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Rezepte mil Enseugminsem vow Sa Viclla,,.....
ZibIonmomiko-Oulercyimen, movtimiernte Zalimd, Www, Ortecclette, uvmm..



- Der "Sragolima’ (4) vom C%w.,uama.
Zutatem dir 6 Qeuonem:
300 wecﬁ)ifew %e)ate Erdleerom, \o@u.b 6 o&*coﬁe Eredfeereom

e die
2 ES Zucker
168 Et't*co/wejvu:a%t
A "Sarche Gekt Je Chiarssate

Die Erdleerem wvsilc?ut{k& worschew, dhwe die Stiefe zu e%t%e’cmem, da e
amde*cm%a@s Warner a-w%'we%ﬂne% umd. wewiger genchmacksimtensin: Mmd..
@.Qrtwf)%e% Qaavew, dew Stied e'vx.t%e'r,'vx,e'vx., die Erdleetem kleim schmeidew,
{n efwe Schlimsel %ege'w umd. dem Zucker rowie den ‘Zee@é%%e@ Zittonen~
m%t ?Lémzu%d,%em. CAUJL wmeibtem umd. zu,%edeckt %L'L'r, miwdestens efwe
Stumde {w dem Kibdchramk stelem. Damw ducech die Parntermib-

Qe %ege'w uwd. dan Picee, dar m% fo VioMa fo Srageline” %e'wa.'wvx.t
witd., s zum Secuvietew {m Kihhchramk mp%@ewa%mm. Ca(le&em Ste die
qut gekihlle Sragelima im eime qroPe Ko,w%%e umd. %(L%em Ste mack umd
wach dew oemfals qekiiftom. Sekt Lo Chinmsade hinaw (2), welel Sie dée
’Ko,m%%e ’sc?n.m% faltew. ML efmem Qa%%e% fé%%e@ wmeiftem, ehme die
Mixchumg zu sehe w%zwwéc@e@w devw awsewsten veddiert der Wein
Nefwe @e’c@&%e. Ss%e'r,t {w (,%Q&,tes" setufetew, die Ste '%e\x/eé@'s il efwmer ro-
)Be'w, n d.e'r, ’Yn{,tte eiwn \x/e'w{'% eﬂwv%e’bceu%{;ttem% UJV\,d 'W\{t St{leQ 0‘309)5’53%&%
B Ecdleere delotiorem. Dierer delizire Gperitd witd e iele Kompli-
B mente vew Weeem Freumdewn Qencherem.

(1) Brogelime = Verkleimewumglborm vow Jragela (= Exdleere), abso Erdleerchem’.
(2) Dierer etwas mibsame CQrleitascheitt muss mit Rube umd Gedudd (afer Ve~
sickt, daws der Operitd wicht 2w worem witd!) dwechqeliet werdew, da der Sekt im
Kentokt mit dem @Rt eichlich Schaum embwickeft.



Zutatem «%uez 4 Qarvsonem:
600 % QQJVLO&Q(J&Q @uﬁe&%m, 250 %
SHe s ehe 4m Caﬂa.b mebmwem, vodher

2 Kmlaudhzeheom 4 Ewe{lck&{/vx Rosmardm, 20 ESL Q{veml 'Ext»r_g,q)ew.cki/we, Sredrch oemalblemer mdwarer @%e%%zw_,
Salz

oke»d'e@e/vnem, *ce{%ec Qecotimo, 200 % Kioseh- odere Bowbdimo-"Gomatem (
out a!?rtxdp%zw Carssem ), 60 % Pavderemedl 2 Eiex, 8 Sté/wo&eﬁ Peteruslie,



Ex fandeft sk um efim Qezept aun Siditaliem: \X/em{,%e Zutatem, die .he woch Caesc?mmack em%e*ce{c%amt oder ,leichter %efmac%t" werdew
kemmen. Oan a.u,% dierem Seiten ve*r,%este@@te, %(i:r, da» wagew\%ebt zulereftete Reze]ot, st eime toskawinche, eder Qenrer %ebo.%t,
AHaimirche’ Verstown, umd. wuwede mit Kionscdhtomatenm (m Hengacke%em %e%wct.

O @u@re*c%i'v»em umler %Q{b)?)e'wd.e/m kaltem Warsrer woschem umd mct Kichewpaplet altrockwmenm; damwm vertkale Einncbmitte (w efwem
Alstamd. von efmem Zemtimeter veweinomder machew, ohwe die Suucht qamz ductchzuoncdhmeiden, rsedass die Scheem awmeimanmder

. Q‘.Q%te'w" Peen (4). Die Peternilie warchen, %u,t a.@twp%em faasew, die Rlattchewm Q,Qrsz%em und. zusammen mit dew %esc%ﬂtem K-
o chzeen %e{:'vu facken. Bertettew Ste mum die &%m% zw, {mdem Ste dewm %aulegemm Recotine, dar Pamiermed?, das Kndblouch-Pe-
tam&{le-%em{m?», etwas %*cisc?»%e/maﬁu@emm @%e%%e’c, efme @tive Salz umd die Eder (m efmer Schliane? mit efwem He@z@é%%e@ %w;%d%a vet-
mewgem. (2): e &QQLUVL% softe nebon welcdh umd (,%eu,c&t" Ne{w. @%%wem Ste die Ednncdmitte tw dew GLkee‘L%l:M% efw \X/e'v»{l% uwd. %e@e'w
Sie etwas (wewdy!) Sabe umd. eim poar Tuopfew O himein. Vetteen Sie wum qleichmipiy awischew ofew Scheen im die ,Offnumgen’
.&e\xle{p’s ebwan &QQLUV\‘%. Selttewn Se etne @lu.%%w.%%ow mit 2 Oy 3 Ezs%%%eQm R efm umd %ege% Ste die ,,%e\xl(i:czta'w" Guge’c%{}we'w Pl
etn. Warnchew Sie die Kérnchtomatem - %aﬂ@s Ste kefwe Qekommen rotem, sebmeiden Sie 3 iy 4 groe Comatewn iwm \X/OL»u%eQ - umd Q-
Ben Ste e zu dewm gu.@a’u%(mm {n die &ck%e'um. Dar Caamze mit 3 Us 4 E&Qé%%e@v» R, civer Prire Salz, den Rovmarimmadedn umd.
etwan Peller wittzem (3). Im auf 200 °C vorgeheiztem HRem etwa 40 Minuten backem... sebald dée Qubergimen weidk siwmd umd
die Gge'o%(?ac?\.e derx Mm% efwe rchowe, %onmeuwe Sarle amgemeommen hat, kénwmen Ste Me aus dem 595&6%&% mebmen. Vet dem
Setvieten A0 Bin A5 Minutewm alkdiflen lorrem.



Orecdictte mit

e oarm. Pacortimohd

Zutatem Qi 4-5 Qevsomem:

500 o Oeccdistte, 2 Zuedhimi,

1 Keime Qubergime, 2 Kaxoltem,

A Zwelel 2 W{%{'N\%@Qﬁt‘t@c,

4-5 Kiodtomatem, 80 o sl
Yueindex Qeeocimo, 6-F EL Riveml
Extaveine, Salz

dDas Ciezmii/oe putzem, wasdem umd. Am Stiickehem shmeidem. Das G im eimer %}1.0&2’7\_ @%Qm st Adoxertem Bodem (Am
dert Sle spatern audh die Mudelm schwenken) etbitzem umd damm das Cewiise Mimzufigem, salzem umd das Gamze
amdimastem, Sis en AppasaAito” (= welk') int. Kohem SUe Am det Zwirdenzeit die Mudeln Am el ik sledemdem
Salzwannert, gleRem Sde sde binsfent ol (wolel Sie ebwas vom dewn Kodhwassert deiseitestellem) und sdwemkem Sie
Ao Zusavwvwwem madt dewn wautwem CaWVV\;Li/bQ Am dert @%Q,fnmz. Wemm Shmem dAie Pasta zu brodem ertndeint, %}.L%Q’YL e
eAme gc‘,?uo\o%keue Kochwassert bimzu, Dem Am Ghiuckelem %e/odg\m/(,’d:emm Pecortimo auf dem Orecchiette verttelem umd »ofortt

Arertvltem.,

En int eim Rederton Ciwu;:&t, dovs gt jedem Momat des Jakresn geelgmet 4ot Mam muss eimfad das Cemiine dert
jeweiligem Saimom ampassen.



MUL MUmze, Pecortimo umd.
Zibtome mavtinuderdte Zuslimd

Zutatem Qi 4 Qevomem:

2-3 Lamoe Zuedhimd

60 ml Qlvem Extravewine

40 o %ea@te&t@c Qecoimo Im SPQNWVL
7 umbehamdelte Z{trome

10 Mimzellatichem

@%e%%e*ck&wx@c
Salxz

Do Zukhimd warndhem umd. trodkem tupfem, die Emdem emtfertmem umd dert Samge madh mit eimemm qPJVV\J.L/bQQ»OM odert
kavttolfel rdhdlert Am mialidhat foime Schellem sdmeldem. Sm eime Schitnorel gelem umd mit dem Mumzellatthem (3-4
Blatter beineitentelllom), Salz, dem mit dert g)lcu,?\zm "m,e/o/oefdxum%e zertdstiicktem @%e%eftkartmmm, dewm QQ%{: umd. dem
@hrefel der halllem Zibtome umd. dew QL amwadhem. Umvtuilbtem, mt M(‘,Q»Q»Q}_’r.e%ow aldeden umd Lw Kilblodramk
rdmdestems 3 Shumdem mautdmdlertem Lassen. Madh QQ,,QQ,u% dAiesert Zelt dhe Zuchimd wiedert hertausmelmen -
/\rort/ozwvd'/(,% Q,Q/'{'J'(OF%Q’YL Q.Q/o/oe.fn, %Clm etwan Warssert Qu/o%e.bw_{:e.m redm sollte -, A0-4A5 MUnuwtem Yol QQM/WL{:Q/MFQJ'LQ,M
rufem Lassem umd. amit dem Pecsoru'/no—g\oa,mm umd. dem Qrmute%%w{:em Mimzeblatthem %QILWt AoLem.,



Erdlevcmoremelade

Zutatem dir 4 Qevsomen:

8 Schetlem WeiR¥rot (vomm Vortas)

ATS Al ML,

A00 o Pamiertmell

50 o Zudkert umd. 2 odert 3 ES zuwn Restreuem dert
ausgeladenem shelem

8 ES Erdleerdomfitivee

4-5 ES Ml

2 Edere

2 68 Ziwt

400 mk SRivemsl Extravergdme

Bumbaom Sis p zwel Schaillem Breot xondh im die mit 50 o
Zu.ddx_ geailte ML wbmw Sin 2 Achm ?&M’m
ccudeimomdeodegem, Eumdcbat m ML, domm im dem
rorcg i@l ocudoercdhlogemem Bivem umd. zulet=t im
Lomimemah wemdom . C%n%ww%nﬂemmtdﬁmocmdﬁmm
&Wmtwmmammw%n?%w



ghslam, qut ochitzom (testem Sie die Gewprrotuwe it eimavn Stiickehom Breot - wamm o Degimmt zu beutzlm, Ast dovs
@QWW%), e Scheillam fimeimgelom umd. mebremo®s wemdom, dowit M eime goRdoglle Bovcke ommabmem. ML
doe Schoumba?e o dec Reomme. memam amal Zum Qbeoplam cvnd Kichompopioe Loem. Qud emem Sovyiodsloc
ovwiichtom umd mit dem eawvschiom Zudee umd Zimt bosbreuom. Schom wovom Avcpioem.,

Diose SuRapeine, sime moduchodte Zwisdhemmodzmit §lue Qo umd Keim, st eime Zudoceitumg dec eimfochem Kiiche,
am doe o oxemdet wavtde, wos 2w 'Uwo%uwlstmwo\, olten Best, Movermalode ccus Bredlecem, Beombbenom odox
Himbbeoreom, wie ccuch dAz reaichem Zutodtem. Qs wous =we Homd wove. Do Rezmpt wAtaL WW So Bromeo
vem evem. Hooom genchomkt, dere eime Bockstule (Led s ?/%Qﬁ%t mom AL /%ax_mo", wrdch |, dere @%WL“ 2w A0GEMm) o
Zeambeum pom C%waa/wm Romatzt, oam Reimen Dox%c&m . Comembime -0k, sivem ol im dee Peonamz nyom Qrezze
(wo dee s Wemo reimem Urospreumg hot), dos 2w Helihoom Zedtom rdve coom amd. oot wove,



