Racette Ao ime cb\. C‘b,exvuwa(o

Tuzepte mit Bzeugwissom vom Sa Vialka..
. dwe Qpecitif Pucimd, aomatinede Pasta-Pockehem, Polmiohl -

Ricottavrteme-Quiche, &com%mv\.&u;l:u/.t



<< Qucedlmd >>
(= Owe Puecimd)

Zutatem five 4 Reusomem: 7 Slarsche Sekt Mussomtine,

4 Mawd.ostimem

¥ Pucehmd ot edm Qpeatid owh dere Grrumdlage vom
%Mo?»em OUAL umd Sekt. Blue jede SeltfGte Qemijttckt wam
473 Momdoecimensodt (vem alfem dudtemdem Flidhtem det
Solnom) umd 2/3 trodkemen Qualita ekt

Die Mamdarimem pressom umd dem Sogt duedh eim
mca/ww&icbws Stel gelem, domm fm dide Szlot%%tem opleBem umd.
wi L deem %u.t %Qlouﬁ-)?,{:e/vu ekt M%Wm

Eim avtintokeatinchert Cocktoud, wemdis Cekarmmt umd nrom
eﬁnozsqmtm Damem uomd. Seaubin bevorzuol, wereimt ex die

dudbemde umd zitrusheuchiioe SliRe mit dem brockemenm umd.
breickedmdem Qoddom des Gektn.



<< Covthacel di verza,
Rosedo e ’Fecowuv\o >>

(= Coposcio aws Wirsimg, Shede umd Quorime)
Zutotem Qiix 4-5 Parnemem: 4 Wivsimghell (ciea 4 kg),
490 g Sarde dA Clommoata im hauchdimmen Seheflem
(@teenativ Spack edere fettert Sefiimbken), 200 of jumopr Pecorimo,
4 gebrockmete Chllindhote (\oep@tormi/m.o), 2 Kwollauchzehem,
5 EL Qltnamsl Extronwicgime, Solz, Qfedfer oder CARLpulvex
(pepertomeimo)
Putzem e dem Wovsimay, amdenmn Sle die auperem PLatter entfernem
umd. dem Stk aldschneidem. Vet umd. tw xelchlich sledemdem
Sal =wwouaset etwo. 20 Mivutew qutem (Pme dem 'Eop% obzudeckem: Hous
Gemiine Jehilt 2o seime Forde).
Im edmet ?%Qmm dem Kmodouwch umd. dde zedndSrelte CRUAdte
A heiRem O avuschwitzem, ohwe ASle amdremamem = lonsen, dem %t
a@%ﬁ*cop%‘bzm, A Lidmme Shwdem %Mgbm{;ttem \X/{}U:»(,m% Q:A,'VxZu%QreM.
umd ollers 5-40 Mimutem umier opboemichemm Rilbrem Gerdhmadk
ormehimen lovssen. Pevore He dem Hoed ounschalten, kostem umd
rvembuell machralzem. Hem heiBem Kohl auk eime vorgexiumte
Ahamelzen" Ao, Vedtedem Se mum dem Qecotimo dovtiler, dem
Sle miL dew Kanehobel im dilmme Scheilow ganchmittom hodem. Dovs
Gomze mAt felach qemallemenm, sebwarzem efher oder eimer Preine
Chiipulver bentouen.




<< Carctoccho artomotico d4 P4l ol galione >>

(= Qomatinee ,Packehem” mil Pl allGoliome)

Zutatem fire 6 Porrewen/Pickshem: §iin die Qick alPQofiome: 500 o Pich, SO0 o qeackilte Gomatem, F kmollauchzehom,
6 EL Olivensd Extravergine, 3-4 Sas@ikumdlitter pie die SoRe (Plus 6 flix dip Ridchom), 30 Ghymianllatidem,
24 A iy eimaeleate Kapoum, 4 odee 2 cebrodmete (ARirchotem (o mach Gondimack), Salz, 6 Blatter Backbopie

(o, 33x38 em), Kuchengorem



U ddere Ricd ol Qgliome zuzuleraitem, die {n et Pockdem umd. im dem iz Peglleitemdem Qrromem
eivem , Hauch' vom Neuam halem, kovmm derx Suge a'Golione vow So. Violla necwemdet werxdem. Wemn
en Bhmem Spop machit, die SeRe Aellat zuzubereitem, %ov»dwv\. Sde Mere dan Rezept, 4m dewm OpwShmlicher",
ReeOter o altUcler kmeblauch verwendel wird..
Zoredrlidom She mdl dewm Hamdlollem 6 Kmolouchzhen umd emtfermon Sie die Schale rowt dem greiimem
Kedm im Bumercem (der Kmoflaudh witd s efdfiter vedauwlich). Brbitzem Sle domm im eimer @%ouvww
wuk sefowecem Bodew dovs Qivemsl zuaovmmenm madlt dem Kmoblauch, der amat demw 3&0«%&% zonkloimertem
Chilinchote (mom LML Ade 2o Rernee am Gourmen) umga. schomoren oo Lol wiszdm'ckm Witze am. Solold
e Zoheom Sauthe amgemonmmmem Qoo %@Q;m e dia genchalton Gomotem (cder Am det Saisom ruu%e
geweschene umd. %zwum%elte %»cé’sc&.e Gomatem) umd. -4 Pelncle BanBileumblatior bimzu (auch diese mit
dem Bimgerm el zerpdliickt ). Salzem, wmciifrem umd. umoedaft 20 Minutew el mittleroe Ritze kichelm
fovsmem, Bun die Sofde wwemdo umd. dkBlinnig gewortdem Ant. Waksend. die @k in refchlich kockemdem
Sol=zwanner outem, schneddem Qe die verdliclome kmollouchzohe (nm feime Scheldemn. e Qonto ,0L demte"
(= ?»AAA%%{:) abqlelem umd eivige Sekumdem Lamg im det @amme mdt dee hedRem SoRe Adhwemken tmd
veumemoen. Damm vom Herd mabmom. Seqem Gle mum diz Backpapioestiicke o ticke G,
gefem Sie ebwa eme Rortion Rl im die MUitte umd verxteilem Sie (et A,e,dz e Kmolaudhnchelbehen, die
Bhyrmiomlattelom, die (oqut cusgedreliddem) Kobeon umd dan Bosdikum. Veowschlicken Sie die Pockdrem
kel mil Kicfemgoom (eime Sehleife wind Ach bed Binch bemser dmem Qovsnen), Cagem Sie ie auf
oim Bocddloch umd. sebiclem Gle allen Lie 5 Mimubem in deon auk 480 °C yoroghedztem Bowkofem. Homm
Socarsmebmen umd die gendlomemen Pockehem edes owd Xewviﬂ./s eiven @t secvivcem..... Sest mom
e, Sc&ﬂ,zf'/%e" uoma Shnet Ao Pockchen, witd Aich aim D«u.%t emt/%o&tm dert Addort dovs Woushere A
Mumd. zusamamentoufem Rausat. . ...

. %M.t@'w @-PPQL(}.!



<< Qof?/?,o od&,oa alavola > (= Hubn mack ..Zw%%wct“)

Zulotem %u)c 2-3 Covsonem: 1 kbinens, ALUVL%%, zavdons Hubwe, 6 EL QUvemd Exbraneroime,
2 Pommmmzwelcraﬁem, 2 Kvollauchzelewn, A EL oemmodlemer @%ﬂ/%%@t, Sov%t eimet Z{ttome, Sol=




Mochkdem Se dos Hubhm ot geniubert umd cpwosdien hafen, e%%wem Ue en, {mdew e reime
Rreuntredle mit edmer Gaz@é%/vwbz'vx. Scbere o%%/x/\w Deckem Sie en Cvu.% eAne Preeth %/QQ&‘/?\—, woled Se Ael
it dem Hamdem umd Shcer gomzem Kot dovtoud stiltzem umd en evemtueld auch mit Hilfe eimen
S0einchiloecs adidopfen. Bailem Siz dis ogsomte Hodlidhe mmit dem oeaddlton Kndbxudizehom oim,
wm AR C‘Bmc&/mm,k ZUC m*cez&m gJZQGQ/VL Ste dan Hubw Am Q.W SCP\L'LMQQ, AC/Q\,Q,OL%OJV\. S{B Lt efmer C}Q.M
Solz, @%e/%%m SLivemsl umd dem Zitrtomemnaft QAA% wirczem Se das Beinch damit umd ceben Sie moch
MWMWWWW%MWL%SM aul Yeide Seilem. Dos Uubm solte mimdestems
zwed Mal im seimet Marimade auws O und Zibrome opwemdel werdem. Secem Sie e mum mdt dex
auperem Sefte mack obem o dem %&&bw&t (1) oder im efme Berchichitote Phamme mil scbwmem Bodew,
woled Gle en o qut wie msalich Sochdriucken ol lon. Bel Aot Achwachoe Hitze eine holle Stunde

fomq admerem (dabel die evstom A0 Mumuten beschowerem umd it edverm Deckel ot voosehliekon).
Wemdem Gie don Hubm, doos schdm oeldlraunm, alere mlcht veodromnt seim Ardlte, und braten Qe en a.u,%
dere amdeten Sedte eime weltete holle Stumde. Vom der Kochstelle mebmem umd moddmods eimem oder
zwel Emladfel det loisaitegentallton Marimade iifer foids Selton Deitifelm. Molbistom Sie e odex
tellom S en A e Stucke (ke mach Gmzohl der Ginchaemonsem umd Qppetil) umd. rervuderem Se en soforct
nchdm PR, En Ant ehm wddieh vorziugliches, sehr toskamiadhes Guulcht!

(1) Dar Bente zum Prokem moch ,,‘Zwugeﬂ/:owt" wovee edw Komim odet el Bafcgew.e—q'c&i, wo eme Aehome
Ho@i‘\c@%%&kt nordberedtet werdom kamm.



<« Gorcta sofatol com cremo.

d4 rucetlo. e covvdle mers >>
(= MUt Palmkohl umd Ricotto-Ceme %u/?,?,tz QuAche)
Zukotem fiix eime tumde Back§orm mit eimewm Durdvmesser von
24 ovn umd ebwa. S om hohiem Romdewn:

Bl dem "Gedoy 400 oMok, 20 g Bledhele, 2 EL Oivemsl
EXTJTM@(%('ML, 200 ml Lowowovowmes Wasrert, 1 Drulse Solz

* % %

Bl die Silumg: 500 o torkaminder Qolmkoll, 2 Shalottew,
2 EL Qivemst ‘Exbcomwc%/éme, 2 Ele, Galz umd Q%e%%m

¥ Kk

Fuire die Récotto~Crame: SO0 o fuinchore Ricotta vom Sehaf, 4100 wd
M., 3 EL opriielemer reibert Recotimo (pus 2 EL =m Besbreuem
der Bullumsg), 3 EL ivemedl Exbroverodne, Sob,

3 TL Muskatmuss

*k*

4 woldmwwssoptolen Stiick Butte 2 EL SerrneleSrel

Perelton e zumdchat dew Tedsy i dle Quuiche vot: Sefem Je das
Mel i edme Shumnl umd. delidem e eim , Sod Aw dde MUltte,
im dous Sle dhe {w etmewt (s Lauwortmenm. Woussert au%%a%ste




Hebe qefom. Begimmen Sde, dow Goma mal eimer Galel zu nevmemgem umd fligem Sie mach umd. mach

dos restlide \Wousmer, daus So2z umd. dos O himaw. Sobold dex 'Gefg, begimml, eime fonte Kowsistens
amzumelmem, arbeltem Sie mit dem Homdem welter umd fotmem edmem Kugel dovcaus, die Sie mdt
eAmemn q@A&{m%amLUw& @edzc‘(t 30-40 Wumutom Ca}b?\,em. Qo/o/oem

Qutzen Sie im doe Zwisdemzeit dem Shwauezkoll, imdem Sde die Buuporam welkew oder

RAEtert umd audh die Mutteluipe dos Blatters entemem: Sle ddoven Qrdellnachuitt haltem Sie dows Bﬂqtt
Ut edmer Mamd am Emde dere Mlitteleippe fest, mik dere amdeem wmbonsen i e, edemfalls o Emde
doe Rippe, umd zehon die Hawd oesdiloysen Lamoys den Rlattes mach dewm. So sbreifem” Sie daus Katt
al. Die Blatter umter PisRemdem Womsoe wonschem, Lrockem tuplen umd onu% eimen Kiichendrelt %QANL
backer. Die Sehalottem putzem, (n diiwme Seheilien Achmeidem umd m eimer @%owwm ik Adoxercenn Bodem
im 2 Mo%%oﬂm@lwﬂmtem Sobald. e Barde amgemommem dolen, dem Kok buimzufugem, mut Sol=
umd ?%e%{,@c alaclmedken, umutileem umnd. ded gesdlovemem Deckel co.. 10 Mirmutem kochelm Lassem. Dew
Meed ausnchaltom, dows Germuse alkiibleom Carrem umd damm {w imerx MAO’L%%GXD%Wtdm Filowm
Vet memoem.

Porelom S mun die Ricotba-Crewne zu: Strefchon Se dew Ricotta durtel eim $Uel umd. ecucleitem Sie (Om
it derm Scbmeelesom, wioled Sie umbert bt@ndt%@Yn Rulutem madh uwd rmoch dde MULH Q\ANLZM{A»%QM domm
dem Recortimo, dos S, das $alz umd. die Munkatnwuss, Rifoem Sie weiter, $in Sie eime afotte Cume
othalton halem. Domm die Kobl-Fiee-Mossse dozucelem umd soegdiltiop mit dert Ricotta- Mischumoy
vovmemaen. Melamem She dem 4w dere Zwilrchenzedt cu%p&n%wwcke/vxzm Gedoy wieder zuwe Homd. umd xellem
Sde A it efmem Mudelholz aud dor Qrleltadlicle aus, wobed Sie sich mit etwas el Leholfom
ksnumen: Semilifem e Al den G eime wumde Fotm mut edvem Davubmesisert Zu cyz@m, der eim paar
Zombimelere %'ob'kuvc int, als doc deoe Baddorw, im dex Sie die Quiche Sackem werdew. gﬁ%em, SAe dem Bodem
umd. dem Romd. dert gqut gebuttectem umd mik Sevmmellisnelm Lentoubtem Backotm mit dewm Gedg aun
umd drevickem Sde (hne out om. Die Ko%ﬁ—?icotta—'&ll&uw% dO)(.Q.u% %@V,m verteemn umd ck?.at’t/ebiub?»e/vx, mit
dem %@u.e@wvww Pecortimo lentreuen umd (m owf 220 °C ’Uo*t.%e?n@(:zte% G%Q/VL 40 Mimutenm Q,cuw% Lackem.



<<« Snmalodo dotameia o Bineocchd
del o mowma. Suclo>>
(= Omo fucia's Sramgen- umd Jemchelnalot)

Zutatew Qi 4 Quusomen: 4 zonte Temchallonollew, 2 mittelgrBe
Oramgen (umd edme kleimere zum Guenlerem), 40 groke, schwarze
SUvem vem opter Quollitat, 15 oy Pdmiemkerne, 20 o Ro/simem
(odt Sultamimem), 4 TL Ougams, & EL Svems?t Extraegin,

4 EL Qesto Bolrormico, 1 kmol-louchzehe (wach elieben), ?%2.%%21

odere AL (Pepercomeims), Sallz

Die oferrem Zwe/(b«e den Femcbelln mtg,mmm, aler e/(m/uaz dovrom
wdl dem qriimem Plattahem Qemx.te/?,e%em e sie als Veowderums
2w veowemdem umd. se umter dem Salak 2 mischon. Die
Femchollmollem hallivem, die duRerten, hovctertem umd didkerom
Rlatter m’(%vuwvnumda%dvc Undovseite dem Sheumk %@a’d:
olnclmeidem. Vechmols hof-Aertem umd. %WM umtoc
§UeRamdem Wosrer wandhem, imdem Sie dip BRALtoC etwans
ause{inamdere dsdickem, uwi dem Waseroa ol e{jmdﬂi/vx%uw zZu
Losem umd dule Erede = emlfeoumen. Ckege'w e die Semehelntiicke
zusammen mdl eimer Prulse oo Solz im kochemdes Wonrer.
Biix 5 Minubem obme Dickel Bamdhiviom, domn qut abbeophom
. olkiiblem Lassem. Im dee Zwudrschemzelt die Oramopw




chalem, ,,%L’Qattde)w/v\" und. M etwor 4 e dAcke Geleifem Advmedldom, die Sdo hoderer. Slbucem $Ue diese
Cleiborducitte et dere Shimsel aus, i weldwe e dem Salot ommochem werdem, um dem erumber
thWM%,,wM“,M%MWWmMW.bevLO&u,ta TN TIVN
Femchel n feime Scbellem schmelden umd im edmere Fololschiinmel amocdmon, die embateimtem, schworezom
Olivem im Keimem Stiicken rowie die vorbereitetsm Gromaem himzulfiigem. Mum die Pinfembeme umd
dde Ronimen (auwvor fart 3-8 Mimutem im wortwmem Wousser eimwedchem, abaisPern umd mdt Kichempopiee
brockem tupdem) umd eimige geiime Beattahem des Temchels (fa barla’, der Baxt) dazugdlem. Mit

Plnch %elmg.wﬂmfvw ?%2%%6% odert ozseg\m\ct@c Qilischote oder Chilipulver Q.e, moch Caebd%mac‘,k), dem
Oregame umd, wewn Sk masgem, ~rndt efmer (oder eimer dallem! ) /%eAm. %Q_Q\L)«:ktem Kmolauchzohe wiltzew.
E/W\LLQ.%AQRQN\. Ste das QUvew Exbrovvergime mit eAn wemAg E;a»QAafwwA&Lck, dem Qeiiseéte%esto.Q,Umv\
Sramaemnodt (umd demjemigen, dem Sde von dem Schmitzem der Oxamoe Yl die Veloumy edaltew)
rowde eimer Lrine Sodz umd opbem e dieres Dreeanimg e dem Solat. Verwiachem, st odmigem
weltertem |, Pardlunsdfeim’, 4-5 Gm%nw;dwdtz:w» und, werm $e mdehtem, mdt wem{oavw oumzem
rcboworizem Rfekferddimenm qarendenm.

Er hamdel alch wm efn szdiamirdes, iBeroudsiteten umd modhgelesserten Rezobl vom GroRmutler
SuetaL (dde %the)t notolicherseils vom Plere So Sramw), emee D.6.C. -S=Uomervim umd. oytBen
Siebhalocim der Kilche ... Am jeder Mimnicht! Gowohl aln Kahim wie auch als Verkesteorim der gewogten
Seckerdinnen, die nie mAL Setdemndhofl Jodeom Bacy kodhte (umd afp!). Das Aywipatlisehe, cubopeschlonreme
Seckerovnound hel mit ehm. zwed P&WN\.QALQ\L’V\. ’U'o.mc%fmmm%ewx dew Gendhrmadk cAMeS h,edzm. W’t@/b
hetvox - awe Breuds dox Bamilie amd. der Giste. Und dios gl ouch fi dissom osondorem Solat hir
olem, derx Mch umtert (hrtem Qezsz]otewt ducweh ,,&QMM’L” horcvorchol.



<< Paw d'orcameio>>
(= @ww,(/e\cw(t)

Zutotem flve sime M@w\. Ul 26 e Duschmensere:

200 o Mokl ’Gy\ae 405, 50 q Vollkotmwmell, 50 g Mamdalwmehl
(F&AA 2-3 EL zuom Poestouden dere 3oem), 220 q Robrezuckert,

A00 il Qe Ext*cach%{mn, 420 m MPeh (oder SOWQL
werm She mdgem ), 3 Ehee, 4 gomze, umbehamdelte Sramae (1),

A TL Nabreow, 4 Stickehem Butter (zum Eim.%zttem der Soewm)

Eivdoe Xé%%ei, Cuderzuckere umd./ederc @)(,O.M.%wwmm\,?ﬂ.ad,e (dA=

Memage dex Lebzterem mach Gerchmodk)

DOie Oramoe MK,%/%OQUQS umter Gelperm Wossert wasnchem, iw
edmsitze schimeidem, evemtuell vorchamdeme Savmen m.b%emvwvx umd
don &u&t%ﬂsw;& 2SO At doe Schode p&m{'z*cem. CAQQrQ’YL S
muom dos OUvensl, dle MRk umd dem Zuckee An eime Schomel
(odee demn elekbeinchenm Rubopersl) aud. Nach umd mach umter
stomddgem Rifocen eim EL mach dem omderem himetwmgelom, bis Sie
eimem %Q,W%e% ’bce\.OzU/VV\.{%Q'V\. '252(,% echallem holem. Vowmiochen
e An ednet amderem Schiissel dAe dred Mebldrortem mit demn
Motbeom umd vetmwemgem Sde Me — wemndoy ow% simmald - it

dew efay. Zulet=t die plutierts Gramae bimzufugenm und exmeut




wyweliftem. Mum dov Ceodg im edme ot madk der Butler edmoefeltote umd mit Mamdelmebl bentdulie
Backform geem umd. im aud 180 °C vorgphaiztem Qfem 45 Mimuten backem (o5 vk Cesrer, cud Umlulgt
zu votzichtem, do der uchem doduuvech wemdoprt aulaehl). Sollte die Sbecfliche machh dec halllem Bockzeit
zu dumke? wertdem, deckem Sfe die Sovm rmit edmenm Stk @Wz of-. Mocherm e dae , ZoShvustocher-
Deale’, um 2w pradem, b dere Kauchem qore iat, Sevort She Mhm aws derm G%QM welbmem. U A o

dere Boem 2 mefomen, muss et vRLstamdAiq eckodtel reiv. Vor dem Sexvdertem dos Pom d@camedia mit
Puderczuckert Qentauem oder mut G:cq,m%e'vwwwwv\eﬂadz Bentreiddom. Solte e zu %%t reiwn, neroi hcem Sde
die Maremalade mit 2-3 Bvaloffelm wavemem Wousser. Mam kamm dem Fuchew audh waogetedht im
der Muitte duvlschmedden, dde Movemelode auf dem wumberem Bodem sireiden tmd mik dem olbexem Cedl
Pededkem. (4) En it relr wichbicy Yiologisdhe umd umbehomdelte Sromgen 2w netwemdem, dot die qamze
Feucht vewadeltel witd, Schole WQQ%M%%ZNL



