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-Rez;zpte m{t Bumugmismm von Sa Viaka.....

. &im Rt lidhert wmt Wal2dleawm m’ig%ﬂwt dom Weq‘zumt&oﬂmn Creontomd mit
Pecorvimo, @ap)odo.u%teml:ov\%thuw umd. Copecclo, eimewn braditionellem torkamindhem
Schweimalveatom umd. v{elem mele...



<<BolAeine o
o ttl dA Dorco>>
(= Polem umd. Waldleeron)
Voedombe Toe. 4

Zutatem %wc, 4 Qresomem: 200 g %"L(./DCQ\—Q germiinchite
Waldleertem, A Fanche Mussomtime Selvotics

Do Beorem umtere PlePendem \Womsore wordhom
amal it edmenn Guch vo)cb&cswox beockem tuo-
%em, webed Sie dovcaud achtem sollfem, sl mAChL
2 zoredriickem. Qud GlSset odert Selkdtglouser ver-
Te@em und me mAL dew Muussomtine Selvatice
auf i Mom: Dip Slichle wereden {wm Rhiythmuns
dex speitzigem Plischem tomzew! amd. Lumem
edne Calcht AULPlche umd At federe Vete
verclefem.



Vartfamte Te. 2

Zutatem i 4 Qeusemen: 200 q finche ogzmu}sd?»te Waldleorem, 7 umlelomdelte
Zibeowe, 2 EL Robtzuder, 41 Mare Musrombimo Selvatico

Die Beerem umbor §2iePemdem Wosnere wouschem umd. mit eimem Guch voesdlehtio
Trockewn tu.(p%e/w; a('/vu'.% Deotem ge(b%t@Qe@aQJW, dem Rest zusammem vt dem
Zuckoe und dewm Sodt dere hallem Zittome muit demm Stolamixer plideem. Einen
@oR z@%{%em Ea/b%%%& ew den %@wui/sc,& Am Jedess Sloss gebem, Ul dem kaltew
Mussambimo Selvratico au%%i&@vw, mul e 'Eeer%/%zQ umeafoem umd dem
kontlichem Qperciid sofod sorevieram, dert Wl seimem woutmen Bardlem audh sehr
rdm omzusehem Ast... dem Soodew des Hodaten, Sercvdenem Se Shcem @Pe'c{lt{%
it etmemt SpleRehem ows dem Qubute%zﬁew Waldfeercem dekertiert.



<<Crontonl con Qeeortimo,
"Qeperronata dole' e Caroello>

(= Crontomi mit Recovimo, Sopeikardiotemken-
Litivte g, COFOCOQRO>

Zutatem %ii:cll- Peromem: 8 Scheilem Mefue- odert

Vollkoewlol (dimm geadhmiliem), B Gcheilem

Copocollo (odert xohert Loskamirchore Schimkem),

200 o %MACQ&’L Qecotime (oder ,lucciots’,

L 3.4 Momate cexeift), 8 TL ,Reporromato. Dolee’

(edere Papprihassdhotemicombitioe) 4-5 EL Clinems
| &twmck(me, ol 2 umd. ?%z%%ﬂrc

R Ordmen e die Brotaclofeom euuv% e{merm sl E)Q.c\dponpm

Sehatom %o/oc‘,%mﬂmvx.@vx Sehobakase umd. efmem %%QO%%ALQ
Pabreikaschotemkomditivee daraus. Sm auk 200 °C vor-

. %Q/Q»Q/thzm. Exld,\«v%em Dol C(X'LWN\)(t{SN\- 5 Mumuten Sou-
, o deem B die Crostond WAF’LL% smnd.. Quos dewn Ol

webrvem, it Salz umd. ?&e%ﬁwc WAUTZOM, AZA,QJVL Creon-
Towne Ul 41-2 Scheffem ConpocoQQ.o %cwnie)m, m(L etwan
reolerm Olvemdl bebraubelm umd sedort sclom hefs rer-

VARSTM.



<«<Qepercomato dolee">>
(= SiRe Kombitie aun Pobudkaschoten)

Z.«to.tnmgibt&3coﬂ.&/&xw2500&; 4 ke reote umd. oplle
@aw&%c&otem, 400 o Robezuckert, 4 CoQnchote

Warnchem Sie die Podredosmdhotom, embferimen Stz olfle Kevme umd
die Ammerem welpam Foswm. Shwmeiden He die Schotem im Sticke
uomd. ddivusten She Afe ef sahwadher Hitze in eimer qenchlosse-
omert kledmen @reine Solz, dere CAilinchote umd 6 "r-Jys)?,e%e@vL

| Wasrer om. Solald die Schotom sehom wedch SMawnd, vom Merd.
mefmen, deh de "Heotte Sette possierem umd zuwdick 4m dem
'GOF% gelem. Domm die Massse /som%%aﬂ’u% Ut demn Zudker ver-
rifotem umd. umbre Qbew,%c%e/m Rubvtem zum Kodhem Brimgem, QA
/otlee/ém%zd/«bl‘tmt. S sterdle uamd hedp ausoespu e CA,Q,'Q'ch
aelem, mLt dewm Deckel nerachliePem umd %wc A0 Mimatem
mif dew Deckel madh umtem Atllem. Damm uwmdrehewn umd
rvolatamdio allkidlem Lassem.

Diere Konpilune begleitel umd rcubmt im pedgekter Weire op-

- odbectem Kose (Pecorimo, QOJ'UVV\A:%:QJV\-O QQ%OKLQ,M rtu',%ﬂ'w Caeflo-
cavallo) oder die Srindierem, aler feme mil embrchiedemem
C-Eebc?uw\odx wiz Mozzarea auws &u%%e?zwxw oder Scomorzo, aiw
Cenendsrnamiger destere Foinchkone. S int auch ounoezeich-
met G.u/% cap_toouste’(n/m uomd. Lt O&%O'Q_ZZ/VUZ)L Buittere Lentiiche-

mem Breot,




<<Gulettimi ol fomo com Mozzarella,
Lesorins 2 Romodeo secdio>
(= Vderdackeme Talatbimi mit Mozzarella
umd oetrockmatem Gowmatem)
| Zutodem fire 4 Poosomem: 360 o Gubettin,
250 9 Mozzorello, 4100 mL Mk, 80 o 1m
| O eimoelegte, cpbtackmete Tomatom, F-8 EL
SR {vemal ]Exbmmmc%x/\/\n + 2-3 EL, um dan
| fectine Geridt domit = wibezew’,
! 4 EL Pento Ronro, 3 Kmoblouchabon, 4 feim
| oehackte I eoime geUrockmele ChQsehote,
Orecamo, geriefener Recotimo, Solz
Dtz getrockmeten Gowatowm {w 1-2 em HroRRe
Stilckehem Acddhmeldem umd Am eimer WM
?%awvw Al Achwerterm Poden mdt demm
QR, derm Amoblauch umd dere Chilinchote




amdumstom. Dem kmollouch herousmelmen, rcfald v Souvdle OMGeMOLem

Sok, umd. die MUALA amglePen: Eivioe Mimuten edvdicken loussom uMd domm
dem. Hoed olstelem. Die Guletbims im refclich kodhemdem Sodzwoisner e, »ebot
Blfent allgieRem (dobed eime Garsne Kochwassern Jeipeitestelom) umd mit dem
Gowalem (v der @%anm,e Achwenken falllrs Women die Canto zu brockem evscheimt,
fuaem Se etwors vom derm Mudselkochwamser: fdmzu. Calon Sle mum oweh dem Am
FuRe Stucke quuebmitienem Mozzarella im d1e eovme, ruilem Se sorgfal e um
umd §ullen She dows Gamze Am eime Bodk- oder Quiloubform. MUL dewm Grecamo,
dem Qesto Roane, dem WQMJZM. Qecorome uma. 2-3 Mo%&@w ORuvamal
WAV, %twmmdﬁ MMWW%MM Bodem dec
dorom nodelom. Im owud 180 °C vorgpheiztom Bokodem 40 Mimutom greatimizem. -
so2C Ao Roumae, Las dre @W&n eAMe %on,Qfmw Boucle omgemommem hot. Schom



<«SQouinta im Soro dA Mele e avetia>>
(= Schweimelotem mit ClpfelroRe)

Zutotem %u)c 8-10 Pecsemem: 4 \c% SaPuweinertuckem, 2 Remtte—@f:%eQ (oder e4me amdorce me%{%e,

ASUR —saurfiche, 8@. macth Jobeernzelt zxre)(%iLg‘Q»w Sodke ), 2 Kmolloudhzehen, 2 Karotlom,

2 Sta/w%em Stowdemnalercin, A theQ,%w)Eﬁ Zwdelel, 2 Qo/vw»admzwu%&/&w, 2 EL Rosimem,

4 Glar eloting ('\»wnoae'c Chomtd, 42 EL SRavemsl Exbravewyive, Sod= umd. G’%e/%%@c




Weldhem He zuallerternt die Rosimem £ 10 Mimutem tm Rouswevwmem Wowssert edm. Bivm-
dem Sle dem Schweimertickenm it Klchemgortn susammem umd. wirzem iz e vom allewm
Seitem mit Safz umd ?%z%/%@c. dDaxn , SuJPFﬂNLOXLQM" pulzem umd {m %)wf?/e Stickehent Achmel-
dom, dhe &’F%Q/E wanchem, Adhalem umd dows Kemgehaune emtfertmem. Sehumortem Sl mum dde
geachaliem KmolQaudzehem (in eimem hohem Zo’ﬁ% Am A0 ‘E/&Q.ES%%@QM Clivensl om. Gobald sie
%eQ,d.ogz@r odnd, Paunmebmen umd. dovs %c/?\,wu'/we%w'sc& %XMQ.{/VLOXZQ,em, ou,u% das Se die Ron-
NMUMZW%QQAN\. Qe%ce/w. Quceh daxs C‘ybmw dAe @p%eQAc%v»’Ltze uond dAz O‘Gu”t mull demv Mom-
dem OMA%EM&% Ronimem dimzufioem. Salzem umd etwo. 40 Mimutew def xedht hoher
WiEze aombratem. Hem Braten darm muat LWL%L NOM. 2wl Kecuax%%ﬂbw wemdem, wm M ew
al@em Seftem amzusdimortem. Wemm ot eime Achiome geldgellle Soucle omgenomumen bok, 8-
rchem Ste A pl devn Wedm @b umd. Rovsrem diesem vertdamifer. Davm die Hitze reduzde-
som, il demn Decked m'c/od,?&/ée%m umd. u,m%e%&%c 4.0 Minmuten Lome kdcholwm Lovsem, dafes
al wnd. zu wendem. It das &QMMQLQ&W% aove, mehmeom He en aus dewm ’GG'P% uMd.
Covshem en %t,uc A5-20 Mimutem O.A.L% eimemn Schmeidelrett alkiiblon. Rilcherem Se Aw derx
Zwindhemzit doss Gemiise (dde ,odord”) umd die Qe (stellew Sie aber eimicge Stilckefom
rowie emige Rosimenm aus dem Fomd beiredte) zusomumen mik 2 Eanlifleln Oivemse,

Bin Ste etme Gt Sege ol tem hofem. EMt/%tW% Sie dovs Caoucw vom Schweimertuckem umd.
rchmeddem She dovs "Hlednch An wlatin ditwmne Schealem, die Sie owd eimer SevvleyRatte am-
redehtem. MUL dert Sepe umd dem beiseiteqelogtem Qpfelstilckehem garmizen umd schim el
sevvdeem. Buow appetitol



5 - '

odtlichor Kactdfel -Spimatralat)
Zutatm flie 4 Quesoven: 300 g Kovkodlelm, 200 o jumger Spimat,

AB0 o Capoclo (oder rohere Shinkem), A EL Rosimem, 4 EL Lumtemkeme,

4 EL Bolsomensicy 8 EL Rivemsl 'Ext«ome)co&i/\/\z, oz umd @%sv%/%ec




Wedchom Gle zumachnt die Rosimen it etwor mhm Mimutem in worvmenm Wovs -
e M. orschem umd Achalenm Se umterndessem dAe K@:cte%%eQm, \x/iim%eﬂ/w She Ale
umd. bratem $ip Ale An edmer Plarme Ul achwerrem Bodem ~mit 5 Eanls8olm O
umd. demm eVro/vu%a,QQ/e %ewiwﬁeﬂ,t@w Codfowf&o am. Sobold. e Ut uomd. Aebom dueeeh-
%z)br_ate/vx sohmd, saflzem umd p/%e%%vuw. Dhe AL dem Homdem ot au/b%edmktem Ko-
Admem aumd. dhe PAmdemketne Fhnzugelem, umiulocem umal mocl eim poat Mmu-
tom owd dewn Bouuat Rovmsem. Do Llersdilionioe S odadeltem (dazw leinpilaweine
o Comze {m etm Nlude L sied- c%e@w umd. dovtim Ao Camop aQ:-t*toP%em Qassent, s
e fawovem iat). Wasdhem Sie wum dow Spimat, tuplem Sie L Brockem umd. verx-
Wemopm YU A0 Aw efwner optofen Seblimmel it dewn Solz, dem restlickhen QL umd.
derm Bosomico. His Kavdoffelm mil dem Capocso, dew Rosimem umd. dem Q{mi-
emkeronen daz w, gut umetocem und.. .. Q/Q/'QJA% dewv ‘GAnd.!



<<So. ‘Gedta Coprane
alle Mawdorler>

(= Schokolodembudhom it Mamdedm)
Zutotem &lire eime Bockhorm mil 24 ¢m
Oweehmesnsere: 200 9 Zorctitteronchokolade.

200 q %QAC‘/Q\QQ,JCQ Mamdelm, 200 X Zuckert,
200 q Bulter, 5 Elon, RQuderzucker

Dile Momdelm ccud eim mit Backpopier
ounceleqtes BRed. %QQ'QJV\-, ohme douss Ade
vlereimamdert Ueaem, umd. 10 Mimutem
fome 4w aung 200 °C noregebhelztem Bodk-
0/%2% resiaten. Ciui olbeiifRem Losrem umd
Ll dew Muixere zerddeimeoon. Die Sho-
koflade zumammen muL dex Buttere - Soide
im Stlickem - (v Worvsrwdod. sefamel zem
Qoussem umd. Mt%gdflbl% nvevtudueent: sofoldd.



eime CkQaU;e NG, %/Qew%/vmﬁ,c%e Crtemne embstamdem Ank vowm Herd mebhwment umd. @aui
aldctfiflon Rassem., BL,L%QJVL e domw die okegbaﬁktejvx Mamdedm himzu, wobel She el-
MAop _E/b/bQ,o%%zQ dovon Leireitentellon, tom dove kKuchen am Ewde domit zu de-
koraerem. Bie Edert tremmom umd die Edoele wul dew Zuckere im eimere Sclhiinnel
schaumioy schlogem; figem $le domm die Schokoladem-"Mamdel ~Mischiunme hivm-
= umd vertmemgem She allen sorafdliio. Do EiweiR zu steflerm Schmee schlo-
oew umd. voresidatio umteclofem. Solald die MMarse 9oLt umd howogem Lst, im
die oeluttecte umd. lemeflie Kua%m%owm gelem umd v aud 480 °C vorgehotzten
Ofem 35 Minuten lamoy Pockem. Dem Kuchen Vol Ustamdioy ounkihlem Cossen
umd. aun dere Foom saew, iUt Ludorczucker Senstdulem umd it dem Qu'/oe/éte%z—
stelltem qehackten Momdelm Lesbreuom.

Eim Glpp: Sevvieem Sie die , Gotta Capreene’ st eim paase KRecksen Schlaonalme,
dows Ant Lo mette aua’ (= Aee Yoomumy)!



