Ricatte vielime di Flraio

Rezebte mit Braugmissem vom fa Viollar....

.. em hed-fructbigee Codkbail Ceitel zusoummmam mit simer umgewidhmlichem Vorspaise eim
wimtediches Memi mit Pappardelie umd Emtemrnogeut, eimem Widadhweimbrotem umd eimer
bpiach toskomincheom Boage, dem. ,Gobbi xBatte’, eim. Dom CRsduss Bidet cim kintlichar
Seokelodem-Mascougpome—icuchom. .



<L @ompeﬁw\e "SAZZ>?
(= Gapeeuit Sprite)

Zutotem %&L& 4 Quosevam: 300 ml oyt oeliblter,
umc&e.%/&tmtm Godolive, 5 rova Caxape/%wd‘/s
100 mi kol tes Mumeral worsrser mut Kohlewsaive,
Einwittfel
Die C}wpe‘%mbb Hollieren umd. ausprtessem, dafberl
edme dex Holgtem &ue dde Dokoeation Betredtoleoen.
Werm e keim Suuchtfleindh Lm &l;oe)ct"ul% Wi~
e, Jltoon Sie dow Godl duwwwh em emgumasndhi-
oen Sfel.
M hzwu,@s 2-3 Biswirgel im vier GRaxet gelem
umd zu olelchem Gelem zuwent mut dem feinch ge-
prassten Canodrw%mbtjse%L umd. dovm dev Goddelimo
mom Sl loto owffiiRem umd oamz zum Shluss
dows sprtudeimde Uneralwa shert WZu%u.%E/w
Schmeldeam Ste mum die Beireiteqeleate Grodedreuil-
28080 {m Schailom, dekorienem Sie die GRENex damil.
umd L Y ©afem Sie etmem §reinchem umd. dusest-
»rtifemdem Q,Po)u.’u% il wumdersehdmem Bacdbmu-
avcen 2ulereitet, Mum Wedbt mut modh, omzusto-
Bom: Cim eim, 2um Wohl!

I H--lr_i'.i. 5 p
tf".‘ F'Hr‘__'_r_ ~y & ‘Hhh-.l'
i e Y e




<<Se Gramce comdite>>
(= Gmopmadite Sromoem)
Zutotem §ie &4 Rouonem: S grofe umd reife Qramgen,
5-6 EL GLivemsh Ext*cwwr.%m, oz, eime Pl
$oeffer moch Rl olom.

s st ketv widdicPes Rezept, afert edme Reanomdate umd. sebmack-
Q»Q.%te At umd Weire, @‘ca'wckem Qw% dem Glrch 2w erc('/wzazm,
am die Kleivsten (tond. vdelledht ouchh Q.W Powachromal)
dazw omzwngem, e B essem. Die Oramaem /;o'r,ob%od.tt% Acha-
Qom., woled MW@&% achlewn ~olltem, cuwch die wuge Houwt

2w omtfervem, omd. Am reeRatir dddke Schelem Archmeidem. Qg
eiviewn ServvdetteMernt otiehlom umd mat dem QL .umd. edm WQNL{%
Sal=z witzem (Q%p%%m WIT %Lbc dde ,,C%w%m").

Im ummercer Gegemd. wore ddene Zuboredtumaport iber sims Bl
dew Kimderon sehe Solielle Zudrdemmadlzeit (SQ.%’& umd. al-
caqoaskte Svadks SEILS damos micht! ), die vom efmer AchSwem
Schedbe housoemachtem Pt Q,eca.%/(.tet wwtde, Se kdmmem die
Qromee comdite’ als Ombipasts oder Hakpehem socieem (ge-
Pem Sz, wemm e 'm.'é%zm,, em Poar Zmpgzw gOQ_’bQ/VVMM:CB umd.
ewvut«ae %Mm.e Parvmesomspame darifert) odot abs umgewdhmliche
SeRawe zu. Wkd~ Mg, Gpdliceleagouts odee Brotem. Sie efgmem
Ak el odbs Motmes umd fedchton, »UR -solziges Dessert.




<<Se Paprordetle con AL Suao biomeo I Voma. (4)>>

(= Blec-Pappordelle mut ,welliem' Emtemcogout)

Zutatew five & Poesomen: 400 o E{'e*c—?aﬁaamdzﬁ@e, 500 o Ewtembraunt, 4 Ca)?,ajs beockomert \X/ethulm,

A Stomae Stoudemsllvue, 4 Zuidel, 4 Kaxotte, 1 Sumd. Gatesilie, 2 Sorderdlitior, 2-3 SoLleiPlatker,
A Qomwdmzwu;ca?u}w, 40 ES QUemst Extranergdme, A Kmollouchzebe, Salz wmd. @%ex%%m, Qecotimo
(oder Povemenam) zum Redlem (et die amopricdtete Qosta, jo moch Gerschmadk



S dde Qermiinelreite: 1 £ Wannore, A %touvu'«ae Stowdemaellorie, 4 Zudelel , 4 Kovwstte, Solz

Bt die Cimww?mu,&z e Zop% it dem Wamaoe, dem gebulztem UM Am %109:2 Stucke gendmittemem W
umd. eimee Duire $olz g dem Merd. stellort umd. zum A<ochem Qrzt/i/v\%nm. \Wakeemd sie el sochie kéchell, die Em-
fembunst au,% dte Qelettrflache Legem umd mach dem Emtfornmen der fetteem Stallom mit edmem sharfem Masser
A eine Stilcke sefmeddem. Machdem Sde dovs Gemiine umd. dis Focduter gewasschen umd. brockem %emF%t Hobem,
dem $alfled, dov. Revmovein, die Zwdsfel, dem lleue, die Kovwtie umd die Petonilie zusommen /%et"w Codeem. B
hitzem Sie Am simer Rfamme mit schwertem Bodem umd. bohem Romd. B Exslafel OL umd. fossem S die Kmob-
Rauchzbhe dovtim "Scude arumemen; domm emb%vuum Uz ogzexackbz, Cae/mib:e- K&MM—WM Q»im.e{'/vxozsz&zm umd.
umter Unvelifoem eim pooue Mimutenm Lomg omdlmstew. \Wemm Me e{me oboflclozy%e Zoude amaemommen hat, douws
Bleined umd die Sodeerdbtte: mzubugem, scofaltio vormemoem umd die Emtematickehom vom allem Seitem am-
Greotem. Red atarkerr Hitze mit dem Weim ab28sdhem; rolald e verdompht ik, mit Sol= umd. @%ﬂ%@)& witzem umd.
mecomals oyt duceeheiSuem. CheRem Sle zwaf Kellem %We@m&e om aumd. Roussem Sle das Comze Dod Achwochert
Hitze co. 47-2 Stumdem kchelm; reihem Sie qelegemblich um. Gehitem Sie darowh, douws die Goke micht am Bodem dere
Phomme ovusetat; wemm sl 2u brockem wiid, fligem She mowh umd mah moch etwas Brdihe Ainau. Schomeckem Sie it
Sol =z umd @%2%%%0.9 wnd. preifem SUe, o don %«?.e{'/sc,&%ax_ irt. Emiformen Sie damm die Sorfect¥dttern umd Leogem Ue
Ao Deineite. Darn etrnch mit doe gamzen Wi sighedt ductah dem Mwo%% dreefom, zowlick m dde Phomme e~
Bem, eime halle Schiphkolle Briihe, rwel Errleflel O umd. dem zumor emtfrrnten Sodeet dozugelen. Mochmos opimd.-
Uik urveclibrecom umd. foretig Aot die Soe! Goum She dhe Pappardelle im refdhid kechemdem Salzwamser, olePem

e sie 0l dewte’ ol umd Achwemkem $Ue dAe Pastor Am der @%afvwxe. QR oyt mdte/mamder nrevyemgem umd sefort
deFﬁM\:L 9\2{3 22U (oA &TA‘M.C}S?JV\, moh Beliefewn mit Kone Genbreut.

(1) Bei Popparxdelle homdelt en ik wm Eiodomdmudelnm, die Gagliotelle Ghmelm, ober etwas Sredter umd typlach §ix die
ch\,m Qreezzo MM 3w Dialekt dorx Provimz Queexzo whid. die Emte ,moma’ oemammk, im kottektem Stalienisch beBt re

.analca’.



o S ERR——
<< C‘(./VL%M all Soke>> (= Widshwein im MRdaeme)
Zutolem %wc 5-6 Qevsenew: 800 ) WA»Q—&—SCQ\—WQAM%Q,QM (%UJ’C dAse Qeznlo{: e{'oxnet sich arm Qenter die ACeule),
10 o SoefLattere S 'Qowmc{/vxzwatk&ﬁe,(/v\ (A0 o Nadelm), 3 Knollouchzelom, 20 MNP, 4 C%Qo/b WeiRweim,
3 umbBehomdelte Zitrovem, A0 EL SRayemst Exbronyercyime, Solz umd. @%e%m




Sfe%em e dan Heindh om Voeolemd 4m it dem So%t dere Zi{btomem opntucerttan, kol tes Wouser (o&eem
Ste auch die Schodem L bimeim). Hockem Ste o mbckstem Morxgem dew Solled, dem Revwmoveim umd. dem
Kmoblouch zusammen feim. Nebrmem Ste das Welnch cuns dem Wasrer amd. tupfen Gio en mill Kidhem-
pope Lrackem. Homm eJV\.t%e)o‘r&N\. S wut efvem Ad&cm.%em Messert die sehmiopm Gele, Jolls vothamdem,
imdem Se en il Rlichemgoron aumd. wanvczen e it Solz umd. Q%e%%@t. Vetteilem e die Gewiiltadottu-
tertmisabuma auk der opaowmien @%ﬂ%ﬁ&d&n der Feirchs, danidt e Gendvwmack ommimmt umd Atellem
Sée dem aud dewm Kiichembrett verllislemem Rest Geirneite. Das O 4m eimer Kovsseolle mil hoherm Ramd
odhitzem; wemm e Achom bedp Ant, das Bleinch ?»{:m.e/imoae@m. Bratem Se e vom allen Seitem om umd. wem -
dem $e en LAl o zwef KGCQ»QS%%@QM. welrere Male. Wemm b Baxbe amgemsrmmen hat, stellom Ste

die Harmme bhere umd. Loachem muit dewm Welbweim af; sobold ve =u Cbb'w\z:a nmd,otmnﬁf)%t Ak, teduazle-
rem She die Hilze wiedor. Vertedlen Sie die beiseiteqentdllile Gevvivglocbutocmindums sowohl awl dem
Foinch als oud doveum horuum. Damm filgem Sde die MReh Mimzu, die das Heirch gamz oder /%w:t qamz
edecken Ao, Sl lieRem Sie dewm ’(oop%, soboldd dAe MULeh =L kodhem Q,-a%t'm’r., eduzioen Ue erweul dAe
‘Gevypetotust umd. end:%e*un.em dew Deckel. Sovmren Gie dos Relach au% nebt kleimere Rowmmme cwea zwed
Stumdem qoven; wemdam She en nvom Zedt zu Zedt umd stechen $ie Uipe umd da mit eimer %aﬂe@ . Die
MULeR wied. mach umd. mach zu edmot Cremne edmkochem., au,% dde e Immert efwn @Ju_%e halewn ~dtem, domit
e mleht om Bodem amsetzt. Wemm dovs ‘Eeinch qout Ant, %Lge'w e oA oow%wv\. Sbmefd et bousnem en
etwous oakiilem umd. Achweldam on, mochdem Sde dos Klchamgouin z/wb%MM,t folen, im Scheifem. Richtom
Ste en zusomvumem mit det sehom 919/1.)59,% SoRe o, die Sie, wemm $ie mochtem, etwos mult de Mo ’Fu)(/(,e—
rem kévmen, damit sde gfatter umd. homogener wArd..



<<‘6 w{: ”‘YA.%Q,t 'u>>
(=, Quflonitte’ Caxdy)

Zutafem flie B Gerxsenem 4 kg Cardy (1), 4 kg genchilte
Tormoten, A gebrodkmate ML indhote, 2 unbeRamdalte Zi-

broven, 3 Kmollauchzehom, 5 EL Sivensl -Ext'r,a/wxoam

(Fus dovs zum Quontadem Qeth(%te) %vdzgnm»c, reedBor

PecorcAmo, Solz

e dem Backtein: 200 g Meb, 200 m2 kalter Selters-

- wossee, 2 EL ©OCivens?l 'Exbca.m*c%{me, 4 Blweld (1)

Dem umterem Cedl dox Covtdy obachmeidem und die Stou-
de Am Q(JPPZM tellom; die duRerten, héutterem umd Qencha -
duL%’CQJV\. PAJPM bt verwemdem. Vom allewn die Bottdhem
mb%e*cm (%o&@: nothamdem ) umd. rw»{,thQ%e eines Mles-

| sy dde Sareen vom olew mach umbtem alzieleom. Schmel-

denn Sl dde R{’FFQM' A det Mitte dacee@; 8o e Se 2imen
Zep% vt reedhAich Solzwossere umd. %292% Se dem So.%t
doc Zibromem umd die Shalem dimein (damik die wab/
Al MAL qyex%ii,dfem). Buingem e dos Wasret Zuowm
Kockem umd agrem Sie die Covedy: Stechem Sie mock ciea
wrm 2 \om%z'v» o 2 weleh Ant. \Werm dies dere 3ol0 ant,



abaieRem, alkiiflem Rousrerm, mct Alichampadier beodkem tupfem (das kodhemd. hefpe S spUtzt, wemm sie
moch mash o.u/o%zﬂzmkem WQJLdQM.) umd. {m %}09&9. Stucke Addhmedidem. Bereiton Gfe mum dem %z{% 2, Aimdewt
Qe im eimer Gl das MelL, dos Woussert umd dar Qivem mat deme Gebmeeberen vetminddem umd.
2o ScAhluoss dQ!b 2w Aelve btu’/%wrw Schmoe Ck?/sc%ﬁazm 'E{,\X/e,{,% u_'v»t@chnze/v\.. ?u&m& @Q&"o@woe UVL 2Amer
hodhwomddigem Plamme erdhitzem. Die chdy Am dem 'Eei% Toudhom, ebwas od?rbwp%m fossem umd. Am dean
MMWLGQWQM Wem S&Q)O%QQ,QMSQMMWW, m(]:d»z/w»‘é&.oum/(’.&%%dw'sdm
?%a/vuvuz mefvem umd o;;.% K&,c&nm’r:q’f»ée)c Lrackmen” Comsen. Diwstem Ue tn edmer Qhormne dhe dred Kmdb-
fauchzelem im Vemd" (aso umaerndhalt zetdrtickt) umd die zodleimerte Olindote om (hme die Samenm,
wemm Sz o wenmdopr sehord vorziehem ). Wemm dere Knollouch %on,V»rzouxm L, wbomem $e Lfm s dew
%OP% (WUV\-’VL Se /Vvu'icﬁgxte'w, auch dem C?v&t) umd %2@42/\/\ e die %%c%aﬂ,t@w Cowmotem bimeiw. Die @oMtem, Ao-
Cald M emckedilwxxstet Mmdl, Wk 2imean KG&QD%%QQ zortdodickem, solzem, el cem umd wedterte S M-
tom Bei madigge Mitze kichetn tansem. Mum die cungalockamom Covedy himeimseton, mit dwe Tomatm-
~cRe Rededem umd. 4-5 Mimutem Genchmack ommebamen fassen. Stellom Gl dem Hoed alk, shreuem Sle 2-3
ES piach oxvc(}zgw\zvx Qocorimo darwdor, rue%c@»e{ggam Sie dde ‘?P/%Q.vaw Ao%o»ct it 2ime Deckel davuit dest
Kine schmilzt, umd rovvivcem Sie el

Mamele KSehimmen Serteitem die ousgelockenen Covedy auch wit toskomischore Hoddloinahnobe 2w S
sMmd dorwn etwas A aller o etwos Perownderwn.

(1) En Gamdelt mich awm eim traditione®Res Rezept, bypind. flie die Wmcl, vom. Qreezze, Fotemz, Slema & Co. Der tollemd-
rche Mowe (st ,cardd doch wegem Ahrert ehm wewiy bummen” Boum werdem Afe im dere Gorkama gl oemammt (qobbo =
reumam, qukﬂick),



«<Sa 'Goda con Mouortpome e Cloceloda>> (= Mascarboms-Schoko-icuchen)

Zutatem fiie eima rumde (24 ewn Durechmanser): 4-5 EL Mancardoome, &4-5 EL ViaRallo
(odert efme amdere bbcub?.%du«an Schokolodemerenme), 5 Eier, 470 S Zuscker, 160 o M2, 50 q Butter,

50 %e&ackt\z Honelvlinre, 30 =1 MMOAQAU_)?:{:% ’\Ca\ca.o\owao-e*t, 1 ute %ar,k\wlw 30 o ogz%@aﬂ.i:e
Momdelm



Bl dde Gloawwe B0 % ZarcthAtteenchokolode, A EL PR amzemst

SusBen. Sde das Mel, dos %%k’PM/Qm& umd dem Fokao im eme Schiunsnel /%w%e/w He dem Zucker
bz uma verminchen $ie ofles. Die gomzen Eier %{MZW umd mull demw Schmeelorem g,w%—
scbfagem. Wemm Sda eimem oledchmiRAgem ‘Gedy exdoltem halom Ckegwn dle A gehocktewm Movwbninse
umd. die opadmalzeme (qut afgekulte) Buller himeim umd scifcem wetker, Mum edme Pockform
eimfatton, mnit MeAL Bertinlom, die Mo AimeimgyieRom, aqlottabuickon umd im oud 460-470 °C
vorgehedztom SHem 25 Mimulem backem. Damm dem Kuchew berouwmmehmen umd oliilem Ras-
sem. Schmedldem Sde Ahm mit emem gropem Massere (am Sestem eim SGoemmesser, wie dan §e
Brsl) Am dref QRattem, Regem SUe dhie deocem beidem koppiler Ou% dde Geledtnplotte uma Gestrichem
She dhe aumtere (dem Gottembodem ) il derm Movscorpone. Hom mittlerem Bedem darowflegem umd.
il det Schhokol ademame Gedecker. MUL ehmenm %‘o%@uw nwctallerm umd dawmm it devn oferustem
‘Zul%@odem edeckem. Berceitom SUe rmum die CRoswre 2 Browbromen Ste die Zardtlhittevsdokolade
umd dovs PhlamzemBL Am eimem Keimem y@oﬁa/% v Worssedbad Ouu% dewr Merd. Umtidrem, Aobald
die Gehokolade genchmolzem Ant, uma auk dem Kuchem glefem: Sovssem Sfe die Glausuue sebe lamoysam
fm die MUtte Leoplem, Ao wind sich mach umd mad. oud dee gomzem Opecflache vertellom. Strew-
em He dAe %zeuogeﬁte/\/\. Momdelw ubet dew Kuchem umd lovsren Sie allen olkihlew, S die C%QQJ:WC
font opwordem (oL, Bn 6L ein superleckerern Kuchem, dere sleh om edmem kiihllem Sk mimdantems
zwed 'Goge HalL.



