Ricette Vo lime di Settembe

Rezepte mit E ' von So Violka,.....



W&-M@

Zutatem %m. 6 Qevsomem:

S e aler te Losiche, | M-Q.CQL C&E’bang@é\c mdt
wetgigw( ¢ ol %% )8 ’E%ngsc% Zwt »d&ttcke/vx Satmon

4 "Slasche Qobe—g;e\ct Sa Brumona”

50 o Roezucker

Sadt eimer hallem umbehamdeltem Z{trome
epmioe Mymzellattcdhem madh Gerdhmack

Schalen Sfe 4 det @%ﬂmﬁ(b?w— - odet auch wWicht?(4) - umd scweiden
Ste diere tn wicht 2w ketwe Sticke. Zumammen mit dem Zucket
umd. dem Zitrowewnoft (famsew Sfe ein wewig §it dew @lrigem
@%{lmtb?u zutlick) tw efwe Ko.w%%e %ege'v», q;e*vstb?»t{l% wmticem umd
cfrea 30 Mimuten dm Kibhchreamk wben larsen: dawmm fangram
uwd w'cs{b?nt{k&, um die Pelen zu Lerchiitzen”, efwe holle Sarnche
Jo Brumena” fw die leicht %e'v»e{,%te ’\Ca:ca.gge %ege'v» uwd. %(L’r, efwme
weitere Stumde (w dew Kibhdchrawmk stelen. Vot dem Setuieren
dom Gotaton Picsick in secks Schnitze schmeidem umd mit Zitro-
'v\,emsa.%t Qet'r,'d.u,%e@w, damit sie wicht Craunm werden. Oie Scbwmitze
hotizewtal efwrcbmeiden umd. die Gaer damit dekecieten. Vettel-
lew. Sfe mum dem Inhalt det ’\Ca.w.%%e umd. dewm Rest den Sektes m%
deie Ca@wse'c Wer meckie, kamw auch e{%{',%e Minzellattchen oder efm
Rovmarimawelgetw fwm die Ko:w.%%e oder die Glarer %ege'w.

(4) Schilen eder micht schilem?...", das (st kiex die Frage..... Miee Qe fo Viao
000t die Schale am der Fruckt (e simd selstrverstinmdlich Péesicke aws Ciodogi-
schem Gmbou), afer es ist watiiclich efwe Frage des Gerchmacks.




Gusoelademe MUimi-Pizzans

Zutatem Qix 6 Qeuvsomem:

4350 o Mell, S0 % Mamitoba -l

350 ml Wausser

6 o Biedede

Salz

Cluefchemd Q{vemK Ext&e,q)e&ck{'/we 2um SUttewen

W&W Oe('b'ia«}a@bwe(}se:

2 Zucdhimd, 1 (Slw@em%ime, 4 Q{Jppe Staudemrelleode, 2 Karotiem,
250 o Kivschtomatem, 1 groRe rote Pajpruikandiote (oder zwel kleime
Wtew&&dﬁ@e& Sarde), 3 @xdpea—?w&@e@ (odert eime amdere,

DOar Cbem'\ii,se Pu,tze'w, wanchen uwd. trockewm tu,f:%em; die Zucchind {tw %e(m Scbeen, die Karsttew det Sféim%e woch mil efwem Spamc%ﬁe‘c
iv dlewme St*cet%em umd. die @.u.ge*c%{}we umd. dew Staudewnedertie (w W&x%e@c&em schwmeidewn. e 99.101&&50?@&% det J:éi'v»%m{c?»tww% wach
hollietem, die immeten Cremmwiande entletnen umd die Schotewm im St'ce(%e'w scbmeiden; damw auch die Comatew halietem. Eiwne Ca’r,{m—
lo%o.wwe ethitzen (edet efwe geope, it etwan Q0 e{:'\«\%ea%ettete @%a:wv»e it sehwetem Boden), zuetst dem Selertfe amlratew umd dowmmw auch
die Zuching umd Qulergimen himzufiqew; qriewm Se die Stiickdhem vow alem Seifew, Bis sie Barle ammebmen (sfe seten wicht zu tam-
e qatem). Schmeckem Sfe dan Gemiine mit Salz of umd stellewm Sio en Deireite. Vermischem Se mum die Cefden Meblrortenm umd. Riubemn
Ste e ew.% Scer @:c@et’t@%%c%a om. Oelicken Se efwe Mubde hivein, iw die e etwas Warser umd die zeréckelte -\-\ege %epre'w, die Ste mit
efwert CbaP,eQ ibtend w%?esem Dar Mehd mdt dex 3@&5’5{%\@& vermengem, daww das Safz umd - wadh umd wadkh - das testliche Warser
?\-{%Z(L%&.—%B’V\,. ML dew Hawmdew weitetkwetem, n ein %Qa.tta’r, uwmd. efartizcher Ze{% emtstanden vt dem St Q.Q%edackt A5 By 20 Mimuten
wwhewn larsen. Oawmmn trewmen Se klefme Stilcke daven ol drlickew diene mit dem Homdew etwan %Qar,?» uwd. %e*ume'w klefwe @{zzan vew
etwa 5-6 em Duwrcbmenser daraus. Ediilzen Se mum aunteichend. Rivend? (n efwer @%a:wwe umd. %ege'v» Ste, rRald en schswm helP qewor-
dew {at, die ‘Zeé%sc%a{:gc&e'v» hivein. Vew Leidem Seitewm %‘ct'tt{la'r,e'v», damit se efme %Qe{c%m)&%e Bale Lekommen fetausmebmen. aprtwf)%e'w
umd auf Klichempapler trocdmen lassenm. Wemm alle Min{-CPlzzan aungelackew sind., aul) hed.e etwas vew dem qeqeiem Gemiine qebew
umd. lausaem setvietew.




Zutatem %wc 4-5 Qervsomem:

400 o RicediRe vov La Vialla (oder eime amdere
Wetzemkeimbansta ), 2 sdwarze Wetmbaubem (ca. 250

s ¥l o) odex 150 o Rovimenm, 50 o Nackemschimken, S0 o
LR L oadmener Sheck, 4 Faishel (ciea 200 q), 400 o oy
| oxem('e@e/vx@c Qecotimo, F EL QCiveml :Ext*camemo&('/v&,

¢ 4 wa@wm%&o&eb Stk Butter, ogzo@% Salx

% 3k %

S die %éc:?»@wxe&o% e

S0 % Rutter, 2 € ML, SO % mMebl, 3 & o 1eleme
Muskatvuss, Salz

Berteften Sfe zumichat die BhamelroPe 2wt Die Butter im eimem Meimen Cop) mit schwerem Beden) lef sebe miedriger Cemperatir zetqe-
e larsen. Sebald ade %ebc?-ﬁné)@ze'vx it das MefP ?u.{}v»zu,%d.%e'w umd. %(i:c 2-3 Minuten umnter 5tam.d.t%a~n Raben mil efmem LleQzQ'é%%eQ aw-—
sehwitzew ohwe dars die Mebdhchwitze BJale ammimmt. In der Zwinchenzeit halen Ste die MPA zum Kochen %e&m&t. CA{JE.)E)Q'V\, Ste etwas
vew det fefPen MPh zuwe Meblrchwitze umd wibenm Se %u.t wm; %ege% Se wach umd wadh umter 5ta~\,d.{,%erm Rifrrew die qamze M

tn dewm Zep% 'Ue'r,s{c?uté%, domit die SePe wicht a,u,% dem ‘Zep%@edem ovnelzl, cfrca 10 Minuten a.w% nefor 'v»{lad*ci%e'r, Samme kocheln farmen.
Vom Sewer mebmen, mit Salz umd Muskatwuss alschmecken umd etwas &iﬁcﬂwte%e)@{le aldecken. Oie Zwielel hacken umd mit 5 Ess%%—
%eQ'vx, Qe Extravergine fm efmer shwerem Q%Q,'V»m amdiiwsten. Bewn Mackewscbinken umd dew dutchwackrenen Speck (n %e{}vw. Stm{l%em
schoveiden umd. tw die @%cuwvw. %epre%, reald die Zwriele? ge%{}wv»t, welch zuo wetdew; uomelhtew umd. die H&Q%te det Weiwleerem ?v.(mzu.%(i.-
qew. Jarsem Sfe das Gamze weiter dimsten umd %ege'v» Se mach 5-6 Minuten auch die tentlicken Weindeerew dazw.



In det Zwinchenzeit die Ricciole kochew. Qéssgest ag%{b,&e% umd. tw etmet Schlied mit 2 Ess%%%e e Rvend ammachen, damit die M-
defn wicht ameimamdeddelen. Hie ,Sope’ (w det @%amm zue BechomelvoPe %ege% und. %(Lt veumischen; 50 ¢ Pecotine %v»zm%d,%em
und etvewt wmtdihcem. %ege% Ste die Ricciole {w efme %e,@wttecte, %ewe'f%e'ste Borm, %L'L%em Ste dax Cbemésc?n Plwzuw uwmd vermemgen
Ste die Mudedn m%%aﬁt{,% mit der Sope. ée\X/e%e'v» Ste die Jorm etwar a.m% dert @m@eﬁts%@iic%e hiv umd het, um die Qasta %Qefc?uma.)?;{,%
2w vetteflen, strewem Sfe dew Rest des Recotimos zunammen mit ein poar Buttedliickdben (mit Zimmertemperatur) dariiler umd
Rackew Ste dan Cagmze 30 Minuten {m a.u.% 200 °C m*r,%e%a(ztem c%acko%em, Binv die Krunte efne rchome, %eQd.Q*r,m.Lm Sarbe amwimmt.
Vet dem Sevuieten 45-20 Mimutew tufem” lorsew.

Zutatem Qi eim Fadembrot, oder ,Sehiacciata™

500 o Mebl ’Zoﬂo 550, 200 o Lawwarvmes Wamsserr, 50 S WMLk, DO ml »tRler Wei&weim, 1 ES Qalz, 41 E2
Zucker, efchlich QC{veml 'Ext*cg,q:e*cckime, 30 o %&Mﬁe %iex@-g%g



Dem Zudkert umd. dAe %AMQ»Q%@ L Rauowautmen Wavssert audlosem umd. wauttem, Rirs AR, auf der SW&&.& eim Reldier
$ehanm Sldet: Er 22/(',%{: am, wemm dAe —\—\2%2 Qre%érwni zu , awdheltem”. Damm dem Welm umd die MU Q\A:mzu%ii%em. —\—\a)u%em. Ue
. das Ml auf dewmn G aud, driidkem e edme Mulde fimeim, An welde Sie dar $alz und dAie M%Mt %O_Qro.fn.
%ol’.q,m%e nvertkmetem, $in edm %V.GAAQ\/MCLB&%UL ZSGA,% emtntelt. Eime Edelntallodiiosel mut Glivemsh edmfettem, dem zu edmer
'k)u.%e/?, gefortmtem 'EGA,% Q\Am.e/(,mi’,o_%em umd. %JLUL edme Stumde %29‘2% Rassem. Die Shilosel mst MdQ\.Q\.Q/?,tQ%OM Redodkem, Am
dAie e kleime Socher stechem, dawit das beiwm @.&1%%29\2’7\. embstelomde C—EQA embwelden kamm.

MNach edmert Stumde edn Backbledh zwt Hamd melamem (aw estem evmaillelendichtet, aus Edelntall odert Glumidmiumm),
b %Q,c‘,k\oap(,en W%Q%, reeAh AR ORLLvemsl Qv('m,QJu%%Ce.Bem umd. dem '62/(,% rdt dem Hamdem aundrelitem, bis et die Sowm
des Blodn amgemommmen fat. Mum dem '@L% wwmdstehem, sSodass der 2«(',%%2%9_{{:2{:2 ‘L ereanJu.% »?Ala%t. Vom meuem Q/LL.% dew
Raddlech aundteitem, muit '&u’/e&?»a/?,te%oue Sededkem umd. %LUC welterte 45 MUnutem %2.9\2.0\. Rossem.

Dem 8%2% Q,u% 220°C vordhelizem, dAe Md@»@»ﬂt@%om amhgzrtmm, dem '@% At %J‘LOP/PJVV\, dalz wiltzem, mult edmert CSQ,M dAe
Gorflache edmntedem (die Shiawiata BRAM ik po micht aud umd. kamm gleldmaRio backem) umd it mimdestems 25
MUruutem £n dem %Cu‘,ko%e.m rdielem, Jin die umterne Seite %old,%dgr Ant. YUe kémmem dem '624,% Ut edme . Messet am efmert
Ede Roicht ambelem, uwm ,,QMZ%FV(:O’Y\AW’YL", of she Jereits Jasde amgemommen Lat. Fuisndh auns dewn 8%2% umd. oot
modbmols mst Givemsl demetzem umd. sertvdertem.,
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Mibcheteighuchem mit Sed
umnd. \Wolmuussem

Zutatem Qix eimem Kuchem (6 Gevsomem):

Bt dem Mivdetela:
600 o Mol Gyp 405
300 o, Buttor

420 o Robrezudeert

4 Efer

2 Edgeld

A/2 Giithem Radpuloort

A Paddem Vamillezud<er
Swt dAe Mm%z

200 g getrodmete Feigem
?)GA'%QWWQA,Q

A00 o Rolrtzuder

40 g oerddlie Walkmilsre
A/2 C%?,% Vim Samto

M%&%WMAQJMO\M Zu,@wwil'u.m%mom Mbi%%%tm
" .. g i 4 Vwomemogem Sle st dom Bimopospitzam doos ML mit dee im
/. ' Stiickehom guachmitionam, kiih@achromikatom Buttor. Dos muss

i e fﬂ-‘ e:;{{g MOM. 2AM2 ob)cop;n /vvuzw%n Mousre wcholt.



Danw %ege'w Ste die tentlichem Zutatew zu det Mischunmg uwnd. kwetew afer %u,t ducech, Qs efw %Qatte'c Ze{l% emtstanden ot Oferen 2w
etwer Kugel %e’r,'vne'vx, umd. {n &{lsc?-?\aﬂte%e%e eingewickelt eime Stumde lamg fm Kihbchromk tuhew lassen. Hefzem Sie dewm &cko%e% a.u,%
460 °C vor. Dawmm webmen Sfe die hart %ewe’cde'v»e ‘Ze{l%ku,%eQ aun dem Kibdehromk und. driickewm sfe vor dem Quvtollen mit lejchtewm
Schligen des MNudelolzes ro %@ac& wie mefich.

Eime Kuchenform efmettem umd vousichlig mit dem Mideteiy aurlegem (Micletelq ist schwieniy zu hamdholen: etwos Mebl umd die
&M%e‘vslo{:tze% kéwwmew ?w.qae'v\,). Oavn mit derx ’\(ew%{:t(i.w Pertreichem umd. %(i)c 45 Mimuten Bockem. Wemm det Kuchen zue rchme® dunkel
witd, kewwen Se B mit @.&A%e%e ofdeckem. Mebhmen Ste dem Kuchew dawm auws dem @%em und larsen Bow alkihlen. In der Zwirchewn—
zeit die Belgen Raietem umd. fn efmert schon a.'w%e\x/éi:r,mtem, Benchichtetem @%a,wwe zumammen mit dem Zucker, dem Vim Samto umd.
dem vown Hawd zetktlimeltew MNiiwsew kartamePiniertem.

Oiere %ewde woch %QiLssé%e Mischuma iRet dew woch favwartmen Kuchen %eQre'w. Um #w wech o.lopetét%c?»e'r, zue mackew, kawmw mam Bw
mit Cudetzucker Qestaulen. Was den Cae'sc?ammk Qet'cf%%t, NO %J?rt en wichis mefor ?L{%zu,zu%@%emi DOierer Kuchew witd Se vom ersten Bin-



