Rozepte mut Ernz ' vom So. VioRa....
Qeck@wnﬁmwm MW&M, dmm.pmwd:wn Zwielenchmordotem vom Pimd
umd der. , Gorta. dslo. Momma? os Machapeire. ..



<<Qucelnr>
(= Dert Pucedmd)
Zutatewn %Lbc 4 Porvsonem: 1/2 Floanchke Sekt
So Chionnode, 4 Momdarcimem

W Quecdmd At eim Qpoeitdh aud der Gruumdloge
nem %M&MW st umd. Sekt. Jiic jede Sektflste
bemtiot mam 4/3 Mamdaruimenmsodl (von refem
dudtemdem Slichten doe Satson) umd. 2/3
Drodkerem Quolitolaselt.

Dhe Mamdartimen peessom umd. dem Sabt duech
eim Ketver Sl gelem, domm Am din Sekb%ﬁote/vx
afeRen umd Wt dew qut qeldihlienm Skt
mA%%Lme.

Ewn areintokrwatinglernt Cocktodl, wemdoy fekonmmt
umd vom elegombem Darmen umd. Heaulein
gﬁ’U‘O’CZUJ&t, neteimt e die du%tamde uond.
z&tw%mw SUpe mit dem trockemem umd.
prickelmdeom Perlem des Sekbs.




<«<Orostorh com Qecortine e
@lcc,woéﬂvz Sotte Pesto>

(= Creontomi mit Recontimo umd Sovtdellem ,Lotto Pente’)

Zx.d:atuw% 4 Creontomd: 4 diivme SPefem Brst (mock
Gesdhmack WedR -, Vollkorem~ odert Mehtkemlrot),

300 o ovedelflom  Astho P%{:e“ (1), 8 diiwme Scfedlen viet
Momate qerelter Cecouimo (zum Belopil LAWuctats")
Sie«ae/v\ SUe ;\zwzzi!ls awed Sche@em chdl%};ké/be dachit melemeinomd e
o.u,% dde Crontowd umd. vercteilent Sie die %wtm{tdenn Porto am-
gemmachton Savedeen do)mu%. Zuoe &%Qettumpk eAMen &Pm{t(,%/;
odet %JJL ene onbePQA'/be sefomedden She die Crontond im 3-4
Stiicke . domt e edme ,,Po/bbejvw\,@ce" szoﬁe zum Kmobleoun hole.
Im Comzen kivmen die Geostomi als Houplgetichl usammen
il elmem Solod oder Rofikont zum Mittag- odere Cfemdesnem
servvderct werdew, odwe ads a’fa;oz’t/(;t&ld?me, m@u&.o,%te Ziinchenn—
rmodlzdt (ofer audh 2um S hatick! ).

(1) <<w.e Setto Pente'» gu.;c 4--5 Pouvsomen: 300 g o_{'/m%w:.aﬂzm Saveda -
Cem; 50 9 RLetoreniiz; 2 Kmollouchzbon; 2 Ac?»wr%e ilinchotem (mebre odet
WQM{,%Q*L 52 woc C(Xe/so?wwot.ck) 3 %@% Sivemsl Extroneroine

Die Sordedem Aom%.élt{b& vom Sodz umd Cz(r_&to_'v» S&-eg)uwzm. Die Teterenien—
peatthem rusamamen mit dem Aol auchzebem umd dew Chlindotem feim
Pockem. fegem e die Saredellom Am Sagem im edme GRan- oder Loezellom-
Archiisone umd gellom e cw.,% jede SAhicht ebwes vom det Kmoblouch-, Peter -

- umd. Auldmiscloumcy Dan Gommze ik demn QL fedecken umd mim-
dentems 412 Stumdem ruhem Qouen.




<«<3Ivmnalata dL condlo cso)gf:ucc_{b,
oveancee o ol (e >>
(= Wedbkoblrolot mit Gramapm umd. Rivem)

Mtewgum 4 Qoeromen: 4 Kaimert \Weilkohl, 4 Gramoem,
A Hoodnold guime Qlivem, B EL QUwemsl Extonwergine,
Solz umd. Phedfer

EMI%sz Sle dAz die hovctem umd. benchidigtem OuRerem Blat-
tere des \X/Q,LHOQ\QA, X’.QOKQM e AP Q.u% dde Q)OQ/Q(L’)%)?.OLQ\L edert e{m
Ieticherdreett umd viertelm SUe Abm. Dovwm die Kobhlimetel mit
edmerm Messrere muk Q,a/w%eft K)AM%@. v safr %@(N\QM_ %’Ucu,%ﬂ'w
vom Shumk Adbmetden, umter %)?AZEUV\AML Wousaer Q,Qrblpil.—
Lem. uma il efmemn %m&maa%dw aus Bowmwdle treo-
dem DLF%Q.%. Seholem Sde dreed dere SLQM%Q%, mt%uwvnem Ste die
wedBe Hout umd. sehmeidem $e die eim=elmem S’FQEI.@VL '%ewn('QA
im Keime Shicke. Premmem $ie dem Saft dec Lilbigem Oramge im
dan O, Solz umd. '?%e%%e)c fimzw, mit ednert CaQJ?,@?. au/%/bd/wn.—
aem, 86 2ime Evvudnfom entatebht. Domn die QLivem embated -
M um.d. m Stii.ckc,?\mw Ac‘,W.oLe'w. Ckeeelw %42, dAe \X/ew—
sbreffov. Zusammen it den Oramoem- umd Oivewstickem
im eive Salatradhiimonel, mmdm&bdascbmw&fvm{:dmnmom—

- Boiteten Dasima, om umd amindem Sie ollen aut - mum it
W Salat Qeredt, sertried zu werdem!




<<Colomarth con Baccald,
‘?mneclowww Unreltto. 2 @ane>>
(= Calamorl-Rasta mit Klipbhind,
Ko tomotem, Resimem umd Civsiemkemem )

Zutotem §ive 4-5 Qawenem: 400 q Colomoi-Posta,
200 o km&m%mt’r_(oa@c Qereils gewtuedert KUJPP%A'/:&\. (1),

. 100 q Kixschtormatem, 4 Stamge Souch, 4 GRas Wedlp-
. "" wen, 1 Kmollaudzehe, 30 S Rosimem, 20 o Pimfen—

kewme, 6 EL geriedemer Pecortimo, 8 EL Rivemd Ex-
| twvem%('MsZ, 4 Qo (Ubkuwlatior, 4 Preine %e.bcock/v\.e.tefc
Orecyomo, Salz umd Feflec
Weichem $ie zumachat die Rosimem M worewmenm Wass-
/S0t AW, Spiilem e damm dem K@ipp%(/s& al Lu.(p/%@w Sde
1 (P beockem, nmt%e)uvww e die Hout At edmem w&mu%em
Mesrserr uma Aebmeidem Ste AOm (1 Kleime Sticke. Das
greime Emde umd. die Waucezel doe foudntamae olbscdmed-
dem. due &u»%e)ce Schale” dert &5.%%2 moch emeitzem und
emt%e.*t/\/\e%. Dem Souuch %e/uvw. Rcm%e Achmedldew umd 4w
eavert opeoRen Phomme MUt Advweremm Bodem mik dex
operchaltem Kmollauchzehe Lm O omdiimatem. Solold



dert kmoblaud. Sarde ammimmt, cus derx @%Otmwz mef—
mev. umd. dem K&’PW %M%@m; vom oem Seitem
ombratom, domm dhe Hitze othshem umd dem \X/oiﬁ weim
amadeem. Wemm dieser verdompht Aat, die gewousche-
wem umd. kallfercten Koocktomatew, dew @m%o:v\,o, e
opt WMM Rosimem, die Limiemkercme rvowde
Salz umd. ?/%m%%e'c Mmzu%ii.%vw; wc%%oltt% vometihren,

2 Bin 3 Mimutom kichedn Lossem umd. damm dem Herd
ausstellen. Garum Sie die Calomorid-Pousto im edchich
kochemdem Solzwausser, %&M Ue sie o demtr”

(= Qr(/b/b%%t) ol umd Adhwenkem $le sle mdt dex %o%sz
und. 3 EAAQB%%@Q’V\. optiellemen Qecoimo kuez Sed start-
kere MAtze im dert @%ww\m. Dem Hertd abachaltem, die Ranta
ittt den ML dem Bimgerm ol zerphliicktem Bouslli-
kuowlda therem gotmlertem, mit dewn e stlicfewm Kone Se-

| Abreuwem... umd ol aud dem. Bl

(1) Gueh wemm Sie Berteits embaolzemam KUpBiAch verowewdomn,
wassron Je . mimdestemn eimem Vovmudttog im koltem Wars-
st dons Sde 2wl Mol weehsedn; sellie dex Birodh wock eimgenal-
Zom sedm, wossem Se A Zwed Goge Lomg umd. wechsedn dona
Wovssere vt Mal towk@{nﬁ\.



<<Sbrozzapreeti o Bauo con Brtowold pisomti>>
(= BErmmere-Sheozzogeretd il schorderm Breokkoll)

Zutatem §iirt 4 Covsonem: 350 o Ermmer-Strozzapetl, 400 g Brok-
kold, 4 ¥mollouichzebe, 0,10 g Sadrambddem, 2 EL opriefemer, geol-
tedtert Qecocimo (Pluss die five die fertiop Panto motwemdice Memae),
160 9 %)u/x/?wc Ricotto. nom Sc?@.% 4 EL Qyems 'Ext*co/vem%ime,
A Chilinchote (odert el odert wemnAoert, 39. woch Genebmack), Solz

Dem Breokkol L ’Futzem umd woschen, dde Roschem alrctmeidem umd
el ich stedemdem Salzwosser - dos auch zuwm Kodhert der
Parta diemem wirnd. - mik simem Exnlzflal Sl e, Bisshest alb-
gleliem umd dov Koot belreitentllom. Hie Sofromftdem im
imee kalllem Cosne wortwem Breokkolil-Kochworsret audlssen. Hie
qenchdlte Kmotlouchmahe mik 3 Exsloflelm R umd dex gehodktem (i~
Linchote im edmere gpopem Pomme il sehiwerem Bodem amdiimston,
m@old dert 'K!V\OQQ.OA.ALQL %O%Q»e Wwwvmm Jkont, Q‘M.Ou.k/b'mm%,
dew Breokkold &m.euvx%d’/wvx uma S Mimutem Lo, Gerndumade am-
welmam Camem. Vevmmmaen S mum im efwere Schlinwel dem Ricotta
it dom godielemem QRecovimo aumd dem Sodromsud. Brimgem Sie dos
Beireitege stelte Brrokkoli-\Wasser wemeut zum Kodam umd cgrem $ie
din Streozzodouti dorim. G2 demte’ alggiebew umd im dis Pamme it
dewm deeits evwouumten Brokkold Ckzgfvn WL Ue die %O.%K.QNL—
Reeotto-Creeme imzw, tidem Se bon.%ﬁ.a/?.’u% wm, dodt Al al-
Cen qut vedimdel umd mebmem Sle die Phamme vowm Hered; edm paax
‘Cx.op%zm. reohes Gﬁwwdm?ubeogmw?,mm@ecom dardiifer ge-
Bom atmdh... schm kol rckmall auf) dom oircl!




<<Strowotte o le C{Po%> (= Zwodel ~Schmordreotem )

Zutotem Qi 4 Persomen: 600 9 Qf}m.d.%ﬁz{'/b& (Rumpnateak), 3 Zwiddodw, 8 EL QlUvemsL Extruonvergine,
1/3 C%KQJ) Prawdy, 1 EL Mosstovde, Salz umd ?%e%g,m, AR Canwuw%mu&e

&mmcanfww/u@mkm AL \Worsrwe, 4 Zwielel, A Rippe StawdemmePorie, A4 Stwn%o.@ Letorosilie, Sollz



Beomiten Sie zumdchst die Gewmunsbriihe zu: Eivem Bop§ mil dem Wousser, dem geputztem umd im oyto-
Lo Stiicke geschmiitemen Cemiine uma edmwe @uine Salz cx,u% dewm Meord stellem, zum Kochen buimgem
umd 0 e Verwemdumg kécheln Lasom. Die Zwieledn bulzem umd. im Scheiben schmeiden. Das R im
efmer Kosnewole othilzom umd dos mut Kilchemgaron veuschmutte umad mit Sod= umd P%e%%ex_ opwezte
Boineh bimelmlegem. MLL Hilde vom zwel Hllalshelm wewden (o5 dard mAcht duschatochem werden) umd
nov. allem Geftem omlrtotem. Wemm dous Sleindh 2ime goldbraume Sarde amgemomamen hal, Wt dewm
Bromdy o8 achom; sobold diesert m%téxwdi% md.wmlp%t Anst, dde Zwieledm %.M%e@e%, reedchl At B~
ke omoyiepem (sie sollte dovs Ble(neh font vollntémdig ledacken), mit Sallz umd Pfellor wirzem umd qub
Ut dem ZwAdelelam veowinclem. G diesem Pumkt mit devn Deckel etk @Rem, die Hilze sted L Z{ertem
umd. ebwa 2-2 4 Stumdem kécheln lousnem, Sl dow Bloinch weich (st. Nach @M.DM% daerort Zadl mebhwmen Qe
es aus dem %op&, wva. Rociom e zum , Quveuhen” ok eim Holzbrett (en wirnd sich a0 Jeanere sdhmedidem
fanrern). Dem Sond (wuve die Busmicgkedl) in eimemm kledimem Schunselchen Aowmorm mil dee Mos-
staoke novdibrem umd zutlick im den Copd il dem Zwiieleldm gelem. Enhdhem Sie dde Ytz umd fous-

rem e die SoRe umbere Atamdiopm Rithrem edm paare Minubem lomoy kicheln, bis sle eindidk. Mum dows
Nainch im Schedem Adweiden, aund eimev Sevviodteller amrichter, die sehvr laiRe Zvielebrolbe doniifer
vocleilem umd sofort zu Glad buimopen.



7 3

<«<Polo  Brloeo’>> (= Berchwipster Bimtonginch)
Zutatew fo 5 Povsonem: 4 Bintendineh von . 4 ke (ichemfertin), & 8 Robweine, 3 fmoblavchzohem.
A %e’otockmete Chlinchote 2 Socbewrddatter, 4 EL QRivendl Fxbcommw




Dem Bimtenfirdh umter flieRemdem Wosser wandhem, mit Kichempapior trockem Lubodem umd
auh edn Sebmeidelrett »?,e%efn. Die @M.Og@:w uwd dem , Schmobel’ (die Zohme) mi:%vcvwvx uwmd dew
"Gt'wtem%t'm& m mlht zu kedme Sticke selmeidem, dal 2o wilrtewd. des Kochews om Vluvmem nrere—
Qierct. Steem Ste mum eime KM@Q&MM@L\X/Q%’VVLMMLQAA% MH@‘@W%@M%&%
QUrvemsl, die W&tum oumd. oehocktem Kmollauchzehem, die Sodbheer@latter, die zedhrasrelle Chi-
LUrndote umd die M%t@n«%ibd»stﬁddz/w hiveim. &A%e/w Se keiwn Salz bivzw, do die 3‘&1}5&%&%{:,
die waleemd. den Koclems aunbutt, Serelts ouvedlchemd. dovwom erdbolLL. CGaren Se alllen Bl
mittRerere Mitze /%uur. ebwo. 20 Mhmuton Ozw. Ao Lamoe, 0is dos mks%@trmtem Warsrert wcd,axmp%t
ist. Damm dip Soddeorcdittoe hetausmebmen umd dem Weim amgleem, dert dem ‘Z(}vxte/vv%{/sc‘,% ol -
stomddeg bedeckem AL (vertwemden e deshall) keime Aehr freite Kommerolle). MUt derm Deckel
verscheRen umd mimdestems weditere 30 Mbimutew kechedm Lamem. Vevsuchemn Sde dovmm mdt
2Amet quQreQ, 20 ,,z%&L?./?,em", o dex ‘Z/{-’YLtQ/V\A%{:’bC‘,Q\— gou {58 Kamm mom Ladeht Sdmeinstechen, Ant e §ert-
Loy, Mimdentems 10 MNWimuten Lomgy oeiflem Lammen umd mitsoomt dex Soge Aercvietew, die (n
der Zwdachenzedt e{}vnckel(oc%t ot umd sl Am el kst lAiclen | {Mtém.oaoko" (= Cumke) verwomdelt fak. ..
Porddelt, um als o?»sc@»@tegefvxd,e ,,/scswﬂpe,tta” Ut Breet oudoercgem zu. werrdem! Mam kamm dem Qe-
Ac&w{pbtem 'EAMDNL%AA& o UL %%ébtetvw Breotadheem Qe%h{tem, die vom Soﬁe umnd. , Sneh Be-
deckt aimfach kSAHULh imd!



<<Cav&%Aoce Am pod.c% com
G’onm%)wfd:a.to e W)

(= %WMP%@/M\Q il Semnanelrcsnedm

Zutatew fiive 4-5 Qaesomem: 1 Blumenkddd (ca.. 600 g),

L4-6 4 O etwoeleoyts Sa.mde%w%/&e{‘/b, 4 EL Sewvumel@eaadd,

4 Kmoblauchzehie, 10 EL ORivemsl Exbrovergime, 2-3 Lreische
Bhyrmiamzwelglein, 2 TL ,Qiccoambionima’ (eder eime
getrodkmete Chlischete), Salz umd ?%&%%m

Bemn Rlumembkotl Pu.tifa'w, wouncher umd. Am kochemdem Sol zwan-
rere ebwo. eime Vit stumde goucem, domm oﬂ%&em ok e
fasmem aumd. Am Ronchem feilem. De kmoblauwchzehe milt 8 Enn-
L585elm. SR im eimer Pharme mit sclamrcerm Bodew (die anch dem
g())\x.'vvuw&o&Q, %M’b@% rmwys) Q.MdiLMAto.'V\,; /509,02.& »le 30%22 om-—
gemormmmen Gt herousmebmen umd. die vom Huoem OL a,?rcke—-
bwp%’wn%orcdzﬁeﬁmimd,(}a@%o/vwe OXZM%?’(’% (o Hitze umd
umtber /ot&/v:.d,{«arzfm Unsvwaifuoew = w Conmem. Die Bluwmem-
koblsndhem, dAe ,LiccomTiontmal’ odwt dde ilinetote, Solz umd.
Plobidor. imzugiigem umd. dows Gaman eim paart Minuten Lomg Ge-
sehmock ommabmen fossem. Im emer kleimem Qamme 2 Exnlsfliol
N wbitzom, die Sevumallocsorel doveim wntem, T Pluvmemkoll
%L@Dm. vond. e tem. MYULE dew ZMW&% yE;'QL\/IW\/(,OW\, %OI'UV\,(.B—
xem. ... awmd %mt(.%'




<<S,a BGodo do.u.a. Mmum com doﬁ:l.a cremmad> (= cbmowtm Kuchon mil zwededhi Camen)

Zutotem &iir eime Kuchemfoum mil 24 e Dwedmessee

e dem Mirdetedoz 250 o MebL, 2 Eioell, 400 g Butter, 100 o Robuczucker, 2 Geelsffel Bockpulver,
4 umbetomdelte Zitrowne, die O&»—W@%& Schale 4 Poine Sokz

St die Pimlemkerim-Creme: 500 ml MR, 3 'EAL%eQQr, 40 o Mehl, 30 o Rdbzucker, 20 o Limenkoone

Bl diz Vialello-Creme: 350 o feinchor Ricstto ovun Shofomileh, A GRas VioReRo., 2 Eanlsfdel Puderzucker,
30 g, Qunlemkeme, Pudoczucker



Peredtom Sle zumbdnt dew Mibdateioy ae: Haufem Sée dans ML ol dee GBeitoplatte am umd driickem Sie aime
MNulde himeim, ém die Yo dam Zucker, die Tigalle, dos Sobz, die olqeuicdene Zitromensdole umd dis qeatiickelte
Butter (20 Mimutem zuvor aws dem Kiubladloomk mebmen) gellem. Vermemgem umd vetkmetem Sie die Zutatewm
schoe® umd. /%@me She edwe M%QQ die $Ue eime fale Stumde om edvewt kiflem Ort rbhem lorssert.

Zur Zufereftumg dex Piviemkercm-Creme dde MULO 2um Koclen ero(mcxw\., vem Hed mebhmem umd. akiihlem fax-
rem. I doe Pwischemzeit dem Zudkere it dea EL%QQW {m elmemn Ieimen Bopf mit achwerem Bodem rehoumio
Wa%zm umd. moch umd. mach das Mehl umberewemoen. Dovm auch dde MY aomz Ramopsom umd umter stom-
digem Riibeom himzudigem. Dem Gopd Yol miedreiger Hitze ok dem Herd stellom umd. wefterhim konbimuiereich rik-
reomd. dde COeeme »%ouat z2um Kochem brimoem umd kwrz 2ot vem Hoed. mebmen. Soltem sich dimpahen gel.ddet
Lofem, A&Qa%e/m. e dhie Oceme ebwos it efvam Schmoelersem O.LL% AUk OLem Rovsrnen umd im dere Zwdachemzedt
OL(L ULQLQ@QQQCM?\L ZtAQre)wl_tOMJ %tw,d%w\ Mo cLe/vn. Ricsttokane dwwech 2AMm M uond. WNVUZ'V\,O&G.M (,Q\M UL dexm L
dertzucker. Solald Sie eime %Q,Q.tte umd. %Q.e&?vwxﬂ%&%e Crerme 2cfoltenm halem, W\. She die Viollelo Himzue umd
rveovmemgem die Zutaten grimdlidh.

Reolem She munm 2/3 den W*c@ntu'%/b ouf elmem Stk %Q.ckpapu)c aws: Vevsuchen $he dafel, dewn ‘Zoe/\% M2 reum-
de Foum zw c&n’?,e/vx, d,(,en{v\i%e Zemtimeler cgt.oﬁ»vc ols d4p Euou:k%owm Ak, MUE HilBe den Backﬁaapwm&mdin%ww&—
opm aumd. dafed audh dem Romd. O(.u:s%tltte*uw (dexe 'Ge(,% karm ok ditekt mit dem Mowmdew Am derx %e%utt@ctw\ umd.
wll Mefd Lentoudtem Borem ausgebreitet werdem). Caengx Sie mum dae VLollello-COremme oud dem Gortembedem umd
ssbreedchem Se se ik edmem Cedgschalor alatt. Bugem Sie die Rumiemkerme 2w amdeem Oeme Wimzu umd ver-
teilem Sie diere ound dert evstem Schidht. Do dem iligew Tedsy amtollem umd die Chodlidhe don Kuchems damit
gadrac\cww. Dreticken %w dew '@(«a’faMd swundheram am, g%wem %(9- d{:e %»@Qadve mt ?LLdRTLZU_CkQJ'L UJnoL /bbcetwvx.
e die nentlidhen Livmsemlorine dQJcOu%. Dem Kuchem §iin ebwa 45 Mamutom im dewm O-LA% 450 °¢ ’Uo!ccga?uztww S%QJVL
fackem. Sollte we mach 25-30 Mimutem 2w dumkel werdem (e sollte avm Ewde eime acldwe Keknfarde halon), bedecken
Se L AL ahmenn Stiickehem Oubolie. Die , Gotto dello Momma ’Iro»?,().'stéi/v\,d/(% alkuflewn Lasrem, mochderm Sie se
aus dem @%zm QMo falem, umd davm mut RQuderzudert Bestdulen, deom e dwech eiwn Doenied rvTelahem.



