Bzzo.’f:te il E'LW% vown o Viallo....
.. el kst cher Wu&ﬂﬂ% mAt Pa?dlabc?uobm umd. ,,?epo)cotto.“, delidkatere, mit Weimbwoulewn
%e%ﬁ.&tm Tuuthabn und eime AUiRe ,Sehiocciota’ md Toulem. ..



<Spreemmuto di e
2 ReRPAc{ime>>
(= Crauwlemnakt umd. Poom)
Zubotem §iix A Romom: 2/3 Sekt, 4/3 Broubersalt

Dleseor @P@c{t(}%, det eimenm O&”'OEQW Ex%&% QA.U%
der Battorua wé?uw%d. oond moch dert Wedvlene
hal, Jente@t aus 'Zym@zmor%t, 'mo%Qw/?ust §elincn
gepamtern (1), weldher dem vervschiedemem
SQodeom” Q'QA%VL{;MQLJC wied.:

2/3 Seket, 4/3 Broulevinalt, alen qut u's@aek&,%@t
LN, {wn ,,%Q,&,ta/b“ repAzel, dhe Mt eavert
eimzelwem Weimbeere odere eAmer kleimem
Weimbraule dekorclerxt wuredem.

(1) St kdrumem v auch zu —\—\a«c,uoemxiat%utrc@é%mwu/v\d

2 g @@WQ\QNL roten Creoudem zulorceitem. die mit efwer
ST Samdbebuelomen Pansienmiille gemoblem wedem.




«Bartafhette "3l Oetofoma > (- Sehiffchom q,w% Grtmedmmen- ot

Zutatem §ix 8 Revsomem: L4 Lomaliche Qulergimem, 350 q Tugqitelli (Meime, SuRe,
oyime Raprikaschoton), 350 o Kienchtomatem, 200 o opeol- qehebemer Qecortimo,

4 umlehamdelle Zibrome, 40 EL Hlvendl Exbraveradme, 4 Shcdufpelom \WAldfamabel,
4 EL Senchensamen, 3 Kwollauchzehem, Solz, ?%2%%@)&



Dle @MW waschem umd. pulzam, der Samge mach ballioem umd dan Fuudht-
RRench mil dex Menseuspiize horoussdmeidem. Die aungehdilion Cuberginem umd
das Inmerne M mit ELWMM\AQ%t aesauedtes \Wasser OKQ'Q’@VL’ dowmuit sle AL dun-
kel wertdom. Damm das Succhthloinh it Kiichempopioe brockmem umd. dm Wiefel
schmedden. Oie ‘Gomatom umd die |, Bmi%oxéteﬂ/u" wouUsche (ejw’(%e)ovwm Sie Qeof Sotztorem
die Ketme umd weBem Boseon) umd beade (m Stitckehem sehmeddem. Bde Kmollouch-
zofom A Hemd"' (oo umgerdhal L umd maot Celelt Amit derm HoamdlaMen =eredslickt)
Aim 6 EL Qlhvemd amdiimsten, damm Geroumwsnedmen umd die Germiisesiiiodel dmeim-
%29'9/\/\-. Bel Atarker Hitze ML%Q Womutem schmotem. Salzem, P%,e%%@t%, die Berchel -
»ormem mzudiigem umd. bed mittletert Hitze 7-8 Mimutem wedtorgorem, dofed von
Zeit zu Zofl wmvedborem. Dem Howd owesstellem umd. dem mdl dem Simopon =oepllucktem
WRdbemchel e dan Camw steewen. Die Mm%umw&a/?.%’wvx o dem Z{tomem-
wosset meloamem, a@twp%sz Loasen, albreackmem, {mvem salzem umd it dean C%e/«vume
§illern. Edme Oferborm mit 2 Eonlsffeim Qlivemsl eimbelten, die gebii®tem Clubero-
mem bimeimoplenm und dous xentliche Hivenst darlifot tedudetm. Mit Gufolie ab-
deckem umd. 20 MUruitem %of 4130 °C Avn @%ern qouem. Davun die @M.%o@(z oo, die
@M@m%{}vww rlkl dem gerielemem Pocorime Bestreuem umd. el 250 °C etwa weitere 5
Mimutewn Lbodocken. Die  Shfchem” aus devm Rem melrmem, Aolodd sich eime appetit-
Uide Krunte Cke@ddzt oL, A0-15 MUmuten ok Mlem Rasrem umd. sertvdercem.
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<<'Gimblallo di Peperomd, com
Pevune alla “@eipe*cotta,"»
(= Mudelauplausg mit Baptiasdoton
umd. Pepertotta)
Zutatem it 6 Pervsomem: 350 o Perme »cécxate,

B 8 Gancikardoten, 1 Glan Sepectta’ 2 280 o

(odere selbrtoemadite Qeperotta ), 150 o Gemmel -
Ceel, 150 % %*d’/:c‘,g»@‘c Recotimo, 100 % Cke*d}e@@we*c,

eider Qecotimo, DO o Pimtemkeme, 50 o im Emsio
e(}vn%eﬁe%te Kapew, 2 EL Q{vemk '-Ext»cem@c%m

- Zumn EW%Q’C’C@JVL der Sovm (mowde dle auwseichemde
TR | ’YY\.@JVLOKQ ame auch die @ap‘«{,\sgbﬁg»ot%\, ,,emu%ztt@vx“),
g Salz, ©feller

I Die Gapkandoton wasdon, beodken xefdon und die

@Qe«%ﬁé,c%e L QlUvem K benstietchom (e kovumen
en, w2 ummere Koahim %te%guvu'a, mwdt dem Hamdem
elmmassieren” odere et Slick ’K&cQLQJV\.FQJP(',@c odert
eimem QPivusel verwemdem ). ge%e/vx e die Geho-

.  tom Qu«% eim mdt %a,cklpe.lp{'m aub%e@eckt% Backfloch



uma. scdtebem Gle sle 30 Mymutem Camoy im dem aud 220 °C voweheiztem Backofem. Herauws-
mebmem, mdt etvenm Stick @&A%oue aldeckem umd dax Cb,aw\wse etwa 15 Mimutem suwbhem
Casrem. Damm die @Q.’Pm{keb&ot@w hautem dex Swvxcke mach wertelfm und madh dewe Emt-
%ew,e/w dere Samem umd wetEer Orevnwamde beiseitertellom. Dle Perme Qt'okg.te I reedeh—
Rl kochemdenm Salzwasser oaem, Qrt}sh%fzat Q,ondée%e/vx wnd. I etmer Sehomssel ):o*cck%ﬁ.@t{ck pWhe
der Peperotta’ vewmemaem. %u%?/\/\ He die Pimiemkerve, die out a@cketmoxa%t@w Kapeon, dem
%ew&w,.%g@t@vx %m{/:c&e/w Qecotimo, Salz umd @%@%%@c himzo ond <o SHe mochmals cyc&md@{n&
wm, damdil sieh die Zutatem out wdltetmamder verminchem .

Mo eime @%@vn%om At bohem Ramd. e{/vx%ett@vx, dem cke»d]e@e/vwvx Pecorimo mit dem Sem-
el Qredelm pervmdschem umd etwas davom 9.«»% dev Bodem vetelem. Fiutteu He die Bowm
At dem Qe(}:e{teck%te&t@w Paprkasdolom auws (Casvem Ge e('/vw'oke davom %ﬂu die alrchlie-
Bemde , %edeckwvxck“ &9&{%), auch dem Ramd., wolel die Hé,?,%te dere Schotem &Qe»c?,eJP\oewx sRL e,
wnd salzem He. Cb,e()/@vx e ddle Rasta himeim, vertelem FHe se ck@e{};%v\.dﬁ {%' Klakbem e die
WWedappemdem Qabukandotem e die "SR umay wmd. bedeckem e die @Qex%ﬁacgae il devn
en T {chem Cb,awum

Steeuem Gle dde dboe Mischuma, aws Sermmellinelm umd Gecomo aud dle Qlellade Pe-
t»céw%e@vx e alles mdt etmem Schusns Qlvemd, wittzem HHe mit Salz umd %»d'/:c% ck@wua%e—
Mern @%e%%e&. umd. stellem FHe die Soem %«}}c 15 Mimutem v dem va% 200 °C wcke&etzt@vx
%Q,c\co%e/vx. Naeh &%au% diesere Zedl berawsmedbmenm, mimdestems 15 Mimutem alkiblem Cas-
sem., dem @u%ﬁau% aw% eimem Serevtentello stiszem umd 2w "Ginch Q%va&e/vx. Ruom QJP'Petito!



—.

<<Gochmo "uvate”>> (= Mit Weimtrauden aefillter Tudtholm)

Zutatem %i»':r, 40 Win 42 wesomenm: A Creutholm vow con. 3 koy, 300 q P&ctaontéfv\o odere Pomeetta
(MAPQ.&), A drme Sele@em %O&c‘,?\/w{:tte,%, 6 EL Qlivemsl Exbm/\r@t%{:%e, Solz, Q%e%%,e&.




Sl die '&qu“% 250 o HQL&/%Q@M nvom Schawveim, 250 X H&C\(%/P.QODC&QL o Kold, 200 X Rreot-
keume, 4100 q oxznxe,@wwc Qarwierow, 4 Garsse Vollmileh, 2 Eive, 4 Qg:%eQ S Wadwiusse, 50 %
Rovimen, 20 wellde Weimbezwn, 4/2 TL geriefeme Muskotmuss, Salz, 31349

Slue A&Wﬁ&z (odert eimem &o&wﬂvww(%& voowemdam): 2 Kavsttem, 4/2 Zwielel, A Gtamope
SeReoresle, 2 Kmdlouwchzehom, 3 w%e Bowalem, 3 @ete)m&&m.zwe/ioae, 250 wh wyww/%t (mwut
dor %mté%em Bruwuhe minchen), Salz

Bive die SoRe: 5O g Butter, 2 EL MR, 20 Weinbeoram, Sol=

Bl dde Zuboceilumg dert Brlike m edmemn Kochtopd 4,5 £ Worssee mmit dem gut geputatem umd
c:gzwa};chm,ewx W& aumd edmere Prdse Salz 30 SAs 40 Mumudem kochem Lovssem, um etwo efmem
Sater FE'SQ—MW%LQLT, zu ethaltem, die She Mt dem Crouwlemsolt minchen. Dem Geuthobm %MUV\M»
wonchom umd. beodkew UAJP%Q%. In eimere Sehlionel die letdem Sottem Howddlednddh zusomamen mdt
dem @pz%ﬂl (%ch%o/?_t uond. {m eime Stulcke ogzm%n/(.ttem), dew zertdkleimertem Walmuosskertwem, dem
Ronimem (die zuvor 40 Mimutew Aim Louwswarimem \Wasser eimgewveddit umd. damm brodem qebubgl
wirdem ), dem WW‘\Z@W WeimBeoren (ohme Kerome umd zeredriickt), dere 4im dex ML Q{}V\,%:zwe&&tww
wumnd. damoceh. caut Ao Stem. Breotkbutume, devt Efeom, dem PCavewenam, dere Mluskatmuss

umd. Sabz umd. @%&%@c moch Boliebem (bemnere mAhE zu r2ichlich umd zum Shluss odrelmeckem)

bo’(,%%b.&t('% vovmemgem (zu Begyimm it dem Koc,%%g%& odert eimer. Gobel, domm mit dem Homdem).
Sofald alles aut vevmisdhl Ant, m dem zuvoL it Galz %zw&)czte/v\ Cruuthofom %LL@Q@%, doles



dg.)oom% ochtem, die Masre W"W@g’w& . Immwem zu vertaillem. Oie é%%mu;w% der Gruthadmn
am Sestem mdt Madel umd. Badem oder it Zodmstodhem veschlieRem. Dem Grenthodm
cumdlerum solzm umd. plefforom, mik Qametto. umwdckeIm umd. it efmere Kilehemsclmuut $ont
2urommmvemdindem. In edmert Seuidenten Foum mit 5 oder 6 FA/:.@O%%Q/?JW Celvoma QQM/%&QM
umd. Am dem Qu./% 4130 °C mom@aawzte/v\ E)Qd(oz%@w schaghom. Vo ollem Sedtem Sardbe armebmen
Rossrsean LLJVLd. douvvw edm Oreltied dert MM E)KMQ-L Ouw%éeBeJV\.; mochh 2lwert k/V\OHDe% gtujwde AL
Qurimiumbolie abdecken umd weltere amdeocthall bis 2wel Stumdem oouem, dabed ab umd zu
AL dem Breatewsodt Lebeaufelm (ol det Bodewm zu brocken Ant, modh kodhemde Sreiifie dm%e)&m)
WUL edmere CSQ/Q'Q/?. dhe Caardpmo?;e madhem: Wemm Solm Eovvstecliom imn Helneh ketw rco’oa%@.m@ww SGL%t
aunstitt, Ant dee Guuthobm gore. Sodomm die QRufdlie albmebmem umd dem Bruthabm weitere 45
Bin 20 Mirnuten Bavde ommebmem Ravsen. Qv Emde derx Gastzedt 2ol e %onS?rrcmuw umd. kmuwsprea
noion. Dem Trwthobm ais dot Sotm mohmen umd. diz vordleflende S dwtdh eim Sidh im sime
Schinnel oellem. Die Butler im efmer Ramme mit bohem Romd, exhillzam umd dos MeRL doveumter
sw(ihtew, davm Bef sefc qimgpe Hitze e Sofze CLQ.ZM.%QQQ/VL. Quch die uﬁ»wuara Bruibe &vazuz%ﬁ.%rzm and.
bamoysom kbl m Rossnsem, Jis dors Comze emdAckt. Muw dhe zertdrticktom WeirBeocem obmve Fomne
dovcumbere memgem umd. mit Salkz alachmedem. Dem Beulhabm (m dAicke Scheffen umd. grafere Sticke
zedeilom umd zusommmen mit dere hedRem Soe sovuieem ... Guitem dppetit!



<«<Potate ueensto>> (= Semkartodfein)

Zutatem §iix 6 Reesomem: 3 opope Kaxtoffedn (co 4 kay), 3 Kmoauchzelen,
A Rosmartimewedg, 5-6 doleiblotterr, Salz umd ?/%e%%vt, 8 EL QLivemdd




Die Kartofleldn rchalem, wosdhem umd im geofe Wilefeld scbmeidem. MUL of-
men C&%d,%vcﬂwex trocken LUJP%Q'W uma (M eiwe %COEQ, it 3-4 Ebb%%%e@/w
Sivensl edmoeletlete Oferform gelom: Wemm die Fovctoffielm micht iBereim -
omderc Ulecem, wedem sle MM’PM% MUL Solz uwd @%@%&M wlUtZew, dem
moblauc i Hevnd." (wm%%c%u umd. Cefcht Zerdruickt), dde $oBeilatter
dem {n 2-3 Stlicke zotefltew Rovmarvimzwels dimzufigem umd wut demm ub-
rehoy ozse@Q,{JaQre/we/vu S0 el belm. Bockem Sie dfe kKartobBelm im o 200 °C
voroehedztem Ofem fibe 40 Muimutom, wemm Sie dle kmusbrioer mdgem oudh,
50 Mimutem. Die Jorom etwor alle 10 Mimutew herauvsmebmen umd. die
*\(ovd:o%%b?m wx}s&:?»u%, um e mdcht 2o 2oedbwickem, it edmenn Ho/?,z?,a%%dl
wemdew. Die FKnollouwchzelom Qertaunmelmen Aclald Me «aoQ,o\,QIan ISAMA..

He g\ii)n%ﬂ% wicht veddommen, um dem Cb%c‘,Q\Mk dere ‘KO"CLD%%Q/PJVL wAcht Zzu Ce-
2imbedchtioem. Hedp ols Belloge servvierem odwe oy Zudnclemaerticht vt Ge-
e S simd. fedker Am jeder Sowm!



<<Seblocclotor com CTUva>>

(= Sliles Hadembrot mit Wembrouleom)

Zutatem %)J.)t 6-8 Povsomem: 4 kg Heinche
Plaue Weimbeoubem mit goRew, entem Poo-
rem, 500 o Mehl, 20 q Brierthele (1 Witeed),
9 EL QUvensh Extmonmvco&ém, 8 EL Zucker,
A4 TL Sal=

Die Blorhele im eimer Sehiinnel im o A/2
Qovs Lavsworumem Wansew auflisem umd.
umtere stamdiopm Rudem madh umd. mowch
das oenible Mebl, eim wedberen %2% Cou-
wautmes \Womsere, '%Q 4 E&AQE&%@Q— &L umd. Zu-
cket sowde edmem Zeﬂz?.éﬁ%ﬂﬁ Sol = %Am.zu,%uoazxw
Bem ey qut dwedhkmotem, machdenm SUe Lhm
Ouu.% dem demelltew Ginch opeleat hobem: Ex
Arklte wedlehh umdl elostindh refw. ML efmem



C%e/ac?»{}ottw% Pededem umd. edme Stumde Cama, am elmew warumem umd. wAmdoRchu Lz -
tew. Ok oghhem famem. Mock Qo d diesoe Zeit dem CTedg mochmols kwez aund dewm
Coicht Lemetltem Binch duedkmetem umd mit dewn Yudefdlz relating dimw aumd. i
efmert el oder wemdoere techtecdgen "Sotm aeellem font oLoF’Pe,Q,t %0 Loy wile die
Bokfoum (vom et 25 =< 35 em ), dde e Semutzen weredem. Diese mdt efmesm Ean-
eigel S eimdetlom umd mit dem Teiy aunlegem, wolbed $ée dem iertschiimsiopn iibert
dem duRerem Romd stebem Cassen. Dhe Weimbraubem wosdhom, tradkem tupdem umd
die Beerem vom dem Stislem zuplem. Bredirledol davown auf dewm Getg vextelem umd
jo 2 ExalsBel Zucker umd QR dovdifber opelen. Die illeestehemdon Graigomder iilfer diz
Breaufem kQ,QJFJPm, e diese vellkormmen - oder Qeimabe - = Sedeckem. C&QQ&% e dde
voedliedenen Weimdestem au/% A2 8%%&2 dreiickem Sle se mak dem ?St'mcke*cm oA we-—
mig cm% dem Tl am wmd. itz e mit &zwu;% 2 wellerem ‘:—bb%%%e@m Zucker
amd. QL. Die Schiacciata. §iie 20-25 Mimuten im dem auk AB0 °C vorgeheiztem Ofem
Archiefem, damm dAe Eemetafww. oud 450 °C seduzderem umd. muhindesterns weliterce 45
Mivuten bockem. Sollte afe zu scbmell dumkel werdem, s zumt Emde det Pockzedt mdt
eimem Stick QlurmimiumBolie oldeckem. Servierem SUe daie Seblaoceiata Lowwortm odwe
koLt im Mloime ioreckige Stilckclem qordhmitton.



