Riatte Viclime di Suolio

Rezepte mil Enseugminsem vow Sa Viclla,,.....
Bollimd, Bruundfietto. mit Klippdineh umd Gomotem, Qubercyimem-Roulodem umd meor...



@QJ‘C ”!5 22 !’ !’»

Zutatem %&c 4 Qervsomem:
4 Kleime \x/e{%e @%{%&:&e, %p):t, »ce{,% ond. e d.‘,«.%t@vnd

1/2 "Sarde (erea 370 ml) Mussamtimo oder efmem
amderem sulzigem WelRweim vow outer Qualitat

Schmeldew Se %ii:r, .&edes Qo efmen umgenchaltew @%(}Ub{b?v- tw klefne
Sticke umd. pu-tlerem. e hw owge umd. sem%%agtt% Caege% Ste dem
%ewefwmm%, .%e wach Pe’()bé%@{b?ueﬂn Caesc%nnack 'merc, \X/e'v»{:%e'c ed.e'c
9at nicht %e%(@te'cte'w Sa%t tn efwve Wt umd. %LLQQ&% Ste dan caQws
mit demn qut gekifftem Sekt auf.

Zwef Kefwe ‘Z{HDSI

- notem die @%L’*cs{b?w_ micht qerchmackueld uwd. u{% qemuq vefm,
%ege% Ste pro Srucht 4 oder 2 Zee%%%e@ Zucker mit tw dew Mixer
- wemw Sie dem PO;'t{la'Lte'V\. @%{'Us{b% michl %{:Qte'vvx., witd. die ’me'w%e
am ethallevem Mus 'he Seuwchl %L'i:r, mindestems zwel Garer el-
chew.

(4) Q{Jebe'c @.Pe'c{t{% e'v»t'sta.'v»d i d.e'vx. a,u,s%eae'wd.e'v» 4950et ZXaﬂ'ww
{n 'Uemed{l% i det Qe%ewdéim'v» Horey's Lar zu. Ehewn efmer Qun-
ste(l@ww% des Sribremaimvamce-Malers Cb{bvo;wm{l LeWini (m Do%em—

palost.




Rruusdetta mut W& umd.
‘Gowmaten

Zutatem Qi 6 Qevsonem:

150 o bere(ts aewamsecter K& (1)
6 Gebetbem Toskamincher WefRlot

3 opecRe, »oe{,%e aler %%te ‘Gomatem

F-8 im '-E)yotck e('/wcke?,eo&te wnd. bo*t%%gﬁt(,ck a,(’ﬁetmdp%te
KQJP@UVL pro Retunchetta

10 ES Qiveml 'Ext*cenye*co&{'/v&
e('/vw'ote Sté/wcke@ Peterus@ie
Salz umd @%e%%@c

Die Tomatewn worchew, trockem tu,P%em umd. tw Kefwe \)(/(L'o%e(). scbweidem; damw iw efwer Schiinnel Leivettertelen. Révtew Sie die Brotrchel-
Pen umd. Qet'céim%e@w Ste me mit keweé@b efwem E’s’s@é%%e@ Rivensl. Den ‘\CQ{:PP%{}:C?L Q,UJB efwn Schweidelrett Qe%em umd. m efmem scﬂmv,%em
Mersert, dan Se %Qac?u umd. Pa:caﬂ@e@ zut @m%its%%c% haltew, w klefwe, Nné%@(k:%.st %e{}vw_ ScbeBchen schweiden, vew devewn Se .&e\x/e&s 3-4
Stk o.u.% den Brstace®@en aneordmen. QQWL% %ege'w Ste efvem Em@é%%a@ M’Lemw@u%e@, die Ko.Pe'r;w uwnd. die qewaschenen, trrocken Q-
twf:%tem umd mét dem Bimgern zemp%@ii,cktem Peterrnilenlltichen.

Moch eine Prive Solz (%aﬁ@s det ’\CQ{ZPP%{&:?L witklich %u.t %e\x/é}y.\,emt ist), etwas %ulsc?» qemohfemen Q%e%%o;c, eime schdve Runde’ Rivemsl umd
die Brunchette rind %emti%... Eine it zuzulerteitende umd leckere Vovspetse, nach det moam Sk die 36%%&’5 Qeckt!

(1) Quech wenn Se Leredts %ewd’sbe'r,tem KQ{LPP%{Z&?L verwendewn, vt es ymp%e&@emswemt, B mimdestens efwen Uow{ltta% famg fm kafter
Wasner zue legem, dan Ste zwel{ Mal wecbredn rolten. Jaly Sie B etwgerafzen kau,%em, muss et mimdestems zwef ‘Za%e e{:%%e\xle{b?ut uwd.
dar Warsser 4 Maf am Za% %ewecﬂseﬁt wetdew.



Sasagme mut Pesto umd
Govmaten/soRe

Zutatem dix 6-8 Qevsomen:
i dem Sanagme-"Gelo;
3 Eee, 300 % Medl, 1 ES Qivemsl Ext»ce.q)e»co&m, Salz
Slee dte GoRe:
50 o Ras@ikum, 100 % Pivuemkerne, 40 o Paremesamkare
m Slickehem (§ix daw Gento), 40 o Qecorimo im Gtickehem
(§ite das Qerto), 1 kmollasdaede, 10 EL Qivemil

Extaveine (us 3 ES um die Backdovm etmzudettem),

| Hiere oeht en zuwm Qeze!;at %.C,'ec dle Pomardla-GoRe

Qder: 1 3 Caﬁdb@c Certo zu 180 % 6 Caﬂdb@c Pomarla-

B SoRe = 280 g, 250 o hall Qarvmesam, hall Secoumo, opeck

" qedelem

Bir dew Cefg dan MeR? au.% dem BackPrett oder det @.mgeitspgatte Hreee Klche o.w?-.éiu.%em umd. efve Mulde (w die Mitte drrdickew: Cae@e'w Ste
3 Efert, efne Puive Salz umd. efwen E’;’;Q'é%%e@ RivemdR bimeim. Vermischen Ste die Zutatew wach umd maddh zuenst mit efwer Caa.geQ uwmd. kwe-
tew Ste damm mit dem Mawdem weiter, Bis eim %Qatter,, kmnpo.ktm Zeé% enmbstamden iat. Blimm mit dem Nudelolz awveolen (etwa 2 mm
?106?») MNebrmen Ste dalel etwor Mehd zw H{;@%e, damit derx Ze{;% micht klelem 0o@t. Wemm Sie wicht il otz zuc 'Ue'o%d,%w'w% halewn halie-
tem Sle Bv umd. tollew Bw n zwel waa%dwx%e% aun (’Ue'csu,c?ue% Ste, dew Ze{:% 0 dlimm wie W\O%Q{c?n aunzweolen; (m Itallemivchen w,%t
mamw tieare”, zfehew). @lw% etwem mdt efw wemig Mehl Pentaultem %e'sc%vr,tuc& ambrockmen farsen. Schweidenm Ste Bw domw {w etwa 42x<24
om quope Rechlecke (dan simd matiidih wue umgelibee Mape!). Legem Sie diene auf eim Hebebrett, problomloy auck dleteimamder: Damit
Me wicht ameimamdetklelen., eém%ac& etwas Mef sw,% 'hedas Zeé%p,@a.tt staulen. Setzem Ste damm teichdich Warser {fw efwem geofen Z@P% au.%:
Scald e kol eime ordemtliche Prire %’L@Qe’s Safz umd 2 E’s’s%%%e@ Rivems? 9!-‘6%3‘{:%%39’6%. Lerteflewn Se mum efme Su,PPemm?\iLsseQ odert @,u.%—
%,w%%emm mit kaltem Wasser ver, die Ste mé%%%st wabe om dewm Herd stelew.



https://www.lavialla.it/de/rezepte/rezept/erster-gang/pomarola.html

DAe S%Q%m edme mach dert amdertem verttikal Am das kodemde Warssert %Q.Qr% S.Cun%/oQ/W\, Q\/Cm.ez(lm%?.ezétem Qassem, obme
dem Gopf 2w voll zu machem (kodhem Sie die Teigllitter, wemm motig, 4im 2wel oder drted Duwthagdmaen). Die Kohzeit
Ant el kawtz, madh. edm odernt zweld MUnutem it —\-\A)_%a eAmess é&qwm,?.ag%o,% lerausmebmen. go%ord: Am dAe mauat
kaltem Wasser gefiillte shale gelem umd mit dem Hamdem olatt ziehem, damm eime melem der amdertem aud edmem
Cerndhiuttud. auws Baumwolle auslreitem.

NMum das Pesto zulerteitem: Die Baslikumllattern o Shiel zuphom, waschem umd. aud m&m\ﬂy’m odert efmesmn
Ca%dgv(ﬁftbu,g» Q,Qr’rft.o‘og,em umd. trockmem Lavssem. Wemm sde brodkem simd., zusammmem mst dem Pimdemkertmem, dem Yeidem
kasesottem, $alz, dewn Kmollaudh umd. der —\-\a/?_%to. des Ghivemsa Am dem MUxer %eQrafn (4). @lRen /bom%%a/?,bé% FLU‘MPJ‘LQ’YL
umd. dAe emtotamdeme SoRe Am eime Salatshiiosel %eQre/n ?wl.%em e madh umd madh das restiiche OL bimzu umd
netwmemgem Sle alles gamz allmAdlid. Gelem Sie dan Pesto zu dert Pomartola-SoRe umd rniiltem Sie umw, dawmit eime
QuOIW\.o%efne ’m/(/ociQ\A.Lm% emistelt.

Zettem e dem Bodem elmer feuertfortem Sotwm edm umd Rentreddem She Ahm mit edmert diimmem Sehicht SoRe; Regem HUe
elme ewste , Sage” S%a%mu.éi,ttw dataud, Rentreuem $Ue dieve mut edmert Hamdvoll Pecorimo-Patmesam- Ciwwu'/o&,
gelem Sie damm eime qroRziigige Sehicht SoRe davtilert, Kane umd damm wiedert Sasagmellitter. Balrem Sde so fort, bin
die Zutatem aufoelraudt sind; widktio int, darss die Letzte Shicdht aus Sofe umd Kdnemindhuma benstelt (Um eime
guadratinde Fotw vom 40x40 ew passem dited kowmplette |, Stockwerde"). Shielen Sie die Sanagme fit 45-20 Mimutem
Am dem auf 200 °C z\rort%eguezéztem %Q,c‘,ko%em; dAe Badkzelt Aot nrelativ kwez, well esn sl um ga/oq,%m ofme BécharmelsoRe
famdelt und C&e%cx?\n fontelt dass sle zu trodkem wiltde.

(4) Heute gredft mam 4m dert Regel auf edmem Mixert odert eime Kildhemmasdine zuwtick, uw Pesto zuzulereitem, dodh
dan ,edte” witd 4m elmemm Mastwmor- odert Holzamdrsert mdt demn HolzastoRel qestamplt. Mwe moch wemige kohAmmem
verustelem sl QJLL% dAerse left, umd %te%arm',q, At edme vom Ahmem. SUe Qre%imm{: dawit, die Baslikumlattert mat
dem kmollaudh zw ,zertstoRem”, damm dotiickt umd qwz’r/o&t e, s ol allers Am efmem Brel mvervwandelt hat, Sie

guat die Pimiemkerime, edme Prine Salz umd madh umd madh das Glivemsh bimzu umd stawmplt weiter, bis alles qut
nvetmemat At Zum Ghodluss ot Sle dem ke zu dert SoRe, zwt Vernedimfadhung sdon gertielem, hall Pecortimo, hall

Pt e sam.



Zutatem:

2 opeRe Quberaimen

200 o jumager Qesorimo Qussiato

2 Eler

50 o Mebl

2 C‘a,@é)se*c Bm@o@i/vto—goﬁe

OlivemE Extravergime zum Setttieem
Salz umd @%ﬁ%%gm

Dle dulergimem der Samge madh An Scheilem Adhmeidem umd
dAerse zumadat L Mell umd damm Am dem Q%%%dua%emm
Elortm wendem. Sm edmert @%Ounm auwsresddhemd SLivemsl
erbitzem (wmadhem Sde die Prole midt efmern Stickehem Brot:
Wemm e/ sofortt 2u. butzeldm beqimmt, int das O hedf gemug)
umd. dAe M%@L%Cmm/odg\uzem Qu(:m.e/(:m%e%em. En st w»(lc‘,?»’r/(',%,

; e Zic Ut wawc%a auf edm Mak 4m die Plamme zu gelem, dawmit
el S das SR micddt 2w stastk alkiiblt,

So M d/(,e M%M%mm aoldaell simd, Lerrausmelmen, auud WQ\QM\DQFAM trockmem Lasssem umd etwas salzem.

Wakremddessen etwinmen Se die BowmlolimosoRe im eimern Plamme. Bie prittiottem ulerngimemndeiem jo mach Cendhmadk
At %Wz%fnwm odert Am dimme Scheilem %%d?uvu(,ﬂ:errwvw Pecorimo Qr@?.e%afn umd. zu Rouladen zusammenwtollem: edm
Zahmatodhert ML, die Achome Fotwm zu fewalrem umd fimdert dem Pecotimo davtam zu ,emtflouchem’! Seqem Sde dAe fertigem
Rouladem %AJJ’L etwa 2 MUruatem A dAe %owis?roumo/ooﬁe umd.... duom Q.F\oe.‘r/d:o.’

Dieves Rezept sdheint vielleldt etwarn sdhwer fit edmem RelRem Sommentag, wirnd. alert sidhertlich eimem tollem
Eimdouuck Sl BQ\Ibzm Caa/o{:e.m rachem!




Zwhefh el chem Aot

Zutatem %&c 4-6 Qevsomem:

500 g Zushimd, 6 kheime, welRe Zwieledm, 42 Adhom
nelfe kivod~ odert BowbolAimi-Tomatem,

2 kmollaudzelem 4 ES Glivenslh EXb’LQ/\)QJ’L%(,M.Q

A-2 ES Romidmem (fuwe A0 Mumutem 4m wavtwmemn Wavsser
@CM%QWWQJL), A ES Pimdemkerime, 4 ES Wednesnsia,

A ES Balmamensis, 3 68 Zudkert, edmiae
MUmzellattdem, Salz

Do Zwaledm putzm, wosdhem umd m Schmitze Achmeldom.,

Die Zucchimi sdudoon umd wiveddlm, dis Ieimem Bomotom
woschom umd. holbizem. Die geachdliom Kmollouchahom im OL
omaumntom, die Zwieleldm d,onz/c,c,cap.@m wumd. 5 Mimutem Roumg
A0 s 42 Mimutem goveem Rousrem. Die beidem Exsigrorctem
ouvu%inM, ncdumistem Lousrem .uma. domm die Bemotem, die
QOWM&MZMMM%&WMA,WM A0 Mimutem
kischam, Qovsom. UL Solz odbachwmsskom, dLis zocp§iickiom
Mimzdottchem umd. die Lamiemiwons B\Amzu/%,uobwn Vo dewm
Socpaem 5-10 Mimutom reuhom Loussem..



, SPhmecall’: —\—lazurﬁto!m\%

aus '\C%WQ\QPM% qerdstetem
Pirnlembkertmen umd. Yeldelleortem

Zutatem Qi 5-6 Qevsomem:
6 E{we{%

5000, %*cib&e Sabme

120, B@atto&eﬁat('me

250q, Kev:-’t:ejvu}aw&\(lew'c:zS
200¢ Heidelleerom

509 Pivitemkerme

5008 e tallzucker

Zw afferest die Blattgelative im efwer keimewm Schiimel im kaltem Wamser efwweidhen.

Unterdessen edbitzt mam dem Howig b et Beinale kokl. Die EiwefRe mit dem Schmeeleren stefschlogem (det elektrische Jix ofe eder det
RamdBetrieleme Ji die Puristem), mack umd mach dew kechewdewm Homig hiveingelen umd. dolel nicht aulhorew zu wibren. et Eischnee
MUy Schom 5’&94% sefw.

Oie Cbe(hu'we agtwpgem, mél dem Hawmdem aundriickew umd. tw efwem keimen Z@F% mit schwetem Bedew Lei 'v»{led:c{l%stem Zemloewtwc cw..%—
Brenm. Dles wimmt mu wewige Sekumdew {(w Gnspunch. Damw umter dax m&%%em%%%em Etwe® mischen.

Den @%e'w au,% A50° C veohelzen umd. die Pimfenketne %L'i:r, etwige Mimuten lamg wsten, sie dalef aler micht zi dumke? werdew larsem.
Mun die Sobme scblogen (wm dies eimbacher zu mackem, kamm mamw sfe zuveor (m Gefriedback etwas herumtedkitlen).

MNuw die Pimdenkerne umd die Sobhne Qebutram, mack umd wach, mit dem aQ%ek(L&Qtem Eischmee vermischen umd. die ’mi':.cﬂ.um% gii:c
mindestens zwel Stumdew (m die Cae%'cée'ct'uda selen. Damoch kémmen St die ,Schwmeelale’ retufeten: se werdew mit H{%@. vow zwel
L\e@z%%%e@w au,% &eda'm Celert amgercichlet umd mit efnet Ueide®eerrope qereichl. Dazu echitzt man die Beetem eimgadu mil etwas Zucket

und. Warser, wemmw mtt%



