Ricetie o Uime dA Q{vdﬁe

.. dle byplsch teskomischenm ‘-‘wid.é" im Bogloitumg eimes olppzt(taznwnvzmdem Cloortilifs, efwmes
Porhafiem Kinrdkudhers umd eimer bradibiomlem Cotemachspeine ouns MNeapel, derx Rostivea..



<Rombelwio Hz=>>
(= Carco.;oe,%w,(i SpeiLz)
Zutatem flix 4 Pevsemem: 300 ml gut gekiflter,
uM%e%/LQ’Evde Torlolimoe, 5 rora Cycapzﬂ)uu’(/s 400 mL
koltern Mimercalwousnert it Koblemsawte, Eiswaibel

Die Gproberuits hallionem umd ousprensem, dobel eime
derx H&Q%tem fiie dde Dekonation baireitelegew. Wemm Sie
kedlw %m?»t%ﬁﬂ/;o@» L @medu,% wvsehewm, %(}?_tewvz. e dem
Sodt dwechh eim emgmanchioes Sish.
MNuw 'kewe{?/o 2-3 Edowiindel im vl %/?,awc gelem umd
2w gletchen Geflem zuevst mit dem frinch gebranstem
Geopefuitrokt umd damm dewn ‘Godtolime mom filbrote
oufpillen umd gamz zum Schlwss don spwudeimde
Minerolwosser Mm&&k%iL%@va. Sehmedden S4e muum die
Wute%eﬁeo&te %nape%xui&d@%ta im Schelen, dekotiorem Sie
dde CRGwere damit... umd A Nu halem She edmem Srcsdian
umd duwrstrtillemden Qpetitdh mit wumderscdhomem
: Sorcbruwancem zlerceitet. Mum $2o(8t mue wodh, omauntoRem:
s - Cin eim, =2uom Woldl
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<«So. Godto. ol Beewmogadio di Salimo. (semza afutine)s>>
(= Horxzhokter olutembreior Kaskudhen nrom Sabimo)

Zutodew fiire edme sxumde Back- oder Guflaubform mit 22 wm Buwthmessoe 250 g Budiweizem-

mehl, 100 o Maiowebd Sieetlo (rehr %sz{'/vw: Motsmell), 450 X %zoﬂt@ctu Pecovime, 3 Blex,

2 Widel Yefe, 470 mll MU (4), 2 TL Solz, 41 Prse Rodutzuckert, 3 EL QL zum Eimfetbom doe Foem




Miachon Se zumacbst dde deidem Mebdanottem /eox%ﬁoﬁt(o& Wt dem Zucket tm edmert Schiunsel.
Domm dhe Mk gomz Letdt im eimevm Keimem Gopdehen exhitzem, die Mede dovtim auflven umd
mach umd moch wmnter stomdigem Ribeem mit dem MR Am der Schisrel voumengemw. Sugem
SUe rmum efm E{ mach devn omdocem bimzu, dos Gol= W&M%@XJL@WV&M Pecorcimo umd. vercuubem
olles, $in Sie eAme %QMAW)BL%@ Marse exdoltom hofom. qG’/QrQ’YL SUe dhlese Am dhe /oo*t%gfo't@t{%
eimoedetiole Jotm umd lassem e den Geodg 20 Minutem Lomg om eimemm wovtvem umd. M’vax
Ot gahom. Damm dow Kitchom irmm g 460 °C vorxgeheiztom Ofew 40 Mimutom Loma, Lackem.

Wemm Sde rmSgem, ksmmem Sie vt demnelBown Zutatem umd dox derselfem Mnmt@Qbuw%swme ateh
edwmewn /V\/(ed,*t.{%vczm Kuchem, eime Focoweio, zubereitem. C%@/Q-QJVL e dem IEQ/L% dazu An edme 30x40 e
opeoRe, MUl Backpabier ausgilegte umd. eimaefettete Bawddorm. Domm 25-30 Mimutem el 460 °C
Cackem.

Calimo, Omtoviso So Stomeon Ehefrour, vevwemdet omastelle den %eaﬂ,te)d',ojw Pocottmon edmem ebwan
%m&m, wie deov Obucciote, selmeidel Abm im keime qu%eﬂ umd. memol Ahm umter den ‘Ze/'to&.
Oos Backem Lm Bz%e/vx nvvowavdelt die Stiickehem 1w welche, /scﬁuw»ackg\g.%tz  ©opfem”.

Ol ,Gorta ol %mw%{b" Ak 250t Leckert obme allles, ro wie AMe At Mo kamw afe olbere auch it
Wwusbwartem wie $ehimken, Salamwd, Sewmchalnalami uwd./eder rlatinr )ju./w%e/m. Karse (Pecoruimo,
Evumentolor) @Q%Q,M',te,m umd. 20 weilert umd. ro forct, il aflorn, moch devn mom sk die BUVL%@'L
Ceckem. ko,

(1) Veovwamdel mom Wasset amstatt dec ML umd eimen sefur famg, qorceidtem Qecoime, kamm disne olutenpreie
Gorcte ouch d&Wm m/g(w,tww die on Soktoreimtleramz Loidem.



(= Dhe Macktem” aun Ricstlo umd Spimat
m{t %uttvL-Saﬂ?»ej/soBz)
Zutatem fibe 4 Rewsomem: 400 g fruincher Ricottakire,
200 o 3"*""‘%@)‘ S’F{/vxod;, 450 o Mehl, BO o aami;z@ewwc geal tertter
Resorimo, 4 i, 3 EL Qlivemi® Extramerxcyime,
2 Kmolowchzebhen, $alz umad P%e%%vc moch Geschmack

Zum Gwddahbam: 10 q Butter, 412 salleillotter, oericlemer
oealtertert Pecorimo

Dew Fpimal grimdlich wonden umd Lm, ohme b abteoplen
zu Lanrem, wemige Mimutem I~y moLEwlﬁatz)c Hitze m(t

eimer Poire Sodz im eimerm Bof kechom. Do Spimoact kbt Ao
oemiigemd Wiismigkedt zum Kochem ab (wemm Sia dew Gopld
wabremd. des Aohems obgedackt Ramnem, SReflt et gruiimer).
Otroplem, mit dewm Hamdem oundriickem umd. mdt edmem
Messere ol edmemn Holzelt feim hockem, domm Am eAmert
Phome it zwal, died Exsloflelm feeits warmem R umd.



awed Kmoblauchzehem Jirx eimdge Minutem Geachmack ammehmem Cassem. In eimer Schiinsel
dem Ricotto, den Spimat (mobald e obgeltidlt (5t), 400 o Mehl, dewn qertielemem Poutmanam,

das EL, Salz umd @%Q%%UL /som%%é/?,{:{:% At 2imenn Hoﬁz&‘i%%pﬁ nermengewm. G lesert MNLschuma
vt L dem Hamdem umd umter Zm?»&%z/wgﬁm@ 2{vess So%%&/b ovoke ’\C@oﬁc?uvw vom umaebodue 3

em Buoedhmerst foomen. Sm (biig gebliclemom Mell wilzem umd aud edmem Gernchiottuch
(it Mefl Bentbubl) eime Stumde ruhem davsren. Eywvu%ww e mum refchlich Salawoumser

2 Kothen umd ochifzem Sfe die Butler im edmer cytobem Pfoamme it sclwenm Bodew. Sobold
yyrs genchmol zem st umd zu AchOumen Qeca,imm{:‘ /%u%ww e die qewandhemen umd it Amem
dernehiottuch trodem getubltom Solbeillattern himau (jo mack Cerchmack lassem Sie e gom=z
oder Achmeldem sle im Sbrelden). Samanam ombrotem umd die Grudd 4n dem kechemdon \Wanser
gaxem. Wemm se am die Sboflache steigem, il efmem &%@m@éx%%& Qertasmviebmem .
noesichtiy Am derx Pfamme muit dert Butter umd dewt Solled schwemken. Sexnrdcem $le dis Guudi
Acdhsm hed rdl iRl geriebemenn Recorimo bextreut.

Im dox Torkama varthiedt dee Mame disser  KedRhom’ sebe: oulsee ,Guudd’ (vomm ambiben
toskomindew igmudo, moekt), memmt mom sle oud. Mallatti' (= Mioslumoems) odert

, %Dcozzo)r:r(m" (= Q%wthwiimo&e)c), umd. waloscheimlich Mmd das moch lomae mleht alle Yamem!



<Coniolio m LRoncletto>>

Zutotem fie 6 Quesonem: 4 qomzes Kamimchem (muimdestems
15 lc%), 3 Seheilem durtalowochremer %\oeck (dek agachmitten),

A CXQove frvemsl Extraeroime, - Caeou; trockemer \X/zJLP) weim,
3-4 Kmollauchzehen, A Bund willder Semchel (wermm W\EO&Q&%),
1 EL Semchalsormem (3 EL, wemnm Sie keimem Qeischen Bemehel
2w Vedioumg habem), solz umd. @4ebler

QoA owntes - nollte diens dov Seinelert moch mAchL %LL*(, e
getam holem - saulerm Sie dos Kamimdrom: Entermen Sie
dom. Yeobh, die Srmereion umd dos iercschilonine Bett atvs dom
Jnmercem. Segen. She o fire sbwa edne Stumde m edms gerémige
Sehinned mut kolterm Womssere (daduwrteh wind. en zoudert). In
dere Zwinchemzeit zwn{ Schedbom duvchwachremen Speck w&zr.%eQ/w
umd. zwed Knollouwchzehem %’tog zoddeimem. Vervminelom

S A ehmere Kledmem Schinsel dred Geelffol Salz umd eimem
Teols8 8ol gomalomenm Ppeffar umd wilizem Sde dos Inmere
vom pocadmlichem Wmack o, Whabredem SHe en w i

pim wemds, wenm Sie w&mzi%n CGoclchte fvvw%e/w) Sullew Sie
dan kKomimehen mist dem kmolauch umd. dem Speck sowde mit




derm Wild fomchad (solhem Sie keimem 2wt Vediioumaoy bolem, kiwnen Sie atch ein bin zwei Easlofhel
aebeocdkmete Fonchelramem noowemdem) umd nevschlieRem Sie dem Bouwch mik ebmigem Zalmstodhen.,

Dem ubtigen Kmoblawd umd Speak %9/(:\'\. hadem, mit Solz, Pleffier umd eimem Eb%%gpi Fovichel soumen
nvevemgen, damm il ehmem schardem umd spibzem Messer dde Gehemkel dos Kamimdbeams simachmeidem
(el Eivrcmitte aud dom Roindiopram Shelom dot Sehonkel) umd diz Mindums in die Bimsdmitte
%U.Q/Q,QNL Das ‘KOJM’WC/Q\M\. Mmuone owche rom QMM mLt edm Wem,{'% SQ.»Q,E M.’V\»d, Q%Q%/%ﬁ'c wautzm umd. A

eime OfemBorm Legem. GleRem Hie dovs OL dastiifer umd. schichem Sie e im dom auf 480 °C vorgehelztom
Backofem. Do Komimdbem nrom allem Seitem aclomge ambreatom, Bis on eime alelhmiRige, aoldbroume
Forde amgemommen Rot (mebmmem Gie von Zedt 2w Zeft die Sorem aws dem Qfem, L en benner wemdem
amd Wik devn Breatemsodt SegioRem zu kdmmen). Modh UN\%%QJ»)L dert HO8te dex Kochzedt mut dem
Wedwedm aflonclem umd zwtiice Am dem Bockofom stellom, um die Hinsoged verdampdem zu

Carmmem. BDle Kochzeit des omimdhens Pebredgl mimdestems eime Stumde (kombrolliorem Sie o umd. zu

dos Fednch, IMdemm Sde es mik edwer w lprw.%m‘ ohme wiHrdich biveimzustedhom ). Die Jowm awm

Emde der 4Cochzedt ous dem @/%2% wehmem, efmen ktzem Momemt okt blem Larvem, das Kanimdenm
mid L ehnor ilcdherusclee halliertow umd die Ha@ftew domm im 3-4 Qottiomem mocteem. Sevvderam Sie on
Adhsm fed il eimdgem Semchelzweiofeim umd. dewn Spack det BUlumg qoreniert (fevor e on 2w Ginch
Q/ulm%nm, stellenm Ste dan Kominchem mochmolds fuse edmige Selumdem zuciick Am dem %Q,(‘ko%e/\/L, A 2>
Q.Jw%zu,wé)vwwvz.).

Bel wms AL en em byplaches | gommtﬂ,%/be}sbe/w" UMD wArtd. st Kmto%%eem vt (en %&t QUL d&'ke'vv(.%em,
e die Kovetohlelm dem Komimehom vorzlehem, dow dfese ro vorzioglich wertdem!). She Zulbereituma Ant
eim%ac% Werm Se das Komimelom aun dem Ofem. melwmem, sm e mut dem Weim alzulinchen, gelem Sie
3-4 gerel ckewiix%e,(’,’& ‘Kwd:o%%QO bz und ot ddene eime Poine Galz, Pbgeblor umd. Fomahel. Fomimehem
umd BeRacie wivezem sich gecemseitiog dows qute Gelingem ist goromtiot umd doos Breophnis exzllemt!



<«<Svnalate dA pibmavero>>
(= Sullimgsralat)

Zutatem §iie 4 Revsomen: 2 Bumd opelimer, frischere umd
feimert Sparael (ciwa 20 Stiick), 2 zarte Temehelimnollom,
3 %M/sc?uz keime umd. zoucte Qctinchocken, 200 o Am
SP&ML Gaa'bd,?v.%{;tte'v&'c Recorime Qlucciate 2 Hamdve®
qermindlorc, zatter Sofot (TLdrolot, Rucolor, xoter
Rodiechin), 4 umbelamdelte Zittome, 4 EL Balsomico
Blomeo, 3 TL @fedlor, 7 foim gehackte, oxatmmtz
CQLLQ{/oc%ote Gonre QULveml 'Extwawm%m.e 3 Garre
emirateinte, im Q2 e{moeleate OLivem, 4 EL PCLrdemkerone,
1 ¥mollouchzehe, Sale mach CGenchmock

Bwe dhe Vimodgrette: Im smere groRem Sehiimnel dem
KmoHlaud. - gendhalt, vom dnmeren Keim Cefredt, mit
eimert C&Q/Qrez?. Zunaurowen mdl efwere @wi/sz %OL,Q,Z zvco))dl,clxt
und 2w edmere ,Creme” nocardeftet - dem SQ,%{: und dde
Schale eimer halllem Zibcome (danyon muwt der oelle

AL, A %umg SD(M.%@/V\ W&%), dem Bodsarmico
Blomeo, dew ?%z%%m umd. dde %ebmmte ulinclote
vermdindhem. Biopm She moch umd. wach dos OF himzu




umd vevmemaem Se alles sorgdaltio

Soe dem Salat: Dem umterem, badteorem, wei%@{b?»—«am@m il dert Spwagz@etom%@/w
adrdmerdem, dem S’Fom%e,Q, wanchem umd 10 Mimuctem v kochemdem Woussere mul eavere
Lreine Solz umd. ofme Dedel Lonmehdlerem, davmit e Ak wicht redardht OQrDCO’P%AWL UMD
alkufilem Lannem. DUe Qebinclockew vom dnfvn. Q\motem, QMEQ)LQJV\ EDQQ,ttQ)UV\. Q,-Q%W oumd.

3/4 des St umd. edmem auctem el dex ,,%’F/(,tzn" aladimeid e - e Aollte muoe dous zoucke
Herz" &M%QQQJLM —- umd. 410 Mimuctem Ave val devn Sg.%{: e bolfem Zitrove genduerctes
kales Warnser Regem. Die auperen Blattoe umd dem umtern fovttem @il dor Bemdhalionollem
omtfoimem, wouschem, obteopem Cossmem umd. im feime Scheilom Achmeidem. Zusamumem
Wt dem Aoraddlticy obgebroplten umd in Gdmitze geschmitiemom Quinchodem umd

devn dm 3-4 Stiicke zodteliewm Spoveagl im dde Schiimned mit der VU dmodgpeette gellew, dovs
Cermiize mUl dex Sofe vervmindom umd etwa A0 Mimutem Lamg =lshem Rosem. Sn der
Zwscdhomzait die Pimiemkeme im eimer Plamme el stoedkee Hibze §iic wm%e @AL%Q/V\MXQ@
Sovcde ammehmen Casnen. Mun auch dem gewanschemem und. ,,aﬁ%etwckmetem" Salot im

die Schlmnel %egelvx die Oilvem - mach Boliclem kieim aeschmiften - umd die qexSaletom,
a@clec&%tem LAUemkerene Mzw%uogw\ ollen Aom%%&?,t{ck uwndl /\re'r/sidnt{ob VVUMeMOAeM wmd.
it Solz und ?%L%%@JL odachmecken (4) @Lug. eAmemn &JLW'L{:OQXQR owchlom M/VLd. At dem
Wecotimo-Fpamen qauumierten; sofortt ol dem ik bimgem.

(1) Eime weitew fockers | 'Ex_%&mzmo&", die aln Setzten %qu.%a%&%t wedem kovm, Ant - %QLQQ): Ste welche
Rekommen - efme HamdolL M%e scelem aun dem Schotem «52@5/5’02 @u%%?,o?vm.



&mdm»’WLMW% 500 q Meb (uwmd eime Homdnyell §le die ’Ueﬂan@u',tww% des '(onioxa), 200 o Zudere, 200 o
Schmol = (adere Butter), 3 Eiee (davom 4 Edoel wnd. 2 gamze Elen), 1 ate Vanillezuckere, 4 umlebandlte Zibeone

Wi die wm\.ok- 400 o nvotgekochlern Waizem (25 gt Lhm schom qeldrouchafortiog zu kawdem), 400 g Liinchere
Ricottokore von S&ou% 400 q Zudker, 6 Eder (davom 2 qomze umd ? Eé%eﬁge flce dbe %&%ﬂw@a rowie A Bigell,
win. dom Kuchem 2o Sepimeln), A umbehamdelte Gamage, 200 md Meh (umd 4 EL zum Bepinsedn’).

80 g kamdiecte Cramgem, SO g Gehmalkz (oder Bulter), 2-3 EL Gramgembiiitemawanser



Dhe PCostiera Ant eim traditionelfer meapolitamindiore Kuchem, der feute ouf det gamzem Halimasl vercreeitet int. B (at
2lledcht dan charaktedstindinte SYIVV\Q)-GQ. der MQQ,FOQ/LtQJVMM?LeNL Raddurnt. Ware bdz?v?.ataswL 0om Am dierevn tosskamindh-
rdalUminchem MWemi vor, well e olbs typiache Ontervnachspeise mAl Ricotto-4me zuleraitel wird.. Umd Ricotta it Am
Gp? LekommtQich die Hauwptzu tot o4 Violla.

HéAL%em Sie das Mehl auf demn. Packfrett oderx dex M%M%Qa&z om, drudken Se eime Mubde bimeim umd. %egem. Ue

dhe Biert, dem Schmolz (oder die wriche Butler), dem Zucker, dem Vamilezucker umd die QerQ«e*L{'BQr!?JV\-e Zibromennciole

im dde Mitte. Vorardeltem Sie dan Cia.'nzz, raseh umd. amdt ’W\O%Q(,d,ev/bt koltem Hamden, bin Sie eime %QQ,U'L w ort@oltem
(oollte dot Trig 2 mel om dem Homdem kkdew elem, %&2@6@/& e sk Ll ebwas Mebl). Dem '@L&o& mdmdestemas zwel
Stumdam (w Frinehhodtelol (o obzw»{dceat Am KU sehoconde e fassen. In dee Zwincdhemzeit Qorteitem SUe die "éw%wwob
doe Panstiera zuw: Sansem Se dom Welzem mit dere MULh, det im klaime wam%d W%n{ttem,ew komdiertten Grcomep umd. dem.
dhmalz (oder det BPutlted) co. A0 Mnutem @o:n% {n elrmamn Z&'P%dw.m Ded Nulacl*c{o&u Witz koddelm, wolel Se vom Zedl zue Zest
vonweibrom. Solbold. 2ime Quet ,Creeme” embatamdem (st vom Hoed mebmen umd. aktifleom Lossem. Sbhredchem Sz dem Ricotta
dwedh oim $4ed Am edme Sl umd vovmengem $ie LAm wit dewn Zucker, dem Bleww, dox aboeriehemen Gxamogwm@..oﬂz
und. dewm SwLoawarM.tmwaxyom. Blicem A dAz Q.Q,%elqiﬂ\ﬂtz ,Welzemuteme” Simzue umd. U foen Qe qut o, domit

sah olle Zutatew verd@imdem. Mebwmem Sle mum dem ’YY\M)&Q’LM% aws dem Kibschrtamk umd schmedidom S umﬁ:a&%d?.n

eim Viertel dovow afr, wm devcows spiter die Sheafom et doe BUillumg zuzubereiten. Rolem $ie dem rentlichen Beiy
rdt dewn Mudellolz o aimew Stiick Badipapiere ous. Galem She dewt Goigg edme mekre edart wemigere tumde’ Bovm, die

ca. 3ewmn %)co)Se)c als die eﬁe.cxl«%o)uwx sedim rellbe. Helem Sie mum dem 'Znu,% mit —\—li@%a dex M’DOJPA,@:A Qoch umd.  stuezem”
e LOMm {w da2 Acbom eimapefettote umd Beretlte Forem. ‘Emt%wmm Sie das E)ackponim, delickem e dem Tricy am dem
Ramd dee Sorem am umd. acbmeidem Sde dAe Gertachiionigem Stide al. Mt ehwert %QQQQ kleime SBchor im dem ’Yle\'.?retu,Oé
steclem, damit e sl wolemd des Backems micdht aublabt. Mum die B umey ok dem Z@L% %292% umd. glatisteeidom.
Mebmom Ste dom Peirnitegelectom Getg umd. sollem Sie Lhm ca. 3 mavm dick own. Schmeddom Sfe hm Am 2 om breaite Stuidem
wnd orntdmem Sdie diese ,,%Lt’@)c%&'rm{%" a/«.u% det F&Auww%t denr kuders o, W&%ﬂv\ dle em E{Qﬂ% mit ediwem boQ0em Eim{\%
g, edlmemm 'E/ys%%%ea AMAeh. a.u/% umd. S?re’PAJVVoQQm HUe die 'Get'%/sbc@t%wv\ avev i) 2Ames Kuﬁ%zm.]mmlseQ/s dawdt; e Qekormmem
e Jeim Backem eime vddne, cberL?mowme Toube. Bie co. 4 Stumde Am dem auf 480 °C qm%eﬂﬁiztem Bockdlen Achielom.
Preihen e il elme . Zabmatocher, of dows Irvumerte okeA’codct it Eas acllte .ho.de& olleichzeitin wedeh wnd Otemio 0QeiBem.
Die Pomstiveo aus dewn %Qr,kez%em mebovem uma. muimdestems eivmem Baoy xuhem Lossew; it Cudwezucker bentou bt im
Ao E;ack%mm secvlerem.



