
RReezzeeppttee m miitt E Errzzeeuugngniissssenen  vvoonn  LLa a VViaiallllaa……..
… … eeiinn  kkösösttlliiccheher r NNuuddelaelauuffllaaufuf  mmiitt  PPapaprriikkaasscchhootteenn  uunndd  „„PPeeppereroottta“ta“, , ddeelliikkateaterr,,  mmiitt  WWeeiinntrtraauubbenen  

ggeeffüülllltteerr  TTrruutthhaahhnn  uunnd d eieinnee  ssüüßße e „„SScchhiiaaccciaciatta“a“  mmiitt T Trraaubeubenn......

RRiicceettttee  vviiaalllliinnee d dii S Seettttemembbrree



<<<<SSpprreemmuuttaa  ddii  uuvvaa  
ee  bboolllliicicinene>>>>

((==  TrTraauubbeennssaafftt  unundd  PPeerrlleenn))

ZZuutattateenn f fürür  11  PPeerrssoonn::  22/3/3  SSeekktt,,  1/1/33  TTrraauubbeennssaafftt

DDiieesserer A Appeerritiitiff,,  ddeerr  eieinneen gn grrooßßeenn  EErfrfoollg ag aufuf  
ddeerr  FFaattttoorriiaa  wwäähhrreenndd  uunndd  nnaacchh  ddeerr  WeiWeinnlleesse e 
hhaatt,,  bbestesteehhtt  aauuss  TraTrauubbeennsasafftt,,  mmööglgliichchsstt  ffrriisch sch 
gegepprreessststeerr  ((11)),,  wweellccheherr  ddeenn  veverrsscchihieeddeenneenn  
„„PPeerlrleenn““  bbeeiigegemmisiscchhtt  wwiirrdd::
2/32/3  SSeekktt,,  11//3 3 TTrraauubbeennssaafftt, , alalllees s gguutt  eeiissggeekükühhlltt  
uunndd  inin  „f„fllûûtteess“ “ sseerrvviieertrt,,  ddiiee  mmiitt  eeiinneerr  
eeiinnzzeellnnenen W Weeiinnbeebeerre e ooddeer r eeiinneer kr klleeiinneenn  
WWeeiintntrraauubbee  dedekkororiieerrtt  wwuurrddeenn..

((1)1)  SSiiee  kökönnnneenn  iihnhn  aauucchh  zzu u HHaauussee  mmiit t gguutt  rreeiiffeenn  uunndd  
bbiioollooggiiscschehen n rrootteen n TTrraubenauben z zububeerreeiittenen,,  didiee  mmiitt  eeinineerr  
hhaannddbbeettrrieiebbeenneen n PPaassssiieerrmmüühhllee  ggeemmaahhllenen  wweerrddeenn..



<<<<BBaarrcchheetttte e ““aallll’O’Ortortollananaa””>>>>  ((==  SSchchiiffffcchheen n auauff G Gäärrttnneerriinnnneen-n-AArtrt))

ZZuuttaatteen n ffürür  8 8 PPeerrssoonenenn::  4 4 lläänngglliicchehe  AuAubbeerrggiinnenen,,  335500  gg  FFrriiggggiittelellli i ((kklleeiinnee,,  süsüßßee,,  
grgrüünene  PPaapprrikaikasscchothoteen)n),,  335500  gg  KKiirrsscchthtoommaatteenn,,  220000  gg  ggrroobb  ggeerrieiebbeenneerr  PPeeccoorriinno,o,
11  uunbnbeehhaannddeellttee Z Ziittrroonnee,,  1100  ELEL  OOlliivenövenöll  EExtxtrravavererggiinne, e, 11 S Strträäuußßcchehenn  WWiildldffenenchcheell,,  
1 1 ELEL  FFeenncchheellssaammeen, n, 33  KKnnooblblaauucchzehhzeheen, San, Salzlz,,  PfPfeefffferer



DDiiee  AuAubeberrggiinnen en wwaasscchheenn  uunndd  ppuuttzzenen, , deder r LLäännggee  nnaachch  hahallbbiieerreenn  uundnd  dadass  FFrruucchht-t-
ffleleiiscschh  mimitt  ddeer r MMeesssseerrssppiittzzee h hereraausussscchhnneeiiddeenn..  DDiiee  aauussgegehhööhhlltteenn  AubeAuberrggiinneenn  uunndd  
dadass  IInnnneerre e iinn  mmiitt Z Ziittrroonneensnsaafft t ggeessääuueerrtteess  WWaasssseerr  ggebeebenn,,  ddaammiitt  sisiee  nichnichtt  dduun-n-
kkeell  wwererddenen..  DDaannnn da dass  FrFrucuchhtfltfleeiiscschh  mimitt  KKüchüchenenppaappiieer r ttrrococknenknen  uunndd  iin Wn Wüürrffeell  
sscchhnneeiiddeenn..  DDiie e TToomamatteenn  uunndd  ddiiee  „F„Frriiggggiitteellllii““  wwaasscchhenen  ((eennttffeerrnneenn  SSiiee  bbeeii  LLetetztzteerreenn  
ddiiee  KKeerrnnee  undund  wweeiißeßenn  FasFaseernrn))  und bund beeiiddee  iin n SSttüücckkcchheenn sc schhnneeiiddeen.n.  DDiie e KKnnoobbllaauucch-h-
zzeehheenn  „„iimm H Heemmdd““  ((alalssoo  uunnggeseschchäältlt  uunnd d nnuurr l leeiicchtht  mmiitt  ddeemm  HHaannddbaballlleenn  zzererdrdrüücckktt))  
inin  6 6 ELEL  OOlliivveennööl l ananddüünnsstteenn, , ddaannn n hheerarauussnneehhmmeenn  uundnd d diiee  GGeemümüsesewwürürffelel h hiinneiein-n-
ggeebebenn..  BeBeii  sstartarkkerer  HHiitzetze  eeiinniiggee  MMiinnuteutenn  sscchhmmoorreenn. . SSaallzzenen,,  ppffeeffffeerrnn,,  ddiiee  FFenencchehel-l-
ssaammeen n hhiinnzzuuffüüggeenn  uunndd  bbeei i mmiittttlleerreer Hr Hiittzzee  77--88  MiMinnuutteenn  weweititeergrgaarreen, n, ddababeeii  vovonn  
ZeZeiit t zuzu  ZeZeiitt u umrmrüühhrreenn.. De Denn  HeHerrdd  aaussusstteelllleenn  uunndd d deen mn miit t ddeenn F Fiingngeerrnn  zzererppflflüücckkttenen  
WWiilldfedfenncchheell  üübbeerr  ddaass G Gememüüssee  ststreureueenn..  DDiiee  AAuubbeergirginneennhhäällfftteenn  aauuss  ddeem m ZZiittrroonneen-n-
wwaasssseer nr neehhmmeenn,, a abbttrropopffeen lan lasssseenn,,  aabbtrtroockcknneenn,,  iinnnenenn  sasallzzeenn u unndd m miitt  ddeemm  GGeemmüüssee  
füfülllleenn..  EEiinnee O Offeenfonformrm mi mitt  22  EEssssllööffffelelnn  OOlliviveennööl l eeiinnffeetttteenn,,  ddiiee  ggeeffüülllltteenn A Auubbeergrgi-i-
nenenn  hhiineneininggeebbeenn u und nd dadas rs reesstltliicchhe e OOlilivvenenööl l dadarrüübbeerr  ttrrääuuffeleln.n. M Miitt  AAlluuffoolliie e aab-b-
dedecckkeenn  uunndd  3300  MMiinnututeenn  bbeeii  118800  °°C C iimm  OOffeen gn gaarrenen..  DDaannnn  ddie ie AlAluuffoolliiee  aabhebhebbeenn, di, diee  
AuAubbeerrggiinneenn m miitt  dedemm  ggeerriieebbeneneen n PPeeccoorriinnoo  bbeestrstreeueuenn  uunndd  beibei  225050  °°C C eettwawa w weeiittereere 5 5  
MiMinnuutteenn  üübbererbbaacckekenn.. D Diiee  „Schi„Schiffffcchheen“n“  auauss  ddeem m OfOfen en nneehhmmenen,,  sosobbaalldd  ssiicchh  eeiinnee  aapppepettiit-t-
lilicchhee  KrKrususttee  ggeebbiildldeet t hhaatt..  1100--1155 M Miinnuutteenn a abkbküühhlleenn  llaassssen unden und  seservrviieerreenn..



<<<Timballo di Peperoni con <Timballo di Peperoni con 
Penne alla “Peperotta”Penne alla “Peperotta”>>>>

(= Nudelauflauf mit Paprikaschoten (= Nudelauflauf mit Paprikaschoten 
und Peperotta)und Peperotta)

Zutaten für 6 Personen: Zutaten für 6 Personen: 350 g Penne rigate, 350 g Penne rigate, 
8 Paprikaschoten, 1 Glas „Peperotta“ zu 280 g 8 Paprikaschoten, 1 Glas „Peperotta“ zu 280 g 
(oder selbstgemachte Peperotta), 150 g Semmel-(oder selbstgemachte Peperotta), 150 g Semmel-
brösel, 150 g frischer Pecorino, 100 g geriebener, brösel, 150 g frischer Pecorino, 100 g geriebener, 
reifer Pecorino, 50 g Pinienkerne, 50 g in Essig reifer Pecorino, 50 g Pinienkerne, 50 g in Essig 
eingelegte Kapern, 2 eingelegte Kapern, 2 ELEL Olivenöl Extravergine  Olivenöl Extravergine 
zum Einfetten der Form (sowie die ausreichende zum Einfetten der Form (sowie die ausreichende 
Menge, um auch die Paprikaschoten „einzufetten“), Menge, um auch die Paprikaschoten „einzufetten“), 
Salz, PfefferSalz, Pfeffer

Die Paprikaschoten waschen, trocken reiben und die Die Paprikaschoten waschen, trocken reiben und die 
Oberfläche mit Olivenöl bestreichen (Sie können Oberfläche mit Olivenöl bestreichen (Sie können 
es, wie unsere Köchin Stefania, mit den Händen es, wie unsere Köchin Stefania, mit den Händen 
„einmassieren“ oder ein Stück Küchenpapier oder „einmassieren“ oder ein Stück Küchenpapier oder 
einen Pinsel verwenden). Legen Sie die Scho-einen Pinsel verwenden). Legen Sie die Scho-
ten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 



und schieben Sie sie 30 Minuten lang in den auf 220 °C vorgeheizten Backofen. Heraus-und schieben Sie sie 30 Minuten lang in den auf 220 °C vorgeheizten Backofen. Heraus-
nehmen, mit einem Stück Alufolie abdecken und das Gemüse etwa 15 Minuten ruhen nehmen, mit einem Stück Alufolie abdecken und das Gemüse etwa 15 Minuten ruhen 
lassen. Dann die Paprikaschoten häuten, der Länge nach vierteln und nach dem Ent-lassen. Dann die Paprikaschoten häuten, der Länge nach vierteln und nach dem Ent-
fernen der Samen und weißen Trennwände beiseitestellen. Die Penne Rigate in reich-fernen der Samen und weißen Trennwände beiseitestellen. Die Penne Rigate in reich-
lich kochendem Salzwasser garen, bissfest abgießen und in einer Schüssel sorgfältig mit lich kochendem Salzwasser garen, bissfest abgießen und in einer Schüssel sorgfältig mit 
der „Peperotta“ vermengen. Fügen Sie die Pinienkerne, die gut abgetropften Kapern, den der „Peperotta“ vermengen. Fügen Sie die Pinienkerne, die gut abgetropften Kapern, den 
gewürfelten frischen Pecorino, Salz und Pfeffer hinzu und rühren Sie nochmals gründlich gewürfelten frischen Pecorino, Salz und Pfeffer hinzu und rühren Sie nochmals gründlich 
um, damit sich die Zutaten gut miteinander vermischen.um, damit sich die Zutaten gut miteinander vermischen.
Nun eine Ofenform mit hohem Rand einfetten, den geriebenen Pecorino mit den Sem-Nun eine Ofenform mit hohem Rand einfetten, den geriebenen Pecorino mit den Sem-
melbröseln vermischen und etwas davon auf dem Boden verteilen. Füttern Sie die Form melbröseln vermischen und etwas davon auf dem Boden verteilen. Füttern Sie die Form 
mit den beiseitegestellten Paprikaschoten aus (lassen Sie einige davon für die abschlie-mit den beiseitegestellten Paprikaschoten aus (lassen Sie einige davon für die abschlie-
ßende „Bedeckung“ übrig), auch den Rand, wobei die Hälfte der Schoten überlappen sollte, ßende „Bedeckung“ übrig), auch den Rand, wobei die Hälfte der Schoten überlappen sollte, 
und salzen Sie. Geben Sie die Pasta hinein, verteilen Sie sie gleichmäßig, klappen Sie die und salzen Sie. Geben Sie die Pasta hinein, verteilen Sie sie gleichmäßig, klappen Sie die 
überlappenden Paprikaschoten über die Füllung und bedecken Sie die Oberfläche mit dem überlappenden Paprikaschoten über die Füllung und bedecken Sie die Oberfläche mit dem 
restlichen Gemüse.restlichen Gemüse.
Streuen Sie die übrige Mischung aus Semmelbröseln und Pecorino auf die Oberfläche, be-Streuen Sie die übrige Mischung aus Semmelbröseln und Pecorino auf die Oberfläche, be-
träufeln Sie alles mit einem Schuss Olivenöl, würzen Sie mit Salz und frisch gemahle-träufeln Sie alles mit einem Schuss Olivenöl, würzen Sie mit Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer und stellen Sie die Form für 15 Minuten in den auf 200 °C vorgeheizten nem Pfeffer und stellen Sie die Form für 15 Minuten in den auf 200 °C vorgeheizten 
Backofen. Nach Ablauf dieser Zeit herausnehmen, mindestens 15 Minuten abkühlen las-Backofen. Nach Ablauf dieser Zeit herausnehmen, mindestens 15 Minuten abkühlen las-
sen, den Auflauf auf einen Servierteller stürzen und zu Tisch bringen. Buon appetito!sen, den Auflauf auf einen Servierteller stürzen und zu Tisch bringen. Buon appetito!



<<<<TTaacccchinhino “o “uvuvaatto”o”>>>>  (= Mi(= Mitt  WWeeiinnttrraauubbeen n ggeefüfülllltteerr  TTrruutthahahnhn))
ZZuuttaatetenn fü fürr  1100  bibiss 1 122  PPererssoonneenn: : 11  TTrruuththaahhnn v voonn  cca.a.  33  kkgg,, 30 300 0 gg  RRiiggatatiinno o ooddeerr  PPaannccetetttaa  
((BBaauucchhssppececk),k),  iinn  ddüünnnnee  SchScheeiibbeenn  ggeesscchhnniitttteen,n,  6 6 ELEL  OOlliivveennööl l EExxttrraaveverrginegine,,  SalSalzz,,  PPffeeffffeerr



FFüürr d diiee  FFüüllllunungg::  252500  g g HHaacckkfflleieisscchh  vvoomm  SSchchweweiinn,,  250250  gg  HHaacckkfflleeiisscch vh voomm  KKaallb,b,  202000 g g  BBrroot-t-
kkrruummee,,  110000  gg  ggeerriieebebenneerr P Paarmermessaann,,  11 T Tassassee  VVoollllmmiillcchh,,  2 2 EEiierer,,  11 A Appffelel,,  55  WWaallnnüüssssee, , 5500  gg  
RRoossiinneenn,, 2 20 0 wweeiißßee  WWeeiinnbbeeeerreenn, , 11//22  TLTL  ggereriieebenbenee  MMuuskskatatnnuusss,s,  SSaallz,z,  PPffeeffffeerr

FFüürr  ddieie  GGeemmüüsseebbrrüühhee (o (odederr  eeiinenenn  BBiioobbrrüühhwwürürffeell  veverrwweennddeenn))::  22  KaKarroottttenen, , 11//22 Z Zwwiieebbeell,,  11 S Sttaangenge  
SeSellllerieriee,,  2 2 KKnnobloblaaucuchhzzeehheenn,,  3 3 rreeiifefe  TToommatateenn,,  33  PPeetteerrssiilliieennzzwweeiiggee,,  225500  mlml  TTraraububeennssafaftt ( (mmiit t 
ddeer r ffeerrttiiggeenn  BBrürühhee  mmiisschchenen)), Sa, Sallzz

FüFürr  ddiiee  SSooßßee::  5500  gg  BBuutttterer,, 2 2  ELEL  MMehehll, 2, 200  WWeeininbbeeerereenn,,  SaSallzz

FüFürr  ddiiee  ZZuubbeerreeiittuunng g dederr  BBrührühee  iinn  eeinineem Kom Kocchhttooppff  11,,5 5 l l WWaasssseerr m miitt  ddeem gm guutt g geeppuuttzztteenn  uunndd  
ggeewwaasscchheneenenn  GGememüsüse e uunnd d eieinner er PPrriisese  SSaallz z 3300  bbiiss  4040 M Miinnuutteenn  kkoocchehenn  llaasssseenn,,  uumm  eettwwaa  eeiinneenn  
LLiteiterr  FFllüüssssiiggkkeeiitt  zuzu  eerrhhaallttenen,,  ddiiee  SSieie  mmiitt  ddeemm  TTraraububeensnsaafftt  mmiisscchheenn..  DDeenn  TrTruutthhaahhnn  gründlichgründlich  
wwaasscchheenn  uunndd  ttrroocckkeenn  tutuppfefenn..  IInn  eeiinneerr  SSchchüüsssseell  ddieie b beeiidden en SSoortrteenn  HHaacckkfflleeiisscchh zu zussaammmmeenn  mmiitt  
ddeemm  ApApfelfel  ((ggeesscchähälltt  uunndd  iinn kle kleiinene  SSttüücckke e ggeesschchnniitttteenn)), , ddeenn  zzererkklleeiinneerrtteenn W Waallnnuusssskekerrnnenen,,  ddeenn  
RRososinineenn  ((diedie z zuuvvoorr  1100  MMininuutteenn  iinn  llaauuwawarrmmeem m WWaasssseerr  eeingingeewweeiicchhtt  unundd  ddaannnn  ttrroocckkeenn  ggetetuuppfft t 
wwuurrddeenn),),  ddeenn  ggeesscchhäälltetenn W Weeiinnbbeeererenen  (o(ohnhnee  KKeerrnnee  unundd  zezerrdrüdrücckktt)),,  dederr  iinn  ddeerr  MMiillcchh e eiingengewweieicchhtteenn  
uunndd  ddaanacnachh  gguutt  aauussggeepprreesstssteenn  BBrroottkkrruummee,, de denn  EEiieerrnn,, d demem  PPaarrmemesasann,,  dderer  MuMusskakattnnuussss  
uunndd  SSaallzz  uunndd P Pfefeffffeerr  nnacachh  BBeelliieebbeenn  ((bbeesssseer r nniicchhtt  zuzu  rreeiicchhllicichh  uundnd  zuzum Sm Scchhlluussss  aabbsscchhmmeecckkeenn))  
ssoorrggffälälttiigg  vveerrmmeengngeenn (z (zuu  BeBeggiinnnn  mimitt  ddeem m KKocochhllööffffeell  odeoderr  eeininer er GGaabbeel,l,  ddanannn  mmitit d deenn  HHändändeenn))..  
SoSobbalaldd  aalllleess  gutgut  vveerrmmiisscchhtt  iisstt,,  iinn  ddeenn  zzuvuvoorr  mimitt Sa Salzlz  ggeewwüürrztzteenn  TTrruutthhahnahn  ffüülllleenn,,  dadabbeei i 



ddaarraaufuf  aachchtten,en,  ddiiee  MMaasssse e gglleeiicchhmämäßißig g iimm  InInnnerernn  zzuu  vveertrteeiilleen. Dn. Diie Öe Öffffnnunungg  ddeess  TTrruutthhaahhns ns 
aamm  bbeessttenen  mmiitt  NNaaddeel undl und  FFaaddenen  ooddeerr  mimit t ZZaahhnnssttoocchheerrnn  vvererscschlhliieeßßeenn..  DDeenn  TTrruutthhaahhnn  
rruunnddhhereruum m ssaallzzeenn  unund pd pffeeffffeerrn,n,  mmiit t PPaannccetettata u ummwwiicckkeellnn  uundnd  mitmit  eeiinnerer  KKüücchheennsscchhnnuurr  ffeesstt  
zuzussaammmmenenbbiinnddeenn..  IIn ein einerner  ffeueueerrffesestteenn F Foorrmm  mmiit 5t 5 o oddeerr  66  EEssssllööffeffelln n OlOliivveennölöl  bbeettrrääuuffeellnn  
uunndd  inin  ddeenn a auuff  1180 80 °C°C  vvoorgrgeehheeiizzttenen  BBaacckkooffeenn  sscchhiieebbeenn..  VoVonn al allleen n SeSeiteitenn  FFaarrbbee  aannnehnehmmeenn  
llaasssseenn  uunndd  ddaannnn  eeiinn D Drriitttteel l ddeerr  hheeiißßeenn  BBrrüühhee  aangngiieeßßen; en; nnaachch e eiinener r kknnapapppeenn  StStununde de mmiit t 
AAlluummiininiuummffololiiee a abbddeecckkeenn und und we weiitteerree  ananddeerthrthaallbb  bbiiss  zzwweeii  SSttuundndeenn  ggaarreenn,,  ddaabbeei ai abb  uunndd  zzu u 
mmitit  dedemm  BBrraattenenssaafft t bbeettrräuäuffeellnn ( (ffaallllss  ddeerr  BBooddeenn  zzuu  trotrocckkeenn  iistst,,  nnoocchh  kkoocchenhenddee  BBrrüühhee d daazzugugeebbeen)n)..  
MMiit t eeiinnerer  GaGabbeell  ddiiee  GGaarrpprorobbee  mmacachehen:n:  WWeenn nn bbeeiimm  EEiinnsstteecchheenn  iinnss  FlFleeiiscschh  kkeeiin n rroossaaffaarrbebenenerr  SSaaftft  
aauussttrriitttt,,  isistt  ddeer r TTrrututhhaahhn n ggaar.r. S Sooddannann  ddiiee A Alluuffoolliiee  aabbnneehmhmeenn  uunndd  deden Tn Trurutthhaahnhn  wweeiitteerree  1515  
bbiiss  2200  MMininututenen  FFararbbee  aannnneehhmmeenn  lalasssseen.n.  AAmm  EEndende  ddeerr  GGaarrzzeeit it ssoollll  eerr  ggooldldbrabrauunn  uunndd  kknunussprpriigg  
sseeiin.n.  DDeenn  TTrruutthhaahhnn  aauuss  ddeerr  FFoorrmm  nneehhmmeenn  uunndd d diiee  vveerrbblleeibibeennddee  SSooßßee  dduurcrchh  eeiinn  SSiieeb b iin n eeiinne e 
SScchhüüsssseell  ggeebbeenn..  DDiie e BBuutttteerr  iinn  eeineriner  PPffaannnene  mmiitt h hoohhemem  RaRannd d eerrhhiittzzeenn  uunndd  ddaas Ms Meehhll  ddaarruunnteterr  
rrüühhrenren,,  dadannnn  bbeeii se sehrhr  ggeerriinnggerer  HHiittzzee  didie e SSooßßee d daazzuuggeebbeenn.. A Auucchh  ddiiee ü übbrriiggee  BBrrüühehe  hhiinznzufufüügegenn  unundd  
llaannggssaamm  kkööchcheellnn  llaasssseenn, , bbisis  ddaass  GaGanznzee  eeiinnddiiccktkt..  NNuunn  ddieie  zzeerrddrrüückcktteenn  WWeeiinnbbeeeerreenn  oohhnnee  KeKerrnene  
ddaarruunntteer mr meennggeen n uundnd  mmiitt S Salalz z absabscchhmmeecckkeenn..  DDenen  TTrruutthhaahhnn  iinn  ddiicckkee  SScchheeiibbeen un unndd  grgröößßeerree  SSttüücckkee  
zzeerrteilteileenn  uunndd  zzuussaammmmenen  mimitt  ddeerr he heiißßeenn  SSooßßee  seservrviieerrenen . .....  GGuutteenn A Appppetetiitt!!



<<<<PPatataatte e aarrrrostostoo>>>>  ((= = OOffeennkkaarrttofofffeellnn))
ZZututatatenen  ffüürr  66  PPeerrssoonneenn::  33  ggroroßße e KaKarrttooffffeellnn ( (ccaa.. 1 1  kkg)g),,  33  KKnobnobllaauucchhzzeehhenen,,  
11 R Rososmmarariinznzweweiigg, 5, 5--66  SSalalbbeeiblibläätttteer,r, Sa Sallzz  uunndd  PfPfeeffferfer,,  88  ELEL O Olilivveennööll  
EExxttraravveergrgiinene



DDiiee  KKaarrttooffffeelnln  sscchhäälleenn,,  wwaasscchhenen un undd  iin n grgroßoße e WWüürrffeell  sscchhnneeiiddeen.n. M Miitt  eei-i-
nneem m GGeesscchhiirrrrttucuchh  ttrroocckkeenn  tutuppffeen n uundnd  iinn  eeiinnee  ggroroßßee, m, miitt  33-4-4  EssEssllööffffelelnn  
OOlliivveenönöll  eeiningegeffeetttetettee  OOffeenfnfoorrmm  ggeebbeen:n:  WeWennnn  ddiiee  KKaarrtotoffffelelnn  nnichichtt  üübberereiein-n-
aannddeerr  lliegiegenen,,  wweerrddeenn  sisiee kn knuusspprrigigerer.. Mi Mit t SSaalzlz  uunndd  PPffeeffffeerr w wüürzrzeen, dn, deenn  
KKnnoobbllaauucchh  „„iimm  HHeemmdd““  (u(unnggeesschchäälltt  uundnd  lleeicichht t zzeerdrdrrüücckktt),),  ddiiee  SSalalbbeeiibbllättätteerr,,  
ddeenn  iinn  22-3-3  SSttücückeke z zeerrtteeiilltteen n RRoossmmaarriinnzzwweeigig h hininzzufufüügegenn  uunndd m miit t dedemm  üüb-b-
rriigg  ggeebblliieebbeenneenn  ÖÖll b beettrrääuuffeellnn.. B Baacckkeenn  SSiiee  ddie ie KKaarrtotoffffeellnn  iimm  aaufuf  220000  °°CC  
vovorgrgeehheeiizztteen n OOffeenn  fürfür  4400  MMiinnuuten,ten,  wwenennn  SSiiee s siiee  knknuusspprriiggeer r mmööggeenn  aauuchch  
550 0 MMiinnututeenn..  DDiiee  FFoorrmm  etetwa wa aallllee  1100  MMininuutteenn  hheerraauusnsneehhmmen en uunndd  ddiiee  
KKaarrttooffffeellnn  vvorsorsiicchhttiigg,,  umum  ssiiee n niicchhtt  zzuu  zezerrddrrüücckeken,n,  mmiitt e eiinneemm  HoHollzzllööffffelel  
wewendndeenn..  DDiiee  KKnnoobbllaauucchzhzeehheenn  hheerarauusnesnehhmmeen,n,  ssoobbaaldld  ssiiee  ggoollddbbrraun aun ssiinndd..  
SSiie düe dürrffeenn  ninicchhtt v veerrbbrreennnneenn,,  uumm  ddeenn G Geesscchhmmaacckk d derer  KKaarrttoffoffeellnn  nniicchtht z zu u be-be-
eeiintnträräcchhttiiggeenn. . HHeeiiß ß aalls s BBeeiilalaggee  sseerrvviieerrenen o odderer  aallss Z Zwwiisscchheennggeerriicchht t mmitit G Ge-e-
mmüüsese: : SSiiee  ssiinndd  lleeckckeer ir in n jjeedederr  FFoorrmm!!



<<<<SScchhiaiacccciatiataa  ccoonn  ll‘‘UUvvaa>>>>
((= Sü= Süßßees s FFllaaddeenbnbrorott m miitt  WWeeiinnttrarauubebenn))

ZZuuttaatteenn  ffüürr  6-6-8 8 PPeersrsoonneenn::  11 k kg g ffrriisscheche  
bblalauue e WWeeiintntrraauubbeenn  mmiitt  ggrrooßßenen,,  ffesestteenn  BBee-ee-
rreenn,,  550000  g g MMehlehl, , 2200  gg  BBieierrhheeffe e ((1 1 WWürürffeell),),  
99  ELEL  OOlliviveenönöll  ExtrExtravaveerrggineine,,  8 8 ELEL  ZZuucckekerr, , 
11  TLTL  SSaallzz

DDiiee  BBiieerrhheeffee  inin  eieinnerer  SScchhüüsssseel l iinn  circirccaa 1 1//22  
GGllaass  llaauwuwaarrmmeemm W Waasssseerr  aauuflflöösseenn  uunndd  
uuntnteerr  ssttäännddiiggeemm Rü Rühhrreen nn naacchh  undund  nnaacchh  
ddaass  gegessiieebbttee  MMeehhl,l,  eeiinn w weeiitteerreess  GGllaass  llaau-u-
warwarmmeess  WWaassesserr,,  jjee 4 4 E Essssllööfffefell  ÖlÖl  uunndd Z Zu-u-
cckkeerr  sosowwiiee e eiinneen n TTeeeellööffffel el SalSalz z hhininzzuuffügügeenn..  
Den Den TTeeiig gg guutt  dudurrcchkhknneetteenn,,  nnaachchddem em SSieie  iihhnn  
aauuff  ddeenn  bbeemmeehlhltteenn  TTiisschch  ggeelleeggtt  hahabben: en: EErr  
ssollollttee  wweeiicchh un undd  elelaassttiissch sein. Mit einem ch sein. Mit einem 



GGeesscchhiirrrrttuucchh be beddeeckckeenn  uunndd  eine eine StuStunnddee  lalanngg  anan  eeiinneemm  wwaarrmmeenn  uunndd  wiwinnddggeseschüchüttz-z-
tetenn  Ort Ort ggeehheenn  llaasssseen.n.  NNacachh  AAbbllaauuf f ddieiesseerr  ZZeeiitt  ddeen n TTeeiigg  nnoocchhmmaalls s kukurrzz  aauuff  ddeemm  
lleieichcht t bbeemmeehhlltteenn  TTiisscchh d duurrcchhkknneetteenn u undnd  mmiit dt deemm  NNudelholudelholzz  rreellatiativv  düdünnnn  uunndd  iin n 
eeiinneer r mmeehhrr  ooddeerr  wweneniiggeerr  rreecchhtteeckckiiggeen n FFoorrmm  aauussrroollllenen,, f faasst t ddooppppeelltt so so  ggrroßoß  wwiie de diiee  
BBaacckfokforrm m ((vvoonn  cciirrccaa 2 255  xx  3535 c cm)m),,  didiee  SSiiee b beennuutztzeenn  wweerrddeenn..  DDieiesese  mmiitt e eiinneemm  EsEss-s-
lölöffffeell  ÖÖll  eeiinnffeetttteen un unndd  mmiitt  ddeemm  TeiTeigg  aauuslsleeggenen,,  wwoobbeei Si Siiee  dedenn  üübeberrsscchhüüssssiiggeenn  üübbeerr  
dedenn  ääuußßeerreenn  RRaannd d sstteehheenn l laassessenn. . DDiiee  WWeeiinnttrraaububeenn  wawasschechenn,, tr troockckenen  tutuppffeenn  uundnd  
didiee  BBeeeerreen von vonn  ddeenn  SSttieielelen zn zuuppffeenn. . DDrereiivviieerrtteell  davdavoonn  aauuff  dedemm T Teieigg  vveerrtteeiilleenn  uundnd  
je 2je 2  EEssssllööffffeell  ZZuucckkeerr  uunndd  ÖÖll  ddaarrübübeerr  ggebebeen.n.  DDieie  üübbeerrsstteehheennddeenn  TTeeiiggrräännddeer r üübbeerr  ddiie e 
TrTraauubbeen kn kllaappppeenn,,  uumm  didiesesee  vvololllkkoommemmenn  - - ooddeerr b beeiinnaahehe  --  zzuu b beeddeecckekenn..  GGeebbeenn  SSie ie ddiiee  
vveerrblbliieebbeenennen  WWeeiinbenbeeererenn a auuff  ddiie e OObbeerrfflläächchee,,  ddrrüückckeenn Si Siee  ssiiee  mmiitt  ddeenn  FiFinngergernn  eeiinn  wwe-e-
nniigg a aufuf  ddeemm  TeTeiig g aann  uunndd „ „wwüürrzzeenn““ S Siiee  mmitit  jjeeweweiills s 2 2 wweeiittereren en EEssssllööfffefelnln  ZZucuckkeer r 
uunndd Ö Öll.. Di Diee  SScchhiiaacccciaiattaa für 2 für 200--225 5 MiMinutnuteenn  in denin den  auauff  11880 0 °°CC  vovorrggeehheieizztteen n OOffeen n 
schiebenschieben,,  ddaannnn  ddiiee T Teemmppereraattuur r aauuff  15150 0 °C°C  rreedduzuziieerreenn  unundd  mmiinnddeesstteennss wei weitteerere 1 155  
MiMinnututenen b baacckkeenn..  SSoollllttee  ssieie zu zu  sscchhnneellll  dduunnkekell  wwererddeenn,,  bbiiss  zzumum  EnEndde e ddeerr  BBaacckkzzeeiitt m mitit  
eeiinenem m SSttüücckk  AlAluummiinniiuummffoollieie  aabbddeeckckeenn..  SSerervvieierreenn  SSiiee  didiee  SScchhiiaacccciiaatata  lauwlauwaarrmm  ododerer  
kakallt t iinn  kklleeiinnee v viieerrececkkiiggee  SSttücückckchheenn  geschnitten.geschnitten.


