Rezepte mit Enzeugmissem vom Lo Violla...
Eim moch Sowemdal und. Zibeomen dudtewder Qpercitid s8met Lockerem Cien(c?»tvndxz Tore
wie ememn Omelatt mut Willdfemckolpents, einem Gimtemfinchsalal umd vielom mador...



<Qpovtivo com Umome,
mAele o loryomdar>
(= Qpexitif mit Zitrome, Howio umd Sovemdslbliitem)
Zutatew §ive 4-5 Qeromem: 4 Flosdhe brockemer Welpweim,

A wmbehamdedte Zitrome, 4 EL and%rw\&w\/&,o/v\/(%,
% EL qetrockmete Savemdellliitem, 35 q Zucker, 3 Glas Worsser

Celem Sie die ofgericlene Zitromemadhols umd dem auscepravsten Soft
IM e kleimon 'G&p%o&m it Achwerterm Bodem. Eigem Sie dem Homdoy, die
Sovemde 0 utem, dem Zuckert umd dows Wonser iz, veUmEMgen e al-
Ren umd Consem Sde dan Gamze Lok mittlenere bin qorimger Witz etwa

20 Minurtem tamg kichelm. Ritum Sie bim umd. wizdoe mit simem
Heﬁz@é&%&pﬁ vom, damuit dex RYEUTES Mt om %op%@edzm omnelzt. Davm vem
Merd. mebmem umd. difer Nawht rxuhem Lassem.

Qi Gag daraud duech edm feimen Sieb in edme Kovwfde oplem tmd dem
Waim amodeBem. Unmvciiftem umd. ebwo. zwed Stumdem im dem LA~
Actutomk stellem. Serrertem Sie diesem umcewshmlidhen, afere koatlichem
umd. Qe die warme Jofrenzedt ddsolem Qbercitif umbedimgt qul gekiplt.
Soten Sie ebwan ,Selhablores’ QQWZU.%Q'V\,, Docestem Ge 4w Wit efmemm
Perdwein wiz dem Mussambine 2u odee (warum micdt?!) beingew Sie
%Qnid» awe{ Vovusiomenm zu Birncl: Se werdem sefom, daws alle lelde eim
Riememerthola rein werdem!




<<$OL Brc(ttata con Pento
ol Jvocchietio o RLecotimo>>

(= Mt Wildfemehelperto umd.
Recotime opfiuRies Gmaletl)

Zultokem gﬁi.-r, 3-4 Qouuwsomen: 5 Elere, -3 EL Oliven
Extraverncyine, 4 EL ook %zwee/vxm Pecotino A% ucctato
(oder Pavevmenom), S oebockmete ‘Gomatem, 4 EL Widiem-

chzAta*, Salz

*Um das WildSemchelpento relbat zuzuleceitem: 250 % Wild fem-~
chel (moch micht geputzt), 40 o gebrockmete Gomatewm, 412 EL Q-
vem Extraneroime, 15 9 Londemkeene, A EL Rosimen, 4 EL o~
peen, 4 Knol-louchzehe, 7 Kleime Zwiehel, 4 TL Bolnowmessicy,

A EL WeiBweim, 2-3 Stomopl Retersilie, 7 opbrockmete Cilinchote,
Solz umd Pfeffor

S don W&d%ww&n@pmtor DA Rowdmem. 40 Mimutewn Am weaut-
mem Wavssere eimwedchen, a.(’rb(sﬁa%em CLarsnem, mit dem Ham-
dem aut ausdrvicken umd Drockem tugplem. Die Bt des
WikdBemehels umd der etevnilie vom dem Stamaredn zupfem,
wondem umd it Kiiehempapdee demballs Heockem tukp-
Zom. Dem Wddhemebsl zusommem mit alem amderew Zutatem
au,&ex_ dew S ek hackem; doww das Cbo/vuze e M Uxert
pivtiermn. Die Minchumg im aive micht zu opeolpe Sehismel qe-



% n -
LLTR s WO

B und btop/%ew\mi/_\,e wnd. untert Atamd)l%@/w Rubcem dos QRivemsl Q\M\zu‘%«ﬂem Lin edne alatte und. mw%e
Sope embatomden (L das ,Pesto 0 Bimecchietto’! Die Eloe 4m eimern Shimel mit eiver Ww&zu,%%wx Peire Solz
ctwa eime Mimute Ramoy cuwbachlacem. Zwel Exsliifel O in eimerc Keimem Rfomme (vom co.. 4B e Dushmers-
re) il scdoxerem Bodem eluitzem umd, sobald. en Achdm kel (ot, die Holhte der vergquiiom Edere imeimop-
feom. Ruttem $Ue eim \x/n/vuﬁ% o dex Q%a/kuz umd. HJPPQJV\ e e ebwows, damit dos B Oéswt %a:ct. Do Omelett ou%
eimom Gellere ofaitem Ransew umd asommen mit epmem weitoren EAslsfil O eomeut im dée Pamme gplbem,
uwn audh die omdere Sefte zu gaven. Wiedeholow $ie dem Vongamo, wm dow zweite Omelett zuzulereitem.
Reide Owielotbn ow.% efmem Gelloc fegem, '%ewwi,ba UL = Mo%%eﬁ/w Persto? bentreichem, mut zwed EA%O%%QQM ge-
iebemem Pecorime bostreusm @ umd aufrollen @. Wiedee im diz mit etwas G eimepfetiete Phomme gelem @, mit
shmem Dedald nervschliopem umd bol achwodhert Hitze 3 0ds 4 Minutem weftergarem, Iis dot Qecotimo Achmilzt.
Oz Qrnebhtts eim wemis alkdhlem lomnenm, oud et Schmeloefrcett Regem, M e, 2 omn dicke Schailem Achmeidem @
umd. o elmem Sevviedslor Reoem ©). Servieren Gie dieses obpetitliche Goricht (dovs Rezept stammt von Fromeos
Mutter!) kiR odewe Lourwovem umd. qoremderem e es UL m Gbeeifom gescbmiliomem gebreckmetem Gomatem.
1 Ubreiicy cpebliebormers Rosto komm edmiop Tooe Am KiidLsctoromk oufbewodort werdem; wervsiecpln’ Sie e Wl eimex diim-
mem $hAML QlUvemsl Bxbronercyime umd vexwemden $he o, um fonto, aeopcilites Cemmiine usw. ... 2uzulberedton.



<«<@eodie ok Perce Spada,
Pomoderaimld e Melomzame>>
(= 'E’co%& il M\K/Q"Lt/%m,
Kuuvsehtomatem umd Q.u,@wc%umm)
Zutatem fle 4 Qevsowem: 400 o %m%m (odert
Povme Rigate), 300 g im Sehethen genchmittomer
Sclowettfind., 300 o feinche Kibuxhtommoltem (edet
, Bermlbolimoe-"Gemoten" motuste ous dem Ca@ovo)
300 o @u,QrL’LOXiMM, 4 ¥mollowwdhzele, 3 EL OL{ivemsl
'Ext'ngme)c%t'm + e 500 mf zuom Qubacken der
GJJ&M%/{/YWVL 5-6 BonstieumbQattor, 4 CXQOV& Drockemert
\X/etFowe)i/w, Salz

Em%e)(zvuz/v\ e dem St der @LLQrQJ(_%(;'V\B, WOouUschem
Ue e umd. shmeldem Se sle i Wiedol, Diere -
gelreitel Am eim Mudesiel gebom, geclen Salz doveli-
Bere streauem, edmem @ellorc d,oxmx%@ecaem, dem Sle vl
edmen Ciew{k‘,gd: Ronchwertem, umd. dows Cae/vvu}lbe ebwo efwe
Stumde lomoy ,aunweimen' Lovsae. Wouschem umd.
vlertted $io Am dere Zwdnchemze st die Kivsehtoma-
tem (§alls Sho Bomwll ol imo-Gemactem” o dem %QOA
verewemdem, lasrent $he ddese oMz tnd bw\o%ww Me




muze o) umd Leciem. Se ae Belnedte. Dle ShwertlirdncheBem umber §licRemdem Wosmsee wouschem,
wuit ciidhempapiort trockem tub§em umd im Wiixegel sctmeidem @. Die Quberaimemstiickebom sorg-
%o’lt{o& Q,Q»A'P&,?,e/v\., e Ao S@Qz ZU vvd:z%e)uv\.e/w, aundtucken, il eimenm C}zw&/{)vtweu Drockem
tu..p%m and An AchSm heiPem O aunladen. Selbald Sie eime Wm@m Scucle oMmgemoMem halem.,
heaunsmebmen @, aub rouglahigem Ropive albtopdn fassen umd beireitertolom. Billom Ste
edmem Yoo’PB, /W\o%(%&/:.t ~dl Rercedin B\P,L'%ww Warsrser, erti/\/\%em e on zum Kochon, salzem She on
umd. qelem Sde die Mudem fimeim. Die Kmollowdrzehe Achalem umd Lm Gamzen in simer opoRen
Phorme im 3 Ennlslfelm Olivems omdimatem; sobald Adle Sorde amgemormmen hok, emtleromem
umdl /oe%o&t dde %c&wemb%%c%bﬂic\cc%e/w A dAe @/%Qmwz %DQ/GJVL C%ow.em. Sde dem Tach el paase MY~
autem QQM'OZS Bl muttlercore Hitze umd Lachem Sde dorm it dem Weiw ol dew Sie q)of?.%t&/wd/éo&
w*co\,awi’?%ww Carsen. 'E&'L%e/w e mum dhe Bowmoten bimzw, ridem Sle uow, und qeben Sl mowch
ebwa 2 Mimutem owuch die Linsfert afgegorsemeom NMudelm Am die Ramme. Schwemken Sie das Gam-
ze etwal edme Mimute, stellem Gle domm dem Herd 0 umd geem She die wovew gefholtomen Quler-
fmern ® umd die Basilikumbattoe dovdiler... Noch eimmmod ot wmeioeem umd sodort =u B



<< d Poﬂ),ao com e QPatate
e A CostclodAmy >>
(= Bimbembireh it Korkohfelm
umd. a(l%%e@z%tz/v\. Qrebinehockem)

mg&»lﬁ Rovsomem: 4 Cimtemfined. (ebwa 600-800 %Y.,
600-800 o Kartohfelm (im jedomn Ball das ofeide Cewicht
wie dos des CimtemBindin), 4 2 umbehomdelte Zibtowom,

4 Sodbeodiatt, A Gindam ,Cariodimi Trifolati! zu. 435 4
(odwt mafoe, wenm Afe ehm geachomocksimtewsivewes Gereht
QrQ_’US’CZLL%e’YL), 4 Stm&;»&c&% Petooiie, 3-4 EL QUivemt
Exbravergime, Golz umd Phedler

Pegimmem wirt WUl edmem Cohedmbipp: Dowmit 'Gimtemfisch
sehom zort wind, Ate amam (Im mdmdestemas eime Macht
Cameg e{/vugfu'wm. En homdelt sel. uom edm A, don zu
80% ous Wousser antelt. duowh dan E/l/n%)d,mem quw{: P3N
a,u,%, /ooda/sbd/(n'&usmou%@m%awmd,d% Sheinch modh
dewt Qudtouen weddhor witd. Setzem Sie zwel GoRe mit
el lich Warsserr aud, aimem fibe die Ko)cte/%%uwumda{'/vww
Achom yoRen %UJL dew @WM%AAc%. Solold dan Wousner
kecht, die oewoschemen, oo micht genchilien Yoveloffetn
zurovmem miék efmert Puire Salz mew%e@em; A dem. om-
dertem Zop% dan Sotbeer@latt umd. die im 8 Schwitze %MM-




.
& W

feme Zittowme oefemn. Nuw zumadhat die Cembokel 2- $an 3-mol im das Medende Waussere tovuchenm @), domm dem
genamtem Bimtembinch Simeimgelem, eime Preine Salz himaudiqem umd fed miadredoer Hitze etwal 20 bin 25
Mimutem gocem (%,wc edn halber Kilo ZL’V\,tQ’V\/%AAOg» bocechnmel mmam 20 Mimutem). MNach @,Q/Q.QAL% dienere Zedt dem
Herd. ofatellom umd. dem thew im reimem Kochwousner alkiibhlom fossem. Wemm die Ka:r,to%,%ﬂ/?/w (Q,u% dem
Pumkt %zmm,d) qoue Admd, obadefem umd, s0bold Ade louwwvovem simd, ’Pe&e% umd im gpeofe W«uc%zQ sefeidem.
Dewm Q.P:OXZWM M@m%&& aus dew Woansere N\Jb?um,em, Od?rtwlpg,v/vv. Ravssen umd. am Stiickdhem Achmeidem @ bem.
BN umd due *Koudo/%%z@w - Seide modh Lourwartm - Aowde dem Imbalt efmen C%Qa):c%zm/s (oder =wed) dox M%e&%—
tem @ctinchockem st Krbuteron auf eimem ralotin tlefem Secvdecteloc cxe@wvx ®. ML dewn Sabt eimer koo Zi-
Lrove ommachen, gut uwvelibem uwnd. %eozseﬁmm%aﬂﬂb Ak Q2. Salz umd etwon @gp%%m alachmecken. Gler OO~
§5dtia, vervmemgem umd. mit eimam Deckel augedeckt 10-45 Minutem rewhom Lasren, damit dos Gamze Geadumads

onmimumt. Die qewandheme umd. brockem ogz’w.F%to_ Letvosiiie /%uirn hackem umd vt Momemt des Secviertems Uler
d.QA - mach Lowwawume - C'Xeuz:&t Abreuem @



<& Imnalatomar di Sughio>>
(= Juliralol)

Zutabem flire 6-8 Versomem: 400 o Koppsalat, 400 o yelime Bobmem,
400 g Komto%%e(?m, 400 o ACastottem, 400 g Gomatem, 3 Eex,
5-6 Banliewmlbatter, oprolen Salz
"Sire dos Dressimgg 8-9 EL Rivemisl Exbeavercyime, Solz umd. Plefier,
2 EL Balsom- edwe Weimessicy, fe mack Gencdhmock
Nach dewm Emtleviom der Leidem , Slp:d:zm" dAe optilmenm Bcfmem Acﬁ%&&@b«%
wosdhen, die Korttohfelm £ehdlem, waschem umd Qoide zumormamem im aich-
Ul Salzworsner kodhem (o sporem Sfe Zedl, Womser, Gépfe umd... Mihe).
Qubiopuumd. dert umtecsdledlichen Kochzeit der beidem Gemilrencdem die
Robhmom. fim umd. wieder kostem (she woedom Achmel %cuc) umd. mit eimenm
Sc?om&.o%%o?. o devn 'Eolo% Linchen” rdald s ope, alet mockh J?»A’J:./b%e/ot
simd.. Die Kackodhelm obayisBem, oo Ao 2 weidh werdem (e solliam
moch cfdm Jent seim), alkiihbm Cossem umd im opope Wirddel sdhmeidem.
Muw die e {m edw Cohchom mdt kochemdem Warser oleitem umd 40
Mimuten kochedm Lassem; umter WMMW Wowmnere olacdoadken, aboge -
Bem umd. alletiblon fosem. Damm die Eler sdhddew umd im &4 Sehmitze teiom.
Ode Gomatem waschem, PULZGJVL AaMd. LQ:@VL%Q.Q.QA i Schmitze sebmeidem. Dem
Bimgeon) umd. im edve SoRatsehiiomel edec efmem Lifen Sevvdertoller geflom.
iz Kovtotlem pubzen umd feim Rellelm. Dis veradliiedemenm Zutotom Jordidh
afwechsebnd. im dert Sehiimel amordmen: dem SoRat ol Betl’, doveand die
Farottem umd CXWM% Bohmen, damw e KQ)‘CtO%bQIV\. umd. Gomotem umd zu
quter fetzt die Biwondhmitze. Steeuem Se dos mit dem Bimopren zocpflickte
WWMWWW%L&%NW&M@KM&M&
ous Solz, @%2&%@@ Ernig Qo_ mach Gerdhmadk, audh Balsamico Blomeo
passt wumderdar ) umd matiolich Givemdl Extranveccime om!



e

<«<aa ‘Gotla @ejsc&?\z allo. Ricotio e al Moscarpome>>

(= ?%mw%m mul Ricotla umd Wwom’rm)
Zutobem fiue edme wumde Wm wvom 24 crm Buechmensst: 280 o MelL, 200 o Zucker,
4 Eioe, 425 oY %}dﬁé?»e)t Ricotta e gc‘,?ﬂ%, 4125 S ’Wl%ca'cloom, 3 m(%e, alert forste umfelandel -
te Q%/OUAM»Q (wermm e Keim Atwd, 4 Stick), 37 umlehomdelle Zitrome, dem Qfriiel, 4 Gitchen
Boeklp,&me)t Cudertzucker, 4 WO‘«Q/VUUA&OXLOEG,’: Stk Buttere zum E&/w%ettem derx %ock%orum



Die Eler, dom Zuckert umd die obgerieleme Zibtomensdhiole von Yamd. oder (Pequemer!) mik
demn Mixere ougndlogen. Nach uomd. mach dem ducechh e Sheb- %Qd'oiid,ktnm Ricottokase dem
Meuscovgpome, dos dum%%woée@te Ml und. damm auch dan Bockpulvee umtoe Atdmdi-
gem Ribvam Cimzufiopm. Wanchem umd schalew Gle eimen GRoesich (odet zwel, oty sie
eoim simd.) umd schmerdem Gie Pon (m Meime Stiicke, die Sie zu dert Minchumg celom; wihrem
Se A@&%/%éi/?,té% o, G 2ime howeoeme Mose eminatell, die e v die it Buttern einoge -
fottete umd it Mol Pentaubie Soum gdeRem’. Mochdem Sie sie sorgfollioy aewasdhew ho-
Cemn, Achmeldem He die Yeidem u,V/MGaQM, Q%W&,e m%vacm A %e{/vw, Scheifem, dle e wie
eime Bluume oud dere Qferdliche des Kuchams cocamadornen: Bilden e dret komzembeinche
Yowise, woled Se die Sehelehen muut der Sette dert Schode mach O.Uu%@m, fuim amotdmem. S O‘-w%
480 °C nrorgehedzom %acko%em 45 Mimutem backen (komtrolllercem Sde, dass det Kuchem midht
zie el Farde ammirvamt umd dedem S wm %@M&WA it Qlubolie of). ?)tii/%zzn S
woel Qi dienox Zodlk dow Gagrad. mdl simenn. Zodmstodhors: Stachem Sie A% im. die Mtk
den Kuchown wemm dee Zabwvustocbere trockem berrounkommt, (st der dcuchen %mtfj%. Sobald. ot
a@%ek&%@t Ak, aun dot Soow mehmen uwd. wiut Rudetzuckere Sestreuew.



