Ricette Aol lime di Qttdlse

Rexepte mdt E'czuqvwm vow So. V4iollo

MWM@thW Pizzo it Gulergimen umd Ristto,
2ime Quuiche MWWMW&M%MA&%EW



<<3mq_%mra. de So V4alla>>
(= Cocktail oun Craufemsalt
uma. Brdleerteom nyom Sa Violla)
Zutatew Bl 8-9 Parsomen: 750 ml Sekt, 600 ml §rinch

gepreemter Groudewsakt, 150 g Brogolimar, 2 TL Z{beomemoall,

2 TL 9&0@0«3{%@9&1 Robuezuckerc

Dere %'r/i/od,gl. epresste ‘Zm%@e/vvso%t and dA2 &Q%OQAMOL

UL dem Sekt o £0L’1)'('Q,Q,QasimoLd&'eZuLateM%ibce/(/wem
Ouﬁ)@t.oidz%mw%@\/\. ,,B«b—(bcskta(}?.“ dm Mto»m Eomen FGQ.%
avee dem Sekt, dem Croudemnodt, die Sragolima umd
eive halle Zitome Am dem KO oePorcomk Atellem. Dem
Braulemsaft zusommem mit dem Zucker umd. dew Qeddem
GeolShhelm Zibromemnalft tm eime grefle (mmoofichat oekii il te)
CaQaAkovca/%/%e %@Qrem Gut vevmischom gl doded dem Zucker
Livzubigen umd o2k Zutotew uwber Atamd/.loa?/ww Rulocem
vevwischen. Mum dde “Kafte.%/%e Reicht /ocﬁ-)t.o»:% halterm umd
dem Sekt wefe Lomgnam amoylelen (amdeemballs bldet ek
zu el Schowmm). Voch edimmol voesiebliq umudifeem umd.
wovttem, i Adelh dere Schoum aufoelint hat, davm bO%O*tt A qut
gekubltem Gektflstom servdeen.



<«< LLzZA con RLensto, Pomedornimi
secchd, Ricolto e Melamzame>>
(= @iz=zo. mut Pento, anfotodwwtem. klefmem Gomotem,
Zutom%wc 4--5 Quusonem: 500 = c&tettu'%, 200 o Peincbor
Ricottokire, SO oy im QR eimaelnte getrectmete Meime Tovnoten,
2 m&tteﬁ%m%a @u.gm%(/vm, 8 EL QRivemd 'Extrcamert%(/vm,
5-6 EL Basliampesto, 3 EL oobes Sobz

Dle %w%&;emm MWQ% {m Selelewn remeddem, mdL

etwors gpolem Galz desteuen umd ebwo edme Stumde Rama

M edm Mudel s ich gebem, v doss Bittere ’Uz%etobéomswam
auwstretem zu Lossen. Dovm dos Salz obwarchen umd die Seheilom
%or,k%ormn rvow 20x30 em %z@wv\ umd. dfe mul edme e Schuns
Rivemdt (4-5 Bolodlel ) amaemachlon Guloadimenscheibem
dorauwd amordmem. Die ot fibe 20 Mmuten im dem oud

200 °C voroehelizten Bor,ko%em rcbiebem. Mok Qouk diesere Zeit
Cercoumebmen, dem %’U./bc‘/%wn. Rucotta QABQE%%QQ\X/@{'A@, G—LL.% dem
%e)l% nvdelfem umd dAie Pizzo. weltere 10 MNimuten backesm. Gus
down. Offem mehmem umd rmit Q{M/{.an/vu Eaonlsffodm Qento, dem eimen,
vom {frevm &2 OL?:O&ebcoF%tejn umd m 2-3 Gtuicke «ae.sc&mlkttemnm
gebrockmetem Gomaten umd. devn vorchleemden QR amichiom.
Sofort sercvietem.




<< Cobo Sofata com Qeperomd, Potode e Ruberotta >>
(= Quuiche mit Paprekarchotem, ko.xto%&eﬁm umd. Pepercotia)
Zultatewn &u)t. eime Quiche: "Sie dem ’6&0:*. 250 g MeP L 'éylpe A05%0, 250 % beincher %&a%poicotta, 450 o Buttert, 1 Preine Solz

Bl dia FRlumg: 4-5 muitlelgoope Kartolledm, 4 gelle Qaprikardote, 4 note Podredkosdiote, 4150 o Peinclier Pecotimo, S0 o
%zwi/%’w(,, gerfelomer. Pecorimo, 4 kviob-lauchzebe, 50 ml SCivemsl Extw'uvc%im, 2-3 EL Sepewtto, 2 EL Mikeh, Sobz uma.

Qﬁ&gﬂe’c




Celem Sde dovs MeRL, demn Ricotto~Kome, die im kleime Stidkahem %%M{t‘wvw, wedehe Butler
(rimdentems 20 Mimuton vodert ouns dem Kiblocthrtamk melmem) umd das Solz An eime Schiionel umd
nrertkmetem S4e allen /eo&%%OQLL% FTormen She efme ’\G,«%D-Q, s dean 'éeick, die Sde Mt edmemm %C,WWQL
Redeckt ebwa eive holle Stumde Lome e KB cheomk wufem Lassem.,

Quizem umd wondhem Sie im dere Zwiachemzelt die Rapredoschotem, emtfercmen Sle die Kertme umd
immetem oremwwamde unmd sefmeddem Jhe e im keine Sticke. Die ‘Kovd:o%%eﬂw\ woschen, sdbm

umd wusthedm. Dows Germusse mdt dem &0 umd der gomzen Kmollowchzehe (M edne grope ?%owuvw, ik
Ardowmem Podem %QQ/Q/VL umnd. ot fvvm%{o&m Hitze ebwa 20 Mivutem Rawe, diivustem, dalel fuim umd wieder
umveofvtem, domdt ens micht ovuetzt, ML Solz umd. Q%z%/%m afaclumecken: wermm das Cazmw/w ot ant,
die Knollauchafie emBormen umd olkiiflom Lovsnem. Gelom Gie die Papredaschotem umd dia Kovtohdelm
damm zuwscwmmwem mdt dex Coporotia im eime Sehlimsel umd nwomemgenm Sie alles sorgbolti

Stiick Bowckpopior o, bid Sle eine Glgplatte mit eimem ebwat zwed om gsBorem Dutchmavore ol die
%O.d(%o*uvw odhaltown, die $le verrwemdem wetdemn (cfwa 26 em). Helewm She die Platie zumammen mit dem
Badpapier am, Legem Siz dﬂb%o.mze/(:%d/;e Form umd. detlicken $e alles qut e Bodem umd am dem
Rémdeoen am - dee iilevstehemde Teiy diewmt dozw, die iLumo, ebwars = Yadeckem. Celem Sie mum dos
vorddereitete Cemiline ou,v% dem 'Gelgfledew, Wreitem Sie o qut e.u,% der opramiem Olerfloche auuns, verttedfen
Sde dem Am W;.Lrt.%e@ gendhimittemen %wso?\,em Pecorimo o\,cvcau.% uend. Bestreuem Sie die Quidbe Wit derm
aetilemem Quonime. Klopren Se dde Li.@e»c@o.lolpemdm Geioytimder moch Awmem umd. besbreidhen She diene
it det MAek. Im aud 200 °C vocgeleizten Rom 20 Mimutew Lama bockem.



<< Bocaccio dolee allo Ricstlon>> (= SiBes Rictta-Blodembrot)

Zutatem i 2 Badembote: 160 g ML Gype 405, 150 o Vollkeummebl, 12 g Biechefe, 4100 o frindher
Ricotto. o Schaf, 420 o Velomileh (jplus zwed EL, wm dfe Badembreote domit =u bepinnedm), 50 o
Robrezuckere (pRus 2 EL, um die adewbrote zum Sehluss damdt zu Senbrewem), 40 q Buther




{omem Sde dAe -He%e Bel mefot Adhwacher Hitze Am edmem ‘Zop% am dex Cavcwosemen NUleh au% umd. gipPem
Sde daxn C%ow»ze Aim eime Schinsel, im dde Sde dAe Beidem Meblrortem %A{b?rt alom. %e%bvumﬂn Ue, ales

2w vevmemoem und Jioem Sie mack umd moch dewm Zudert umd dem Ricotto dimzu. Sofald dert Godo

eime ofelchmaliige Kowsirtemz amgemommen hal, die zedasseme umd vol@stamdicy afoekiiblle Butter
%{mzwgﬁ.«a@w; wedllet kmetewn - wewa motk% ebwas Mehl &w\z,u.%w%e -, bin eime olotte Kugel embotehl.
Bededem Sie dew 'Gedg Mt etmemm Geadhivdhomdiuch umd Lossewm Sle m eim baove Gtumdem vor
Zu.o&bp%t oasew%tzt aebem, %is et aedm Volumem qwcdo’rvpo)?.t Rat. Gelem e dem %%%e%am%@w\. Geloy ou.b%
das mit etwon Ml Sentbudte Schmeddelett umd Rollioem Sie A Foumem SHe ours Beiden Halftow
Limgliche faibe umd Regem S ddere aud eim it Backpopier cusgelegtes Bledh. Die Slodfliche der
"$00dombote om mefoeorem Hallem muit dox Soitz cimes Messores eimasdmeiden wnd aime welters
Stumde w/%oxzﬂm Lossem. Do mft MULch (’/QJPLMAQ/?/V\., AT Zuckee Bestreuwom umd i Ou.u% Ged 480 °C
vorc%e/?»eiztem 8%9/\/\. 20-25 Miruten Qackem. Bevort She Jte Jocacaion Am Schelem Achmedden, Losrsem e
e aund eimemm Grilleont etwors olkiitblem; moch Beliebem mit Heinabem Ricotta umd emfiliize (odere mik
LU laWeMo odere eimer amderem sbreeachdalicem SdokRademomme) sevviemm... do Recsouend { 2&%%&"

(= 2um mich die Sdppew Lackem)!



