkmem owslegem.
I 42x24 cm geope Rechiledke Achimeidem (e simd mut umaeddlie

D) umd - auuch uberceimamdere, ofer mit Mell Lentau i, dawmdit
se MARLE omedmomdert ke - g,u% eim Holzbrett odet die Ordleitsflicde
fegem. Setzem Sfe damm eimem. Bopd Ml seichlick Worsrer aul: Gobald
oA kodht, edme ortdamtliche Prise %'coem Solz umd. 2 MB%%@Q OLivendl
%mm«az@m Borcedtem Gl mum eive Suppenschiussel odet @u.%ﬁa,u%omm
mil kaltern Wasnern vor, die Gie rnBqlichnt make om dem Med atellom.
Sowsem Sde eime "Cefoplotte modh dwe amderem vertdol im daus kechond.
W \Wanssert %Qzétam, anwu,(b: nwe \x/em.{oxz auf eim Mol D Kochzesl
(st Aok ez, dde Sanooyme madk edwer sdert wwel NMimutem mit JWke aimey
Schoumlshel s horausmebmem. Sodot im die mit kaltenm Wowser geluflte
S(A.IPFUM(LM Gan?rem. uomd. mat dem HQM.dnm %P.a.tt ZA',G/?\PJV\., domm edme
melem det omderen ound eimenm Baumwellhamdiuch ausbatem. Mum
Mnd Me Beredt, uum it aodm erdemdichem GoRe, Béchamel, Riwotto, RPests
odere mLE dew, wos wam mag, zulereitel = wetdem.,



Sfui«a{/vws RAcotbo-Sehoko-Kuchen

Zutotem §iix eime Spuimgforom mit 24 cw Durchmessec

250 o %c(/bcam Ricottakone vom Sce»e.% 4150 o Robrezucker, 250 9 MefP
(wmd die wolbwendige Memge zum. Bestouben der Sorm), 2 qamze Ederx,

400 il QUvems Extrovveroime, 2 EL Viallella (oder eime amdere strtedch-
§ahige Schokdlademoceme), 2 Hamdvell Schokolodembropdem (zaretfittec ),

7 Gaute Bockpuler, 4 Stickehem Butter (zum Eimfettem dox Sovm)

ZuBaraituma: Gebore Sie dos mut devn Backbulver devwhgenicble Mekl mit
dom. Edwom, devn O umd. dewm Zuckere i ahme Schibmsel umd. mertmemgen
Ste 0le Zutatem mit eimerm HALaSER, Cin eim gfatter, glelchmbibige.
umd. weddrert Getgy ewtatamdem int. m eimet amderem Schilasel dem
dovech edm Sl %ojsbw‘ﬁm Ricottokarne mit dert Sehokovrtenme umd. eimer
Hamdvoll Shokolodembrophem vovmiscdom. Bettem Sie die Kuchem§orm mit
Ructter eim, entBuben Sie iz malt MRl umd aglem Sée 5 den Tedaps Aimeim
(dem Rent =um Pedeckem dart Sullumg Oeinedtentellem), dem Sie mit Redcht
ee%uwehte&m Homdem Q,u.%, dewn Bodem der Sortwm umd om dem Romdoem
etwa 3 em Aok omdiciickem. Die Rieotto-Sehokowems o\,a:tau.% vecte@ert umd
ofottatreichem. Dom reestlichom Beig im grofpem Stickem dardilot verteilom
(wemm zwindhem dem Stiickem etwas GRatz 8ot wind der Bedm Backem
oufoghende Goig om Ende allen bedeckem) umd die iuioem Schoko-
todembroplen dovuilere streen. Sm aul A70 °C voropheiztem Cfem

45 Mmutem Bodkem. Stechem Se am Emde dert Bockzedt, benor Sie dewn
Kuchen betausmebmen, wuit eimem Zobuvstocler Am die MULte: Kommt o
trockew Qercoius, Ast dere Kuche %exu%. Vollstomdig abkiiblen Cassew,
Levor Sde Abm ouus dert Tonvm mehmen.,



