
RReezzeeppttee  mitmit E Errzzeeuugngniisssseenn  vvoonn  LLaa  VViiaallllaa
……  ddeerr  FFrraagguuvva a mmiitt  TTrarauubbenenssaafftt un undd  FFrraagogolliinnaa,,  PizPizzaza m miitt  AubAubeerrgginineenn  uunndd  RRiicocottttaa,,

eeiinnee  QQuuiicchhee  mimitt  PPepepeerroottttaa  uunndd  zzuumm  AAbbsscchlhluussss  eineeine  ssüüßßee  FFooccaacccciaia

RicetRicettete vial viallineline di di Ot Otttobreobre



<<<<  FFrraaguguvva da dee  LLa a VViiaalllala  >>>>
(=(= C Coocckktataiil l aauuss  TTrraauubbeennssafaftt  

uunndd E Errddbbeeeerreen n vovon n LLaa  VViaiallllaa))

ZZuuttaatteenn  ffüür r 88--9 9 PPeerrssoonenenn::  775500 ml  ml SSeektkt,,  660000 m mll fr friisscchh  
ggeepprreesssstteerr  TTrraaubeubennsafsaftt, , 115500  gg  FFrraaggoolliinnaa,, 2 2  TLTL  ZZiittrroonnenenssaafftt, , 
22  TLTL  bbiioollooggiisscchheerr  RoRohhrrzzuucckkeerr

DDeerr  frfriisscch h ggeepprresesssttee T Trraauubbeennssaafftt  uunndd  ddiiee  FFrragagoolilinna a 
mmitit  ddeemm  SSekekt t vvoonn  LLaa  ViaViallllaa  ssiinndd  didiee  ZZuuttaattenen  ffüürr  eeininenen  
aauußßeerroordrdeentntlliicchehenn  „„BBioio--CCoocckkttaaiill““  ddeerr F Faatttotorriiaa..  EEiinneenn T Taagg  
zzuuvvoorr  ddeenn  SSeektkt,,  dedenn  TTrraauubbeennssaaftft,,  ddiie e FFrraaggoolinlinaa un und d 
eeiinene  hhaallbbe e ZZiittrroonnee  iinn  ddeenn K Küühhllsscchhrranankk  sstteelllleenn..  DDeenn  
TTrraauubebensnsaafftt  zzususaammmmeenn  mmiitt d deemm  ZZuuckecker r uunndd  ddeenn  bbeeiideden n 
TTeeeellöfföffeellnn  ZZititrroonneennssaafftt  iin n eeiinnee  ggroroßßee  ((mmöögglliicchhsstt g geekükühhltltee) ) 
GlGlasaskkaarraaffffee  ggeebbeenn.. G Guut t vveerrmmisiscchhenen  uunndd  ddabeabeii  ddeen n ZZuuckckeerr  
mögmöglliicchhsstt  vvolollklkoommmmeenn  aauufflölösseenn..  DDaannnn  auaucchh  didiee  FFrraaggoliolinnaa  
hhiinnzzuuffügügenen  uunnd d aallllee Z Zuuttaatteenn  ununtteer r ssttäännddiiggeemm  RRühührreen n 
veverrmmisiscchehenn..  NNuun n ddiiee K Kaarraaffffee  lleeicichhtt s scchhrrägäg  hhaallttenen  uunnd d 
dedenn  SSeekktt s seehhr lr laannggssaamm  aannggiieeßßeenn ( (ananddeernrnffaalllls bs bililddeett  ssiicchh  
zzuu  vviieel l ScSchhaauumm)).. No Nocchh  eeininmmal al vvoorsrsiicchhttiigg  uummrrüühhrerenn  uunndd  
wwaarrtetenn,,  bbiiss  ssiicchh  ddeerr Sc Schhaauumm  aauufgefgellöösstt ha hatt,,  ddaannn n sosoffoorrtt  in in gguutt  
ggeekküühhltltenen  SSeekkttffllöötteenn  sservervieierreenn..



<<<<  PPizzizzaa  ccoonn  PPeessttoo,,  PoPommododororiinnii  
sseccecchhii,,  RRiiccoottttaa  e e MMeellananzzaneane  >>>>

((==  PPiizzzzaa  mimitt  PePessttoo,,  ggeettrroocckknneteteen n kklleeiinneen n TTomomaatetenn,,  
RRiiccototttaa  uunndd  AAuubbeerrggiinneenn))

ZZuuttaatteenn  fürfür  4-54-5  PPeerrssoonneen:n:  5500 00 gg B Brrottotteeiig, g, 220000 g g  ffrriisscchheerr  
RRiiccoottttakakäse,äse, 5 500  g g iinn Öl Öl  eeiingengelleegtgtee  ggeetrotrocckknenettee  klkleeiinnee  TTomomaatteen,n,    
22 m miitttteellggrroßeoße  AAuubbeerrggiinneen,n,  88  ELEL  OOlilivveennööll  EExxttrraavvererggiinne,e,    
55--66  ELEL  BBaassiilliikkuummpepesstoto, 3 , 3 ELEL  ggrroobbeess  SaSallzz

DDiiee g geewawasschcheennenen A Auubbererggiinneenn  iinn  SScchheeiibbeenn  sscchhnneeiiddeenn,,  mmiitt  
eettwwaass  ggrroobbeemm S Salz balz beessttrreeuueen n uundnd  eetwtwaa  eeiinnee S Sttununddee  llaangng  
iinn e eiinn  NNuuddeellssiieebb  gegebbeen, n, uumm  ddaass  bbititttereree  VeVeggeettatatiioonnswasswasseser r 
aauussttreretteenn  zzu u llaasssesenn..  DaDannnn  ddaass S Salalzz  ababwwasascchhen en uunndd  ddieie  SScchheeiibbeenn  
ttrroocckkenen t tuuppffeenn..  DenDen  aaususggeerroolllltteen n   BBrorottteiteigg in in  eeiinene r recechhtteecckkiiggee  
BBaacckkfforormm  vovonn  2200xx3300 c cmm  gegebbeenn  uunndd  ddiie e mmiitt  eieinnemem  SScchhuussss  
OOlliivveennööll  ((44--55  EEssssllööffffelel))  aannggeemmaacchhtteenn  AAuubbeerrgginineensnscchheeiibbenen  
ddararaaufuf  aannororddnneenn.. D Diiee F Foormrm  ffürür  220 0 MiMinnututenen i in dn deenn  auauff  
202000  °C°C  vovorrgegehheeiizztetenn  BBaacckkooffeenn  sscchhiieebbeen.n.  NNaacchh  AbAbllaauuf f ddiieeseserr  ZZeeiitt  
hheerraauussnehmnehmeenn,, d deenn  ffrriiscschheenn  RRiiccoottttaa e essssllööffffelelwweeiissee  aauuff  ddeem m 
TTeeiigg  vverertteeiilleenn  uunndd d dieie  PPiizzzzaa  wweeiitteerre 10e 10 M Miinutenutenn  bbaacckkeen.n. Aus Aus  
ddemem  OOffeenn  nneehhmemenn  uunndd  mmiit t eeininiiggeen n EEsssslölöffffeelln n PPeesstto,o,  den den kklleeiinnenen,,  
vovonn  iihhreremm  ÖÖll  aabbggeettroroppfteften n uundnd  iin n 22--33 S Sttüückckee  ggeesscchnhnittitteneneenn  
gegettrroockcknneettenen  TToommaatteenn  uunndd  ddeemm  veverrblbleibeibeenndedenn  ÖÖll  aannrriichchtteenn..  
SSooffoorrtt s serervviieerreenn..



<<<<  TToorrttaa  SSalalaatata  ccoonn P Peepperoeronnii,,  PaPattaattee  ee  PePeppeerrootttata  >>>>
((==  QQuuiichchee  mmiitt  PPaaprpriikkaascschhootten,en,  KKaartrtooffffeelnln  uunndd  PPeeppeerroottttaa))

ZuZuttatatenen fü fürr  eeiinene Q Quuiicchhee::  Für den Teig:Für den Teig:  225500  g g MMeehhll  TTyyppe e 1100550, 0, 22550 0 gg  ffrriissccheherr  SScchahaffssrriiccotottta,a,  11550 0 gg  BBuutttteerr, , 11  PPrriissee  SaSalzlz

FFüür r ddiie e FFüllülluunngg::  44--55  mmiitttteellggrrooßße e KaKarrttooffffeellnn, , 1 g1 gelelbebe  PPaapprriikkaasscchhoottee, , 11 r roottee P Paprapriikkaasscchhoottee, , 115500  gg  ffririsschecher r PPeeccoorrininoo, , 5500  gg  
ggeerreifeiftteerr,,  ggeerriiebebeenneerr  PPeecocorriinnoo, 1, 1 K Knnoobbllaauucchhzezehhee, 50, 50  mmll O Olliivveennööll  EExxttraravveerrginginee, , 22-3-3  ELEL  PePeppeerorottttaa, 2, 2  ELEL  MMiillcchh, S, Saallz z uunndd  
PPffeefffferer



GGeebebenn  SSiie e ddaass  MMehehll,,  ddeenn  RRiiccoottttaa--KKäässe, e, ddiiee  iinn kle kleiinne e SSttüücckkcchheenn  ggeesscchhnitnittteennee,,  wweeiicchhe e BBuuttteterr  
(m(miinndedesstteennss 20  20 MMiinunutteenn v vororhheerr  auauss  ddeemm K Küühhllsscchhrraannk k nneehhmmeenn))  uunndd  ddas as SSaallzz  inin  eeiinnee S Schchüüsssseel l unundd  
vvererkknneetteenn  SSiiee  aalllleess  sosorrggffäälltigtig..  FoForrmemenn S Siiee  eeiinnee  KKuuggeell a auuss  ddeemm  TTeeigig,,  ddiiee  SSiiee  mimitt  eeiinneemm  GGesescchhirrirrttuucchh  
bbededececkktt e ettwwaa  eeiinnee  hhaallbbee  SSttuunndde le langang  iimm  KüKühhllsscchhrraannk rk ruuhheen ln lasasssenen..
PPuutztzeen n unundd  wwaascschheenn  SSiiee i inn d deerr Z Zwwiisscchheenznzeeiitt  die die PaprPapriikakascschhoottenen,,  eentfentferrnenenn  SSieie  didie e KKeerrnnee  uunnd d 
iinnnneerreenn  TTrrenennnwwänändde e uunndd  sscchhnneeiiddeen Sn Sieie  ssie ie iinn  kklleeiinnee St Stüücke.cke.  DDiiee  KaKarrtoftofffeellnn  wwasascchhenen,,  sscchähällenen  
uunndd  wwüürrffeellnn. D. Daass  GGeemmüüssee  mmitit  demdem  ÖÖll u unndd  derder  ggaannzzeen n KnobKnobllaauuchchzzeehhee  iin n eeiinnee  ggroroßßee  PPffaannnne me mit it 
sscchwhweerremem B Boodedenn  gegebbeenn  uundnd  bbeeii  mmääßßiiggeerr Hi Hittzzee  eettwwaa  2020  MMiinnuutteenn  lalanngg  düdünnssttenen,,  ddaabbeiei h hiinn  uunndd  wwiieedderer  
uummrührührreenn,,  dadammiitt  eess n niicchhtt  aannssetetztzt.. M Miit t SSalalzz  uunndd  PPfeffeffeferr  aabschbschmmececkkeenn; ; wweennnn d dasas  GGeemmüsüsee  gagarr i isstt, , 
ddiiee  KKnnobloblaaucuchhzzeehhee e ennttffeerrnnenen  uunndd  aabbkküühhlleenn  lassen.lassen.  GGeebbenen  SSiiee  ddiiee  PPaaprikprikaasscchhototeenn u unndd  ddiiee  KKaarrttooffffeellnn  
ddaannnn zu zussaammmmenen m miitt  ddeerr  PPepepeerroottttaa i inn  eeiinnee  SScchhüüsssseell u unndd  vermvermeennggeenn  SSie ie aallelless  ssoorrgfgfäällttiigg..
NNeehmhmenen  SiSie dee den n TTeeiigg  aauuss  ddeemm  KKüühhlslscchhrraannk k unundd  rroolllleenn  SSiiee  iihhnn m miitt  eeinineemm  NNudeudellhhoolzlz  aauuff  eeiinneemm  
SSttüücckk  BBaackckpapappiieerr  aausus,,  bbiiss  SSiiee  eeiinnee  TeiTeigpgpllaatttte e mmiitt e eiinnemem  eettwawa  zzwweeii  ccm m ggrröößßerereenn  DDuurrcchmhmesessseerr a allss  ddiie e 
BBaacckkffoorrmm  eerrhhalaltteen,n,  ddiiee  SSiie e vveerrwewenndedenn  wwererdeden n (c(cirirccaa  2266  ccmm)). . HHeebbeenn  SSiiee  didiee  PPllatatttee z zuussammammeen mn miit t ddeemm  
BacBackkppapiapieerr  aann,,  lleeggeenn S Siiee  dasdas  GGananzeze  iinn  ddiiee  FFoorrm m unundd  ddrrüücckkeenn S Siiee  aalllleess  gugut t aamm  BBooddeenn  undund  aann d denen  
RäRännddeerrnn a ann  – – ddeerr  üübbeerrsstteehheennddee T Teieigg  ddieientnt  ddaazzuu,, d diiee  FüFülllluunng g eettwwaass  zzuu  bbeeddeecckkeenn. G. Geebbeen n SSiiee  nnuunn  ddaass  
vvoorrbbeerreieittetete e GGeemümüsese auf auf d deenn  TTeeigigbbooddeenn,,  bbrreieittenen  SSiiee  eess  gguutt  aauuff d der er ggeessaammtteenn  OObbererffllääcchhee  aauuss,,  vveerrtteeiilleenn  
SSiie e ddeen n iinn  WWüürrfefell  ggeescschhnniitttteenenenn  frifrisscchheenn  PPeeccororiinnoo  ddaararauuff  uunndd  bbeessttrreeuueenn  SSiiee d diiee  QQuuiicchhee  mmiitt  ddeemm  
ggeerriieebbeenenen n PPeeccoorriinnoo..  KKllaappppeen Sn Siiee di die e üübbererllaappppeennddeenn T Teeiiggrräännddeerr  nnaachch  iinnnneen n uunndd  bbesesttrreeiichechenn S Siie e didiesesee  
mmiitt  ddeerr  MiMillcchh..  ImIm  aauuff  220000 ° °CC  vvoorgergehheeiizzttenen  OfOfeenn  2200  MMiinnututeen n llaanng g bbaackeckenn..



<<<<  FFooccaacccciiaa  ddoollcece  aalllla a RRiicocottttaa  >>>>  ((==  SüSüßßeess R Riiccoottttaa--FlFladadeenbnbrroott))

ZuZuttaattenen f füür 2 r 2 FFllaaddenenbbrrootete::  116600  gg  MMeehlhl  TTyyppe e 4405,05,  11550 0 gg  VVoollllkkoorrnnmmeehhll, , 1212  gg  BBiiererhheeffee, 1, 10000  gg f frriisscchherer  
RRiiccootttta va voomm S Scchahaff, , 112200  gg  VVoollllmmiillcchh  ((pplluuss  zzweweii  ELEL, , uumm  ddieie  FFllaaddeennbbrroottee  damdamiit zt zuu  bbeepinpinseselln),n),  5500 g g  
RRoohhrrzuzucckkeerr ( (ppluslus  22  ELEL,, u umm  ddiiee  FFllaaddeennbbrrootete  zzuumm  SchSchllususss  dadammiitt  zzu u bbeessttrreeuuenen)), , 4400  gg  BBututtterer



LöLösseenn  SSiiee die die  HHeeffee  bbeeii  sseehrhr  sscchhwwaacchheerr  HHiittzzee  iinn  eeiinneemm T Tooppff  iinn d deer r lalauuwwararmemenn M Miillcchh  aauuff u undnd  ggiieeßßeenn  
SSiiee  ddaas s GaGannzze e iin en eiinnee S Scchühüsssseell,,  iinn  ddiiee  SSiiee  didiee  bbeeiiddenen  MMeehlshlsoorrtetenn  ggeessiieebbtt  hhaabbenen.. B Beeginginnenenn  SSieie,,  aalllleess  
zzuu  vveerrmmeennggeenn un undd  ffüüggeen n SSiiee  nnaacchh un undd  nanacchh  dedenn  ZZucuckkerer  uunndd  ddeenn  RRicicoottttaa  hhiinnzzuu..  SSoobbalald d ddeerr T Teeigig  
eeiinnee g glleeiicchmähmäßißiggee  KKoonnssiisstteennzz  aangngeenonommmmeenn h haatt,,  ddiiee  zzeerrllaasssseenene  uunndd v voollsllsttänänddiigg  aabbggekeküühhlltete  BBuutttteerr  
hhiinnzzufüufüggeenn; ; wweeititeerr  kknneetteen n --  wweennnn  nnööttiigg, , eettwwasas  MMeehlhl  hhiinnzzuuffüüggeenn  -,-,  bbiiss  eeine ine ggllatatttee  KKuuggeell  enenttsstetehht.t.  
BBeededecckkenen  SSiiee  ddenen  TTeeiigg  mmitit ei einneemm  GeGesscchihirrrrhahanndtdtuuchch  unundd  llaasssseenn  SSiiee  iihhnn  eeiinn  papaaarr  StStuunnddeenn  vvoror  
ZuZugglluufftt  ggeesscchhüützttzt  ggeehehen,n,  bibiss  eerr  sseeiinn  VVololuummenen  vverderdopopppeelltt  hhaat.t. Ge Gebbeenn  SSiie e dden en aauufgfgeeggaannggeenneenn T Teeiig g aauuf f 
ddaass m miitt  eettwwaass  MMeehhll  bbeessttääuubbttee  SScchhnneeiiddeebrbretettt  uundnd  hhaallbbiieerreenn  SSiie e iihhnn: : FFoorrmmeenn  SiSiee a ausus b beeiiddeenn H Häällftfteenn  
lläännggliliche che LLaaiibbee  uunndd  lleeggeenn  SSiiee  ddiesiesee  aauuff  eeiinn m miitt  BBaacckkppaappiieerr  aauusgsgeelleeggtteses  BBlleecchh..  DDiiee  OObbeerrffllääcchhe de deerr  
FFlladenadenbbrroottee  aan n mmehehrreerreenn  StSteelllleenn  mmiitt  dderer  SSppiittzzee  eeiinnees Ms Meesssseerrss  eeiinnsscchhnneeiiddeenn  unund d eieinnee  wweeiteiterere  
SSttuunndede  aauuffggeehheen n llaasssesenn..  DDanannn m miitt  MMiillcch h bbeeppiinnsseellnn,,  mmiitt  ZZuucckkeer r bebessttrreueeuenn u undnd  iimm  aauuff  bbeeii  118800 ° °CC  
vvoorrggeehheeiizztetenn  OOfefenn 2 200--225 5 MiMinnuutteenn  backbackeen. n. BBeevvoorr  SSiie e IIhhrree  FFococaacccciiaa  iinn  ScSchheeiibebenn  scschhnneeiiddeenn,,  llassasseenn  SSiiee  
ssiiee  aauuf f eieinneemm  GGrriillllrroosstt  eetwtwaass  aabbkükühlhleenn;; n nacachh  BBeelliieebbeenn  mmiitt  ffrriisschcheemm  RRiiccoottttaa  uunndd K Koonnffititüürre e ((ooddeerr  mmiitt  
„V„Viiaallellllellaa““ o oddeerr e eiinenerr a anndderereenn  ssttrreeiicchfhfäähhigigeenn  SScchhookkoolladadeennccrreemmee) ) sseerrvviiererenen…… „ „ddaa  lleecccacarsi rsi ii b baaffffii““  
((==  zzuumm  ssiicchh d dieie  LLiippppeenn  llececkkeenn))!!


