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Rezepte mit Enzeugmisrsem vom So Viclla......
... Crontind m?lf Schwarrzkehl, Lo Caralaceio, %mtim(]e:cte'c Sevchel, .....



<<QLucetni>>
(= Der Puceind)
Emp%e%ﬂem'c Wein: Lo Chiansate V.5.Q.

Zutatew gibr, 4 Qervonen:
3 Harche Sekt fo Chianvate, 4 Mawdativew

Dox Ruccimi int eim Qporiii oud dex Gruumdlooe wvom
Plnchemt Obat umd Sekt. %Mc\zdegektgﬂote Bemstdaf mom
413 Momdorvimenmsodt (vom reifer dubtemden Huixchten
doxt. Soimon) umd 2/ brockemen QuoEAEssekE.

Bile Momdostimen ouspressen umd dem Sodk duotch edm
Hoimer ok oelem, domm Am die Sektflitom oplalen tmd
B ovtdntokrobionefier Cockbodd, werdoy bekorumt umd vom
@Qeobo/v‘.tem Doven vond Sowlein Prmro)czuc%t, nrertedmt
trockemen umd pruckelrden Rerlem des Sekbas.



<<Crostont con @ covele mero>>

(= Crontoni mit teskamischem Schwarzkeh?)
Emp%eﬂfeme‘t Weim: Lo Chiomnate V.5.Q.

Zutatew %ii.'r. 8 Crostoni: 2 Bumd Schwarzkehl (cfrca 4 kg),
2 Kmlouchzehen, 6 EL Ovenst Ext’ca,’ue‘c%{}we, 8 Scheewn torkawirches
We(pbrot, 16 %etwckmte Comatewn tw Qfuendl, Salz umd. @%@%%e’c

Cutzenm Ste dew Kbl {mdem Sie die ’m{:tteQu'PPe emt%e'cmm: aftem

Ste dan Blatt am umterew Ewde det qupe %est, LUW\%QN:@:V\. Ste en dect
e@ew%aQQs m(l det amdetew Hawmd wumd. ziehew Se diere %est qerchlossen
wach Few um dar Rlatt alzuziehen". Die embti’rf:te/vx Rlatter umter
%Q{le)?;e'wdem Wasser waschew umd. im tefchlich Salewarsert efwe qute
hale Stumde opem. Mach @QQQ.UJB dieret Zet dew Keh ag%éebe'v», %u,t
aundtlicken umd. %wg hacken. Ethitzem Ste mum das Qfuens mit dem
Kok (w efwer @%Q.'V\.'V\.e mt sehwetem Bodew. E%t%e’c%e% Se dew
Kneblawch, volald et goldge® i, umd gelem Sie dem Kehl hmein. Mit
Safz umd 9%@%%% wlltzem umd. et"v»(:%e Mimuten schwenkew damdt et
Cae,sc?mack avnimmt. Oan Brest a,u,% Qeiden Seitewm tosten, dewm Kohl
au,% demn Scbeen vetteflen, ked.e mil zwel von Brrem O a@%etw]o%te%
getrodmeten Comatewm qoremierem umd... efme Rumde mewes 0 doreiiler
qebem: eimBack Rimmiiseh



<< Zu,ﬂoa d4 ctPeQQe o ,Caralaceia”

(= Zwiebelsuppe eder ,Coraboccin’ @)

Emp%e%ﬁem'c Wein: Vino Move

Zutotewm gl.'br, 4 Qevvonen: 5 m(tteQ%wF:e cote ZwAelefn,

5 Scheem qetdstetes, toskaminches WePlwet vem Vertag
oder aller, 3 @ Cae'vmlseg'c@%e (auch vem Brlihwiihel),

6 EL Ofvens? Extwve'c%{;%e (+ 2 EL, um die eBQck%G'r,m
e{;%zu, ettem), 4 %QQ.’: 75{,%9 ’nS’UG (= neu.,e'c \X/e{}vx,), % Ca@as
Qet\x/e{lmess{%, 4L-5 EL %eule@rem'c Cecotine, Salz umd @%e%%e’c
(edex CRipuluer) wack Genchmack

Die Zwielebn schalen umd et Mackt (m Gamzen im
efmen mit Wasser umd. efmem halen GPox Retwefmersig
%e%@@@tem eBe%iiQte'c Qe%e'wi efwn er(%e’c Z’ka um d.em. '.\..ta'ckem
Genchmack det Zwielefn etwarn zu. m@dermw.

Om wicksten Cag dan O im eimer Kamme mil schwerem
egedem. e’L?u{;tze% buvud dﬂe O.Q%e%esbemem, t'ceckem, %etu,l:)%tem
umd. {wn %e{}we R{}V\,%e %e':c?n%{:tte%e% Zwieleln M'V\.e{}v»%epre%.
5@9&9& e Qe%{}vx.%e%, &T,Qre O.'V\,zu:vx.e?\fvne%, d.e% He:r,d

hother 'steQQe% Luwd d.e'w Q@t\ve{}w Om,%{:e)z;e%; wewnw d{z'.\..e'c



veQQstéimdé% ve*cdamp%t ol die Hamme wieder Ketwer stellem umd. mil Salz uwd @%e%%e*c
wittzen. Bel mapiger Hitze umd. qut mit dem Decke?d verschlomsen eime hale Stunde famq
qarewn. Bef ﬁedsm% efmew oder zwel Ess@é%%eQ Belibe awn die Zwielefn %egem, damil ~e wicht
avltenmen: Zwdeledn rwnd. ebwan Retke?'!

Eine @.u.%QmL%%e'cm mit O etmbettenm umd efm Qs zwel Sc%p%keQQem det %ed&.wste’cem Zwieleln
Q.LL,% dem Bedew vertteflen. Die %e'(,é’stete'vx, Rrotacheden dam% legem., zwef Sc%]o%ke@em Belibe
%{}v»zw%&,%em, efve wefllete &L%e Zwieledn o.u,% dem Brol vetteen uwmd efwe %wﬁzw%{,%e Peine
%eule,ge%em Cecotino-Kore datiler streuwen.

Im o,u,% 480 °C q;e'r,%e%eéztem @%e'w delacken, Bn die @Pre'r,%Qac?»e elve Nchowe, %eQdPrmawm Farcle
amgemommen hat. Die Suppe vot dem Setvfeten mimdestewms 45 Minutem tuben lorren.

A Der kwtione Nome, dem mam in Hotenz %(i:c diere Suﬂoe verwendet, kemmt vem %ulec?»{&:%am Wel Karaloy' was o vied
wie m%aﬁem%mmt%es Boot Qedeutet. Mit dierem 59.(&14%% wurde ewst die Swppewschiianed umd damm die Suppe sent Qezefchmet.
Dierer Rezept wind. bexeils im 46. M. fwm einem Kockluch wumter dem MNamew Corolazada ecwihwt (damals wicedew dew
Zwielefn zerstoPene Momdebn, Zimt, Zucker umd Eanig Mmzm%e%d,%t). Cae'vw 2w Afenet Zeit, {wm det Rewaivsawmce, machte se
Meh avch au.% dem We% wach Frawkreich: Caterima de’ Medicl Prachte e am dewm L\o% Poces Mammes, des ’\('é'wé%s von Stawmkreldh,
we Me wadh efnigew @.%'wdem'w%e% z2woe Qe fmtew soupe o Polgnon’ wiwede.



<<Blmocchi al Yorno>>
(= Gratinfertes Sewmchelgemiize)

Zutatew ga,'c 6 Petvonen: 3 métte@%wﬁe Benchelnolen, 2 Scheiflen
Mackemnchinken, 400 9 %e‘c{lege'v»e'r, Cecotine, 2 EL Qaniermedl, 8 EL Oivenel
Extravergive, 4 Myp. Muskatnmuss (mock Geschmack), Sale umd Pfellor

D{:e Benchelknolen m%%aﬁtt% wanchewn u,'wd. wie %@Q%t Pu,tze'wf &e%e’v» e .he\X/e{:Q’:,
efne Knole a.u% eim Kilchewlrett, Ralten Sie e %U.,t %est und trenmen Se

mil efmem %Qa.ttem Sebwmitt die Wictzefamratze umd die %edu'%e'w Rltter Oin
zwor Banis ol Wewmn Sl méchtew, kémmen Sie das %c{lsc?w. Ca*cd:v» verwendew,
um efmer Caewnﬁ.’.\,esu.FPe ngt zw vedefhen, en fws Kedhwarser von Mudedn
umd. Rels %ege'w oder en zumammen mdit efmer Kmellouchzehe %e{}v» hackem umd.
qekochien odet gegriltewm Bisck damit aomativiecem.

Damm den Strumk uwmd die duperen, horten Bltter des Benchels emtlermen.
Oie QPelch dmr,wwte*d’.{le%e'wdem Bhtter etmachneiden umd die zohewn Jarerw mach
auPen weqzichew. Jede Knalle (w viet Spa.Qtem teflen umd. etwa 10 Minuten
fw teldhlich Sofzworser kechew. Moch rebr 0l demte’ (= Qiss%est) ag%abe% uwmd.
auu,% efmem Celler %eg-e%. Dewn Bodew efmer %mw%estem Borm mit 5 Eb’s%%%e@%
Rfvendl e(m%ettem uwd. die &W@ﬁpaﬁtem efme melen dfe amdere ?L{}v»e{}vxge%e%,
hme dars Me dich L'L@e*c@a%e*rxv». Schmefden Sfe wum dem Mackenschimken tw Petme
St*ce(%em und. vetteen Sie diere (et dem Fewchel. Wiltzewn Sie mit Sofz,
Pefer umd Muskatwuwoss. Mt dem Pomfermerl umd. dem %wpr %e*r,{lege%e%
Recotimo Qestreuen, 3 Ess%%%e@ ivemsl daww% t-r,ém%e@w umd. 40-45 Mimuten
fm aul 200 °C vorgebeizten Hen (lelackem, Cis die Redlliche rchom
%o@dgmu% it



<<Iwsafata mizta di radicchi>>

(= Safat aus dreferlel Radicchio-Soctew)

Zutatew fie 4 Qersomen: 450 g woter Rodicckis, 450 ¢ Zuckerhut,

450 q m?m%a:cg-é%e'c Rad{echio ,,’Uau'e%a.te d{ CasteQ%wm”, A5 wefPe
WeimBeerrem, 3 EL Cawmta.\s%eremm, 50 q Wabnuonketwe, 50 q *ce(%e:c
Recotimo, 1 Zittone, mut det Sa%t, 2 EL ®Ovemel Extwm'c%{}we, Salz

Ha®fetem Se dem Cawwtap%a@ umd. erP%e'v\, Ste mil efmem Kec?&'é%%eQ o,u,%
die @wbe%wéte eimet der Qeidem -\-léiﬁgte%, wm die Kerme Retaunzuléovem
(am Besten (Bet efmer Schlionel edet efmerm Celetchew, xo dars die Ketwe
detct Mweém%a@@ew). Oavw zum G—g'th%e% v efn Sl %e@e'w.

DOle verscdhiedenen Radicchio-Sotten warchem, {w %et"v»e St*ce{%em schvel{dew
umd. zusammen fw efme Schlimne? %egre'vx,i Silgem Se die ha®iecten
WeiwBeerrem (\x/emm, Ste die Ketwe stérem, e,mt%e'c%e% Se e mil det
Mevserspitee), die Gramataplel- umd die Wabnwsskerne himzu. Schlagem
Ste mil efmer %a@e? dar Ouend®, dan Salz umd. dewm Z(:twwe%se.%t {n
efmem t{}e%e'w Celexc Q.u,%i Z‘L&L%e w Ste die ’m{:'schuw% iRer den Safat umd
vermengen e alfes %u,t. Melebn Ste dem Qecotine inm Sloéime, steen Ste
etme Homdyve® davew zwe Sefte umd mirchew Ste v mil dew testlichem
Zutaten. Hew Salat w'c%%éiﬁté% mischewm umd a.u.% efwem Sevudette®er
ameichtem: vor dem Setuferem mit dew ge(:’se{:te%e’ste@te% QCecotimo-



<<@ranmce con @ passite

e o %o:ue d{ cacoo>>

(= Gramgen mit Pamsito umd Kakadchmen)
Emplohfemer Weim: Pamito 3.6.C.

Zutaten g[i:c 4 Qersonewn: 3 unbefomdelte G’r,a:vx.%e%, 10 q Rontwen,
3 CAQQ!: Casntle, 3 TL Zimt, 4 EL wamd%wm%%m{%,
8 Kokadbobmew, A Z?»\/m{b.mzwak%ge{:%, 4 Peine Salez

Die Rosimen in dem Parsilo efnwelithen und. etwo zebw Mimutew
Qa:v»% z(ehen larvew. 3w der Pwinchenzeit die G'r,o:v»%e'w %’cu;wd.o.{cﬁ
wonchew uxv»%%c%.@t {n %e,{}we Scbe@en rebhweiden und leichit
&,Qe'r,Qa.Ppemd. a.u,% etnem Setufecte®er amordwen. Salzem, die
Chymiomblittchem umd die qut abigetropbtem umd auwsgededicktew
Rosimen daniler streuwen (dewn Qamsite Pefretterteden) umd im dewm
K bdchrramk %e,@re'w In efwmert @%Q:wwe mit sehwetem Beden dewm
Qoito mit dem Howig umd dem Zimt Pel schwvacker Mitze umd
umter Umeifbren evwiemen. Sbald efm fefchmapiger Sepchen
emistanden (st, Gler die @'w.'v»%e'v»'sc?\e{ge% t'r,éi,u.%e@% uwnd. mit dem
qebduteten umd %wg qehacktewm Kokadbohnen Qestrewen. En it efm
DOernert, dar e Caéiste q;e*c%i%%em und. etdetn wied!



