Ricetie mwﬂm obL @p&obto

Rezeple mit Enzeucymistem vew So. ViaRa
. glutembenie Rodn-"Buslll mit Saxdelm, eim
WMiA.Ck—Wcami:% Owelett, eAm Gormatemkudhen.....
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<< Samario. entiva deflo Fottoria
(= Somumerlidhe Samoyeia dex Satloa)
Zutotem fir 4 VRwusomen: 4 Basche Blcbotorso, 4 Hanche Sekt
Se Chdomsafe, 2 umblehondelte ?%Amw%e 2 wmbehamdelte Qpeikonem,

A unehandeliere @JP%»?., 2 umlohomdelte Zibcomew, 2-3 EL Robrzucker
(Se MO c&escﬂww&ck)

Dor Pat worebem, pimve der Zibronem ik dern Schale hallieem umd
am. dicke Schelbem Achmaiden, dew Gplel vow Keumopehduse befreiom
amd. zusammem mat dem embsteimtom ?%)L%a%zm umd. Qpredosem im
Stilckaheom sdmeidem. Gebem Sie dovs Obst dm eime GRarkarodfe mit
weitere Ofdmumg (on muss i gobee Lbfal oder bosser moch eime
Schdpfielle Cimdinch porsen), fligem Sia dem Zuckern umd dem auws-
gepremten Sodt eimer hollew Zittome hiwmzu umd voumisdem Se olfers
Wn,m%. Dem. BCthocosho M die Kovo@%%n %u.%vx wma 4w KoL -
rchreamk 2-3 Stumdem Lomeoy ziehem Losrem. Zum Servvdertem

7 elme Hanche Sekk gomz Lamosom {w die Karadke oleRem, um =u
nwomeldem, douss sieh = vael Schauwm HAdet. Mok eivumal Reidht
wwedibrem, dovwmdt Alch dos Spradelm der Samoytio mAdht ,vertfllich-
t{%t" . umd mum e Bt micPts amderes zu tum, als opuePe CbQ&,wc do.-
it = %LL,QBZM. die SHe mit eimer Zitreomemnchele (Ouv» der Sefte ebwan
e{mscfmeidem) umd. elmem 'Eee,Q,o%%@?_ mut Q,a/vn.ca.@wx Stiel amscichtem.
Eom amderer Gipp 45T, eim anco?\sP‘che/Lz Gebrdmk %uuc Kimdere 2z~
benion. Die Vorgehewsweine sk dienelle: En Ant avnneichend dem
Blddocosso durnd Geaufemnalt umd. dem Sekt duvech Mimernabwasser zu
eosetzom, dowmdt e el wie ,,Ca'coBe,” %AAQLQ?JW'



<<'YYLe(7,amzo/m O.Q'QCCQ%‘(QO di Wma,»

(= @u%vc%/v\nmo.u% Beccoico- Q%tW&AW)
Zuteltem g 4 Quesovam: 3 /?.d%o&@lc,%a, M@c%tm 15 o Pamiermedl SO o) Civikemkereme, 5O o
Romimen, A kKleime Zwiobel 4 %\z/sc&ﬁilte Kmollanchzehe 4 wumlobhamdelle Zitriome, 2 EL opriieberer
Pecoume, 1 EL %@B@dote Peterenilic, 5-6 fondearddlatter, 5 EL QUvemsl :Exbr_anwc%m, ol =



Die Mmc%wwvx woschem, die Qeidem Emdem em o~

wom umd dee Sdmge mach (m stwa 3 m dimme Schedlem
rcmeidon. Bxlutzem Se wum aime Geillofomme (odert eime
moemale Phomme mil sehwerem Bodew), oqtillem Sie die
MM%UMM&L&Q% moch unmd moch Qu% Gaddem Seitem umd
umd. 2usommmem. At dere Kmoblouwdhzehie Letw hackem, damm
{m eimex Achwertem Pomme it 3 E/b’:@o%/%e?_m OLilyems? am-
dimstem. Wewm alles etwas Jarde amgemommen bat, die
Rosimem (10 Mimuten im \Wassere edmopweddht umd Lw.éi%—
By it dem Homdem aunsgedruckt), die Rintemkerme, dons
Poviecvebl, die Petoniic umd dem Recovimo MZu%iL—
gem. GuumdUeh verrmindem uwnd om Hetd mebwmem. Um-
9efile zwel Eonlodiel dere Eillume aund fede Gulerayimen -
rcheibe oelem, dabfef afer sime kbime Memge Sie bPa,tQ)t
2wclicklonsew. Die Schedom tiler dert BUlLumg aufriolom
umd Mebemairamd et AMm efme @%em\%e»m Sgbem. Secem She BwA-
schert dhe ,Rouladem” olwechnelwnd }e cive Zbromemnchefe
vond. ehn SorcBeoclatt. Wer ofe sedbuom etwans Slivendl,
dhe S?,emte %e’:tQQ/QtQ mm%, ef e ?m SGLQ,Z uJV\.d. etwa/o
gertiabemen Resorimo nertellen. Im nyorqehedztom 8%9/\« 20
MWmutem S2i 4180 °C (lerdockem. Nach OLauk dore Zeit die
Borvwt as demn @%2% Mefrmemt umd. Vet dem Sveuduten
AD-145 MMumutem albbiihlem Lassem.



<<"Sunilll AL riro Amlecgrale con
)LCL%CL dl oiel e P_e,\cenom(, >>

(= B3usilli o Vollkovweis mik Saxdillem umd Papreikoschotam)
Zutatem §in 2-3 Quuomen: 250 o Tustllh cws Vellkorvweds, 200 o
aelle ?o.’rrb{ko)ac&otem, 200 ¢ rote Paprukanchotem, 200 o prindhe, geaauberts
Sovedellen- odor Saxdimemfilets (odee eimqesalzeme umd. allaespilie
Soved.ellem- oden Soxdimemflots ), 4100 g Lrinche Rucolo., § ote Zwdshel,
7 EL ©Livenst 'Extw/\m&oai/vxe, 4 CAJ?_QA Balramico Bhameo, 2-3 peinche
Sodeordatten (odert A TL optrodumete Sortheorditter), Gale umd wedder Pfdfor
mach Genchmmock
Marimieten Sie die SardellomPilats (oder Sordinem odox auch Shmichon)
ebwar 30 Mivutem mit dew Rodrsoomico Blames im etmenn Scbimmelchem.
Rreimaem Sie ausreichemd \Wassoe mit 2 SodeerBlattomn zum Kochem,
wabremd. $Ue die SoRe zuberceltom. Die hale Zwdebel unmd die @le'vikasdﬁ»otwn
im feime Sehailem Adimeiden umd Am alnmoe QGamme muil & Ennslifdelm OR(-
nem3 Extravergdme Bef stovdker Hitze etwa S Mimutem amadmorem. Hie
SoutdeRlem QS?r%&F:wvx, it Kiehempaplern Deodem tudfem, =u derm Gemiisse
O&&&%, 50%0)112 dem Hotd aunschalton uwd die @.%Q/vuvw Wit 2hne . Deckel wvert-
rchipRem, damit dere Blach vom dwe dartin vddliclomen Litze geoant whd.,
Die Rucdo worschem, %th aprtmo'ia%&m Ransem umd. «a)toi?,- hackem. Dhe Conta Am
shedemden umd %%Q,szm Wousrsert kodhen, ous dewt Sie e Sodeodd ot~
toe emthormt Gallem, Lisnfest abgiapen umd im die Pamme mit doe Sope cus
SovedelRom umd. Rapreikoncholom oelem. Die Busilli bed stovckert Witze eim
wemda dovtiw sebhwemkenm, mdt dere Rucda Lestreem vond 3 :EA);/%%%&?. Rvemadl
Exbravercyine dovtu et ’Ocau%e@zvu Mach Gerchmack mil weiBem ©fafor wiie-
zem. uomd dan ksatAche ma&%ut soford sertvvieram!
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<«<"Settata di ’Fz’FeJtoML al Limo>>
(= Owslatt mit Qaledandotem und Thymiom)

Zutotem %u)c 6 Covsomem: 1 pie ?ou’rmdc%&ote, 4 rote Rapretkasschote, 4 Frime Qa)pd.kw:c?;ota, 6 Ederx,
2 M&@(m%zwiegm (cdlert 4 tote Zwidelel), 2 EL operfebemert re(for Qecorimo, S EL QRhivemdk
‘Exbzonmmoxbvxe, 2 EL MURP, 2-3 TL ,Qaccambinstma, 5-6 Bhymtamzwelglein, Solz uwmal G’%n%%m




Dl Paprtkarchotom wousdhem, trockem Lulfem, pulzem - die Sormem umd. die immertem Bremwvwamde smiforonem - UMd
im SheelBen acbmaidem. Die Slibimopszwieladn souwbeoum umd im deime Shoibem shmeidem; im eimee Phamme it
schwertemm Bodem vom ca. 26 em Dutehmenser (in det ouch doos Omelbtt gefratewm wird) {m OL amdiimatem,
damm auch die mockleimottom Papuiasdotm himzuliigem umd bei mifpigee Hitze 45-20 Mimuten loamg corem
(e AlRem ,al demte’ seim, alse emgmt wmd. mAcht zockochl), dabed non Zeit 2 Zedt wmeihcem. 3m eimere Selhin-
Al dde Edere mdt dee @iccombinsimar, det Mk, dewt Pecoime, dem gewaschemem vomd. brackem M%&% '69»7—
miamblatichen, Salz umd ?Me)c nreregquitlen. Solald die Papreiko qar It, auch iz Edertvmonne im dis ?%o.wwz
gilem umd. sefork urmtlifvem, uw alles qut 2w veovmewgem. MNach 2-3 Mimutem die Ramder dos Omeletts mik
edmemm Q%cwwwwww\du ombhelem, damit os mAcht avmetzt, umd tum 2w qu,%nm o en Bade omgemovmem hat.
Sofold es o&o@d%wmx At Wm%ﬂaa&.@w ©elor - eder edmem Deckel -, dert etwas quespert ol die Phamme Lut,
da)cq,u%?.e%zm, dos Omaett wemdem umd widere Am die ?/%a/vw.e caQ,zt"wvn. Lassen, um es ouuch vow dee amderem
Selle 2w qouam. Wewm o §oclig int, auk elmem Sevviedellee ovcichtom umd zu Bisch beimgem; on sehmeckt ouch
kot nefe ouit.

<< Phlecomionima >>
(= die "Sehe Sc%)tgn")

2uio.tuv»%.uc ebwo. 500 g 4 ko frinche, schom reife Gomatem,
8 EL CRivemsh Exbcowmoxuwz mlt Chillinchotem, 4 rnote
Rapeikandhote (¢bweo. 160 o), 4 grume edet gelle Pobrtkarchote
(e 460 q), 80 q cpxchdlte oelle Zwielel (stwor 2ime halle),
50 g fuinche, ool gehackte CRILIhotem (odert sbwa 40 o

Oullinchotem), 2 TL $akz (A0 9), 4 TL WeAmessig
(odert Balsamico Blamce), eimige Stomgel Relotsilia, 4 Peire
Zuckert (mach Genclmack)
Wovsdhem Se dos C‘Xszuma umd. die Letoesilie umter %@ce%@m.dem Warn-




no md Luphom Sie allos ML eimam Sprchivandtuch besckom. Qutzom Sie diz Qoprikaschoton, imdow Sie dem
S, die Kerme umd. die We/{,%efh. CrtemmwOmde Am dSvmertem QML%ULW, umd scebmedden S42 sie 4w rehe kleime
Stlidkcbom. qfaw%amw e eforuo mul dev CoRsclotern; wemm e efme mockh |, P'r/(.c:ke?/vnd@ce" SOBQ QMZM%EJVL, e~
wemdem $le auch die Sammem (sie Aiwd Beromdots schardl) umd stellem Sie olles laineite. Die Zwiebel foim Ao~
ckenm amd im edmer Pdamme Ml schwerem Bodem zusammen it dem Rapredoschoten umd dem COALEBL am-
diimatem. Bodls Sie keim COLBL zut Hamd. halem reltem, verwemdem Sie OUvemSl Extranergime umd etwons
ChiincRote (eime aute Recped bod Zulereltumgem it diesem SGewiinz Ant, amfamoich muwe eime kleime Memge =
nwcwemdem umd st moch demn Probierem oeopelememalls msbre Rimzuzufiigem). Die Comatem {m Kedlme Shil-
cke sbmeidem umd. die Retosiie feim hackew. Solbald die Zwielel Jorde amagemommen ot umd die RLapuko
Booimmt, weich 2 wedom, aucdh dis xestlidon Zutotom im die @fomme geteom. Selllom die Bomaton midt sdoc xeid
redm, meesiifsenm’ $he e Mt edver Prise Zucker (oder netwemdem Sie statt \Weimemmig dem milderem Balsa-
~rico Biameo). Aes bO’LOG«%Q,QJL(Da vermengem umd die ,Plecombissima auf Kleimer Tamme - umterx MWM
Umociibocam - kichelam Rassem, bis aller qub durdgeogrt ist (e 20-25 Mimuten). Selltem. Sie sime eremmigere
%ep vorzidlen, kdmmem $ie alles fedcht Pltierem. Kontem umd c%a%eﬂremmﬁgm ik oLz umd. CRAGpulver al-
rchomecken. Um ade boltlor zu smachen, Sulem e die SoPe in Aterciliniette Euwm%&%ﬁmm, die SUe %%t Lt
eimerm Dedkel voeschlickem. Die Gloser kopdiler im eimem Boph stellem, nollntdmdig mit Worser Redeckom
umd. mimdestons 20 Mimutew Qaw\ozs kochern. Vor dem Hercaummebmen ﬂre@}stéimdi% wtkoltem o sem.

Omwerdkuma: MUt dem , Supee-SShehon’ vom don Vialo kévmen She edmem einfachen Gmelett muwe auws Eloom
Seele umd. Feuer Achembem. Machdom Se en vowm Seidem Seitom Wt Lolem, mebumen Sle e vom Herd., Senbrel-
Pem en wmit dere Piacamtinsima, xel e en Zusowmumen umd. Aevviecem en M Sdhefem oerdhmittom mit edmemm
ippigpm geminchiem SaRat umd Vellkoumbrot (five 4-5 Qoesonem: 6-F Efert, 5-6 EL Sivemst Extroveroine,

1 EL Piecambionima, Salz umd Ppelloc).



<< '30%&0%\% i uoido>>
(= Ciwm Bobhmen m IEOI\N\O,tQ/Y\/bOBQ)

Zutatem %AJJL b Quousomen: 800 o freinche opuime
Bhnew, 400 o %%@9»62’02 Comoatem, 4 Zwielel

2 Karxollen, 3 EL Qlvensl Exlravogine, Galz umd
©4efder

Die f)ogwuz'v\. npom dn'vx, Emdem ee%)(z{elw, wandhem umd. ‘bt.op%—
MOy Am eAmemn %t.oE,nm. ©opl ~idt dev O QJ.L,% dev Hored.
stellem. Ao*c«a%éiﬂu% uwnwotifuten. e Fwielel umd die
Karottew putzem, im Seime Scheifem Achwneidon umd. =~
sovmmam mAL dem geachdltem Tomotem sfemfalls im dem
Bops aelem. Sallzem umd ’F%zﬂz%ercm ol2ers mermemoen, wyt
elmemm Deckel voreoschlieRem umd. bed mapioer Mitze umd.
umbere hufigem Umiiifrem etwor efme holle Stumds kiehelm
Cosrent. Do Cbzxvmuse sl te o Emde det Cae:cze/(,t weldh,
aler %pAt umd. wicht zertodit umd die Sepe elatiny dick-



<< Yoonta. oL \oo/w\.eo\,ordm{ >>
(= kieachteowatemlaucheon)

Zutotem i 8-40 Rersonem: 700 oy Doktstomoatem, S Blex, 470 o Zucker, 150 o qenchilte

Momdelm, 70 o *artohdelatirke, 4 unlehamdelte Zitxoms, 60 o Rosimem, 6 Saplelliskuits (cdet

omderse 1<Ql</b€ Zuvw EL%ML‘&/VL), 41 Predne Sol=



Sefhmeldewn She die Bomatem Qu% dert umberem Selte x—%é'wv»é% 2, 'aedec& mAcht = t&%, mwt dae Schole.
Biise 5 Mimiskom m edmem Toph it kodemdam Wosser qalem. Qogiapen, obkiihlom fovssen wnd. Riu ten
(Sle weredem sehem, daas Ak die Gehole gamz Relelt alziefon L0unt). Die Gomatem hallieren, Kene
umd. Boservm ww{'%vt/\/\m, i kloime Widel rchmoiden umd A eimem Sied OL@LMOP%@% Rowssem (vom 100 o
wertdew e 350 % u(’r»ct%%z&w) Wedchem She die Rominem Am eimem Sdilinnelchem edm umd. zerSckelm
Ue dAe %MLskMts ggeoh dere Hamd. Haockem Se die Momdeim so %o/lm dass edvie ek ,Mondel-
mehl' emintelt don Se musamwmen mit dere Ka»cto%%dbst&)cke, dem zerrSckelteam &%@@QQAAW’EA demn
Zucker, eimoe Loine Salz umd dem bo*t.%%aQUO& ausgedreiickion umd. , Q@%nmlo%tww" Rovimam. {m eame Schiinsel
otem. Vevmemgem Sz olle Zutotem qut mudteimamaerc umd fiiopm Sie o die Gomatemstiickehom
wnd. die alogercielame Schale der Zittome Sumzw. Ribtem S mum die Eder, edmes woceh dem amdarem,
rorgla s umte dass Gemdach, LA odm Romogemart Gedoy embatelit. Cellom Sle ddasem Am edma qut etmge-
fettete umd fommehlle Spramadorm (mik Soch) umd. schielow Sie das Gamsze §it cteor 30 Mimutem Am dem
Q/u,% 430 °C rvo*t@aague/(i'-twv\. %Odco%\zm Mok @/QIQOW.% dlerwe Zedt ows demw @%Un holem umd olkifilest Rasinom;
domm kimmem Sie hrem cufpergewdhmlichen (Im Geachmack umd Duft) Gomatembeudrem auws doe Bowm
mefmen umd. ol etmem tuwmdem Setardecteller amlcbteom..



