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Rezopte MUt Enmuomisrrew vom So Vialla
.Soxagme mit Qetinchoden, Sammragout mit Robweimaope,



<«<Samercia defla Fattoria >>
(= Sormoyuoe dex "Sattorio)

Zutatom fiix 8 Cevsomem: 1 Randie Treoubomaoft (F50 ml, msolidunt
ofhme Zudertzunsotz), 1 ousche Tekt Se CPiamoue, A unmbelandolle
Momdorine, 2 umbebamdelte @’P%UL eimer Sorte mach Wabl, 2 oytole
umlehomdel to Sramgen, 2 umbefandelte Zittomem, 2-3 EL Robezucker
(82 mach Gerclmack)

Da/b @Qrbt \x/Cl/bt‘,?\.e'w, CL(P_ /W].Q,%o‘,an/iNLa MQ\O«Q.WY\' uMd. An Scev\/\ttzn {:P/(/QDJVL
Die Oramgem umdl 2hme dort Z(,bcomm Galliween umd Am dicke Scheen
seboveident. Das Kounmaehiuose de Opgel emtemem umd, vemm S md
ouch ddene mudl der Sebale, im Koime Sticke Addmeider. Das Ot im

eime optoRe GRaskarode mit wedler @%%MWV\.CX opben (e muvss efm opoRer
S588e0 oder Larnser. moch eime Sehopllkellle Qimdivech possem), dem Zucker
umd. dem Qub%apu’ybtvn éo%t det u.gnwyw. dollBem. Zibeome himzudigemn.
Voridtig veuminchem, dem Groudensodt amgieRem umd dos Gamze dm
Kilsehnomk i 2-3 Stumdem ziehem fassom.

Zusn Sevvdexem eime 7 Hanche So Chioussode (edere die Menoe £ie dem

aewximschten @Lko?»olo&z,&oﬂ,t z Lamgiom dw die Kaodfe giehem,
um 2 veeweidem, dass Ak =u 'wzQ, o Rdet. MNock eimmod Leicht

wmwdien, dowit sieh davs Speudeln dert %awcgua et mm%ﬁ,u&m&x

WWWWM&W@WMMW

ehmem $5§8e0 Ut lomaem Stiel dekorert werdem.

Eime omdere Jdee int, 2in ano&oQ%m% C‘Xétm&mk Jut FAimdere
zuzubeouiten. Dhe Vorgehemsweire int dienelle: mam muosh muee dhe
Memoe Croumlomsaft echdhem (evembuell die Fuiichte Achdlem) umd als
Letztem |, go&ﬁd&%“ edviem Schuns pMAaJ?md% Wimeradwousserr (oder NogUC
Sodovwasser ) Rimzufiloem, wm. sia MM opeop %iiz?&.em 2 Lossem!




<& Ivnalata di Yolpo, Patote, Sedame, Sive werd (>>
(= EL%’CQJV\«%MSOQ.QJC mik Kouttobfedn, SeRerie umd. opcimem iven)
Zutotem fin 4 Pevsomem: A Timtenfineh vom 800 g (Lossem Sie (hn vom Sluewm Firehhimdlern

auwsmebmen ), 3 mittelgroRe Kartolfen, 3 Stamgem Stoudemsellornie, 4 Homdwdl cyciime Qvam,
2 Zibomem, 1 Kovotle, 1 Zwielel, 3-4 EL Qlivens Extranvegive, 3 EL opudl- ozse&.ad,kte Qetorunilie, Salz




Brhditzem Sie edlvmem (= mul et gesol zemem Wosser, dert Kovwotle, admesm %5@5/%%29
Petoreslie, der gomzem %e?&l&m 2wl umd zwed %*Lo@r zodleinertem Selloieippem. Solold
dovs Wansee kecht, holtem She dem GimbemBinch am Kopd fent, tauchem Mm fiic eimeom kuvezem
Mowmemt im dem Gopl umd. Zlehem Mm wiedor horaun: Die Cemiake werdem Alch letimgeln umd.
zunomvmenzighem. ‘Goudhen He P eeneut eiwm, rxre'cw?»QJLeEe/v\ Sie dem %@F% AL dew Dedel umd
Romnen Ghe dem "Gmte/vx%wc/?\, ebwa 40 Mimutem /?.am.ozs ke, Lin et sebown welch %zwerto\,em.
nt. Davm dem Hered. obscholtem umd. dam |, Fe@\oo' am eimem Kedowoussoe abk(hlem Lasnem.,
Damoweh herousmefhmen umd. O.U\.% em Kichembrell Recem: Am micht zu llaime Stiicke Achmeidem
umd. im eime Sofotsebusned %QQrGJV\—. Num die Kwoto%gzﬂ/w sabhalem . wavschem und A Kochwosrer
e werdem doduotdh efmem feicht mfson%an@emm Swddtom Qekormamom., \Wemm Ade v Adwd.,
obqieRem, wi,bu%eﬂm und. Zusammen mal dem Lb?r-M%@V\_ . Klofme Stilekehen %%cQWL{ttem
Selecie, A EL %)152- %ﬁaak&m Qetervmiihle umd dem OULvem zum ZaOV\LUV\/%A):cLQL %eQreJV\ 5&»9.0%@% G2 Am
simerc kaimem Schimsel dovs O umd. dem Zibomemsoft mit eimer Godel zu eimer Evubniom aud
umd ofePen Sie dhere (et dom Solat'. G¥en «aut v ancheon il Salz olachrmeden umd. mach
eivert zw%st&md&ckem , '-P,t,t.?\n\oaw" it det restichem Qeteorusilie Qestreeut sertpdetem — audh wemm
mamch eimer e widkt odswasctem kavm umd. Adhort keatet!



<«<§o Sasagme ol Carelof(>>
(= Qetischockem-Sonagme)
Zutotem %U.’c. 4 Qarvsomen: 6 Qctinchodkem, 2 gencldfie Kmoblouchzehom,

5 EL OLivens! 'Ext)cot.m*c%)v\n, A umBehamdelte Z{betome, 100 9
gertialemer Rosmenom (edert gereifter Qecotime), pluss 4-5 EL zum

Bestreen der Qlerdliche, 40 Puttedlsdabom, Solxz wnd @efper

Bt dem MNudslielo 3 Eier, 300 o Mehl, 4 EL QUvemdl
Exbeavergine (plus 2, die £mn Kodhwonrer goplem werdem), Sals

| Biix die Bcharmelada: 400 q Buttert, 4 £ MURK, 100 o Meh, 4 TL
oerdeleme Muskatmuss, Salz

Bereitem Sie zumdchat die QUibiachockem vort: Gemeidem S widlt eimem

m%o‘m%m Messsere dem Stied Sin cud . 5 em ob. Emt%emm Ste mdt

dem Hamdem die SuuRerem BlGtter, sdmeidem Sde die opilze’ dex

Pctinchocke rowde moch umd. mach ok die Sovtter Emdem dere BCatter

ab sodoss muue doos weddle |, Mer®" im Bvverem iJJ?»uL% QReRf. Die

%utt{%&m Qrbinchockemantilcke 10-15 MUmutom QQ'V\,% i efme Shunsel

A ndt Wosoe, dem Sodt dex Zibome sowde dom beddem auwnepbreenstem

.t_iu..i. “ped Z{,bte'we/vxv‘o?%’;e% Ca.eem, dawm QJQ/%(EM umd. it MMPQFA.@:. trodkem
y - tuplem.

Darm Adwitzen She Am edmere Qhorvme mdl schwerem Podem die

Kmolouwchzelem eim wemig im OUnemd am umd dlgem die im feime

- Schoibom gerdhmitiomem Ctincheodkenm fimzw. Salzew, p%rz&%m umd.

’ wwcdifrem: Solodd s begimmen ebwoes Sorde omaumehmen, Badem




S it 7 Glos Woussere o, damwut mMe 2w Emde e ksmmem, obme zu trockew zu werdew. Dem Fmollauch
heravsmehmen uwd die Qetisdhocken Selreftentelom.

Roreitom. Sie mum dew Toeioy 2 Don MeAL o den Bocklett odae dwe trbaitaplotte Sowwr Aiiche ambiufom
wnd. eime Mudde Am die MUtte drdickem. CAQ’Q’DM‘ e 3 Eaere, 1 Eb@?.@%%eﬁ L umd eime Peine Sz Uimein. Veremischem
Ue die Zutateom madh umd moch zuersnt mdt edver C%,Q.M umd kmetem Sle dawm mdt dem Hamdem weftere, 8405

em Q&o.tte’c, kormpakter ZQA% embatamden Ank. Diwm ik dewt MudelPolz ausco®em (ebwa 2 mamm 9»6(‘,9\,) Wemn
MUe MLt vl PRotz zuste QX@)@W% Sodem. hallierem She A aumd xoMem Hm i zwed Duwehofmgem ouvs
(veosichem $42, dem Toria so dlmm wie NV\O%QA.C/Q» ouwszwellom; (wi Jtaliemiachen ragt mam tocore', zidhew). M
efmem mAL edm wemig Meh bastiubtom Condiectiud ombrockmen Lassem.

Gehen Sip dorwm zwwe Zulerteitume dert &dafvneﬁmge iler: WaOremd. $he die ML zum Kechem beimagem,
Acdhomelzem Gie die Butter ded muittloroe Uitze im eimem kleimem Gopd (mit sdhwere Bodem). Solald e
oesdhmolzem int, fucem Sie das Mol Aimzu umd veremischem es wit eimem Holelsddel 2-3 Mimutom
Rama, it dere Butter, ofme don %ow»ze Sorbe amrebmenm 2w CLasvem. Ebwan koelemde MiRel im dem "Gop% qellem
umd sorgmom amteovdibucen; mack umd. mack die genoumte MR umber stamdigenm Rubtem ?L{mzwg«}%yw umd.
wellere 40 Mimutem ol miedriopstor Hitze qomz Leidht kSchelm losmom. Qahtom e dalel d.onwu% dovss dde Gope
wich L am Bodem ommetzt. Nackdem Sie die Béchomel vom Hexd gemommen hollem, it Solz umd Muskatvwss
wirezem, Beireitestellom umd. die @?’%%)?.Otd‘z it ebwass Stinhhollef i Qedeckenm, damit Adeh keime , Haut' Gildet.
Moo $he die P%a/vw.e Ut dem Qet{achocken wiedert zwe Hamd.: Stellem $e zwed opeoRe Eanlspfel davem {m
eimor Ketmer Shale Beiseite umd Rockem Sle dem Rest aud eimerm Mol =sott b, Vetminchem Sie die Béchomel
wiit dem gertiedevem Kane umd dem gghacktem Quetinchockem. MNum eimem SASHILSEIR dex Mivchumg ok dem
Rodem efmvr Gz%em%erww qebem, qut vertedlem umd mit edvmer Socye Sasagme Ledeckon, dofed die Gelghlatter
melemeimand.ert leciem. umd. die caaso.fmte Ioche Yedockem. (%JZQ&’JV\- e wiedere ebwas Sobe! (s Poéclormel umd.
Qetincdhockem ) c\onow.%, edne waltere &Q,Oaz Sasa«amz@%ttec ound Ac weiter, Sis olle Zutotom QJ\L.%O&BQ*COMQJ— Amd..
Zulstzt mit Softe abachlielem. Davdifer din beineitegestelliom Qritinchockem lojem, die Butterndlsckdhom doraud
ve'cte.LQem Uv'vx,d. 'vn{,t e(:'vx,{'%e'vx. E’:’:Qé%%egm c&e}c{,e@,em,eﬂn ‘\Cd’se Qrebt'ceu,e:w 3Im Q.LL% /180 °C m'c%eeuetztem @%e:vx, A5 ’Yn(%u,tem
0%‘(9}\’\'.



<<Shezzotine &‘W oL Mo S>>
(= fommtagout im Rotweimsole)

Zutatown Jiin 4 Quesemem: 1 kg gewiiddeltes Sammmileinch, 400 ml Rotwaim (z. B. Cosa Comberto

Chiomt( Supriote D.G.Cﬁ‘a.), 200 mL %aiseuvm’m%s{j% aun Modemor, 400 o Karottem, 2 %@AC/Q\,&/?.‘LQ

Kmollowdhzehem, 3 Zweioleim Rosmoutin, B-40 Wodolderdesrten, 4 Sordeerdlodt, 2-3 EL QQivemsl
Extronergdme, 100 q Schalottem, 300 o genchalie Comoctem, 2 EL Hovdg, Solz umd ?%e/%/%o)c



Movtimherem She zumichst dan elnch: Gelben e dem Woim umd dem Exnig zusammem mdl dewn
Sarmm@lodnck Am edme oustedchemd grofe Schimsel und floen Sie domm die oeputztem umd gestiickellem
Karwottem, diz An Sdhefem Wm&t@vww Knolouchzehem, den Rosmovtim, dos fodeordlatt umd die
L der %/Q«QLQ\.GL’YL ’Yﬂm@mk%vn%e zordrcucktem Wockoldodeortem Simzu. Veoewminchen e ollen ok, decken
Sie dip Sehlionel alk umd Lossnem Sie dos Gamze ebwor A2 Stumdem Lamg im A schtomk zlehem.

MNoh. O?r«?.QM% ddernere Zelt mebvnem Sie don SReinch umd. dows %?nvw/be it A—WL%@. edmeh Sd?ﬂm@o%%&/s OwA
dert Gehiinmel umd stellem die Movaimade Leireite; 0les mit ku,d»@vnpapwc Drodkem tu.P%UVL umd. eime
halle Stumde suhon lasrem.

Mum die Seholattem butzem, vivclelmn wnd. n einer grokem Phamme (die auch dos Beind famsnem kiwmem
i) irm OL omdiimatem. Damm dovs Beinck, dovs Gemiine, S0z umd ©4edlon bimzubliopn, wmrtifrcem
umd. A0 Mimutem schmoram Lo, Gelem SHe mumn dem gesambem Smbolt dere Phomme im eime weilere
Sl deckem diene zu umd stellem Ade Seiseite.

Die Moveimode dustel. eim S1ed Am die bercaits verowendete @%Q.Nw\,e %{2% em umd. Led ’VV\Q.BA%QJ'L Hitze unmtor
Rubcen m{t eimem ﬂeQ,ZQ.b'W kecPedm Cassem; damm dew —HOMA,% QM\ZM%L&%PJV\. umd. dan CEQJVLZQ zum
Kochem frvimoen. Sobold die Sope beiwofie uwm die Halkte eimgekoht Ant, dle Hovmme Meimere stellem
umd. dan Bleindh mmAt dem Cbefvnﬁm Wm%ege/w

Die Pfomme muit emem Beckel voeschlielpem umd afles bl sehwochoe Mitze 45 Mimutem kichedn
Ronsssen. Bamm die geschalten Gomatem Mmu%w%ww umtiten, kostem, %ecaa@amem%am it Sadlz
abachmeckem umd ofme Deckel forticy gorem (dies dauert etwa A5 Mirutom).

Secvivem Sle dos Ragout im Begleitume der Sope - oder Lewsor gerogt, dartim ,exbrdmkd’ - umd. mit
efnem Achsmen Ca,?.ou; Rotweim, gﬂ%PA;Q,Q)bWQ/(Ae edmem %\/x,e,% Coctoma @@CCi Rirsevvo, demsem Grouden
aus dort. ofidhom Cooend. wie dos Rezept sbammen, dem Valdiehiomol



<<Se ,Crowhette df patote
dello. Nomma Grovommo. @>>
(= Dha Kaxto%,%,e/ﬂao\att@w mach Cet
Zutatem %wt 4-5 Qeuromem: 500 q Kwtto%%e/?,m
2 aqpmze Eden, 4 EL opdelemwe Pavmesam, 6 EL MehR,

A Ruine Muskotruss, 4 EL RLamioiwmeh, 3 L Rivem
Extrovergdme, Salz

Die qut gewaschemam Kovttodfelm cinca 25 Mimuten

i Falzwoussere kodem (dem Cerepad. it eAmer CAO&&Q.
,,’PKDQ‘:Q)(QJV\.“, Me ol tem Achdn weidh w{m). Sobald e
algek RRE Admd, pellem umd mik deoe , Bottem fotte’ im
eime Schinsd pas/sieren. Zwed Efere himzufiioem, gt it
dem ’Kafcto%%&m permisdhen umd. doma dem c&e)uz@wvm
Rarcweson, edime Predve %m)i.eeem.e Muskatmuss, edme

Preize Solz umd dieed Eanlsfled Mebl (dweeh eim Goontel:
qerbtichen) in die Schiimnel gelen. Ermeut seotodaltio
e m umd. mil Sevnelbltem Homdem umd umter
ZubBRemohrme simes S&fels evole ¥lsPehem Jortmem (ebwar
0 qrop wie eim Pimgpomalall).

Eimes moch derm amderxem im Lidrigem Mehl wolkzewm (dos




Sie im eimen teden 'Gelloe gegelem falem) umd das iBertachisnioe Ml alschitielm. Damock auch im
Camieumedl wilzem (elemba®s {'m.‘ e{mem bi.e%em o) umd. mochmols ebwars albsclittedn”. Eiwne opofe,
rimdestens s mwe Hole mll O (ca. 7 Siter) oedilite Pfomme auf dem Hord stellom umd gqut
ecfitzem (teatem e die Germprrotue, imdem She edm Kefmen StiickePew Beot |, Mmulmwydgww“:

e wm/bo%omt %)(/d:b(,e*cm) Cae.eefn e e,(/vu{,%e eokettem, eime mach dec amderem, im doos PhetRe O wma.
farnem Sie sle vom allem Gedtow eime Achémve, goldbraume Sade oammabamenm. Bevor Sie e wemdem, solltem
e duie Cempreott edmige Sekumdem Qa/w% semken, domit die Fwokettem ivmem trodkment, umd Asie damm
wasdere ol shen. Dle Kreokettem herousmabmen, w)c%%é&bl% owd emem Gellbe mut iiehemlotepp o.%wp/%em
fossem umd mdl eimer @reine $alz besbreuem. Dokoverom o edmem Sevvderctellon it SolatdQatteom, e,u%
devem Sie dip Kngkettem amordmen.

Uw ddeses ,,Caeub/?»t“ zuzforeldem, domstiot mom eim wemio %eduﬁd umd CA%M (zumuimdent fedm
Rarverten dort kowokelten); solten Sie diene Galem, mlpge% <l e, sle auch 2z mutzem. Zwe
Belohmumg werdem Sie edmem Sedkelinsem kostem kdwmem, dert o e Am derx "Gorkama wuittlecweile
neltom qegernem wAtd. Ddese Kreokeltem" stomment im dere Gat aun verapmoemem Zedlen, demem det
Ca)co?;,fmutte*c dde en» Ul \x/ejm}ozS Casz@oL und el %n%o@u/w% A&e%ﬁte/vx me.@»mﬁ.a%te uma. wotschmeckemde
Seckerd-inmen zuzulereiten, wm die oesomite, vidkc’s’pf%&%z umd. humoyae Bamlie zu rotticem. Sie sand
perdekt file edmom Q.pz)u',t{% (In dhomen 30l im Kleimerem ,Sorowmod’ zulereitet), als Vowspeise oder olls
zweftert Caam% mit Salot oder okelcecﬁ»te/m C‘AMMJAQ.

@ Dies At der Mawme, dewn %Wuwa,, eAne C‘yco?;.«wuttvt rnidtter i dhoronedts . diesem Speziefem
Feokelton W@em Sot.



<«<8o ,Convata sif@ioma”
AL Fromeo>>
(= S={liamirche Conmato
ok Freomeon Quek)
24 o Duwtehrmes s
Fve dem Geig: 300 o MR, A \Wibchel
%{le)&e%e (25 ), 200 m Wanser,
3 EL Sivens Extrovergine

Bibe die Biumg: 600 o feincher
Risottakiire wowm Schad, 2 gamze Eier +

A BEigell, 400 o Quiderczuckee, 4 unlefamdelts
Gromae muwe die Sehale, 4 Prine Solx,

A Prulne Zimk

Roreften Se zumobclal dew Coctembodem zu:
Sachem Ste das Mebl A efme Sehiinne umd
Bigem. Sie diz im eimern Gos Sowwaromem.
Weansere sute Mefe rowde dovs Q2 bimazu.



Qes mdt dem Momdew ot nedmeten, Bis SLe edimem olattem umd. kompaktem Getg ocholtem
hobem. Bededkem Sie diesem mit edmem Genchvdhomdiuch umd Lasem Lbm ebwo eime Stumde
Lame gehom.

I dere Zwinchemzest dem Ricottakore duotdh eime SUal im eime Schiunnel strelshem, dem
Cuderczuckor, sime Pise Solz umd dem Zimt qu.%ﬁo&em, umvtotem domm 2wed Eder
uond. dAe W@e/vuz @wm%zm/o&oﬂe wmbervmenciem. Votminchem Se alen, Ua dle Mornre wodich
umd. oledchmatpig ist. Darm dem aulgeqamogemem ooy ound die mit ebwars Mebl Senbreute
Qreeitaplotte Q,e«aem, sefmmel duoehkvetem umd. bollierem. Rolllem e eiwve dew beldem Ha,Q%teJV\.
wulk dem Nudelhelz aus umd gelem Mue 2ime umde Joem (m Duwecbmesser 3-4 om optaTdert
als dAie Sowm). Die Md?@/\%ow Al e%ock‘aq,pie)c avnfuttenm umd. eAme ’Gnt%%oﬂgtz Rimedrlegem,
dofe( owch dem Romd. edecker. Mum die Ricottoweeme /Q»L'WLOXCQBQJVL, verctelem umd.
otboteefchem. Schmeidem Sie domm dem Ubestehemden Gedoy ab. Mum auch die amden Haldte
ool lom, uw edme zwelte 'E@L%’thte zuwn Bedeckew dere F&LQQAJJV\.C}S horzunstol Rem umd. fabrem
dhe darm mit dem Mudelholz (e die Joum, uw dew u,@mzscw%w Gedg alzutemmen.,
Veotsehlierem Sie die ‘Gorete, {mdem Sie dAe Qedidem 'ZSQACMOQ,QLtm reuondhertum mt dem M%e'cm
mm%de*cpc%bewx. Damw mit eimem Mersawe edw X Awve die Mitte des uchems schmeidem,

die Beigeckem ambelem umd oulilappen. Bestraldhem Sie die @Qrexz%ﬁe.o?ve mll dew Lot
cwufaendlogemem E&%LQ@ umd dackem Sie die Connaba im auf 480 °C vorgeheizteom Gfem §ie 30
Mimutem. Bevore She dem Kudhew aus der Jetm mehmen amuss et m@@stdmdi% O.Q%ekd,%Qt Ne{w.



