Rezeble muit Buzeuguissem ven Sa Viallo....
. e wimtoeishe srm%m, deftige Pici mit eimem Qento aus toskamiadhem Camiohl, eim
ftofiemindier Remoissamar-Ceoicht - Hare ,Deleeforte’ - umd dée Cuppetterte mit Ricottofibums ...



<<SomgreAa Lol e>>
Zutatem §ue B Qousomen: A Fl. M@M’L, 2 Fl. Heockemore
Sekt, 4 Mamdovuime, 2 @m/\/\oo,e/vn, 2 Zitronem, 4 EL Robezucker

Danr OOt hedp ofhwarchem, die Momdoveime schéllew umd Am Semit-
%o teillam. Die Oramopm umd. edve dore Zittomem holierem umd

im dicke Schellem acfmeidew. Do kemgehdune der Gpfel emtfer-
o umd., wmsaww&m Ut dee Schole, im kleinme
Stucke Adoneiden. Do Ghat im edne earr.o&z Cbﬂa/skano%z Ll weiter
Ogdmumng gelem (es munsd eim groRer S5§8eL odee Sasner modh edma
Sehsphlalle himdwed. Passon), dam Zucker umd dem ausgepeasston
Sa,%t edmre halbem Zibcome Q\A/nzu,%u,oaww UWQ&.L'% neuwschom,
dev. Gealemsadt amglebem umd das Gomze Om Kibrclank §ire
2-3 Stumdem ziehew Lassem.

Zum Sovvieem sive 7 Bonche Sekt (odwt die gpwiimaclite Memage fir
dem opwiimachtom Oksholoehalt) gomz lamgsam im die Koocadle
qlaRem, L 2 vermeidem, doms Sick = vied Schaum bidet. Moch
oimmo Qoeht wmiifecom, dovmit sick dovs Spuidetam di Somayeia
mdeht ,,nmw%ﬁii.a&’w%t“ ... umd. no 0RaABt michbs omderces ii?»ru',%, als
guRe Glasere il dert SQMDgua. zu §iillem, die mit eimere Zibcomem-—
sehoife (am dere Sedte ebwan edvuschmeidem) umd efme 'Eeﬂ.o%%eﬁ mit
Romaem Stel verziodt wivdem.

Eime omdere Sdee 5T eim cxll:o&o?%meu/s CGebuamle %'ul:r, Kimdor zu-
zulereitem. Die Vorophemswaise (oL diersele: mom muss mwe die
Memap Grauborsabt evhdhom (evambiel & dis Feiichte Ackilem) umd.
ods Letztem %o?&t%%‘ edmvent Sehuss lpn{dceQMd% il waisner

(eder sogat Sod.awoussee) ?\A/ww%u.%em AL 2542 15Kk oxr,oB %;)L%ern EXS
Canrem!



geewa di Pecoimo>>
(= KReime Spimat-Ricotta-Qubliufe mit Pecorimesiame)

Zutatem dix & Femdrew: SO0 o Suincher Spimat,

4 Eaox, 100 o) %@t&ﬂwm W«%’L@c Recorimo, 2 q
Muskodtmuoss, 20 o Cimdemkerine, 41 EL "VelLmPef,
2 EL SUrvemsL Exbravegine, 4 woﬁm/&:%*cog%
Stiick Butter, 4 EL Sevmmellrdnel, Salz umd fefler

T dde Qecovimonteme: 0,25 L Vollmileh,
4 EL Oilvemsh Ext&ofwc%bvxe, 50 % %)oub&,ex. Pecortimo,
25 o) ML ’Gy‘a@, 405, 35 o Butter

Dem SPim.Out T»u.tzszm wancbem umd mit dem S im eimer
opadlovemen Phamme el sebwocheor Mitze stwa A0 Mimu-
tem ddivustem, dobed %DQL%M awotlhoren umd. etwons
Solz QJMZLL%J%@%. Dormm quk oundrtlicken umd. ik efvmem
Merrer owd eimemm Schmedldelreott /%u./w hockew. e Efee,
dem Spimat, dew quiiebemen Qecotimo, Solz, @%e%%m umnd.
Munkodmuoss Am e Schivesel geben md. allen, vorvymem-

¥ oM. De PivAemkerome §oim hockew umd zusomamem st

MB&@%&&W& Zu dert ’Wl/{/oc‘?‘ww%qfhm, wm. /A2



welchet zu mochen. Bomeut umucbren, wm oies qut dte{momder = veromiadhien. Pereitem Sl mum
nhet Ssreomechem vort: Fettem SMe die Dmmermneite mal ebwars weiher Butter efm umd Sentreuem $Ue Ae il
Srmmeedsedw, dowmit die kledmen @LL%ME moeh dewn C%Q.mzm. lefcblern  Rercaunkormumen”. Dle Mosse Bin
cux% elwem Zembimebert umter dem Ramd Am dhe Eomcheom oplem, A edme @%QM/%OK/WL Atefom umd. ddere zue
eimerm reattel der Whe mul Warsswe §iom, sodosss die Oudlawke im Wosrerdad gegort wertdem. Im oud
180 °C woreoelefztem Bowkshem ciwa 25-30 Mimuten stockem fossen. Stechem Sie moch O%faul diener
Zeit it eimewn Zodmstocher tw dae MULtte dex @M.%QAL‘%Q B 20t beockem herouskommean. Selald. AMe
Rovworn Mma., lossem sde M madlt A—L&,%z eme ’mesbe)ckQ.{N\oAn Qefeht auns dem Trewchen Loren. "Slie
die Pecorimonrcerme: Die MLeh Am eimemn GSkchem mik hoherm Romd. exditzem (fedoch ohme e zum Kodhem zu
Qr‘lAN\.C}SQ/V\.) Dle Buttert Am edimem 'EOF% ik Acbwertem Poden bed Adhvwocheor Hitze schmalzem Consen umd.
darun dos Mefl dutch eive Sl hinedwatteueat. MUL edmem Schomeslerem veroulibhem Qmuwzdukg/?,u};m%e
goldfardeme Greme embatelt umd mock umd mach die zZuvor edhitzte ML eivdifoen. Unter stdmdigem
Ribrtem mit dem Shmeelerem umd Bek scfowocheor itz kichedn Losrem. Sebald dde Muinchums eimoyeddckt
Ant, d:am"éolp%mﬂ@cd mebvem, moch umd. moc dem mgt eimere Redle ik greofiem S&&m%w@%wu&e—
mem Poinchem Qucoimo %nzu%,{.i,ckwn umd ollles oyt vormemgem. Die Cravme sollte relativ dickflivmio sein:
Wewn S mit eimemm So%z%e/?, em WL, davem O.LL/%M.Q.Q\JWLQ% umd. Zwthick Am dew YQOP% bolem Lanmem, Rl -
te se eimine Quaenblike an den Hodliche Yelfen, bovoe se Ak auh dem Bodem alaetzt. Collewm Sie aud
'%eo\,em, det kleimem , Homn' edimew O&*LOEZM%{%ZM, go%%eﬂ, Oee umd Aertvieren e,



«<S LQueh al Pento di Cavele Nexo>>
(= Racd mik Pesto aun torkonindhem Selhwortzkold)

mm%u& 6-7 Qercsomen: 600 9 QPLef, 500 9 toskowmincher
Sclowvartzkohl (solltem Sie keimem Bekormmem, kémmen Sie &e moch
C%m«,?wv\owk auch amdere Kohdsortem nvertwemdam), SO 9 Mamdeim,
S q Limhenmkermme, 4 Kmdbloucehzefe, 50 X Povemanamkone, 50 9
«aea/?.’&rctm toskomindher Qecotimo, A0 EL OLivemél Extronengine,

gredles Sallz

Emtfermem Sle die MUittertippe don Kolls umd wonchem Sie die Blatter.
Eimem Copd mit reedchlidh Wousrer zum Kothenm breimopem umd, sobold.

en mhodel, efme Pulre oolles Galz und. dem Kol Wm%@ww Etwo. 15
Miptem Lamoy garem, domm das Wosser alloyfeRav (stellbm Sz es zum
Koelem der R4ef Leineite) umd don Cowline Am efme Schilanel il nefe
kaftern Wosser gellem: Qud disse Weine wird e Sk micht verngGicbem.
Do dde kKobliLatter qsu,t ausdotickemn umd. v eimen ausreichemd.
gpeofem Behalter %wr, den Stalmixer gellen. Bligem Sde die Moamdelm,

e Q@imienkerone, dem kQLOV\%bcg\m{tbzm% Kmelouwch, das Qlvensd
B(b‘t.@:uﬂ)(%(/vue wmnd. 2AMem. &OQBDJVL Mog%e@ %)Uog% Sol = Q\A)W.Zw. Hon Q‘QJVLZD.
Piiﬂ/(m, Lin ehme %Q_qtta und O&QM.(‘,Q\!WLOL% {Qaz Grwme enbatomdem Ant,
und. bo*c%%aaq—ﬂ% dem gertiefemem Rorvmesam umd. Qecornimo umbwowemgem;
domm Am eime Schiiosel gelem, die oqtoP gemug irt, uwmt audk die Cantoa
2u §arsen. Garem Se dhe Qed {m Kochwassert dos Aohin (Allte on micht
awsteiden, Bigem Sie moch stwas Wossee inzw) umd. stellem Sle 2im
WQM dovyom feineite, wemm Sie die Yludedm a@ck(},?w/vx. Die Ranta in
die Seliimonel mit der SeRe galem, qut voemischem wumd. eimige Eontshfel
Nudskechwonser bimzufiioem, wevm e dovs Gamze 2 trockem
oundheimen Allte; mochrmods umtibtem umd Ao%emt Q\PA,P AUtALte.,




<<Se’f»cz im d,oh,egarcte (4)>> (= Hone ,Doleeforte")

Zutatem %«J’cc 4 Qeesomem: A Mone zw con. 2.5 koy, 2 Scheilen Bouchapeck oder botter Schiimkem (ebwar 450 9),
200 m? V'imo Nove, 4-5 EL passlertte Comotem (odere 3 TL Gomatemmark), § € Helnchlrile, 4 Zweio-

Reim 'Z:&\/mm, 4 SbebuRehem Reloronilie, 4 ZWQJ%Q,M'/VL Ronmarein, 5 EL OLvemasl Ex{)cave'coa{'/we, 4 Sore—
Roer@Qott Salz umd @%e%/%e)n




Bie die Movuimade: 1 L Rotwedin, 200 ml ?otwe/(,m’ys{%, 2 rote Zwieledn, 2 Ca,ewbl)czw\,&kejv\., 1 Kwold-
Louchzehe, 4 Karotte, 2 Sonfoerdlatter, 2 Stoimael Stoudemselleric, 6 Wacholderbeerem, 10 ?%z%mkamm*c

Biir don ,Dolecdorta": 100 o Pinievkewe, 100 o Rosimem, 25 o Zitromat; 25 o Oramopot, 50 g Zaxdtlit-
toruschokolode, 2 EL Qot\X/e{'/V\%NJ%, 2 EL Wansrer, Salz umd Qgp%ﬁefc

2 Canvaluecd aun Sema (typindh toskominsders Gelick; Ao Aimd fakultalin-, doch Ale passem sele oul 2w dem Rezept!)
(1) Edne kloime Gerehihite = diesem Ceticht oom Emde don Rezepbs

Den qut gerdulectem, gewaschemam umd 4w gproRe Stilcke genchmittemen Mosew 42 in 416 Stumdem im eime Schiinnel it
simer Moruimode aus dem Robweim, dem Eando, dem {m edme der Seddemn el ozs%tuktem Crwiitamellem, de amderem
foim ophacktem Zwielel, devn Staudemsellotie umd der Karotte (Geide im Ftiickehem geachmitten), dex zexdrildktem Kmol-
Couchzehe, dem i 2 Mo 3 Stidke %azu)io&tvvn Sorherflatten, dew Wachelderlestem umd. dew PeflerkStmeam celem.

Die. Moveimade mmuss das Sleind. qamz ledackom: Weomm die Riivaigreit fivtzn micht auselchon sollte, fiigem $ia weilsrom
Weim Simzw. Dos Reinch biv umd wieder im derx Marimode wemden umd. moch Mauf dex Marximierzail herousmeh-
Avem, Q,Prt'r,o}o%e'w Larmem, breockew twfz%xzm wnd. M eAvem %o’F/% il Achwerem Bodewm leicht omachmorem, uwm die 'fsQu/yw%—
kel mit dewn ,,\X/&dczgv.\c%wmck" ous dem Blelochintiickem auntretem zu Lassem. Dem Rovmastinm, dem Thymwiiom umd die
Cebwoniliomblitiehem foim Rockem umd im eime Konrerols gelom, in dex Sie das L oitzt lalom; domm owich dem goweligel-
tew Spack, dow iilrtdge Sorbeadlatt umd das aloebioplte Gamiine aus dor Movcimade Aimzudigem (stellem Sie din Wiimsiogelt
feinede). Bos Gamze amdimsten, die algebropdtem Homewstiicke dazugelem wumd ambrotem. Sobald sde Sarde amaemom-
mwem falem, it 200 ml Vimo Movo allonchem, dem Sie Led Atarker Hitze Are'cdaﬂw’f:%m Qousnem. Die FW"Lt?JVL ‘Gomatem
(oder das Bowmatewmarde) Mmzubiugen, wmdlibrewm umd. ebwo zebm Mimutem kchalm Lassem.

Mt dere Ha2hte der Macimads wnd der Reindbrite (stallen 6o eim wemisy davom beineite) Sedackem, mit Sabe und P4ef-



dore wiirtzem (sporvsam, gad. o Emde dorx Kochzedt sument aachmackem) umd. etwa zwed Stumdem gorxem. Gtedhew Sie mit
eimer Godel fwm dous Bleinch, wm seime Komsistemz zu priifen - e volllte Achim zant seim. Bed Bedored meh ReiRe Briihe
Reroitom SAe mum dan |, onm%mte" 2z Dle SePokolode 4 dem it 2 BAAQD»%%QQN\. Wansre veowmidachton Evadg Dol refue
rdboxochore Hitze umber stomdigem Riboum sdmelzem Rassem. Num die Pivdemkeme, die Ronimm (dde Sie vorther 40
Wlmutem tw wovemem Woushere QAM%D.WMG/Q\L umd. damwm out onu/s%ed)oi,i.ckt tofem), die qewidl tom kamdipetem Furchhte
umd. madh. Gesdhmowck die feim geRacktem Covolbuccd himzudiigen umd beireitestellom. Zdhm Mimutem vore Emde doc Garaeit
die Haremstiicke nom Mertd melomem, die SoRe muit devm Stalmixer plutieren, moch umd modh das ond,w%o*ctQ" &t'm.zu%ii—
oem, dos Gamze wAedor =z dem Soindh %d/em vond. ofes qut vovmemgen. A0 Mimutem bel sebwodhor Wik=ze kiSchem Lous-
serm UMd. rongbaltia umiiibrem. Savsem e dan kdrtiche - omtike umd exquinditel -, Suostliche” Soreicht rmdmdentews 10
in A5 Mimutem im dere Kassersle subem, dever Sie en serxvierom.

I doleolonte” Ant edme der GlEestem Zw@zu{hun%/wnbm vow Ieinch, die bypiadh flue die %?.mm’oéw(/oc% wnd. Slemeni~

sehhe KKtiche Aot amd Serce s im Kochdielorum aus dem 16. Tokchumdert evxdbmt waixd.. Mit eopert Wakustheimichkedl
stovwmt don -Rezapt aus dert Remaissomee, eimert Zedt, iwm doc bef Bomkettem Al ke umd. horzholte Cernchmaciomotem kom-
Cimioret wuotdem: Do secvdzio dA credemza’ Leinpielrweise wove etme Qb vmm-ﬁu%t, zu. dewn cuuch Siiﬁx;%k@i—
tem veorosehiedemer Qit %e%.owtw\ ,dm dol’.dk%o'ota" wuotden Hane, Wildadoweimn umd Wi‘uﬂlﬁa.e zuloreitet: Ea homdelle
Al wwn Sesomdere Speisem, die Bed wichigem Omlbusnem cpeledht wautdem. MUteroweile weredem Camgvte AM dsQ;:a%ortLe)‘
im Reatowromts unmd im Lrivathounhol tem kauwm modh zubere{tet, da Me e zdtau%wmd{% Mamd uomd. micht der %~
schmacklicbom  Evdution” umd Sm&u%mt e Zedl embrprachom. Guites Gelimopm umd. Geatulatiom am ole, dAe
cimen , Spremg’ im die olte toskaminde Kiide wasem und. Goadhmacdosmetim koster. misehtom, dis Jant vovsdumdon sind!
Im dex slemenisdhen Doleeforte-Version wuwtdem ouch edivige Covallucd, im pacut gekackts Momdelm umd. sim Esstel-

§el Homicy Rimzucpdiiog.



<R Ca/\rol%iom Ahroscicats”>>
(= . Dweh die Bamme gezogemer” Blumenkodd)

Zutobm Jie 4-5 Roosomem: 4 Blurmemkolbl

(etwa. 600 %), 2 EL Polromico Blomeo, 2 Kmob-
Locuchzetbom, 3 feinde Solaiue (odee Brratwavest),
500 q %e/:.&bl@te Gormoten, 150 % emtkeronte Acdhworeze
Clivem, 8 EL QCivemst Extranergine, $alz umd
P&z{%e)c

Dem Blusmemkohl pulzem, wouschem, die Rinchem of--
Brem uma A el dlich sledemdem Salzwosser zu—
Aormwiemn st zwed —F/b/o@o%%d/v\ Lol rormico Plowco
oren (e Amdldott eim WW% dem ,,bu%t" den A<ohdn
Ledm Kochen). Shechem She moch etwor 45 Miamutem
Zwt U@vc’y:w{x.km% des Ce,ofc%)cod/o it elvert CaQ,QreQ A
eimen dert Résclem: wemm e il M\d}c{)vx%t, Qhe-
Rew Sie dem ohl al umd Rasrem fm etwas albkiblem
(dlafel ein wemicy des Kochwoussers betnettonteliom).
Die knolouwchzehon Am edmer @%a/wmz AL Achowcem
Podem im QL omdumwston; sdbold sie Faxde omage -
mowvmen hoflewv, Gecousmebmem umd. dde opelduteten



omd grel zdotimelton Wibuste kmeingelon. Sm OL
wemdew u«m.d. QJV&-mtem,, d.eM, %&mmko% Q\A','V\.ZM.%J%QJVL,
Ao Zewm, (p%e/%%mwx wnd. allen vouwemoen. Eivige M-
wutem Geacdbmock ammelmenm Lovssem, domm die ge-
Aceholtem Comatem umd die Hpvem %WLL/%&%%; 20
Mimutem e Dedkel kechelw lounsen, dabel vom Ze(t
Zn Ze(:t vewovueem. Wemm S{,@. AQV\.@JV\_, dars dan CAOJV\—ZQ
2 bockem wind, cxlepem S eim wemity des iohlhkoch-
was Uy am umd vertischem alles sotofolie. Set-
nhetem e dovs Gerededil Achom Cetp mut edvere , Rum-
de" rohem Ofvemal umd. geredstetem Welhpbrot.
Er homdelt sich umn eim Losskominehers szg’f:t, daxs
o> BeRoce zu %nwtexw» Feinch, Rooustleok oder
| amderem oertedcht weredem kar, afere auch o
WAL lederon Houploperiht!
Do Begpetdh , sbrancieots” Sedeutet, opdiima taten Co-
e, S(zd%ﬂmd» oder ouch Rente zumomwmen mat
O, Bewalem umd Krduuterom — odert bexattn %m’uoa@c
‘GWMO‘EL —  duoech die ?%awv\z 2L 2{he | um
mem ~rnelt C‘ke/sc%mank zu verdlehen: Do ‘E*LOZSeQrNLU:
Ant im %ecbzm Bl seboe leckere umd. appet (Ol



i
<«<fo Zucaotle oo momieno dA CmzAAS> (= Kuppellorte moch Cimaias Grt)
Zutoctem fure 6-8 Qevomem: Bt dew Birkudthodem: 3 Eder, 420 g Rebezudke, 30 o Mel, 40 o Kactod-
bl ntarde, 4 VamMerndote, 4 Prine Salz
Jiwe die ‘&Aﬂ.wvu% 400 of deindhere S&O%Aumtta 250 o dreinche %c@»@a%aﬂme, 30 o umoestifplon Kokowpul-
ver, 450 o Puderzucker, 65 m Vim Sawto (4)

(1) 3L Kimderx mitersem, Jo moch Cpadhmack dwrtdh Bruchtrsoft oder Situp oesetzem.




Bereaitem Sle zumBehnt dem Biskuitbodem =u (ehm Bipp: Gum Sie dies am Gag 2uvox, A0 sparem e Zeft umd der Biskudt wied
micht zorclesckem, wemm SUe (A Adumeidem ). Schiogem Sie i 2dver Sehlinsel dem Zucker mut dem Edoen, dem Vo lemovdk
(dazu mit dex Messeespitze dde Schhote im Somopulchitumg audrdmeiden umd. déz Samem heraussdiatem) umd. dewn Salz wit
demw Homduihrecyeredl ou% Solold. die Creme sime Qw%t{%e umd. A&mmni«ae Kovsistems amgemommen bat, fligem Sl do =u-
rammenm mit der $tasde duuoe/&%p/s&%n Mel HAmzw umd. hefert e Ww%, damwut die /W\AAC‘.Q\LLM% MARE Zumwwm/%éﬁit,
o umtew mach obem umtert, by eim ofottert umd %&{JWWQW 'GQ/L% emtrstamdem int. Gellew Sé A%m i edme vumde, %Q.Qlkt—
torte umd Lermedlie %adr%o*um. mil eimem Divechumessert vom 22 e umd. Sackem Sie doos Gomze 30 Mimuten Lomeg L Q.u%
A80 °C norgehedztom @%@%. Stechom e mach GMaug dieser Bl mit eimem Zobmstodher {m die MUitte des Cuchems: Do Bin-
kil L Ant gove, wemm dert Zolmstodhor Petvn Hocaunziehem brockem int. Lommem Sie dem Kuchem dovue ekt flem. Berestem
Ste mum die Bullumoy zu: Dem Ricotte dweeh edm Sish im eime Sdhiianel sbreichem umd mit dem Puderzuckert vevmemoen.
Die Sabme mit dem —\—\amd'uliﬂccc&z*cdt slefp Adfagem - wm eivm quten Broplmis =u eczefom, mlssem sowohl die Sabme als
auch dde Quide Achdm kalt seim -, zuow Ricotbokone C&&Q/M\. umd a®en out veuwnisden. Hie H&Q%ta dert W%AN\.WVLQ
omderte Schiinnel galem umd mit dewn dutchaenieltem Kokao neemengem. Mehmem $Ue mum dem AR stEMmdAS alqekiibltem
Birkudl umd. acbmeidem Sie {hm in 4 om dacke Sehedem, muit demem Sde edne Zuscotto-Forew oderx eime Glasndhinmel vew ca.
18 em Dwechmmessoe umd 9 em Ushe aunkleiden; Cimzia, eive Lefreumdete onditorim, nrerewemdet Fromalem /%wc Eimzel -
pottiomem., fegem Sie die Schhelllem ro make wie M3k ameimomder Verdimmen Gie dem Vim Samto mit 200 ml Warser
aumd. Deomben Sde domm ~mik HA',Q%Q eimes Packpimsels die Biskuitrdeibem mit dex SRUsAokedt. Cbzgam e mum zurest die
Ceme” mut Kokao ©imeim, darvm die ,welke'. Dio MM% ~dl dert KQXM%Q eimen «amkern Merserts odert edviem '&C%A&a’?ﬂvt
olottateedchem. Um dem Zuecotte zu AchUBen, kivmem Gle wellere, qomz Oelanmeme Gtiicke Binkust verwemdew, die Sie
QM/%Q,QQ/: oy —\-liQ%e doy PAvses mit derx Vim-Samto-Mischumoy bamkem, odert, wie CUim=zdo en but, die rentlichen Pinkudt-
schefent A Mixern zerkleivereon umd dem Zuccotto mit dem Brssebn” Qedeckem. Deckem Sie das Gamse it S holtelolie
o und. dreticken Sde it dem MM\A%Q&LQ\QM ebwaxs ocu% dem , Deckol !, dowmit die Wﬂhczs Achdm kompo.kt wArtd., $toRPom Sie die
Bnkudittorcte S mimdestoms 6 Stumdem im dem Kiihdadamk umd gellem (2 sie vor dem Sevvioem §ix ebwo edme Stumde
i dAe 'ém%w\ﬂbcm% Domm die Brinchholledolie albmebmem, dem Zuccotto Q.u% edmam Gellor stiezem umd.... 2o (vt berest,
roepient 2 wertdem.

Dot Zuccotto wuoede im Sloenz zu Ehen Kothariimo de' Medicin edumden (416. I, ). BEr 4nt auch uwvder dewt Mamem
,Emo dA Catedma” (= Hebw dore Acatlovuima) Jekarmmt, do %ibc die erntom Zuccottd Kleime Helwne as |, bm,%mv%ox/m" RRRIN~
det wuwoedem. Dies Mo olew it dan Rezebt umserer Sreumdin CinzLia, doch Rt on dlvone omderte, zumimdest wos dde De-
touls Qz.tul%t; Dol der Mamvinchen Vardomte woedem komdierte Dreichte odere éd,?aokoladexvz.{:molpz%em umtec die ,weihe" By

Wc&t.



