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<<<<FFrragagoolliinono  ((11) ) ddii  GiGiuulliiananaa>>>>
((==  DDeerr „ „FFrraaggoolliinnoo“ v“ voonn  GGiiululiiaannaa))

ZuZuttaatteenn  ffüürr  66  PPeerrssononeenn::  33000 0 gg  rreieifefe,,  ababeerr f feessttee  EErdrdbbeeerereenn  ssoowiwiee  66  ggrrooßße e 
EErrddbbeeeerreenn  ffüürr  ddiiee  DeDekkoorraattiioonn  dederr G Glläsäseer,r,  22  ELEL  ZZuucckkeerr,,  11  TL TL ZZiittrroonennenssaafftt,,  
11 F Fllasascchhee  ttrroocckkeenneer Sr Seekktt

DDiiee  EErdrdbbeeeerenren  vvoorrssiicchhttiigg w wasascchheenn, , oohhnnee d diiee  SSttiieellee  zzuu en enttfeferrnneen,n,  dda a 
ssiiee  aannddeernrnffaallllss W Waasssseerr  aauuffnneehhmmeen n uunndd  wweenignigeerr  ggeesscchhmacmackkssiinntteen-n-
ssiviv  sisinndd..  AAbtrbtrooppffeen n llaasssseen,n,  ddeen n SSttiieell  eenntftfeerrnenen,n,  ddiie e ErErddbbeeeerreenn  kklleeiinn  
sschchnneeiiddeenn,,  iinn  eeiinnee S Scchhüüsssseell  ggebebeenn  uunndd  ddeenn Z Zuucckkeerr s soowwiie e ddeenn  TTeeeellööffffeell  
ZZiittrroonnenenssafaftt  hhiinnzuzuffüüggenen..  GGuutt  uummrrüühhrreenn  uunndd z zuugegeddeeccktkt  ffürür  mmin-in-
dedesstetenns s eieinne e SSttuunnddee  inin  ddeenn  KüKühhlslschchrraannkk  sstteelllelenn..  DDaannnn  dduurrchch di diee  
PPaassssieriermmüühhllee  ggeebbeenn  uunnd d ddas as PüPürreeee,, d daass  aauuff  LLaa  ViVialalllaa  „„LLaa  FFrraaggoolliinnaa““  
ggeennaannnntt w wiirrdd,,  bbiiss z zuumm  SSeerrvviieererenn  inin de den n KKüühhlslscchhrraanknk  ststeellllenen..  GGeebbeenn  
SSiiee  ddaass  gugutt g geekküühlhlttee  EErrddbbeeerermmuuss  iinn  eeiinene  grgroßoßee K Kaarraaffffee u undnd  ffüüggeenn  
SSiiee  nnaacchh  uunndd  nanacchh  ddeenn e ebbeennffaallllss  gegekküühlhltteenn  SSeekkt t hhiinnzzuu  ((22)),,  wobwobeiei S Siiee  ddiiee  
KKararafafffee  sscchhrärägg  hahallttenen..  MMiitt  eieinenemm  llaanngegenn  LLööfffefell  vvoorsrsiichtchtiigg  umrumrüühhrreenn,,  
oohhnnee  ddiiee  MMiisscchhuunng g zzuu  ssehehrr  aauuffzzuuwwiirrbbeellnn,,  ddaa  ddeerr  WWeeiinn  ssoonnsstt  sseeiinnee  
„„PPeerrllenen““  vveerrlliieerrtt.. S Sooffoorrt t iinn  „„ffllûûtteess“ “ sseerrvievierren,en,  ddeerreenn R Räännddeerr  SSiiee  jjeweweeiilsls  
mmiitt  eeiinneerr  ggrrooßßeen,n,  iin n ddeerr  MMiittttee  eieinn  wweennigig  eeiinngegesscchhnniitttteenneenn  uunndd  mmiitt  
SSttiieell b beellaasssesenneenn  EErrddbbeeeerree  ddeekokorriieerreenn..  DDiieesseerr  köskösttlliichchee  AAppereriittiiff  wwiirrdd  IIh-h-
nenenn  vviieellee K Koommppllimimeenntete v voonn I Ihhrrenen  FFrreeuunnddenen  bbeesscchheerreenn..

((11) ) FFraraggoolliinnoo  ==  VVeerrkkleleiinnereruunnggssfoformrm vo vonn  ffrraaggoolla a ((==  EErrddbbeeeerree)),,  aallssoo  „„EErrddbbeeeerrcchheenn““
((22))  DDiieseseerr  eettwwasas  mmüühhssaammee A Arrbbeeiittsssscchhrriitttt  mmuussss m miitt  RuhRuhee  unundd  GGeduleduld d ((aabeberr  VVoor-r-
sisicchhtt,,  ddaassss d deerr A Appeerriittiiff  nniicchtht  zzuu  wwararmm  wwirirdd!!))  ddururcchhggefefüühhrrtt  wewerrddeenn, , ddaa  ddeerr  SSekektt  iimm  
KKontontaakktt  mmitit  dedemm  PPüürreeee  rreeiicchhllicichh S Scchhaauum em ennttwwiicckekelltt..



<<<<LLe e BBrruuscschheettttee  coconn  RRiiccootttata  e e 
FFrragagololee a allll‘‘AAccetetoo  BaBallssamamiiccoo>>>>

((==  BruBruscschheettte mte miitt  RRiiccoottttaa,,  EErrddbbeeerereen n 
uunndd B Baallsasammeessssigig))

ZZuuttaatteenn  ffürür  44  PePerrsosonneen:n:  88  kkleleiinene S Scchheeibibeen tn toosskkaanniisscchheess  
WWeißbreißbroot,t,  115500  gg  EErrddbbeeeerreenn, , 220000  gg  ffrriischscheerr  RRiiccoottttaa  
vomvom  SScchhaaff, 8 , 8 BBasasiilliikkuummbbllätättteerr ( (ooddeerr  MMiinnzzee,,  nnaacchh  
GGeesscchhmmaacck)k), , 11  ELEL Ol Oliivvenenööll  EExxttraravveerrgginine,e,  11  ELEL  AAcceettoo  
BBaallssaammiiccoo  „I„Innvecveccchhiiatatoo““, , SSaallz z uunnd d PPfefeffffeerr

DDiiee  EErrddbbeeeererenn  sschchnneellll w waasscchhenen  uunndd  aauuff  KKüücchhenenppaappiieer r 
trtroocckknneenn  llaasssseenn..  NNaacchh  ddeemm  EEntfntfeernrneen n deder r obobeerreen Bn Blläättt-t-
cchheen n iinn  ggrrooßße e SSttüücckeke  sschchnneeiiddeenn,,  iinn  eineeine  SScchühüsssseell  ggeebbeenn,,  
mmiitt  dedemm  ÖÖl,l,  ddeem Bm Baalslsaammeessssigig u unnd d eeiinneerr Pr Prisisee  SSaallzz  
wwüürzrzeenn, , uummrürührhreenn  uunndd  zizieehhenen  llaassssen.en. D Diie e BroBrottsscchhei-ei-
bbeenn  iin n eeiinneerr  GGrriillllppffaannnnee  ((oodderer  iinn  eeiinneerr  PPffaannnnee  mmiitt  
sscchwhwerereem m BoBoddeenn))  vvoonn b beeiiddeenn  SSeeiitteenn  rröösstteenn  undund  mmiitt  ddeemm  
RiRiccootttta a bbeessttrreeiichcheen.n. R Riicchhtteenn  SiSie e aauuff je jedder er SScchheeiibbee  eeineinenn  
LLööffffeell  EErrddbbeeeerreenn a ann,,  wwüürrzzeenn  SSiiee  aabbsscchhlliieeßenßendd  mmiitt  eeiinneerr  
PPrrisisee  PfPfeeffeffer r uunndd  dedekkooririeerreenn  SSiiee  ddaass  GGaannzze e mmiitt  eeinineemm  
BBlälättttcchheenn  BBaassiilliikkuumm  oodederr M Miinnzzee,,  jjee  nnaacchh  GGeesscchhmmaacckk..



<<<<Guancia di Chianina alle Guancia di Chianina alle 
Cipolle Caramellate>>Cipolle Caramellate>>

(= Bäckchen vom Chianina-Kalb mit (= Bäckchen vom Chianina-Kalb mit 
karamellisierten Zwiebeln)karamellisierten Zwiebeln)

Zutaten für 2 Personen:Zutaten für 2 Personen: 2 Kalbsbäckchen à 150 g,  2 Kalbsbäckchen à 150 g, 
1 mittelgroße Zwiebel, 250 g Zucker, 1 Glas Weißwein, 1 mittelgroße Zwiebel, 250 g Zucker, 1 Glas Weißwein, 
4 4 ELEL Olivenöl Extravergine, 1 Zweiglein Rosmarin, Salz Olivenöl Extravergine, 1 Zweiglein Rosmarin, Salz

Geben Sie das Fleisch, nachdem Sie es sorgfältig von allen Geben Sie das Fleisch, nachdem Sie es sorgfältig von allen 
Sehnen befreit haben, zusammen mit 2 Sehnen befreit haben, zusammen mit 2 ELEL Olivenöl und dem  Olivenöl und dem 
Rosmarinzweig in eine Kasserolle mit schwerem Boden. Die Rosmarinzweig in eine Kasserolle mit schwerem Boden. Die 
Bäckchen salzen und etwa 15 Minuten lang bei starker Hitze Bäckchen salzen und etwa 15 Minuten lang bei starker Hitze 
anbraten. Dann mit dem Weißwein ablöschen und diesen ver-anbraten. Dann mit dem Weißwein ablöschen und diesen ver-
dampfen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebel in feine Rin-dampfen lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebel in feine Rin-
ge schneiden und mit 2 Esslöffeln Öl in eine Pfanne geben. ge schneiden und mit 2 Esslöffeln Öl in eine Pfanne geben. 
Bei mäßiger Hitze andünsten, damit sie nicht anbrennen, Bei mäßiger Hitze andünsten, damit sie nicht anbrennen, 
und mit einer Prise Salz würzen. Sobald die Zwiebel eine schöne und mit einer Prise Salz würzen. Sobald die Zwiebel eine schöne 
Farbe angenommen hat, fügen Sie den Zucker hinzu, vermi-Farbe angenommen hat, fügen Sie den Zucker hinzu, vermi-
schen alles gut und rühren weiter, bis auch der Zucker gold-schen alles gut und rühren weiter, bis auch der Zucker gold-
braun geworden ist. Nun die inzwischen garen Kalbsbäckchen braun geworden ist. Nun die inzwischen garen Kalbsbäckchen 
zu den karamellisierten Zwiebelringen geben und noch 5 Mi-zu den karamellisierten Zwiebelringen geben und noch 5 Mi-
nuten auf dem Herd lassen, damit sich Fleisch und Zwiebeln nuten auf dem Herd lassen, damit sich Fleisch und Zwiebeln 
geschmacklich verbinden können. Servieren Sie die Bäckchen geschmacklich verbinden können. Servieren Sie die Bäckchen 
schön heiß in ihrer Zwiebelsoße.schön heiß in ihrer Zwiebelsoße.



<<Pici con carciofini <<Pici con carciofini 
trifolati e pesto rosso>>trifolati e pesto rosso>>

(= Pici mit Artischockenstückchen und rotem Pesto)(= Pici mit Artischockenstückchen und rotem Pesto)

Zutaten für 4 PersonenZutaten für 4 Personen

Für die PiciFür die Pici: 400 g Mehl, 200 ml lauwarmes Wasser : 400 g Mehl, 200 ml lauwarmes Wasser 
(circa), 1 (circa), 1 ELEL Olivenöl Extravergine,  Olivenöl Extravergine, 
1 Handvoll Grieß, Salz1 Handvoll Grieß, Salz

Für die ArtischockenstückchenFür die Artischockenstückchen: 10 kleine und zarte Arti-: 10 kleine und zarte Arti-
schocken, 2 ½ unbehandelte Zitronen, 2 Knoblauchzehen, schocken, 2 ½ unbehandelte Zitronen, 2 Knoblauchzehen, 
3 3 ELEL Olivenöl Extravergine, ½ Sträußchen Petersilie,  Olivenöl Extravergine, ½ Sträußchen Petersilie, 
1 1 EL EL Balsamico Bianco, Salz und PfefferBalsamico Bianco, Salz und Pfeffer

Für das rote PestoFür das rote Pesto: 120 g getrocknete Tomaten, 20 g Pinien-: 120 g getrocknete Tomaten, 20 g Pinien-
kerne, 20 g Pecorino, 2 Knoblauchzehen, 3 Basilikumblät-kerne, 20 g Pecorino, 2 Knoblauchzehen, 3 Basilikumblät-
ter, 1 Msp. Chilipulver, ter, 1 Msp. Chilipulver, ELEL 5-6 Olivenöl Extravergine 5-6 Olivenöl Extravergine
Zunächst die Artischocken zubereiten: Den Saft der Zitronen Zunächst die Artischocken zubereiten: Den Saft der Zitronen 
in eine halb mit Wasser gefüllte Schüssel pressen und auch in eine halb mit Wasser gefüllte Schüssel pressen und auch 
die ausgepressten Zitronenhälften hinzufügen. Mit einem die ausgepressten Zitronenhälften hinzufügen. Mit einem 
scharfen Messer den Stiel der Artischocken bis auf etwa 2 cm scharfen Messer den Stiel der Artischocken bis auf etwa 2 cm 
abschneiden. Die äußeren, härteren Blätter mit den Händen abschneiden. Die äußeren, härteren Blätter mit den Händen 
entfernen, dann die Spitze und die Außenseite des „Kopfes“ entfernen, dann die Spitze und die Außenseite des „Kopfes“ 
rundum von oben nach unten abschneiden und den äußeren rundum von oben nach unten abschneiden und den äußeren 
Teil des Stiels entfernen. Nach dem Putzen - wir haben das Teil des Stiels entfernen. Nach dem Putzen - wir haben das 
„Herz“ erreicht - wird sich die Größe der Artischocke stark re-„Herz“ erreicht - wird sich die Größe der Artischocke stark re-
duziert haben. Mit einer der ausgepressten Zitrone einrei-duziert haben. Mit einer der ausgepressten Zitrone einrei-
ben und dann halbieren… Falls im Inneren „Heu“ vorhanden ben und dann halbieren… Falls im Inneren „Heu“ vorhanden 



sein sollte, entfernen Sie auch dieses mit der Messerspitze. Dann die geputzten Artischocken nach und nach in sein sollte, entfernen Sie auch dieses mit der Messerspitze. Dann die geputzten Artischocken nach und nach in 
die vorbereitete Schüssel mit dem Wasser und dem Zitronensaft geben. Nach 10 Minuten abtropfen lassen, mit die vorbereitete Schüssel mit dem Wasser und dem Zitronensaft geben. Nach 10 Minuten abtropfen lassen, mit 
Küchenpapier trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen in einer Pfanne mit schwerem Bo-Küchenpapier trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen in einer Pfanne mit schwerem Bo-
den in dem Öl andünsten. Sobald sie eine schöne goldene Farbe angenommen haben - aber nicht verbrannt sind! -, den in dem Öl andünsten. Sobald sie eine schöne goldene Farbe angenommen haben - aber nicht verbrannt sind! -, 
aus der Pfanne nehmen. Sofort die Artischockenstückchen hineingeben, mit Salz und Pfeffer würzen und mit aus der Pfanne nehmen. Sofort die Artischockenstückchen hineingeben, mit Salz und Pfeffer würzen und mit 
einem Holzlöffel gut umrühren; die Petersilie (nur die gewaschenen, trocken getupften und fein gehackten Blätt-einem Holzlöffel gut umrühren; die Petersilie (nur die gewaschenen, trocken getupften und fein gehackten Blätt-
chen) hinzufügen, umrühren und etwa zehn Minuten köcheln lassen (wenn Ihnen das Ganze zu trocken er-chen) hinzufügen, umrühren und etwa zehn Minuten köcheln lassen (wenn Ihnen das Ganze zu trocken er-
scheint, gießen Sie etwas lauwarmes Wasser an). Mit dem Balsamico Bianco würzen und beiseitestellen.scheint, gießen Sie etwas lauwarmes Wasser an). Mit dem Balsamico Bianco würzen und beiseitestellen.
Für die Pici: Häufen Sie das Mehl auf der Arbeitsfläche an und drücken Sie eine Mulde hinein, geben Sie das Öl, Für die Pici: Häufen Sie das Mehl auf der Arbeitsfläche an und drücken Sie eine Mulde hinein, geben Sie das Öl, 
eine Prise Salz und nach und nach das lauwarme Wasser (die Menge kann je nach verwendeter Mehltype vari-eine Prise Salz und nach und nach das lauwarme Wasser (die Menge kann je nach verwendeter Mehltype vari-
ieren) in die Mulde und verkneten Sie das Ganze zehn Minuten lang, bis eine glatte, nicht klebende und schön ieren) in die Mulde und verkneten Sie das Ganze zehn Minuten lang, bis eine glatte, nicht klebende und schön 
elastische Kugel entsteht, die Sie eine halbe Stunde lang in Frischhaltefolie eingewickelt ruhen lassen. Nach Ab-elastische Kugel entsteht, die Sie eine halbe Stunde lang in Frischhaltefolie eingewickelt ruhen lassen. Nach Ab-
lauf dieser Zeit mit dem Nudelholz - unter Zuhilfenahme von etwas Mehl, damit der Teig nicht anklebt - etwa lauf dieser Zeit mit dem Nudelholz - unter Zuhilfenahme von etwas Mehl, damit der Teig nicht anklebt - etwa 
1 cm hoch ausrollen; in Streifen von 1 cm Breite schneiden und aus jedem Teigstreifen einen Picio formen, in-1 cm hoch ausrollen; in Streifen von 1 cm Breite schneiden und aus jedem Teigstreifen einen Picio formen, in-
dem Sie ihn mit der Handfläche auf dem Backbrett rollen (dieser Arbeitsschritt wird auf Toskanisch „appiciare“ dem Sie ihn mit der Handfläche auf dem Backbrett rollen (dieser Arbeitsschritt wird auf Toskanisch „appiciare“ 
genannt, daher der Name Pici). Sobald die Nudeln nach und nach fertig sind, auf ein mit dem Grieß bestreutes genannt, daher der Name Pici). Sobald die Nudeln nach und nach fertig sind, auf ein mit dem Grieß bestreutes 
Geschirrtuch legen, ohne dass sie sich untereinander berühren.Geschirrtuch legen, ohne dass sie sich untereinander berühren.
Bereiten Sie als Letztes das rote Pesto zu: Die getrockneten Tomaten, die Pinienkerne, den Pecorino, den Knoblauch Bereiten Sie als Letztes das rote Pesto zu: Die getrockneten Tomaten, die Pinienkerne, den Pecorino, den Knoblauch 
und das Basilikum in einem Mixer bis zur gewünschten Konsistenz pürieren, die entstandene Soße in eine und das Basilikum in einem Mixer bis zur gewünschten Konsistenz pürieren, die entstandene Soße in eine 
Schüssel geben, das Öl und das Chilipulver hinzufügen und alles sorgfältig vermischen. Alternativ können Sie Schüssel geben, das Öl und das Chilipulver hinzufügen und alles sorgfältig vermischen. Alternativ können Sie 
auch auf die traditionelle Methode zurückgreifen und die getrockneten Tomaten, den Knoblauch und die Pinien-auch auf die traditionelle Methode zurückgreifen und die getrockneten Tomaten, den Knoblauch und die Pinien-
kerne in einem Mörser zerstoßen. Sobald eine cremige Mischung entstanden ist, das Basilikum, den Pecorino kerne in einem Mörser zerstoßen. Sobald eine cremige Mischung entstanden ist, das Basilikum, den Pecorino 
und das Chilipulver dazugeben und das Pesto weiter mit dem Stößel bearbeiten. Zum Schluss tropfenweise das Öl und das Chilipulver dazugeben und das Pesto weiter mit dem Stößel bearbeiten. Zum Schluss tropfenweise das Öl 
hinzufügen und alles gut vermengen.hinzufügen und alles gut vermengen.
Die Pici in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca. 6-8 Minuten garen - vorsichtshalber probieren -, Die Pici in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser ca. 6-8 Minuten garen - vorsichtshalber probieren -, 
bissfest abgießen (dabei etwas von dem Kochwasser beiseitestellen) und in einer großen Schüssel mit den Arti-bissfest abgießen (dabei etwas von dem Kochwasser beiseitestellen) und in einer großen Schüssel mit den Arti-
schockenstückchen, dem roten Pesto und 4-5 Esslöffeln Nudelkochwasser mischen. Heiß zu Tisch bringen und... schockenstückchen, dem roten Pesto und 4-5 Esslöffeln Nudelkochwasser mischen. Heiß zu Tisch bringen und... 
Guten Appetit!Guten Appetit!



<<Patate e carciofi al prezzemolo>><<Patate e carciofi al prezzemolo>>
(= Kartoffeln und Artischocken mit Petersilie)(= Kartoffeln und Artischocken mit Petersilie)

Zutaten für 4 Personen:Zutaten für 4 Personen: 6 frische und zarte Artischocken,  6 frische und zarte Artischocken, 
6 mittelgroße, gelbe Kartoffeln, ½ Glas Olivenöl Extravergine, 6 mittelgroße, gelbe Kartoffeln, ½ Glas Olivenöl Extravergine, 
2 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie (zwei große, gehäufte 2 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie (zwei große, gehäufte 
Esslöffel gehackte Petersilie), 1 Zitrone, Salz Esslöffel gehackte Petersilie), 1 Zitrone, Salz 

DDiiee  AArrttiisscchhoocckekenn  ppuuttzzeenn, , inindemdem  SSiiee d diiee  hhärtärteererenn,,  ääuußßeerren en BBlläätttteer,r,  ddiiee  
ddorornnigigenen  SSppiittzzeenn,, ru rundndheherruumm  ddenen  RaRanndd u und nd ddeen un unntteereren n TTeeiill  dderer  
BBlläättertter  eenntfetferrnneenn.. D Diiee A Arrttiisschchocockkeenn  hhaallbbiieerreen n uunnd d eevveennttuueellll  vvoor-r-
hhaannddeenneess  „„HHeeuu” ” --  aallssoo  ddiiee  FaFaseserrnn  -- im im  IInnnneerreenn  hheerraauusssschabchabeenn. . 
NacNachh  uunndd  nnachach  iinn  eeiinnee  SScchhüüsssesell  mmiitt  WaWasssseerr l leeggeenn,, d daass  mmiitt  ddeem m SSaafftt  
ddeerr  ZZiittrroone ne „„gegesäsäuueerrtt“ “ wwururdede,,  uumm  zzuu  vveerrhhiinnddeerrnn,,  ddaassss  ddiiee  AArrtti-i-
sscchhoocckkeenn  sscchhwwararz z wweerrddeenn.. D Diiee  KaKartrtooffffelelnn  scschhäälleenn,,  wwaasscchheenn u unnd d iinn  
rreellaattiviv  ggrrooßßee  SSttüücckkee  sschchneineiddeenn..  HaHacckkenen  SiSiee  ddiiee  bbeeidideenn  KKnnoobbllaauucch-h-
zzeehheen n ((vvomom e evveenntutuelelll  vvoorrhahannddeenneenn  grügrünneenn  KKeeiimm  iim m IInnnneerreenn  
bbefefrreeiitt) ) uundnd  ddie ie ggeewwaascschheenneenn  uunndd  gguutt  aabbggeetrotrocckknneteteenn  PPeetteerrssililieien-n-
bblätlätttchcheenn. . EEiinn  hhalalbbees Gs Gllaass  OOlliivveennööll  EExtxtrraaveverrgiginene  iinn  eeiinnee  PPffaannnnee  
mitmit  sscchhwweerreemm  BBooddeenn  ggiießeßeenn,,  aauuf f ddeenn  HeHerrdd  sstetelllleenn  uunndd  ddiiee  vvoorrbbeerreei-i-
tteette, e, gegehhacacktktee  GGeewwüürrzzmmiisscchhungung  hhiineneiinnggeebbeenn..  SSoobbaldald  ssiie e zzu u sschmchmoorreenn  
bbeeggiinnnntt,, d diie e gguutt  aabgebgettrrooppftfteen n AArrttiisscchhocockkeenn d daazzuugegebben. en. ZZwweeii,,  ddrerei i 
MMiinnuutetenn andünsten  andünsten uundnd dann  dann ddiie e KKaarrttooffffeellwüwürrffelel  hhiinnzzuuffüüggeenn..  
VVeermrmiiscschhenen,,  ssaalzlzeenn,,  aabbdecdeckkeenn  uund nd bbeeii  mmiittttlleerreer r HHiittzzee  kököcchheelnln las- las-
sen.sen.  AAbb  uunndd  zzuu  ddiiee  GGaarrzzeeitit  konkonttrrollolliiererenen, , bbiiss  didiee  AArrtitisscchhoocckkeenn  uunndd  
KKararttooffffeellnn w weeiicchh  ssiinndd  (t(teesstetenn  SSiiee  vvororssicichhttiigg  mimitt  ddeerr  GGaabbeellssppiittzzee;;  ees s 
ddaaueuerrt t etetwwaa  2200  MMiinnuuttenen).).  EEs s wiwirrdd  nnötötiigg  sseein, in, nanacchh  uunndd  nnaacchh  etetwwaass  
wwararmemess  WWaasssseerr  hhiinnzzuuzzuuffüüggeenn,,  wowobbeeii  maman n ddaarraann d denenkkeenn  sosollllttee,,  
ddasasss  ddaass  GGeerriicchtht  amam  EnEnddee  rreellaattiv trociv trockkeenn,,  gguutt  vveerrmmiisscchhtt  uunndd d daass  
GGeemümüssee  gagarr,, a abbeer r nniicchhtt  zerkocht szerkocht seein in sosollltelte..



<<<Il<Il  GGaattttò ò ddii  AArrezezzzoo  (o(o  SSalaalammee  ddoollccee))>>>>
((==  BBisiskkuuiitrotrollllee a auuss  AArreezzozzo  oodederr  „„ssüüßeße  SSaallaamimi““))

ZZuuttaatteen n füfürr  eeiinnee  rreecchhtteecckikiggee  FFoorrmm  vvonon  2266 x  x 3388  ccmm::  
44  EEiieer,r,  220000  gg Z Zuucckkeerr,,  101000  gg M Meehhll,,  3300  gg  KKaarrttooffffeelslstärtärkkee,,  
11  TLTL  BaBackpckpuulvlveerr,,  4400  gg  BBuutttteerr,, 1 1 P Prriissee  SSaallz,z,  
KKoonnddiitotorrcremcremee  ffüürr  ddiie e FFüülllluunng g ((ssiieehehe  uuntnteen)n)

DDiiee  EEiieerr  ttrreennnneenn  uunndd  ddiiee  EEiiggelelbbee  zzususaammmmeenn m mitit  ddeem m 
ZZuuckckeerr  ssoorrggffäällttiigg  aauuffsscchhllaagegenn,,  wwoobbeeii  SSiiee  nanacchh  unundd  
nnacachh  ddaass  MMeehhll  uunndd  ddiiee  SSttärärkkee,,  bbeeiides des dduurrcchghgesesiieebbt,t,  3300  gg  
ggeesscchmhmoolzlzeenene But Butteterr  uunnd d eeiinene  PrPriisese S Saallzz  hhininzzufufüüggeenn  
uunndd a alllleess  gguutt  vveerrmemennggeenn,,  bbiiss  eeiinn  glglaatttteerr  uunndd w weeichicheerr  
TeTeigig  enenttssttaannddenen  iisstt. N. Nuunn  ddasas  EEiiwweeißiß  zzuu  SScchhauaum m 
sschchllageagenn  uunndd  llaannggssaamm  uunnd vd voorrssiicchhttiigg u unntteerr  ddeenn T Teieigg  
hheebbeen.n.  ZZuumm  SSchlchluussss  dasdas  dduurchrchggeessiieebbttee  BBaackckppululvveerr  
hhiinnzzuuffüüggeenn un und d eeiinnaarrbbeeiittenen..  LLeeggenen  SSiiee  aauuff  ddenen  BBooddeenn  
dederr  OOfefennfforormm e ein in SSttüücckkcchheenn  mmiitt  BBututtteerr  eeiinnggeefefetttteetteses  
BBaackckppaappieierr  ((ddaazu dizu diee  rreessttlicheliche  BBuutttteerr  vvererwweendndeenn)),, g geebbeen n 
SSiiee d deenn  TTeeiigg  ddaararauuff,,  ssttrreeicichhenen  SSieie  iihhn n gglalatttt  uundnd  bbaacckkeen n 
SSiiee  iihhnn  eetwatwa e eiinne e VViierertteellsstutunnddee  iimm  auauff  115500  °C°C  
vovorrggeehheeiizztteenn  BBaacckkofofeenn..  Er Er sosollllttee  ggar ar uunndd t trroocckekenn  sseeiin,n,  
ddaarfrf  aabberer  nnuurr  ssooeebbeenn „F „Faarbrbee  aannnnehehmmeenn““..  SSoobbaalldd  eerr  



llaauuwwaarrmm  iisst,t,  aauuss  ddeer r FFoormrm ne nehmhmeenn  uunndd m miitt  HHiillffee  ddees s BBaacckkppapiapieerrss  aauuff  eeiinn  vviieerreecckkiiggeess  TaTabblleetttt  ssttüürrzzenen,,  
ddaass mi mitt  eeiinneemm  feucfeuchhtteenn  uunndd  aauussggeewrwrununggeenneenn G Geesscchihirrrrttuucchh  bbeeddeecckktt  isistt..  LLeeggeenn S Siie e eeiinn weiteres weiteres  TTuucchh auf  auf 
den Teig,den Teig,  ddaammit it eerr  wweieicchh  wweerrddeenn  kkaannn (n (11))..  NNaacchh 1 155--2200  MMiinunutteenn  eentfntfeerrnneen Sn Siiee  ddaas s obobeerree  GGeesschchiirrrtrtuucchh  
uunnd d ssttrreeiicchehenn  didiee  KKondondiitotorrccrreeme me aauuf f ddeenn  BBiisskukuiittbbooddeenn..  RRoolllelenn  SSiiee  iihhn n mimitt  HHiillffee  ddeess  uunntteerrenen T Tuucchhs s 
eeiin,n,  iinnddeemm  SSiiee  iihhnn  lleeiicchtht  unundd  vvoorrssiicchhtitigg  mmiitt  ddeenn H Händändeenn a annddrürückckeenn. . BBeewahwahrreenn  SSiiee  ddiiee  „„SSalalaammii““  vvoorr  
ddeemm  SeServrviieerreenn  mmiinndedeststeennss  eeiinne e SSttuunndde e llaangng i im m KKüühhllscschhrraannkk  auauf. f. 
DDerer  aarerettininiscischhee  NNaameme  ddiieseseer r SSüüßsßsppeeiissee  ssttammammt t vovomm  frfraannzözössiisscchheenn  „„ggâtâteaeauu““  ((==  KKuucchheenn) ) uundnd  iisstt  eiein n 
EErrbbee  ddeerr  ffrraannzzösiösiscschheenn  HHeerrrrsscchhaafftt  iinn  AArreezzzzoo..
MMaan n kkaannnn ih ihnn  aauucchh  mmitit  KKoonnffiittüürree,,  SScchhookkoollaaddencencrreemmee  ((ffügeügenn  SSieie  derder  KKoonnddititoorrccrreemmee n naacchh  ddeemm  MMeehhll  
22  EEsssslöflöfffeell  bibittetterreen Kn Kaakakaoo u unndd  eeiinneenn  EEssssllööffffeell  ZZuucckerker  zzuu)) ode oderr  mmiitt Sc Schhllaaggssaahhnne e uundnd  kkleleiin n 
ggeesscchhnnitittteenneenn  EErrddbbeeeerreenn  ((ooddeerr  aanndderereenn  FrFrüücchhtetenn)) f füülllelenn..  DDeerr  GGaatttòtò  ssoollllttee  iinn  ddiiesesemem  FaFallll  kkuurrz z vvoorr  
dedemm  SSerervvieierreenn  ggeeffüülllltt  uunndd s scchhnneellll v veerrzzeehhrtrt  wwererddenen,,  ddaa  ddiiee  EErrdbdbeeerereen n anandderernnffaallllss  zuzu  vviieell  WWaasssseerr  
vveerrllieierreenn..
DDeerr  GGaattttò ò isistt  eeiinn  ssehehrr  ggeeläläuufifiggeses  RReezzeepptt  iinn  AArreezzzzoo  uundnd  eess  iisst t TTrraaddiittiioon,n,  iihhnn  zzuu  HHaauusese  zzuuzzuubbeerreieitetenn. . 
MMaann  lläässsstt  ihihnn  aann  HHocochhzzeeiittssffeesstetenn, K, Koommmmuunniiononenen,, T Taauufefenn  unundd  jjededeemm  aannddeererenn  ffeessttlliichcheenn A Annllaassss  
„„teteiillnneehmhmeenn““,,  bebessoonnddeersrs  auauff  demdem  LLaanndd. . 

(1(1))  WWeerr  mmaagg,,  kkannann  ddeenn  BBiisskkuuiittbbooddeen an aucuchh  mmitit  eettwwaass  SSiirruup (dp (dazuazu  eeiinnffaach ch 66  EEsssslölöffffelel  WWaasssseerr  uunndd  22 E Esssslölöffffeell  ZuZucckkeer r 
kkuurrzz a auuffkkoocchheenn und  und aabbkküühlhleen n llaasssseenn)), , mmiitt  eettwawass  WWaasssseer r vvererlläännggeerrtteerr  FFrraagogolliinnaa, , VinVin  SSaantntoo o odderer  eeiinenemm  LLiikköörr  nnaacchh  
GGesescchhmamacckk  „„eerrwweeiicchheenn““..



<<<<CCrremaema  PPaassticticcceerara>>>>
((==  KKoonnddiittoorrccrreemmee))

ZuZuttaatteenn::  ½ ½ ll  VolVollmlmiillcchh,,  44  EEiigegellbb,,  1 1 ½½  ELEL du durrcchhggeessiieebbtteess  
MMeehhll, , 44  ELEL  ZZuucckkeerr,,  11 V Vaanniilllleesscchohottee, , 11  ununbbehehananddeellttee  
ZZiittrroonnee  ((nnuurr  didie e ggeellbbee  SScchhaallee))

KoKocchheenn  SSiiee  ddiiee M Miillch ch mmiitt d deerr  VVaannilillleesscchhoottee  unund d 
ddeerr  ZiZittrroonneensnscchhaallee  aaufuf..  AAbbkkühühlleenn  llaassssenen  uundnd  iinn  
ddeerr  ZZwwiisscchheennzzeieitt  ddie Eie Eiiggeellbbee mi mitt  ddeemm  ZZuucckkeerr  aauuf-f-
sscchhllaagegenn,, b biiss  eeiinnee  sscchhaaumumiige ge CCrreemmee  eentntsstetehht.t.  
GGeebbeenn Si Siee  nanacchh  unundd  nnaacch h ddaass  MMeehhll  zuzu  ddenen  aauuf-f-
ggeeschschllaagegenneenn E Eiiggeellbbenen  uunnd d vveerrlläängngeerrnn S Siiee  aalll-l-
mämählhliicch h mmiitt  ddeerr  kkaallteten n MMiillcchh  ((aauuss  wweellccheherr  SSiiee  ddiiee  
VVaanniilllelesscchhoottee  uundnd  ddiiee  ZZiittrroonneennsscchhaallee  eennttffeerrnnt t hha-a-
bebenn))..  AAufuf  ddeemm  HHererdd  bbeeii  nniieeddrriiggeerr  TTeemmppeerraattuurr  eer-r-
hhiitztzeenn u unndd  uunnteterr  sstätännddiiggeemm  RRüührhrenen  mmiitt  eeiinnemem  
HHololzzllööffffeel fl faasstt  zzuumm K Koocchheenn  bbrriingngeenn,, da dannn n vvoomm  
HHeerrd d nenehhmmenen.. S Sololltlteenn  ssiicchh w wäähhrreenndd  dedess  KocKochheensns  
KKllüümpmpchcheenn  ggeebbiillddeett ha habbeenn, , sschchllaaggeenn  SSiiee  ddieie C Creremmee  
eeiinn  wweenniigg  mmitit  eieinenemm  SScchnhneeeebbeseseenn  aauuff,,  damdamitit  ssiiee  
gglalatttt  uundnd  ggleleiicchhmmääßßiigg  wwiirrdd..


