Sommert, Sowumer, Semwerx, auch. Am dem %&mmumdauﬂol,em Gellerw! MMQM%WM
eim ksrichere Clpordtdd mik P/%,éva(c?‘m, oxag,ok%t vom vellem, Mt dem , Telichiem” des W%on’wms
zulerno(tetem Cawci&tem, e dere Ponta o2la Moo mit @LL.Q&J‘(%‘UVWVL und Gommatem...



<Buumoso alle bersche>>
(= YLroich-Bumons)

Zulabm giix 6 Qovsonam: 5 xeifs (aber foate) HRivsidhe, jo mach Ga-
schnad mut wedpem odwr gelbem Brudhthlelnch zwe widhliigem Saisom,
A Harche S Bruumora, 50 g Robrzudwr doe Sobt eimere holbem tumble-
fomdeltem Zibcome

Dieses Leckere ‘Qei'-e’f)t It i Semmaet ,,ckoe.c\m&bé%“ (... umd matidich woch
Remnerdl), wemm dAie Phieniche w{, umd. artemobined Amd. Bs AT eiv wuomderc-
Rover Qpeitid (Zuckerr umd Zitrome simd Jakultating - meke odere wemdger,
ogamz woch Geshmad) edere mik 2, 3 Phiuniclam mmebe el oamz Besonderes
Desverct, dos am Emde der Mallzelt gereicht wertdem kom.

ilem Sio 4 Qeeniche - odox oudh midhte @ - umd Achmeidem Sie diese im
Al 2 Reima Stucke. Zusammem mik demn Zuckere umd demn Zibromemsot
im eime Korakle gelem umd cieca 30 Mimutem i Ichihaschramk whem lous-
nem; dormm Lamgpsam umd mw&t(% uwm dhe Polem 2w setlem”, eime halle
Basdhe So Breumosoe tw die Leiehl opmeigte Koralle geem umd §lix eime welters
gtu/\l\-dﬁ Awn dﬂv\- 'k/uwm /bt@QQam, Vot dem ge*t.’lb(&*&'v» dom Qet=ztem ?%{)wab
M sechs Selomitze Achmeidem, mit ZLtwmmAQ/%t 2«21315}.&%@?#\, damut sie mAft
Draum werden, umd die Glaner domit dekorieom (%ALQQA e ST Ptz (m
Kibochrtomk holem, aAtellem Sie diese eime dolle Stumde v dem Sevvieem hi-
meim); verteflen She mum dem Snholt dex Ka)ca%/%zwwdde:w Rent den Seklens
auk die GRENot. \Wer mschte, kamm audh eimioe Mimzeblattchem oder ein Roxs-
maviimzwaigfleim im die Koxodfe gelem...

... Cm Cnl

@ <«<Scholem oder micht schalem?. .. >, dons int kiet die Brage. Bed uws ouk So. Vial-
Ra fanrsem wir déz Schole am doe Buucht (malilich mivssen es dazu Pqboside aus
Q-Abwbd\ﬁ/m OmBau reim ), oer o At audh Qe - widle Amumer - eime Em;tao_o\,%%e—

sebhmacks.




<Melomzome An Covvto=za com
Pecoreimo e ,Sabna Etuunca’>>

(= Buitlionte Qubertgimem mit Recoimo umd. , Salra Ebuwsea)

Z&Ltowt%tuc#m ZWGALQWL%{:N\ZN\., 4 Sc%u@ma%nwc&m
Recorfvo, & EL ,Selva Ebaunca", 250 % Pomsiermeb, 4 Eiere, 200 q
Mebl. Sobz

M&MW putzem, wasdhem, odtrodkwem umd im 8 cwa 5 mm
dicke Saleilem schmeidem; Anm eim Midelniel gelem, FroPzusyio sol-
zem umd. ebwa efme hale Stumde Lamoy dovs Litteoce Veaptotions-
wosae austretem Cassen. Damm mut kaltem Wasser abapilem
umd. beodkem {:u_ls%wv»; AT dext @LL@Q*(%MW’V\, s }e eviem
'E):/o%%%n?_ .Solsa Eteunca' benbreichem, eime Schaile Secowcimo daraufleqom
amd. it dem ibreigem Quleraimemacheden edackem. Sie die Po-
mode M edve uste Schonrel dans LQamioimebl, (w eime welitoe dos
Mehl umd (m eime dreitte die mit eimee Preine Solz aufoerchlooe-
Men Efor %&le-zm. @UL ,,@LLQ@I%&V&%-%QMAWW" ent im 'YY&?»Q., domm
i Bl und A UBU A Pomdermedl wemdem. Wiedetholem Sie die-
rem Qldettanduiitt umd Lonmsem e A domm ebwa efme holle Stum-
de Lomg o, Redehlich OR im eimor Pamme mit hohem Romd. (oder
efwem TQOF%) eclitzen umd die ’FOW\.{Q)othL Stucke” eimes mach dem
omderem - damit das O micht alkiift - darim Peittionen. Sobold ade
Sale omogMEmMRM boben, wemdem, downdk e vov ollem Seitem
dovs QL afbeopdem loosrem umd damm ouf Kildhewpopiort leoem,
damit iboschiinsiges Bett O.M%%%o%wn wird.. HedB rovviecem: Ciu—
tem Quppetit!!
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<<Lasnta allo. Yoema>>

Zutatem Jix 4-5 Cousomen: 400 g Pemme Rigate, SO0 o Gubergimen,

2 EL ML, 3 EL Cluvensl Exbwmm%m umvd weitere 500 mil zuom
Beitbiomm, 50 o Risotta Solata (qetrockmster, gesolzomor Ricotlokine),
500 g gendhdlte Comatem, 2 Acmdblauchzehom, 8 Boniikumilitter, Sal=
DAe @u@e)cck(/nzm wowehenm, Yeide Emdem emt%mmww, wiotfelm, Am edn
Nud ezl %egem umd wit eimere Homd v CXtOQIQJYYL Solz Jestreuwem. Se-
%am%zémm”@elbc daroud umd Lossem Sie eime Qwﬂgasmww&nb
fitter Vegetotionsworsser ounbretem. Bimatem Sie dn dex Zwincheamsmit
dm ehmer Rbomme mit sehweremn Bodem dAe Kmollouehzelem 4 Q-
vemdl om. Sollald e %sQ.dongQ vimd, Seroumnebmen umd die Zuvee it
edmerx Savsioomidie piriertom geachilten Gomatem himeimopelem. Umn-
rdifvcem, Aodzem umd. el muitieree Hitze 410-45 Miruatem Camg kool
CLonrem. W Ewde dee Kochzell Hiigpm Sie dAe %zwabc?\e/vxzm, Preockem
th und. %wl?f il dem Bimgerum ZQ*LF%&X&J(EN\. RousUkumlatter
Pz, Ble Qulertgimemwiiegel opeiimdlch albapiilem, um dan Sodz =z
ontermen, it eimem Geadkbediud,. (odere Kickembopize) ,abbreockmen’
umd. im eimer Shode 4m Mehl wemdem. Dow M&M&e%&ﬁ&m&t
olkloplen umd die Withel im eimwe Pamme im eimem Simorprchreit hei-
Rem Svemsl («a.. 470 °C) Peittionem. Worvum Afe vow oflem Seitem eime
Achome cto%%e@h Bordle amgemomamen Aobem, mil eimem %c&gufw&'é%%n(’_
heocoumedmen, olbeoplen umd aud Kichempapier Lagem, damit das
SBervschinsice O aulsooem witd. Mum die Pemme Am wefchlich keehem-
dewn Solzwaussert artem, 0 dente’ obadeem umd. m die Pamme it
der heipem Gomatemsope qobom. Qlles veormemgen, die Jrittiortem Cu-
Yorgimem umd. dem gertisbemem Ricotio ?»Ww%ii%e%. .. Sevviertem Se Jhrem
Cinten die Parto rchdm hedi.




<<Sptpdimh L Pello
oM peredure>>
(= Holmehemapiehe mit Geviine)
Zutatem five 4 Pevsonem: 2 Hikmcbhembriinte, 4 Qubergime,
4 eoRe Zucechimi, 4 MQ{}VLOAAZW%% (odex jumae wellde Zwiz-
Pcfem), 60 g n Scheifom %e/&?uutwwc dvcchwachsemer Spenk,
4-5 Salleillitter, 2 Rovmarimawaiofein, 6 EL Sivemsd Exteo.-
voegime, Solx umd. Pfeddeor
Die @4}.@@&%@@ umd. dde Zucchind wasdhem umd putzem, dem %'u'i.-
e 'Gef derx Subhlingrzwielen umd. dem Wicezelamsotz o.mt%m—
mom. Dis Spocknchedbem im H-6 e optope Shiidke, dos Gemiise umd
dAe Hobmcbembrionte, machdem e evemtuelle imodpel embferemt
fhafem, im 3-4 eom o&)wBe ,,W«i.ift%z@" schmeidem. Die SolYeifLAtter
umd. Rovmovcirmodem wovscfem umd breoskem tqu%Q/VL ZUSM—
mnem %W;!Y\_ hockem umd. {m edvere Sehime muit demn QL, Solz vmd
P%Q%BEJL ammocken. Do Hadlmcbornbiicke it dem Shack wvvesdcke
wmd. die Spiefe ,zusommenntellon’: dos Gewiine, die Belif-
Yimamzwishelm umd. das Hleirdh miteinomder obwechrdn umd. die
g‘a«la%e wagh umd. moclh a.u% smem will MPQPUZ’L GMAQ«QQE%M
Bk amordmen. Dle Mor- umd Umbweseiten mit dew mdt dex oe-
Rackten Koauterminchumg atomatisierttem OF bestreichen umd
dem Rest daxiifer beiiudeln. Sw ourd 200 °C norgaheiztom Back-
obem ebwo 4D Mimutem gortem, oA dewn e%aw mebmem umd. die

S’Pia?an ool mertudeem.




<< Verdurte estive delorto
ol foremo o 'cvvecoddiatoss

I gebackemes, sowumodliches
C;,e(.rdwqm dl Suge allaoliata’)
Zutotom §iise &4 Poosomen: 2 Pafreikosschotem, 4 Cudergime,
b Zueshimi, & Katottom, 2 Zwiskelm, A EL im Ernig oim-
oplegte Kopoom, 2 Kmollavdhzehom, 4 TL Oregamo, 6 Bo.-
MU aw ottt 8 EL Olivemst Exbtave’c%{,%e, 2 EL, gu.%o
allovalbata’ Salz uwd Q%zx%%z'c

Suge allovvalliato (- stare Tomatensoie)
Zutatom gl 5-6 Posomam: 500 g qeachilie Gomatem,
y 'vvxt"ctchyto)Be, »ote oder %e/(’,gz Qopreikonchote, 2-3 EL OLi-
R &bmm%m, J %e,Q,@Q Zaieel 2 qetrackmele (odere
%Mc%) Cllinchoten, oder 3 %uu'c edne Aedut mw%e So%e,
4 St pehen Petonilie, 4 PRrdre Salz
Dos Cgmmme w%@g&%, Deockem 'LQ/CQQ,% unmd. PLA_tZe%; AN e~
Lot %wge Stiide Achmedldem umd Am etme wuk 2 Exnlsg-
el Gﬁw%ﬁzttzte Qudlaubloum gllew. e kuez umter
%Q.&Mdﬂwx \Wousaer abgerbilten Ycopem, die Kmollouch-
zehom umd dem Oreciamo himzugelom umd il desm xest-
lichom QL umd Solz umd PYedferc amwmachom; alles cut




vermemgem umd b o 180 C° woroeheiztem Badodem ohme umzwelifotem etwa 40 Mimutem cprem.
Beredlew Sie im dere Zwinchemzelt die SoRe 2w Dia Zwdelel umd. die Rapukondhote putzem, wosdhem und
dde Kwome sowhe die immerem Gremmwimde dex Poprtko emtferemen, Peiders zumnommen st der Peter-
AR cpueh hackem (wur die BRAMERen, gewouschon umd. Lrocken %em;o%t) umd domustem $he davs Gomze im
eimere amme il Aduwerem Bodem am, fn der Sle xuuver dos Q2 it dem Beim qebocktem (hilischotem
leicht erbitzt Rolem. Werun ofler Soucle amgemommen hat, d4ie %watww Gommatem umd edme Preive Sol=
himzufioem. Umviibren, 5 Mimutem kofem Lovssem umd domm dde Gomatem amit der S’Pi’r.zﬂ, eAmess Kodh-
Qo%/%z,?/s oder eimer Gabel Aorofdltie zedstlickem; A5 Lin 20 Mimutem kichebn loussen, Bin eive cemice
go%z emtatomdem Ant.

Bovs Cemime mock 40 Minutem aun dew Ofem mehrmem, zwal 'EM%%M Suge allovealbiata” hiwmzu-
Jigem, qut wwutlihtem umd. weitere 20 Mimutem Backew; die Soem moch Qlloud diesert Zeik aus dewn Bowk-
nefue 2lehem, ebwal 10 Muhuten rufen Lossen, die ¥mol-Lowch=olem entfenom umd. dan Gemise a.u,%
eimemm Seocviedtelloe arwedchter. MUL dem Bosilikumlatton qormiecem umd. 2w Cincl beingem. Dozu
komm o oeredntetes toskominclers Wedphrot refchom, aurdh mut der rnestlichem SoRe Pestrichom.

Eime ,%ww& omzusehemd.e, %wa@w%;w&e wumd. et ollemm aler et w&wnad&n%t@ Be.t@o.«an ous Sovmmere~
oelise, die gqut zu vorzugswelse au eimfoche Qe zubereitetom (2.B. qegplitem) Waiach oder Binch
pasat. Mom karmm das Rozopt dos oemze Jahr ibore zuleteitem umd dofed dan Gemiine verwemden,
dos derx C‘xovd:e/vx Zwt '%ewe&).%nm Jolurtenzeit amdietet cus Solz, @%2%/%@\:, -EAM,% ('%e. mach ca,e’sdguwxad,k, ouc
Balramico Blamco passt wumderdor) umd motidlich Sivemsl Extranveccyime om!



<«<Contimd oo Qesche con Lo Zolatome>> (- Ppuosidtsdehon mit Zabaione)

Zutateom fic 6 ©Stchom: Bt dem Mibddetedly: 250 o4 Mekl, BO g Rofezudere, 125 g Buctler, 2 B, 4 umbehomdelte Zibreo-
Me, murt dAe ogc:&eud,em Schole, A Peire Salz, 6 wmde E)Mlo%&)ow@&zm (AUt eimem Dwechmessert yvom 40 em)

i die PPoesichmoussse: 4 kg Keine, redfe Giesiche (mit gellem Suuchtdleincd umd gerdimackaimtamsin), 400 of Zucker
5q E)J?.Q.tt%nﬂobawz, 200 Wl /%MACQ\.Q Sehlagisobhme

B die Zalaioms: 5 Eioell, B EL Rolucaucker, 5 EL Uim Somtbe

Buwe die Dekowation: 6 TL Butter, 6 TL Robezucker, Quderzucket




Zulereibumoy don Miidatedqn: Das Mol im eime Schiinrel selom umd dem Zucker, die Eiex, die weiche, {im Mleime Stiickdhem gornchmit-
teme Butboc (die Sie mimdestems 20 Miruten vordier auws demn ACikdskiamk gemommen haem), die alqerieleme Zibromemnchale umd
eime Dreine Solz fimzubiiopm. Vevmemgen Sie dos Gomae eust mdl eimer Galel umd kmetem Sie dovm muk dem Hamdew wedlter, 8o
em glatterc umd eastisdher Celg embatomden int. Borwmen Sie eime Kugel dororus, dde S im eim Ca,%o?v(.mtme» oewddelt ebwo aime
Zu.@e*cettwn% dere CQuinichmornse: Zumachat dred ?%mw&e %UJL die Dekoreation M/se{tde%z'v», de UJ?NLA.%W. woesehem, ’fiutthm., Am \X/ii.m%«z?,
Arcbmeddem umd zusommem wilt deamn Zuccker i eimen Goph mik Achwererm Bodem %EQ'WV\. Bed mittlorer Hitze F-8 Mimutesm umber
Q\,Q,u.%{%z/w» Rulucem kdSchelwn Q,QA/&JV\., Qr»Vb 2ohe wedch MM.CL, damvn d.yw *—‘Q*Ld, avneloltom. Wedchem Ske im d,@r. ZWiAc,QwV\E@Lt d,w_ B?.O-tt—
oplatime mimdestems 40 Mimutem im sefie kalteam Wovssee eim. Mum diz gekechiom Poriche im sime Schissal mit holem Ramd gelew
umd mit edlmem Stamixer Pwmwtyvu Dedickem Se die Cg&@o&tt"v»e il dem Homdem aun, Oaaeem. e Adle Zu dem Q%{')vs('ﬁ@\.pﬁ)tne (darn moch
redht wovem seim sollte) umd. iiltem Sle qut ww. In eimer waikerenm Schiinsel die Some mil dem Zucker steff schlagem, wwe Q-
Meforne Amzubucen umd. vosichtio umtethelom. Stellem Sie die Moussse mindentows eime Stumde Qa/w% im dem. KiWMadheanmk, do-
it she fert wird. Mebmem Sie mum dem Musdeteig ous dem Kb achiomk, te@em So hm im sechs Stiicke umd §ilttem $ie dom Bodem
wmd dom Ramd. der Temehem damnit aws, die Sie voder aqub eimgpdettet wmd amit MeAL BertBulit hofem. Stachem Si damm dem Beis mit
dem Zimkem eimert Gobel eim, domit et sich Belwm Backem micht ot Sw auf 480 °C worgeheiztem Backehem 45 Mimutem Lamoy
Lackem. Yehmem Ste die @tthen mach Q%Qu% dienee Zedt herouws umd. Lavssem Sie ade vollotamdis olkiflom.

Zuboreitumg der Zalkatome: $illem e efmem Gopd mit holem Ramd mielt gamz bis zwe Holdte mit Worsnser umd ethitzem Gie on ounf
dem Mered.. Scma«aa'v»S{ed»& E&mm&%wwd Rarssem %d@&a&ﬁemmwm, hoher &WMMWM %a%n" woled zu
%uww&tﬁoae/w int, damss en dw dem gruSRetem Gopl il den Q\JZA.BQ/VL Wassore ,,e('m%atow.c& " wihrd (\Wassedbad). Scu.a%w. He dAe Ei-
c%z@,e mit dewm Zucker aud, s eime glatte, Achoumige umd %oust wedPe Gume embstomden int. GleRem Sée modk umd mocl dem Vim
Somto am, ridutem $Ue uom umd. vermemgem Siz alles gut. Stelfem Sie dos 'ée’r%c?w.m mum A Wassedod umd Lassem She die Zalalome
uomter 5to.MdAp&2/~m Ribcern. mit dem Scbmesfanen el Mad)d%vc Hitze Leine kicheln. Solold Ae Qre%iwvdc, eime gotte, rchatmige amd
sefe vwmicp Komsistemz amzumehmem, Ak sde fordioy

Die Dekoration des Desnocts: Hie draf Mwéte%eﬂz%tem Phiesiche holferem, dem Keom emiforcmen tumd S,ewzibb eim Stuickabem Rutter
wmd aimem. Ceolffel Roluzudker im die Verticfumopn gebem; domum and eimem it Backbapier ausgelagten Backblech omondmem umd.
A0-45 Minutem im dem aud 470 °C votoghedztom Bockefom schiclem. Die Brelichte moch Qoug diesert Zeil as dem Olom mebmen
umd. ofkibhlew Lossem. Die kleinom, qut afgekiifltem Mivdeteialodem aurs dem Botmahen mebmem, mil der @%M?wvmse Luillem,
’%ndo_’_\, Todehem mit zwed Easlsffelm Zataiome umd edmam holbem {m Ofem geqortem Ghiesich gouamieram wmd. das Gamz zum Q-
Qo Ul redeb@iel Quderzucket Sentaulem. En handelt AP wm elme etwon Mgwaw&,ccxz Zu.@o.u{twv\%, doc {nt ddeses Desrert ro
rhBm amzsehem amd. vo kSatlich, dows sich die Mube Lobwt.. ..



