Rezeble mit E [ nvom Sa Viaka....
.. Mack dewm M&W&P&thv ,‘WW wirmb ZumSdst das deftice ,Bequa Cotta Seil umd
Seele, domm zauborm eime hodatliche Sovagme umd weilere KA AGkeitem eime torkamisdhe



<X "Fromuva’de So VioRoo>
(= Cockta®R aun Graulemnaft umd Eideeren vom da Viako.)

Zutotem %i,bc 3-9 Porvsomem: 750 ml Sekt, 600 mL dreinchh
gepreaster Oroubensakt, 450 ¢ Bragolinma, 2 TL Zibrto-
wemsalt, 2 TL QA.@QO%&%*L Rebuezuckere

Dert Peinch qeprenste Traubewnadt umd dia Frogolima mik
dem Gekt Se Chiowssale simd. dde Zutatem §iie eimem auBeror-
 devtlUbem |, Plo-Cocktal” de Socttorfo. Eimen ‘Ze.% Zwvet dem
dekt, dewn %muﬁma%t, die "&ca%ouma und. eime holbe Zitome
An dem Kilbaschoiomk stellem. Dew Croulemnall gemmeimsam
~dl dem Zuckere umd. dewm Beddem ,éeﬂ%g%QQJV\. Zi,twwema,%t Am
eine eoRe (Mogidat gekilie) Rovkaralle geben. Gut vort-
minfem umd. dafed nwosucheom, dem Zuckert ol komamem owd-
zwlssem. Queh die Fragolimo Mimauditgem umd umtee stémd4-
gemm Rilbcem oflle Zutatem vermusdam. Bem Sekt dozugebem,
Amdem Se die ‘KOUCQ/%%Q ebwos Ackedg haltem umd. dem Sekk
lamopam aud eimoe Geils himeingieken (anderomfolls bildet
rfeh =L el Shavm). Eivumal voUsichidy Umtiihoem amd.
wovckem, s adlch dee Schaum OULL%%L@SA’C Qat. Soforct AN eau,t g~

kudQ te ge\d:g/?.b'te% %&F"“’



<<§Cleguor Cotta all'Orelina>>
g (= Cekochtens Wassed' mach cucetiminche Qit)
N Zutatem fix 6 Fwesomen: 500 q frische
Stedmptlze, 450 o el (oder gerchdlle)
Comalow, 450 o Recortime (ederx Covemesom),
T 6 Schellen torkominches \Weiflrot, 6 Eder, B EL
Ho, b OlivemR Extranvegdme, 2 Kmdblouchzehom,
i s . 5 4 Gure %)v'v;&.eft (odert oketmoclawet@t) Bhyrmiom,
y = -y Solz umd. Q%e%%mc Mmoo C%%&maﬁk
ERhy - g | Die rorafdliin cesiuberten (midt umber. fe-
Remderm Wosser waschem, somdeon it ed-
merm eudhlem Cendhiutich abreilem) umd. 4m
eime Scheflem genddmitlomem Steimpilze zu-
sovmamem il derm Kvnollaud umd. dewm Ghy-
rmdam 4 QU ovsdhmorem. Mok cirxea 40
B Minuton die Tomakem dazugelem umd it
Salz umd Febliex oluchmeckem. Weitere zéhm




Mimutem dldmnten umd damm efmeimholl Litwe wortmes Wansasere (oder Beiube) am-
%/i.e)?:e'w. Do Gomze ene weltote %Lpte hol%e Stumde kdehodn fousmem. Die Elve mdt ehwer
Pretne Sodz unmd vhet oehoubtem Es/s@ii%%eﬂm Kone An aumere Schiuns/sel QAWQO%Z/W, die
helRe Suppe dozuophen umd. Achort Ao*c«a%aﬂ,tt% unwtidutenm, damwdt die Elere mhicht stockem.
Jecem gt'e'%sz WSMQWW Briot 4m dde Suppemballer, Centrouem Sie en ml desn
Whrtioem 4Couse umd. gelem Sle dowmm die Suppe doveudert, die $Ue zuvor ehwige MAirutom
Oas Qequocotta, ckeQrown ol Qw—&@ute—cawlc%t, At otz den Movwews kedme Ledch-
T, mwt aus Woussert umd. wemdopm Cenutakeduteun zuberetete Suppe. Sm Cae%emtuﬁ,
dan Wasret mimmbt WQM dew nAelew omdecem dovim ewthaltenen Zutotem eime
zweltramgioe Rlle efm. En oilt in dere Gorkamo wele Vavddamtem dieses Rezepbn, die |o
mowh Geaemd (Ceezzo, Sema, Movtermma ) umbetschisdlich siwd.



Zutatem fiix 6-8 Vovsonem (umd sime radhtedeiop
Baddorm von 28 x 35 em): 4 Kovwtte, 4 Zwielel,
A Rippe Staudemselleriz, 2 *moblauchzehem, 4 ChL(-
schote (ftinch odert gebrockmet), 500 g geminchie Pize
(C?-wa&ogwcw\/b umd amdere der Sonen), 30 -

g8 beodaete Steiwpilze, 4 StriuRehen Getorsilie, 3 Sal-

Mece (odet %'c{}ac/?\a Srobwireste), 4 Glonchem tw R cim-

trodkener \X/ru%\m{/w 80 o %eu,e%/me)r_ Pecotmo

Mo | S die Sareqne: 13 Shckehom faragus mu 250
:‘-3. (Wm%zkmg‘t>

| dure die Béchomeadhe: 100 %cBu,ttvr., 4 L WML,
400 % Ml 4 TL %e)u]e,?fm Munskabruns, Sal=z
Perettem Se zumoOchnt dAe &CQ\Q,W\.QQAoge ZW I edwem
‘Gép%o?»em it sebwerteamn Bodem die Butter aud et
eimere Iamme sehmelzen; Aolald s %%c%wwflzm



inL, das Mo Rimauigem umd mil elmerm Holelsdfel 2 bin 3 Mimustom Lame it dor Butter nerc-
wlschen, ofme das Gomze Foude ammehmem zu fossem. In det Zwinchenzedt die ML zum Ko-
Fem Qr*c{/vu%@vx uma ebwoss davem A dem 'GOF%, it dee Mebdaclowitze %(ggem-, mm%&@téc% i tem
umd moh umad moch die o@msze MR, umber /th/ndA%eJm Riloen QVUV\-ZLL%AA.%QJVL Ftwo. 10 Mumutem
Red Aol %Q)t(moxzn Hitze kchelm famrem, damilt die Sohe micht am 'Zcquz%S?roo\,oJV\ oavwsetzt. Parn vorm
Herd mobumem umd it o=z umd Muskatmunss alachmeckem. Die Béchomel beirneitentedlem umd.
il Sescdhholtebolie - in Kowtokt it dere Olerdloche - obdeckem, domdit ek keime , Haut" @4Rdet.
Num die gebrockmetem Steim]o'(f,zz etwor 30 Miructem in kolterm Woussere eimwelchhen; AMm dort Zwd -
Adhemze(t dos tn \X/uxb%e(’,c%e/vx aeschwitieme Gevmine zusormmen mit dem feim gehowktom Cetoen Mom~
LLoLtehem auk kedmere Earmme omdiumsten. Nach eim poovt Minuten die |, oprdhalten und it
o{mert W zvostiucke b \Wieste Q\Amzu.%u%em vt otem umal wedter oorem; domm die geputztem
umd. guol zotkleimerten Pz dazugelom (dalel eimige Heiners QUze gamz felarmem: Go wiltd dex
Geadhwmack moch imtevsiver seim). VUeht mit Salz olbachmecken, dot die gebodkmetem Gomatem Beredts
7529t w&'ecz{«& atmd.. Dz Homme bsbeentelort it dean Hfollem Ci@e./s \X/sz(%wu'/vn. ablonchen und dde al-
%ztmop%zem, oyt ouusgedielickten. and e Stiiekahem opachmittomen Stedmpilze Mimzufiiaem. Bot mittle-
reore Hikze kéchalm fasrem, S0n dde Sibmsiogkeil verdumatet (st, damm dde Cemperodure xeduzieren,
umtere Rubecem weltergouem vmd. mum ouds die vom e Q0 ag%ebtolo%tem aumd. uﬁx/w%%c%mttt@vww
%Q.JUCOM.Q{:GNL Eo«wxottem. dazu%e&zm WQALQ)CQ 410 Mimuten u,mte,*t. /th.M.dA.%e/vw QA.L.QJLQ’V\, koc?»z‘bvx Lons-
sem, darn dem Hered ausnsddholtew umd modk. etwan /%e(m. oplockte Ceteoni@ie umtberuminchem - die SoRe
Ant %e)tt(',%! MUL eimenmn gc,@»@‘a%@oz%%z@ eAwn WQM% donrom o dem Podem efmere muk ebwons GL e/(/w%;z
§ettotem @.w%,l’,o,u/%ﬂorc/m streddiem, eime Kelle Béchomedsode doviliber gelem, mit Ckemz@ww.e/vw Pecorut-
mo Sesbreuem umd eime GRUhL £0bg.q{m?rﬂ,&tm dovtaud nyertedlew; xo %o:d’%aﬁwvn_ Ois alle Zutotem
aufgelroudt simd umd mit Sole und Kane oalbadlieRem. Sm auf 480 °C voopheiztem Sfm 25-30
MUmutem Qouwck Cackem.



R By

<«<de Quoie al fowno>> (= Sm Sen poarte Wadkteln)
Z«.«to.telv&%il'c 2 Vevsomam: 2 milttelgroRe Wacktelm (ouwsgemomumen, geswonchen umd. teockem cantu.?%t),

4 Sheflen Lameetia odwe Bauchapedk, 2 Imolowdzlen, 4 Salleiilatter, S0z umd Q%e%%ex,

Do Inmers doe Wochtem mil Solz umd Pgebbor eimredom. Jeweids zwel Scheilen Sprcke um die Wachteln
wuddeln umd it eimern Zodmstodher Jentuteckem. Gellem Sie dos Gedliigel domm zusommenm sk dew
mcllouchzehom im commicia’ (mil Shale umd feicht mit demm MamdBallom zrdociickt) umd dewn Sallei
im eime Qemboum. Mit Sakz, Sfeller umd. &4 Evslobliim O wittzem umd iw auf 220 °C voroehedztom
Bockdferm chica 35 Minmutem qouem (doded 4-2 Mal wemdem umd. rmit dem rotemBomd. bebeidufelm).
Mok Qo diewad&Wac&te,Q/dez/vW@%ww mefem, au,%eimS@mr@)tteﬂ,ch aelem umd. die

Zolontochere em.b%vwww




<Bosatomeind dd Zucca beitbi>
(= Quosgelackeme Kitebimntolddom)

Zutatom Yire 6 Pocsomem: 400 o RlBinfurchifleined,

480 q MR, 250 ml el kaltes Rier, OUvensd B<b<.ame'r,«5ifm
2um. Quslocken, Solz

'E/vz.t%e*uvww Ste, §als am%ondz&»&s?», die Gchale den Kihin-
xess Aowide syentusll vothomdeme kKereme umd Saserem umd
rdneiden St dos Seuchtlfetndh i Stabdem. Domm dem
Goicy mubwceiten: Das Mebl MUt eimer Prifre Solz im eime
Schinmel ogben, mach umd wach dovs B omgiePen umd. al~
Ler madl edmem Selurieeborem veorvaibem, Lin efw %Q,a,ttvc uma.
Micht 2w dickfliianioer Bedg embatamden ist. Mum das GL
im edmer Pfomme mit achwerem Bodem umd hdhem Ramd ec-
Ritzem: Seoold en nehdm kel (nt, wemioe SEolPem aud ein-
ol madheimomdoc im dem Gedoy , toucham”, mil eimemm
Shhaumsgiod herausmelmem, olbeoplem lassem umd uittio-
o, Soaren e dde Kb ontaleclom vom allem Sedtem Fouche
arvumebmen; wemam A %mlw% shnd, wmut dem Mw
Petasmedmem ogbcop%em o umd oud baw:%%é',%{%% K-
dmpa\oiz*c Legom, um dons iL@vvochLmé%e OL ,obzubrcockmom”.
Quf diene Weine §otfabren, bis alle Stalckem auscplocken
Aimd. MUL Sol= olbadhmeckew umd kedfs Avtvierem.




e -
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<do ‘éo*c’(aﬁ.“d.é Cad(>> (= koki-Kuchom)

Zutoltem %tuc 8 Lovnomem: 140 9 Mehl 400 % S’Pusebtﬁuke, 5 w/%g Fakin odert
Vamillde-Kokin (4), 5O md Rivemst Extrowergine, 410 q Robeaucker, 4 utchem
Mkpw@mm, 2 EL \Wonner, 3 EL %eg\oQQQte Riltteronclokolaode, Puderzucker




Die Kakls wavschem, trockem W%@w, dem oferen, hovdtem Fuchtamrsatz ombferimem
umd. Ain et Schomitze teillom. Sehabm, darn FuchtBleind Qu./% e{mem (oelle oelem
umd. mdt eimer Gollel zerdrtickem. Siellem She dos Mebhl mdl dere Stirke umd dem
Baddpulver im elne Schimsel; %&LO&Q% e dem Zuckert bimzu umd. veuminehem Sie
das Gomze it demt Kaki-BHuuchbbineh, dem OUvemdl umd. dem Wasnert, Dem
GeAa, Aotaddl L At dewn Sehmeelesem tilitem, dawit et glatt umd. fowogem
watd.. 2 M%%@?. %29\02@%@. R (ttervschokolade dazu %QQrQ’Y\. umd. weitervudbrtem.
Edme udhemforrm wom 26 v Dutdhmesserim edmfettem umd madt Mebl Jestiu-
bem, dem Cedg Mimeingelem, oglattstrieidhen umd dem Rest dert Shokolade davtiler
vertteRem. S auf 480 °C worngebelztem Gfem 35-40 Mimutem dadem. Sassem
e dem kuden alkilflem, Jevor SUe L aus det Jorwmnm mebrmem umd. festauden
Sio hm et doamm amit Puderzucker, wemm o gamz ausaekilllt Lot

En hamdelt sl um edmem Kudhem st edmemn auRernaewchmlichen Ci%&/madx,
damk sedmert besomdertem Zutatem: Kaki-Fuudtflelndh umd. Givemst.

(4) Bl e keime gamz nedem dekommen, gelem $ie die kakis muit eim odert zwed Grfelm (je
mad Gmzall dert Kakis) An eimem Topd umd. AchlicRem Sie dem Dedel. Im edn, zwel Gagem wert-
dem sle weld, Amtemsinv omam%e%M%m... umd. redd.



