Ricette o lime dA Q%obto

Rozebte AL Brzeucynissen vow S0 Viallo.....
mz.wwumz&zkm L Pesto amgemodhtere Gemisesalat, mv.ma&%%te Ricotole-

W\t\. oo Povvmiglana’, pikambe Koctoffelocolatiom, ,,guu«,wgah opgriiies Gemiine umd

edw kdnatlidherr Budhweizemkuchen...



<< ViAo Blameo alle Perche>>
(= WelRweim mdt PELusichen )

Zutatem flin 4-5 Qevsomem: 4 Janche brodemer
WedRweim, 2 QEiosiche il apliom Soucht-
Peinch, dublemd umd redl, alwe font
GiRen Sle die Kondhe Welm im edme Karak-
/%2. C‘aﬁ?rewx Sde dAe qevouschemenm, o&qqebtodxm—
tem, embotoimton wnd im Sehmilze opschmitoman
Picniche dozu. Dio Kaxale mit eimem Stilck
Sondhholtefolie abdedem vmd dem Weim
mimdestenms vier Gtumden Am AU setreomnk
whem Lassem, Bevoe Sle ddesem duflemden,
rowumerdichem Opetitaf secudorem.
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c«Immaloto di banicini, powmedsrimi o
(= SoRot as geiimem Bomom, Kivscktomatom, Kaxtodfelm umd Resto)

Zutatem e 4 Revsomen: 500 o meue Kantog/%e@w, 300 o gitlime Bofmem, 200 Koeschtomatem
3 EL Pesto ofwme Kouse (4), /%m(/e,c‘,?ms Ban @b /%A,U'L e Dekortation, 3 EL Babromico Klomao,
4 EL SUivemol Extwvac%,{/vw,, 10 o Pivdembene, 2 Soleedlotioe, Salz




1 De Kour.’co%%dm wosdhem umd. it dec
t Shale im Ceicht genolzemem, kochen-
. dem Wosrer wiit efnem Exnldled Bol -
| sawdco Bilameo umd. 2 Lotleerdlatioom
A5-20 Mvutem Rawg oorem. GQ'%{:Q_
M, L kaltesm Wovsserr alaclceckem,
uwn dem Kechvorgamoy zu stoppem, und.
abkullen Conmem. Bm det ZwArchem—
ze{t dAe opputzten @ wmd %LWQJ.)(‘,Q\.Q—
- mem griimem Bobmem im sledemdenm
% Solzwasserc etwa 42 Mimubem kochen.
. : @W aumd. ebemso wie die Kave-
B toflelm alachrmckom, Schidberm Sie mum
, B die Kardeflbn (oder auch micht, wie
. v = om | )"‘" ‘*‘ U2 o vorzielon), schmelden She e 5@
mach GeSpe im 4-6 Sticke umd vermemgem Sie e An eimer Solatadhiinsel mil dem grtiimenm Bohmem @
umal dew %eWQM&NLe/V\., O&A.bt O&r%zbtopgtem. und 2ol iectom Kiovschtommotem. MUt dem Posts, ein wemt'%
Sallz, dewm Balsamico Biomwo umd. dem OL ommochen @ umd. soodltiq vevmengem. Rostem
e die Qivdemkoome Am efmer @%a/vune om - qu%%qpa/yst, she Yrermenm Achmell ow! - umd CXIQQJVLS»(:Q
she Zunoomwem amadt u’mi%em Rovs@ideumiottoew erest tv Mommemt den Sercyvdercemns Uber dem So-
Qat. En hamdelt Mcl umn 2im HW’FW{:, dows kalt geae S/Sem wAtd - auel bosworem, weman Sde dAe
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Yovetofhielm MA,WM Bohmem. wemdoer olkiblom fasnem -,
- afer cuuch = wedpem oder oequilltenn Hefnch sevdect wer-
dem kavo. Uwm en cke%oﬂqrof&o)c umd. ofeichsom Lmz{oartig
2 machem, Brelngem Sdle on it hooct cgzlcedi@w Ewon aud dew
Gindh; wemm She 2 moch rcdmaddodter wiimschen, fiaem
e mhwarcze SUvewn, 41-2 QW%M/%AQ@M P Levson umd. ed-
Mo EMQ@%&@Q, Kaperm Limzue umd. - ervalen Sie an? - qulem

Oppetit!

(1) Zutatem fiie das Qesto ohme Kbse: 65 o Juindes
Boustlikuom (rane die BaEter), 4100 o LA—vAemkertme,

10 o genchilte Walwiimse, 4 kmoloudzehe, 44 EL Slivemsl
Exbuavergine, 4 Croine ogco?»% Sod=

Dhe Ban(leum¥otter waschem, Q,Qrtftop%exw M. aul Kiuchem -
posblere oder edmem Canchboduch brockmen lassem. Damm zu-
Aomumem mit dem @ivlemkervem, dewt $alz, dew kmolloudh
wmd dex Halfte des s im dem Mlixere gelew. Ruitieen Se

. e nongballio umd gieRen Sde die ochallome SoPe (m edme
Shulinel. Bligem Sie madh umd moch douvs restliche O himzu
umd. rofrem $le @Wom umd. Ao*c%%&iﬂuck vom, darmit Mk
ollers aul veremiladht.
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«<Rieehole alla Pormigiomar>
(= Ricehole moch Povowicgoma-Cet)
Zutodkem fle 4 Qersemen: 350 g Riccicle, 2 muttelarole Quleradimen (citca SO0 o), 4 ko
‘comotem, 100 % ogzrm/l%’wt Qecoremo, 10 Bostikuombatter, &4 Kvollouchzebhen, 12-43 EL
ivensl Extranerodne, Solz wmd @%e.%%en




Die Me)c%m wousdhem umd. ’Putzem, A \Wckel Admedidem, M edm Mudelniob %@%am umd
mdt edmer Homduo® Oxr,ogw Solz Qentreuem. Eimem et OJJ.% dos Cienku/oe J&e,ca,e/v\ wnd. (e
Solle Stumde subem Losrem, dowit dan Httere VegetalLiomswonsser ausbelem kawm. Im
dor Zwinchemzedl die gewoschemen umd brodkem %emF%tm Tomotem m kloime Stidke Aol
dom. I oimex Pavme mit schwerem Bedom 5 Exsiflel G2 ethitzom wnd die foim qelack-
tem Kmollowrchzohon Mmeimoelem, sobald sie beaimmen, Bahe omaumehmen, dae omatem
bamzudiioem, mil Salz umd Pheblor witizem, umuciem umd 10-45 Mimutem kéchelm tasr-
. Die W%waw&%&?, /bo)c%%aﬂx% afspilem, um dows Salz zu amt%cm:m'w, wL L edmem
%a&imw (oder Kuc%wmpwﬁ) .albockmon” umd. etwar 410 MU tem i edimere wedterrem
Plamme mik schwmrem Bodom dm 7-8 Exnlslfeln O ambraten. Hawm dde Qulergimem m die
Plomme =i dem Tomaton oplem, Gt wieifem, vomm Herd mafmam umd. die it dem "Sim-
o ztdeimertem BanUikumPattoe umd. dew Wﬂ@te/w Cecotino %A/vnz»w%u.odom. Die M-
delm Aim rxedchlieh. kochemdem Godzwasser qoucem, S?A'/bs%%t alodlePem, im die Pfomme mit dere
%o?sz %”Q"m umd. oo /bo)t%o&tt% et MaMGen. Buow appetéto!



<<&e wroccthette ’?{mfw’u'. di Ratates>
(= Qikoumte Kartoffellorokettow)

Zuwtatem %:.uc ebwa 30 1owolketton: 4 k% we{Be komto%%eﬂm.,

A0 Eigelle, 250 g feiachox, im Wikehow gqeadmittonex
Pecocimo, 200 o gerchebomer cealtertor Pecoima,

A Sbeiupcflom Petorvsidie, 200 g Mehl Gype 405,

200 o Serumellrnel, 3 TL Muskatyvuss (wowh Cenchmack),
Hiven Extravergime, zum Suitbioen, Salz umd Q&z&%@t,
4 GREAchem , Riccomtissimo

Diz Kanto%%eﬁm wondem umd. mit dert Schole {m eimem @OP%
it reed el kochemdem Wousser umd eimere @ulae Salz -
wem. Steclem e 10 Ban 45 MUrmutem, machdem dows Wos-
ser B edem. Qe.obomm,e/vx hat, mut dem Zimkem e{mer Cia,(’;ol
M edme nrow Abnem mew&eim.dnw%@w, /SAMg. dAe
Kow.to%%e,?,m %Ou(. G.QWVL, e.twa/b Q/QA«AQUQQ/VL Q.Q/yoe:vu, ’x',?ma,-
Com (dovs int simfocher, wemm die dCouctodfelm mock welor-
U wevew Aimd) umd dwedh die Acauctoffelipresne odet die
Sotte Sotte’ im elme Schiinnel gelew. Solold derx Aouttof-
§ollreal’ ook ML int, fiimf Eigelle, dem gerielemon eifom
Pecotimo, die Muskalmuns, die fetervsilie (wwe die gRwOL-
Acdemen umd feim oehacktem Blattchem), eim holber GRS~
o p @W\.UAM/W\Q." (odvf. don %ouwze, weMw S(e ?/UYLQN\.

T schdodbercem. Gerndhmack bevorzugen), Solz umd Pfefder him-




ZlLMN\ ’anmmvn.caem Sle allen w&%%aﬁ,’uck, Lin eime %Qe/w?wwEA%e
umd kemniatemlie ’W}Abchwnck evdnfomden 6L, MUE elmem EM%%%@Q, edmn
ebwok e/ipgtoﬁeb Stuck ‘Eﬂiok altemmen, Hackdriicken, eim Recorcimo-Stos-
Ham i dia Mitte Caoem, dem. Bedsy wisder dordifer vervshlicom @) umd.
Bron. AL dem. LUmdem cime zplimdrindhe Soom qebom @). Soktem Sée owh
ddere Weime fort, Cin der Ceiny oudogebaucht Int; gebem Sia die Jotigen
Krakettom madh umd mach aud et mit Bockpaptere auwsceleater o~
0ottt

Zum Lanienn: Perellen 942 dred Sehiisseldm vor, eime mik dem Sewm-
nelrinelm., aime mil dew ML umd. ima Al dom xestlichen Eiopl-
Gom, die Se msl eimere Achsmem Preine Solz r\r@anM Wemdem Se die
Yoeokettem eime madh dere amderem sdmell L Mehl, do./vwx,(/vudmmg.u.%—
qrchlagenem Edoelben umd AchlieBlich im dem Sermelnssedm, di
Sde ok allem Selten gut amdriicken, umd. Lecem Sl Ade wiedere owd dax
Ballett. Sm eimee Phamme Al hokem Romd. redahich QL odhitzem, wemi-
amgemommen falem: Ste soltew vom olem Seitem goldbreaum seim ®.
UL edmenn S&muv&e%/%eﬁ auws dec ?%ww'v\,e malmnem. ox.d: nom. G Bere~
UVISSIEYI R Q/QI-}UCSP%QNL Rovssrem umd. ou% Kii,c?\nMJPoJP(}z:c Regem. Sorevle-
e Sle die Krokettem modh warm. S4e edgnem Aieh Recvoriogemd als
Lk RN R Vouse(se, zum @qut«.% oln Leckerte Zwindemmallzeil... Mom komm
BERE . > sle aler auch in Begleftumoy eimes Suinchem Salats als - kintliche -

SR SENO  oootmatfzeit cwd den Birch Brimgem.
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«<fe verdite q{u«aﬂm,to, plecamtd>>

Zuta.tuw%wc 4-6 Vevvomem: 2 Zuechimi, A Q-
Q,e'c%x/we, 2 Wm%/ozw&@wvx, 2 @a\omdconm%tem
A 9@?,{29,{% Soede, 2 oprolde, neile, oo fen-
te Gowatew, 4 EL Slvems Extranegine, 4 EL
Bolsowmico Blameo, 4 Fmollouwdzele, Boslibkum

oder Sregomo, moch Geschmaock, Sol= umd. PReflor,
A Clandem Ldecombivnima’

Das Gewmune putzem, woncheom umd adtrodkem; die
Qublernaime tn choea 5 mm dicke SchedBem schmed-
dem @), i etn MucdeUnted- OAQ&UV\, AL Galz fe-
streuem umd. dovs Bitece qyﬁ%etauoN\AWOMm
etwa efme Stumde Qam.ozs b eoplem’ Rovsnem,
damm OL&/;’P&Q@M. umd. breeckew tLLJP%QJV\_ Sebmedden
dio dde Zucchiimi derc Sé/W%QMQCQLAO dick wie die
Qulertgime @ umd die Laprikondhstem tw gro-

Re Stiide, mochdew Sle die Kereme umd. immerem
Brewnwomde emtBeont faben @). Hie MQ\,@A.M%A—



2wiehelm £chdlem tmd. dere Samop woch Hallietem @) die Gowmolem Awn refatin
dAcke Seheilem rchweidem B, domit sie Apdter %omz Reilem. SUe ksmmem dous
Ciwmﬁjse Zw Maune O.u% derm Herd Galc&Q,@wi Echdtzem o eve Caf()&lﬁ:%&mm (odes
—PQ,QVJ(I,Q) WUt achwerte Podem - Me s %?JJ»@»@/V\A. 9\2/{.)?: sedw — umdl reo-
tem She wevige Stiucle aud etnwal. Werm Se mach edw powose Mvutem 22—
hov, douss Me Sartle OMGRMOUMEM holem, wemdew She dovs Caenm}se mit edwert
Ciuchemzomoe umd guillem e oudh von dor oamderem Setke. Wemm es Sorctin
ist, mach umd moch ol eim Galbllelt Reoem. CGellem Sia mum das R, dem Bal-
rsovwdco Blames, die %e{/w gehorckte Kmoblauchzehe, Salz, ‘?%z%%yc aumd. eAn paout
m{t dew ?)i/vx.%e)vw zkleimete Baniikumliattee odoe ebwors Oreeqomo - oder
Ledder - dmoime eime Sahunnel, vermisnchen Sie o/?/?,%%t@wvxd/w\ozﬂm
Se dows cé,mdibe doomil om. Serxvderen Se en zusammenm syt dere , LuAecomtimmi-
e, je moch Gouumem dex Ze,«i/s&%mmm! Mo kavm dos Cemiine ouch oD
der ARut efmern CA}OLQ% zulorceiten, aler auz%oxe’r:a/sbt, en wimant Achmell Sovde
on umd. vedrermt fedchht!

%Mt% Cemiine Ak adme cesumde, au,%%wmd doe Bavbem ocuuch sehdm omzu-
bovide umd. Achre Ac‘,%wad&.a%bz Befloge. Dos Geilom bewolret dem Genchmock
umd. helbt dan Qreomar umd. dde Kontlickkelt herver. .. Vwewemdem $ie o Qes-
fem souisomoles Gemiine, da%O&eNIN\AQ)t:('}bt, sl o&,ut ozsawm%mt aumd.
ompaldor wnd Gisfontee Mot



<<Z§o*dla af %}tam.o /0 A MG oM
wemat dd uicotto e Pw:,?\z»
(= Budhwelzembuchem mit Ricotbowteme umd Qivsichen)
Ut eine W-Pjvu%o*ww vom ca. 2F em Dwechmessere

Slve dem Galg: 225 g Buchweizenmehl, 225 o Momdalmehl (plus
eime Ileime Homduoll, um die Sorm damdl zu Bentdiulem),

200 g, Robrzudker, 4 Gilchom Vomdezucker, 450 m Rivems
E.xbt.am-zzc%/i/v\.e (PQ,uJ: 4-2 TL, aum die Boem QMZM%Q{:tQ/VL), 90 WL
MLeh, 5 Eder, 4 Blitehen Badkdpulver, Quderzucke (w dem
Sodtigem Kudem damit zu bostaufom)

"Siie die Tillumg: 3 umbehamdette Phiusidhe, 300 g frivcher Ricotta
o Schal, 3-4 EL Robrezuckere (moch Geadhmack), 57 umbehomdelte

Z{ttone

Shlacem Gie im emer opdRem Sebimsel dfe Eier mil dewm Zucker

umd. dem Vamilezucker etwa 40 Mimutem Lamo mit dewm
HQ.NLAM.'&»"L%@Ldt Q.u% Qs eime o«Qe.tte, /:c?im»w»tcke wmd @A%tt%e ’YY‘LWCX
emtrtelt. ?”“%@“ %(,ewvd:e*c bta/v»d.t%e/m Wetitervddrem it dem Mixer
tmép%cﬂmweibe dar Q2 umd die MEP kimzu. In efmer amderem
Schisrel dfe leidem Meblsoctem umd das Backduluver vevmishem umd
'h,e\x/e('ﬁb 2-3 'E)»Qo%%zﬁ davov. mit etmem Ko&%%%e@ Mt(:% am e
dde ’YYli):cQumo& helem. "Salem e Q.M% diere Weire %O‘ct, Cis dan oamsze
Mehl @A%%Mt {5t Dte Telgmanse sllte miolidhst homooem seim.



In die mit QR eimoelettete umd mit Mamdelmell festaubte Kudem§oom §illem umd. im aud 480 °C vowgleiztem
@%EJW 40-45 Mivutem Cackem. Nadh @9@9&% ddesere Zelt it etvmenm Zadwvuntodder im die Mitle des Kudhems stedhom:
Werw e trockem berauwskommt, aws dere Sovm mebmem umd. 1)0@@:@»&.{% aldki®lem Cassmem.,

Rere{tem Ge im der Zwdnchemzelit die mld\/\.% zw: Wancehem e die @%{%(&e, mt%ewvww Sie die Kewme umd. sebmeidem
SHe me - milt dee Sehale - im Stickehom. Ca;e@e/w Sle dan Qlst mit 1-2 'Em@o%%e@m Robrzuckere umd. dem Zitwvwvu:a%t
im eivem Keimem Yoolp% wmd. Q*d'/vxcke/vx Ste das Caa./vxze 2um Kodhem. Shald die @%{%1}:919 Qe%i/vwwvn wedeh zu werdem,
vom Herd mebmem. umd. mdt dem Stalmixer lia&c('e*te/vx Reire{tertellom umd. e@em%g.@./a alkablem Camsem. Sehmeidem
Se dem (weirdlich out Wwﬁt@w) Kuchem im zwel Seheem umd. Cecem e die Here qm{&ttck unw%ed.wp,&t Q.w% e{mem.
Celler. Bebimmelm Sie die Qledlache dex leidem Gehelem mit eimer ,SRe" aus DO ml Wasser umd eimenm Epnlsdfel
Pdeostebiecee (wemm dee Kudem mur vom Erewadwemem oegessem wird., kivmem Sie Vim Samto oder Zamzarato
avstelle vov Wamsser vecwemden ). Shefdhem GHe dem Ricotta durdh eim GHel (v eime Sehimel, ckegw e 2 Em@o%%e?_
Zuckerr umd. das restliche @%@m{&plme hivizw e Sie ot wm, Cis eime c*cerw»{%e 'YYlibc&uM% emtrtelhl die Sie Q.M% dem
umterem "Ceil des Kudhems vexteflem. %z@e/w Ste Cebutram dem ,Deckel” dg.w.u% driickem. He e mdt dem. Hamdem
eim weJV\.Lo& awv, damdt et %t aw dex "&&Qwv\.ck Q‘Q.%t@w 0@t wmd lestaulem He dem Ruehweizemkuchom mit dem
Quderczucker.

Ruehwelzemmebl (st %Qxxte/v\%*te(: wmd. q}@t%l(ckt et eimem selee hohem (3329»9!1’6 am U {tamimenm dex c&mﬂa@w & wnd E.
Ruahweizem (5T refeh ave Cmimonawem, @Q\O’b’f.)gm, Kalz{uwm, Eivem, ’YY\Q.CXVL%W amd. KuJP%e*c, wnd. e Kalium -~
C%e&a@t Wt bher als Oef dem amderem Cagtme{dmte/w. Ruchweizevmedl hat efmem M&dm{%e/w %kaa/w»{bc@m

Imdex umd. das Vodamderumeim vom mele Stardke macht die ’Ue*tdawuvxo& Camopamer, weshall es Qesomders

%’,’a die :F_*uvné,%cquS von. Daletikerom erwdp%d).&/w wid, Buchwelzem 5t eive ddatetinches Selervumsmittel emthalt

sebse wejvwcke Kalodem bro 100 Cycaxwvw» Peodukt umd Gt eime starke %dtt{cxm%w{*cm% aus. @u%%uwxd seimer
Zubaxmme/w:etzwv\% &(Q%t ex, uee*tbchubbt%e %{%keit tm Kodper auszuscheidem, widkt renitalisieremd Q.u% Herxz

amd. Mderem, verbessert die bwc&ﬁém{ck\ce{t wnd. Elastizitat dex %@utcke%dﬁe wnd. hat amt{thonwlotisde umd
a%wcxg.tm%erwuwwwde EW%M, wodweeh das But %P.um&%em witd umd. He*cz{/\/\%s.*dcte/w amd. Mﬁackwv\%g.%w
WO&Q,Q:&AD&": werdem kavw,



