Rezepte mil Enseugminsem vow Sa Viclla,,.....



Kleime Femdel -Gauta i

Futatem i ciea 4 ko, Garalli

135 ml Ql{vemdl '-Ext»ca,q)e»co&{/vxe, 125 ml Wasserr, 100 ml trockemes Wei?;we(m, 125 o Nehf 'Gﬂoe 405,

125 o VRCkommeltl 105 Ha%e*uwue%ﬁ, 50 o Dimkel el SO % Cyde% (’P@u): 1-2 HamdvRL, um die "Garall{ zu
), 5 % Malz, 60 % eivusamen., 60 % Hewe, 60 % Sovwem@l umemkerme. SO % Seram,

12 o Bemchelramen, 12 o Salz, Pedre Chilpulver, 1 Pefse schwarzer @%e%%em



Vetminchen Se Wasser, Weim umd S {n efwmet %’COE)EW\. Schiiane? umd. %w%e:w Ste dan Sabz hiwazw. Caege'v» Se mach umd wach uwter stom-
d{cgem Ribren mit efwem He@z%%%e@ umd. fw Qre%e%%e*c Pe&em%eg%e die verschiedemen Mehdrocten sowie den Geiep zu dem Gemisch.

‘E&l%em Ste wum awch die Samew uwmd. die Cae\x/(i,ue Pinzw umd vetkwetew Ste das Caa:wze wm%%aﬂt{% mit dem Hawdew, Bis efm %Qe{c?:ma—
Prigert umd. welcher Ze{l% emtrtebt. Mebmen Sie kewe{p’s efw Stilekchew davon umd. tolewm Sie en a.u% efmem mit Geiep Cestreutem Backlrett
zu efmem etwa %{}w%e*cd{ckem ZYQ{}v\dz*c mil efwer S:éi'v»%e von 40-42 em. Sermen Se ’\C*ct"v\%eQ daraws, ,verschliePen” S die Qeiden Ewdew
mit efwer CaaBeQ umd legem Sie die Caralf au.% etn mit Backpapfer aungelegler Blech. Im au,% 480 °C vorqeheizlem eﬁacl@%em A5-20 Mewmic-
tew Qackew. Mach G-Q-QQ—U.% diener Zeit don Backdlech heraurmebmen, die Cata wemdew - wumter Zw&(%e%aﬁme efwen %ee{k&mtem @%e'vxﬁa -
sehubs, um sich wicht zu vedrrewmen - uwd. %L'L'r, wettete 5 Minuten (m dew @%em schielem: vie rvoftew efwe rchéwe, %Qew%nnaﬁﬂ%e Keks%a:r,—
Pe ammetmen. fansen Sie sie alkihlen umd... sefew Se ve*c*.\,{c?»té%: En st achwet, vow Bimewn  Loszukeommen”!

Paierttes EL %gbt%%no-
Ctewe mit Q\owt%@?, umd. Guiffel

Zutotem §iire 1 Puosom:

2 Eder

S0¢q SLomleremehd

15-20 BEnwibdgel OLivemdl Exbrovergime zum Quus-

fockem

50 g Shwoechimo (1) odere Moncasgpome odert amdercem,

mlldem Felschkone moch Geschmack

3-4 ES MQeh

2 Stam«amx eamwm)c Spovemel

Archwoveze Geibfel

Solz umd Phebleor
(A) Sia Dekommmam Lm im. itoiswinchom
Sollammmitiapnctifiom: En homdat Mt am simom welchom,
oo kompokbam. Beiadhiding oun Kah-Vollailedh.




Melmem Sle zwed kleime Schitsselm: dm dert eimem sdlagem Sie edm EL aud, Am die amderte gelem Sie dan Pamietwmell.
Setzem Sle edm Gopfhem milt Wassert aufd umd. biimgem Sde en zum Kochem. Sassen Sde das amdere EL sel votsidhiio
rithie edmen Soffels Mimeimgleitem. 6 Mimutem £ kohemdem Wassert gastem (Raktem Sde Ak am die Gastzedt, damit
dan Elaell midt zu kot witd: en sollte weddh umd seldio Meilbem). Walkiemd das EL kodht, gellem Sle das Eis mit
etwas kaltew Wassert 4m eimem Beldlier, wemm die 6 Minutem votiilert simd, mebwmen Sie dans EL mit eimewm Soffel
auws dewm Gopfchem umd taudhem es An das Edswassert, um dem Kochvorngama zu untertditedhem. Dem Spautgel warndem,
dan hastte umterne Emde emtfertmem, didmstem, aladleRem umd wartw stellem. Das EL, wemm en vollkommen ertkaltet int,
Refutsam Qzu% dAe @ILM{'AF»?.Q,H:Q Lo?.o‘a%efn umd. vkaklemn. Sele /\rort/bz(,c‘,gd'/(,% At WQ@%FQ.FAPJ‘L treodkem bLL\o%?.fn, L Pariertwmell,
A QAL%%%G,MQ%QMQM A umd. damm wiedert v Pamdertwmell wemdem, Ao dass en MOzU’/o{:a,md/C% davom ummamtelt Ant.

Beredtem Sle mum die Greme zu: Hle MU etwdimen (sle davd micht kochem), Am dem Beldliern des Stakmixers fiklem,
dem Sbracdhimo umd. edme Priine Salz umd P%e%eﬂ. QquZngiL%efn umd. daxs CiQ,"rLZQ. ruxem, bl edme Creme emintelt, die $e auf
eLmem {’/(:ag,o_fn eller %O.Qrem. Erfitzem SUe neddidh Glivemsl Am edmewm kleimem 'GOF% @r!ii%e'n He dAe 'G?JW\,FOJ'LQJULUL Nwo%?/wg\/c{:
it edmemn Kildemthetmometert: Wemm das G 460 °C eutedcht hat, Lassem She dans pamierte EL sl vortsddhiio
himeimaleitem umd Prittienem en 4 Mimute Lamg, Damm mebwmenm SUe en it eimemm Shaumloflel dertaws, Rassem 2o
il G wie 5o Ak albtopfem, Legem en mit ouisRtert Songfalt aud Kildhempapien umd nidtem es damack bebutsam aud
dert kdne-Ceme am. Shmeldem SMe dem gekochtem Spatgel 4im Stickdhem umd. vertteilem Sie diese auf dert Creme; vollemdem
HUe dan Cimgut ~mat KJM'/bc&» %eguow’czm WF’QM’“ umd. sertvfertem Se en hedR. Wemm das EL bed Ginch qeoiimet wirtd,
rollte dan Elgell relt weldh umd moch etwars flilosi seim. Dieses Rezept (ot micht Reldt zuzubereitem, mam muss
auf die Kodhzeitem ahtem umd dan EL sl vosdldiio hamdhalem.. doch wie alle sdwietigem Dinge int en doppelt

Yefriedigemd, wemm en gelimad!



kauttopfed - Crosdhi mit SoRe aus guuiimen Spautael

Zutatem fivt 4 Povsomem:

Biin die Gosehi: 400 g kardcffeldm, 450 o, Mebd, 4 4, 4 Prire Salz

St die Gapoutagdma-SoRe: 4 ko gutiimern Spargel, 400 o Pimiemkertme, 4 Glas Qlivemsl Extraverngine,
20 Banldawm-BRatthem, 3 ES gutolen Salz, 4 6S feimen S alz, 5 68 Weimessi, gertielemert Pecortimo
odert Pastwmenam (’YLQ.(‘,QL %@?AQQ»Q%)



<<Rid{ <idi che lo mamma Ra fotto { gnecchi!>> (= Freutl euck, Mutter Rat Guocchi qemackt!) saql efm aftes toskamischer Sprichwert:;

en handelt sk um efwe fronische Redewewduma, um .&e'ma:wde'vx., dert %mmdﬂes Racht, dam% Minzioweisew, abert %Qe{b%zeiti% macht en
deutlich, daxs Ca'v»scc&{l n wwsertet Cae%e'wd schon Immert efn velreitetes umd Qe alem Qelieltes Céeu}c%t wortew. En stammt aus aovme-
tew Zeften, fm demen gekochl wicrde, wos fm Gemiineqartem wiiehs. Bl dre Zubeteftumg beverzugte mam (umd tut es meck heute!)
weiPe, mehlige Ko:cto%%eQm oder die totem Ka:cto%%e@w aun Cetica, die {m etwa 500 m Meke sw;% dew zuom Casemtiwo-Cal fiw a.@%aﬂ@em-
dew Hamgem des @wtsm%m o.m%egaut weredew. En hamdelt sich um efwme Qerowders telunte umd. w%mack?-a.%te Socte, die ver Kurzem
wiedetentdeckt wictde umd mittlerwede umter det Sc%r,m?uem,w?\a%t vewm S%W%eed. stebt. Oie Qspawx&im von fa Viala ,vermahlt
ek Pe'f,%e\(t mit Gwecchi. Hiet et ums verwewndel mam g(;;*c Poce Zw@e*ce{ltwm% glimem Sparqel, oder enrert moch dew wildew, det wodk
w%r\ack?\a%te*c umd. webbclechender st umd. zwirchen @lfn{l@ und Juwmi awn sowwigem Steen. am Waldramd. ,aus dem Beden rchiept':
Qe wo gemon? Dies it - qemowc wie el PRzen - efn wehehiitetes Gehelmmds. ...

Lerte(ten Se zumachat die Qparagina-Sepe zuw: Schneiden Ste das %a.seu'%e Emdatiick des Spaxgels mit L\f]%e efmen m%mo%em Meverrs of-.
Warchen Ste B m%%’d.@té% umler %Q{p.)Bemdem Wasser, ehme hw efmzuweichen. Um sicher zu qehem, dars Erde umd. amdere Veruwrel-
wigumgen e%t%e’r;wt wutden, scholen Sie dem Stiel mit eimem kleimen Merrver al umd. worchen Sie das Caewulse etvewt. famsen Sie en
Q.Qrtwlo%e'v» und Hmdew Sie es mit ’\C(Lc?\.e'vn%a.’vw in Kefmen Blimdew zumammen. Grdwen Sie diere w%wc&t tn efnem fohew, rscblamkewn
Copb (am Lesten wite det dafie vegeseheme Spargelkochiopd mit dem dazuqebdcigem GBtropbsiel) im 4-5 Singer Rock kechemdenm Wax-
xet am, {n das Sie efmen hafen E&Qé%%eQ %‘r,ege's Salz %e%ege% holew. Kodhen Ste dem SFa*c%eQ zu.%ed.eckt elwa 20 Minucten QQ:W%, Bis ex
ge%{:%%t, dewm kep%" 2 mefgen. Bt diene Zw@e’ceéht.m% sollte et %u,t qar %ekec%t sefw. MNefrmen Ste das cbeNY\iL'se aus dem BSP% uwmd. farn-
New Sie en a@twp%em, welel Sie vdh mdit efmert Zomge ge%%e'w kewmew. Sl dan Sta.'vx.%e'we'wd.e wock {mmer %asa'c{k& nefw vofte emtletwewm
Ste efm weftertes Stick daven, uwd %ege% Se dem Spam%eQ zusammen mit dew amdetew Zutatewm - @imfenkerwe, R Barikom, Easig
umd. Sadz - {w dew Mixer. Se werdewm 20 efn weldhes umd. du,%te'wde’s Sloam%eQPL'i:cee e m, das Sie wn efwer Schlimnel, die quop genuq
ot um awdh die Ca'v»ecc?ut' zZu %o.ssem, QeiveiterteMem .

Um die %fv»occ?ué zuzuleteiten, die Ka*cts%%e@w wcck%aﬁt{% waschen uwmd mit det Schale iw kaltem Worser mit eiwer @uine Salz wgbetze'w.
Sebafd e schém ot siwd (peiibew Se dies mit eimer Gabel), algiePenm umd. 30 shme® wie mEQlich - relamge Mo wech kel simd. - pellom.
Mt dem Ka*cfa%%e@stampgem odet der , Sotten Lotle” zu Pltee verarbeiten. Céeee'v» Se dem Kcmto%%e&u{ au% Sce @’L@eﬁ&%@d&e umd. ver-
memgen Ste P mit dem Mef? dem Ef umd efmer @uive Salz, welel Sie ales %(,L’L vetkmetew, Qs efm %&Ltter,, elastincher umd denmweck
welchert ‘Ze{l% emistedt.



e roltew dmcew..% achlen, weder zw vied Meh? ?v.é%zuvzu,%d.%am, wed® die %wocc?»é hact werdew wiitdew, woch zw wenfg, da nde neowat
wabrtend. des Kodhews ze‘o% w kémwtew. Sovmen Ste muw etwa %éw%e'cd{bke Relcben, die e i cfteo 2 om famge Stiicke scbmeiden
(edet 3 em., ol Sie etwon quéPete Gnodhi bevorzugem). Hulickew S damm mit dew Bimgerw eime Qct Guilchen im die Mitte of-
e .aed.e%, sedaas Me efwem  Lockchen” afhimebn. Rreftew Ste eim Cae'sc%{}c&amdtwc& a.u,% dert @m@e&ts%@éi.&a aun umd. Qestaulen Sie en mit
Mehl: Vertellen e Itre Gnocchi da-r,am% umd. lassen St de etwa efwe ha®e Stumde tubem. MNack GQQELUV% dieret Zetl inm kechendem
Sofzwarser qarew (en muns Wkl kechew! .. sowst Bsem sie ik auf)). Scbald se om die HReBliche steigem, simd. ste fertin: mack umd
wach tonch mit efwem Sc%awm%g%eQ aus dem Wasser mebmen umd. tw die Schimnel mit der Spartqelvefe %ege'v\.. Vevmengen e alles
sefe vesichlig umd. cht"v»%e% Se die Gnocchi w%e*ct a.u,% dewm Civeh: ML efn wenfgy Pecotine edert %e*c{legemm Qarvmenamkane Gestreut
Mwd. Me e{M%ac?u Pl lineh.

w Mdvc?ﬁonwmjmd»ww\l&z?u%m

Zutatem %iéc. 8 QPewsonem:

4 kq %’c{:bc%e, O.u.'s%e%’:te @u,%%go%mem, 3 weiPe Zwielel
(ca. 400 q), 50 q Mackewschinkew (oder Speck oder fetter
Sceuémke'vx.), 2 Minzellatter 4 EL Olvensd Extwm'c%{:%e,
Salz uwd @%e%%e'c

, Dem Nackemnehimkem m St»ce{,%exw schme{dem umd v eimer
@%a/vuwe wd T schwerenm Bodem {m Qiveml avuwbntem. Die

- r 1 > e
iﬂ: s‘ . oghutzte, %e(/w ck%c&m{tte/v\.e Zwielel QLWLZu‘%u%QNL amvilrem umd.,
‘ v L solald sie wefdh ckewomdzvx wt, die @u%.%@ow, Salz umd. @%e%%e»c
d,Q,ZuO&eeeJV\. Nochrals m(',t QM HO@ZZO%%E@ umetideem uN\.d /ww't
dem Deckel ledeckt etwa eime halle Gtumde kdehelm Casmsem,
dale{ al umd zu umeuidrem. Kwiz levoe SHe dem '(Bop% vom Herd.

3 melhmem die mdt dem "é('/vx%e»uvx zexJP%ZJc\cte Mymze &mzu%u@ke/w

‘ eim Celzters Mal wwewlbrem wnd al zu "Giveh!




Ceontoto delf oo NMovmor Qmelio
mach Qt von Gma Cmelia (1)

Zutatem %wc eime Kudm%ovm mit 28-30 em
Dusechmenser:

500 o Weipmehl (mowde 3-4 Eonloffel zuwt
Verardeltumg umd. zumw Gusrtollem des Teign)
250 g, Zudkert

5 Eder ded Zimwmetemmperatut (dovvon edmes
zuwm Bepdmoelm des Triogn)

400 ml Sivemsl Extraverngime

40 ik Vim Samto

A umbelamdelte Zibtome

2 Blte %Q&Fw?/vm (Dosis gx.ut 500 o ML)
400 o Frddeerdomfitiire

A GBS MU

23-4 ES Puderzudkert (mach Beliclom)

A Hamdvoll Wolkmusskertme (madd Reliclom)

Vodometem Ste am eimoe Schimnl dous Meh mit dem
Qoacht OAA/%%%é%%RN&M Eivem, dewt O, dew Zucker,
devm Bou:k’jauﬂmm, dee obnu,o.@wvmm ZAbeomeminchole uma.
e Mwiby%ﬂ.'d«:&n, wolbed Sie eim Dt doryem zwe



Wtdmm&ig&m%omm S&MK&WQ, die She it eimem Yludhel = umd. ik Hiﬁx%umomntm Mo
ccuneollm. In eime gut mit Butter eimgelattete Bockform mom coc. 28-30 wm Dwechmansoe Legem umd. dem Teig
mwuk dom Homdem omdrciickom, mdm%nwwwww%odﬂwdm"éom%t zu Ledockom. Qﬁtwuwwukwwwdm'é%%mt
dovslem Vorgshomsweise ocuch dieekt cwd eim BRatt Bowldpapioe geegt umd. domm zusowmmem it dev Qotpisre
Emo\,@wckom&tm e ocun Byeombeocom umd. BMOXZM same HAE" odee mom koom ouuch 2ime H&Qz%’oz it doce simem Sercte
oo mschte, komm eimige /%MM gehouddn Wolmisse amime die 'Kow%&m muschom. Dom reant@ichem 'éw% ccuneollom, Am
Sbeaifom Achmeldam umd dowmit sime Gt braiten Gittoomat= ok dem Kuchom gentoltom. Segem Sie dovs Letzte Teigatiick
rcumdbocum zwe Bocdtionatumg umd. Dekorotiom smomg den ucheweomdes. Ba cle iwe umd. dow mit dem
Zedopfimape o dew Romd. dee Orontodior omgedieiickt waxdem, um die Komgitive eimzuncdhisRon’. Dia Steeifom
den , Yetzoa" umd. dem Romd. st dem QIMM‘CQ%RA{ZQQ,Q’CWVL umd. it eAmem 'EQQQO%P-Q. MRt Loicht M,%%QM%W

B Deabrodchom. Sb%wsmw’éomdmm%uﬂ,w 50 WMMM&M%%’\E)O °er_9\itzb.fvn.®/%(w\.. A Emde dec
Bowkzeit munss doe Telg dee Ocontotar eime rdhime goRdbeowums Boucde hodom. Wemm Sie adham, douss sie mah 45-20
MNomuwem 2w Achomell Fovcle comminmumt, Ledeckem S e muit smem Stick Wn

She Acte kot Avcriort weedeom, wemm mom wmschte, mit Quideczuckoe Lastdult.

Ammedeumg: Dous wlbiche Rezapt doc Orontotor saht die Voewemdumg, vom Butiwe (edoe Movegouime) nyor. Butime wove
immwc%omobmvm Zeitom A tonkominchem Hounvom, wvuo\,mo)r_oQQnmo,u,%dm&oMo\,, umﬂnmntuﬂdwmdﬁmsadm
302 os = teuse, 2w Achwor! omgeashom. Rivemsl wove dowmols, wie Abcigems cuudh heute, dee umaimgenchedmica
Hoovonchor asimere ano\m ZM,Q:MWVL%, o?»&.i.p odm/so&z»t% umdl Aeime 'Uwr_wwo\ww% /%MJL e Creontotor Ackemkt oim sofue
Rockarean E'(,%JLQ»NMA Doe it R zuleceitete /YVI,&)&Q’&L% hot dem Gpachmocke doe Kuchem nrom /%rc,ii,&wr., imbomadny umd.

o bOndht, int odlee brotzdam mivde umd. Qeacht (ccuch Domke dan Bokpulvwes, sime Zugode meumem Dotusws).
@Mm&tm%&%nﬂdm&wwwm&&wfml

(4) Qwmweio woue C%AAAQAW So Bromeos C(X(OMM’C’GZK. noddichooneits: Vem Abve ot se don QQZQ’Pt Deroe Greontoto.



