EndUich Belibling! Veoowes, eim ,Rovsimdi” mit $einchom Bredlearem, um dem. Oppetit amzuscegem. ..
fomunpreige frittimete Qbindodem, eim voraliglicher Brotoudlauf mit Broldols, gefolgt vom dex
koussinchem, WPW?» toslominchem Gagfiato wnmd. ,Baccald alla Movcermmana.’ . ZumAu.PnM. . Ende’
aim. sstRichar Sbreneliaichom mit Exdbenckomditiize..
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«<Rosnimi allo mamiera. de o Vdaa>> (= Rossimi’ madk S oot

Zutotew §lie 4 Voesomem: 450 9 %M/o&e Bredeleortem (sowde eime Homdno /%u)c die Dekocatiom), 60 ml Zibronemsodt (ca. 2

Ziboven), 120 ml @na/vxnae/w/oo/%t (can. 2 Gﬁcg/w.o&em) 2 EL Robtzuder, 42 Edswiirfel

Die Brxdfeorem vousichiiy wasdhen umd albrodkmen. Damm dde Blattchem umd dem Stiel embdoemem. Guol zeddimem umd zusommen
Ut dew amderem Zutatem Aim eimen MUixet %&m Zuc edmenn Piree erordiedtem uwd 4Am eime Komon%ﬁe %A.-;M Servvizten e devi Rossimd
bo%oid:, Bevort don Ein v lkormmenm scownilizt, uomd. nretziertem Sie die Kam.%gxz wnd. die CRarer i Qpmzen Brdleerenm, die $le am derx Spit-
e eimachmeddem umd aud dem Ramd odex oud eimem HollaspieR steckem. Eiwm Leckerter Multinmibominmix §ue eimam (widelichem ) Teant
aud die GesumdhedL. .. matidich passt jp madk Genchmack aud etwoos Sekt sefe qut daszul. ..



<<Ca*c¢('s%/é %Ioéttb>
(= Buittiote Qebinchockem)
Zutotem gibc 4-5 Cevsonen: 8 Quidtinchockem, 200 oy

MeP L, 200 vl MMurerralwosser aune{chemd.
Rivemdt (i Suittierem), 2 Zibconew, Sal=

Ceidem Zibromem Aimetmoplem umd diz awsgedrick-
tew Zibtomenhalftom mit him=ufiioem. MUL
elmem m&ouc%m Messere dem Stiel der Quetindho -
ke obbadimeidem umd. dodef efm ebwa 5 e Lo -
e Stk dovtam Lassem. Mum ziehen Se mat dewm
Hamdam die harteom, ouwPBerem BRAttere ob, ent-
fermen. dde Spitze umd schmeldem rumdlocum
nom dem madh umben den dulderem Ted alr. Damm
Achilem e dem Stiel. Wie mom Meht, st derx
Uwkamoy dere Jehomdeltom’ Cetisdhocke moch dem
Cutzew bedeutemd Sertimgert. Do AL OL»U’.e’tdAmGa/b
/50 i, Mo s Zam |, Herczemn” dAenes W—



PNTS r\ro'cd)vUVL%er Dem | KSP%" il eimer dert w's%eo\ﬂ.&,cm ZiHwomen evueefon umd. davun
dle Qctinchocke halletem. Soltem Mk Lm Svumerem die %@(}vwm. Houtchom W’V\d&%, erwt%@cmww
Sde auch diese. Moch umd mach die geputzlem etiscdhockem im dos voderteitete Wassere mit
dem Zibeomem oelem. Moch A0-15 Mimuten a@%éz%m, it AClchompospiern brocken mP%m umd.
mochrmolss ol Brerce.

Damm dewm Gedo zubereftern: Dos Mol Am etme Shiinmed gellem umd umber stamdigem Riik-
wem it dem Schmeslerem Q,ON\.%AQ/\NL don MWlimercabwasssert dﬂi‘&.%@z%@/‘ﬂ., Ldn Sie eimem relobins
%K(L’:A{bxem, %Q,etc‘,ng»aﬁ{%e/vt uMd. CkQattem 'ZSU.% ocholtown hodem. Mum aunteichend. QUvemsd
i et Homme it hoberm Ramd erditzem. Die Qelinchockernschmitze rorafoltio mut Kil-
Rempoplert Drockem tupdem, dawdt os bafwm Selttieren keine kodkemd hetRem Sptitzer quit.
Domm 4m dem Geig gellem, rorcysam dovcim wendem umd pultbiprem, rcRold dos O sekim
hedfs ant. Machem Sie dde Prole mit eimem StiickePem Brot: Wemm en Aodotl zu Oreutzedm
Cegdrml, vt en heiR gemug. Walvemd den Futtlerens die Qrtindhockem edm, zwel Mal vox-
s tio wemaem umd Mok umd moeh die Hitze ebwas teduzierem, damdt a2 anch Am dIm-
MM GaC werden umd oudfpem micht vedrermen. Wemm Ae Achom %@QQL%% AAwnd., mak
e{memm SCMNV\%%%Q/Q ous der @%oxvvhe welbmen umd zuwn @,Q»t*co’F%ern o«u,% Kiichempapier fo-
gem. Salzem umd sehmellotemn gome hedB rertrderem. Wie ounch fvmmer Sle Qetischoden zu -
Qarceitem, (qutl) Breibtiect Mimd sde eime umverceslide Kentlichkedt.



<<Posnticeio dA Pome, Broecold
ZM,%SQ.OLJEA, e Lecortimo>
(= Breotauflaug mit gedumstetenm towbuter-
Brgkoll umd. Pecotimo)
| Zutatem %uﬂ. 4 Levomen, Suoe die , Rreosedl A
Gefoloti’ (4): 800 g Breokkold, 3 EL
' QUivemd! Extravetgdme, 4 Kmobowchzehe,
P A strauRem Retoesilie, 4 EL Weimessis,
Ly A Ohilisdhote, A umbsfomdelte Ziteome,
o 4 <otz Phapfor
t-_;,’ 300 g alffockemen toskaminches Wedplrot
(o e 2REAT zuzulertellom, Aihe mAchin-
ten «Q@.Zept}, 500 Wil Vollwiilch, 350 = ('ymx—
. gec Pecorvimo, 2 Eiere, 30 %%vu,egwwe*c o
gl Cecotimo, 20 g Butter, 2 EL QUuensl Extra-
£ voadive, 7 TL Muskatmuss, Gale, Q%w%%@c

| Zumiichat dom Brokkoll. zubbcoiton: Dovs Co-
WLUUNe. wouschem umd. lfawti’-efn, die =ottestem




Gelle, die Ronchom, albtremmen umd. 5 Minuten im kochendem $alzwarsser $amelde-
xew, v dous e auch dae Am Spallem %e/bd,guvd,ttefne Zilrone ,getamclt’ Lofem. 3 Eon-
Qo%%?l S zunarmmmen muk det CRALIshote umd. der %EUVL %.e/?\m:lcte/w Kmollouchzohe {m
pimer Pharnme wut sdwocem Bodem exdhilzon. Die RSsdhen alodeRem, tm die Lhdamme
%zgwn umd mit Salz, Q%@%%@)c uma. dewmw w% wirezem, Unecibren oomd etwar 45 MWU-
wuutem durvastem, davm dem Herd. ousstelem umd. dAe %ewa/oc'/?\m«m trockem %ettﬂp%i:q/w
vund. feim oeseﬁgw,ktem Qetoeniliemblittcdhen sowde eimem , Schuss’ ohes OL darider -
Com wvx,d. @etwt%’rﬁQ/Q,@V\.
Dos Breot im ca. 4 em dicke Setheddem scbvedden. Die Eioe mit eimer Puinve Salz, ebwons
umd eim wem{% MWMuuskatmunss i edmere Schionel verguitlom; die Mfeb Oln-
Zu%ii.%;zw und allen on%%oﬁ’u,c% Ateimamder Ou.%ﬁd&,gv%em. Oie Preotncheflom im dhe
Mischums Laudhen umd eime dowvom im eime gelluttede Quflaugdorm leopm (schreirg-
stehemd. umd o dem kibezerem Romd aufliecend), eime Schede Jumoem Pacorine umd.
zwek S&%ﬁ/& gedumnteton Breokkold dovrouk oelem umd. dovvm o %om’(%a&)uzm, woled Sie
dle Zulotem o dAere Weire abwedluneli. ML dewm %QUQB-QJVML Qecouimo benbreon, ot-
was OL dasciiber bedufedm umd. fiie 20-25 NMimutem im dem aud 490 °C vorgehelztom
%ef,ko/%e/w ardiielewn. Vo demn Sevvderent 4A0-45 Mivuutew rudem fossem.,



<< @O«mz toAcOM,o»
(= Dor torkaminche Prwt)

Zutatem: 500 X Mebl 25 9 f)('z*&,e%e, 300 ™ farwove e
Wa/ssere

Danr toakomindhe Brot, dan ,echite’, (rL Lockert umd ok im Staliem,
umtze dem vielem omderem Brotrottem det veruschiedemen Regio-
mem, %JJJ(, efme Waawcti%e Edgewschodt beviihmt: B Aot umge-
ol zemw. b@t Bmuc?», dou:, %’cot et =z /bOLan'V\,, wired OU.L% dans 12.
Tabrbumdert zwdicko&e%i&wt, als dhe Rivoliot zwinchem Slocem=z
und. Piror dozue %OLUJL’LO_, doves dAe Seerepullik Pina edm wanchechters
Ermbarge’ aund dow Galz (zu femer Zedl eim kostbarxes Gut) aegem
die Stadte Aim Sondesimmerem nrenomale. Do owws ’Ylotwomd&%ka{t
Lorouns emintomdeme SUtte wout S?rem{tw&ﬁ.xlad amgemommen woredem,
umd. Quck im spitetem Epochem kebrcte dows Salz wieht 4w das Bt
von Horenz umd. dex gomzem Goskomo zwdick. Dorven algerehomn
(at en edm pediektor Beglaitor dert tonkominchenm Kiiche, die Ak dwredh
refut wilezdge Spefrem ouszetchmel (Wavest, Broden, elncheimtsp-
%a, W, Ac?mmo:‘,k?-o%’ce Cemune- oder B(bd?lbu,FFEW\.), umd. seffdem
02l dows torkomisnche Brst dfome Sala.

Qm Qend vore dem Zubetlioehem im edmer Schiimnel S0 o MehL,
die zedhrockelte Hz%a umd. eimem M%UL Preeilt wartmen \Wassert
(mwumdentems 3F °C) zu efmem wedchom Gedg vercoueleitewm. Gldecken
aumd ubert Macht om eimew woeewvwem St gehewn Rovssem. Gw Morcgem
dax reestliche Mo auf dewt Cinch ambuden umd. dem o dgeqam-
qemen BeAcy Am die Milte gelem. Bohelfom Sie Ak Ml cor. 300 Wil
wartwiew Wousswt umd vetkmetem Sie allen %u.t mit dew Hamden
(nriefe Male cuseimomderzichem umd emerginch wieder 2usommem -




dclicken), Bins e simem welchem umd. M%U%em el wchollem. Sowmem Sie eime fugel umd Legen So diene im eime Ledcht
Raveblte SOhirnel. Schmeidem SUe iyt Ww»bc%ax%ww Messert AOW\%t eiwn Kreuz 4 die Slodloche des Gedops, Ledeckew S
P it eivem Budh (om Sestem aus \Wolle) umd. Lansen S Abm smimdestemn eime Stumde Lamoy om efmem wovtmem, ver
SAL/%LZUJ%P/VL aenclhlitztom Ot geborm. Wemm sich dan Voliwmenm des Bedoys "Lre"(dop}:ﬂj?.t fat, kmetem Sle (B wovent kurz dweeh
umd gelem ilom dis qewdimaschle Bocm. Do Ofew aud 200 °C nodheizem, dan brot himeimachistem umd 20 Mimuten
Lomoy Packem, domm die Bemperatiue wovw.oxe)m umd weltere 415-20 Mimutem bokem. Qv Emde dex Caonzut sote dos
Bret eime Achime, goldeme Saucle hodem.

Werm SAe Sewue*cteéc6 etwemdem umd. dea 'En{% den Brotes Lamaerx au%%e%wx Rasson msehtom, %,wxd,em S Pier die Zutatem
umd dan Uem%o&mem: 300 o WMefl, 200 A Momitobo-Mehl, 230 ml Wosser, 130 3 Sa,{mmte/»o& (e o sellat Qerczustel-
Lo, Rher klicken)

Die lefdem Meblrortem (m eime oytoRe Scliimndl %agwwumd 2ime Mulde Simeimdickem, vt die e dzmsqwote,{% Zuom-
e it ebwans (worvmeml ) Wonser aellem; Aoepddltio mit edner %a@e@ veovdiiem, dowuit e sl ocudlont. Bon MeblL
mach umd woch vow Ramd. here eimavdeitem umd. schutitbweine ouch dos rxensticle Wousner Rivzudicen. Selold der Gricy
Komnintemz amoemommen hat, muit dem Momdom weiteor kmetem, s eime gﬂg,tta umd. weldhe Kugel embatomden (st (Ge-
hallon Sue e WL eim pacue Hamdroll Mel, domit o micht omblabl). MUL etmem Genchitctuch aldeckem umd. etwo 2
Stumdem Qamg gehen Ramem. Noch QBLouf dierere Zedt dem Tedoy vumeut duvehkmelom (deim Volumem wird sich m dex
2Zxinchemzolt verdoppell hofem ), die @2{%%%.&2 krmuz/%owww% eimncimeidem uomd. alme wellerne Stumde ophen Lomem.
Dowm dem Cedg iler Macht (oder etwa 42 Stumdem fomacy) im dem Kiihlrachramk stellom. Qm Morngem drand aund eime Le-
meP te @)&QM%Q%Q\.Q %zge/w. moch eimmal kwefem, st efmem %%cmwﬂxc% obdedom umd wiedorrum etwa 2-3 Stumdem
aehem Lossmem. Mum kdwmen e dar Brot wie dem Senchielem (m Qfen bowkem.

Gute Recedm fix dovs Packen des Brotes:

A1) ikt Aim dem @%wvn Arclielem, Levor ot die naw ‘Ze/wdpew’um eveeicht fak;

2) stellewn Sde ein kleimen, mit Womsser Wt% C?SP’%Q'E’ 2w dew Brot Am dem @%e/vn. en umberestut=t dows QLL%%QQ@’YL umd dan
richliop Ciouww,

3) wochdem Sie don Breok cuuns dewn G%xam. gemormmen hofew, Rarrent Sie oy Q,u,% edmem Rost abkublem, damit dhe Bouuchtio-
ket vollstimddigs verdampdem komm.



<«<Gogliata dL hisrtecco. oo grinlin>>
(= Cogliata ous ©-Bome-Steak vom Geill)
Zutabtm &l 4-5 Qeesomem: 4 6-Bome-Steok nom
renimdiostens 4,5 Sis 4,8 koy (Gedemben. S, dass
dere modhen 30% des "%ew{]c%b; auwymacht). Wans das
"Seirbatick Q/Q’Uvi%%t, Bt en zwed umbertschied Udhe
Meimumaen: Die efmem ge/vomz@%e/w dovs Bkt don qut
wund. A Heoermeimem zart wie Bulbter (st die amderem
d&%@%e% dows femdenustick, dan we/va%e)c . ?»u.tt*c{:ob»,
Ka@t%zpms‘r.vs QLivems?, ?%a%/%u (/WLO%Q,(&A{: %)(/L’sch
Semoflem)
Um edme voreziioliche/ ’on%ekte 'E;o.%ua):a zulereiten =zu
kévimem, solltem Sie sich als olQucerentes eime Breat- eder
Fellpdomme benoropm, §alls Se modk keima Lenitzem; am
Penton wiute en S,e,docgl, dem CE*M,QQ. OmzILWREM.. ..
En %)L?»t 2Zweld ?e%aQM %LUL edvie C‘(‘*'to‘ ’GQ%QAOJLOL quaz?xtabl/\r
bodwandigen Hetsch, umd. es oLcL«% micht dieekt ouns dem
Aok i die Phommel Das Balnch rollke smiqlidit
Rowrmtemperatuse hallem odere woch Sesser seooee eime
Tamporali wom 30-40 °C.
Wermm Sie dan "Sleinch im derx éguﬁﬂp%a/wmn zulborealtom,



waorelem Sie, BAn dawse Sy Ant. Sollfem She edmem HolzkohRegred2R vevwemdem, bewifem She M, elme
%Qzulmw Gl zu ethalbom, ofime die Kollematiicke oz sefre im- umd szu,?rzwa%e/w. Ose C%Qu,t ant eptimal,
wemw etwans Qacde emtintomdem Ant, da. Soomem O-N\.dWVV%OQ/?/b eventuele Fommen edwem smsen Gheedch /c’Pl.'P/?.eJVL
umd. dovs Redndh nerdbremmem kimmtem! Wer bed mns roat mom, dovss die Qut ercedt Axt, ~rRald Me edm ~weilRes
Caes{cu» hat!

Hohe TGovperrotvten mvx,&,%zgem so%ord: dAe Qoem den Eoischer, wodwteh vedimderd wird, dass en seimen SQ.%t
nedlent; en Wbl cuid diene Weine weldh umd scbmodhofl. Bas Steok sollte wie boceits genogl mimdestems
wawt@wn’fwca.twc halem, Aodanss zwdsden dewt Relsch umd dem &at\%wvx w odex det Cyc&if:%wvw\.e wuo«aQA,cPuAt
wem(% 'Eerwxpo.montwuuw{:e)m&md Couusdht, wvdzmm%o% whtd es a,u,Eww edriammt umd {mmem mockh kalt seim.
Don gt?—QJ(OU\% Redidom Sedtem mit %w%@m Salz wﬁmwmd@Q%Mvmode& w%dmw&%ﬂm Mochem Ao
ek keime %eo\,a/wicem were die Salzvmemoe, dan Feineh mimwmt must se el oud, wie N\Ot\x/emd,(:% Ank. Gal= Qu.t}?.%t
z@em.%a,@/s dalel, dfe Poren bcwieﬁm umd. Aot dew So,%t A Inenertem zie holtem, sodass das Steak mAcht
ﬂre)cg-‘temN\.t, Aomderen ’Fﬂrb%zlct O&e,gmtew WA

Zuoost au det eimem, damm aud derx amderem Site o 3-5 Mivuten oyellom, jo mowh Dicke des Heinchnlidkes
umd dewn poresomlichen Cesdhmack. Damodh dows Steak auf dem Gril? edex die Rlamma stellom, umd zwar ,cuwdredits
qu%dm Sedite des Kmothens, domdt ok dem Portedeh o demt Kmochem herumm %t qebreatem wird..

$obald dos Heisch gost Lnt, eimem Momemt cuws derx Plamme odex vom w mebavem umd, obme en nyom Kmochem
zu Lomem, Jidweardin im etwo 4,5 0in 2 em dicke Scheffem sdmeidem; moch eimmal kv oul dem Gl Legem, um
dan Ivmere ean Letzbtes Mal zu 2l itzem umd dem pzrb%dcte/vu Cawcpmldl zu. eveichen, om dewn dans Bleinch ,duwuch>
Ant (0Bt wicht (herttreiBen, somal wied. en =all)

Scfomeidem Sde mum die Bleirdatiidke ol umd. s ubten SUe Ale Ut dewn Kmochem §achhorhsrnmicy

oud eimen Servvuderctelle am: En Ant zware mdcht die Seime mw\z Qct», don Reine? um dem kmoclem berum
obzumaoem, oo el wabrer Seckerdinrem! Besbreuow $le don Cimnzn it Broindh gemalilenem G’&v%%m, opbem. Sle edm
Pacut 'wa?%% CRlLvem3e dovaiber umd... . qu e Qlppeliat!




e i

<«<Boecalo alla Maocermmoma>> (- WW%%WMW%M}

Zu_tatQM%wt 4 wesomen: 800 % qewossercter umd. emisolzemere KQAHO%{ACX\, (1), 400 o Peinche, x,u%e
bassertte Gomatew (odere posatvite geadhilte Gommotem), 4 Zwiebol, 1 SteGuRchem Bousdikum,

A Sbcou%cm Retoeilile, 2 Knmollouchzebhom, 4 (—‘AQOJA Trockemert Wugwum, T EL Quvensh
Exbrovvegine, Salz, ?%e%%e)c




Emtorcnam Sle evamtuell nodhomdene Cé*c&temuw\oLAc‘,W{dm e dem Biach domm Aw ebwo. B em
Rrcedlte Sticke. Im edmern @/%emme AL sehwercenmn Bodem 4 Dsb%%/%e@ OL ol itzom, dem M{PF%’C“Q" -
meimoplem umd. vom oem Seitem ombratem. Die Hamme Asheostellen, dem WedlRwein amgieRem
umd dos Gamze owd kleimere Homme 5-40 Minutem kichelm fansem, bin der Weim merdumstet
st Damm dem Binch auf eimem ©ellex ozseng\ umd. Qeinettontelon. Bie Peternilie umd. don Boni-
Clleum wouschem, trockem tuplem uomd. 2uscvmwen mit dem erchilien Kmoblaudzehen %e(m.
Rackn. S docssllon Sfomme, i dex Sie dem KLippfisch zulereitet bodem, wadtere 2-3 Easliffel
O Cofchl erbitzom umd die Yocauutoewischumg fed mutiletere Haitze etwa 5-6 Mimutem dovtin om-
dlmatem: dowvun auch die %e’routzte, %ewqm&m oumd. A %cwwz Schellem %Qthtw\z 2Zwelel do-
zu%e@m umd. aller etwa 40 Mimutem weiterdimaten. Bie porsieten Gomaten himzudicem, mit
sefut Wm\)t% Salz - dau dert "Sinc Bocelts sefe wiltzig AnL, schmeckt mam oom Bestem eust goma zum
Schlunss o - umd. ©§ehder wibizen, uwouibhrem uomd. eime Vderdelstumde kichobm Lassem: damm
d»(e. om%e%mtvww KWM\AW ;Lfn ng ?%Ofrw& O&eQr?/V\ oumd. }ewu@s Al edmemn EAb@@%/%L@ QOF:'Q
Redacken. Dar Gamse ebwo. zehm Minutem Cesdhimade ammehmen Larsrem umd damm dem Hed
ounscholtem. 5 Mimutem reufem lossem umd dem Slnch zusomumen ik dee SoBe oud edmer
(m«aewa’(/w»to/vu) Patte svehdm hefP retvuivren!

(1) Guch wemm mom B Ackon gewassett umd o Sodz Belrteit kaukl, (st os fmmer bemsert, Keipplinch
mimdesstems edmem fD—thta% QOuw@a At Wansert zu Q,e%?/w. umd. dienes vor dewt Kechem edw odert zwel

Mol = wechseldm. Wemm Ste Lhm Cimgeoem eimgeralzem kaukem, muss et mimdestews 2 Boge Lang
gewissert umd. das Wosser doledl Aoudioy cewedelt werdem.



<dmnaloto del mamincaleo>> (= Do Hufscmiedsalat)

Zutatew §ie 4 -5 Pacronem: 3 Keine, h&z%a/%te KSphe Solat (Radicdio, Chicotse, Emdindie, Beldralat, o.a.),
A ldeimer Pumd Rucolo, 200 o geollerter Recomo, Ocelo Balsownico, QUvemdt Extrowvergine, Sals

Weanchem Sie olle Soflatidple umd dem Rucola gut. Mit dem Bimopon wdlefmoon, Aim eime Sokabschiinsel %QQQM.
uma. mdt dimmem Reastimospduem orimieiem. Berceltem e domm e{me Vimolopeette zu, imdemn Sie ! Eondig uma.
Saklz mut edmer C%QM OU%ACMQ.%OJV\., Ul dienet dem Solot wiotzew umd. davma ofben aut veouwmisdhem.



<<Shredeilato con o
Co/vu%zttwta dy Wb»
(= Srnralbichom it Bredbeodonise)

Zutotem: 300 g Me?, 100 g 2immecworme
Butter, 100 o Rourzucker, 4 un-ehoundelte
Zittome, 2 Elor, 4 Bte Vomilezucker, + Gite
Backpulver, 400 of Erdlearckonitiie (eder eime
amdere Sorcde), 4 Pruine Salz

“‘ Die Butter etwa 20 MUmuten Qa/mo& ol Zlvvnre—
o~ termperotve weleh werdam Casren. Han MebL im
efme grroPe Schusned sebem. Do %odclou,%yem, dem

e Voni®ezuckot umd. don Solbz %Wuﬁ&caejvx und.

L zasammen mult dex im Stckehon zocte L tem
Butter rowde dem Zuckeort verdenetem. Wemm die
Masre beglmmb zu zeockulimelm umd. somdovctio
wirnd, gebem Sie die oloerisbeme Zibromemsdho-

Qo umd. darww eim EL mach dem amd ertem fuom-

| 2o, ML dem Momden wedtedkmetont, Qs S 2ivem

oaz?.o,tte/vu g, %Q,ew?dvmﬁ i%@w 'ij{% oclaltem O



safem. Eive Ku,ozse@ formam, Sol-Lerem umd. eime Hfi%te am Scindhbol tefdlie m%ewick@lt
Ao KSR schromk §iioe eime hallle Stumde nubkem fovssem. Die amdeoe Halfte geot auk edmem
Collert Jreneldm, efemballs mit Mw%ﬂa@:e%ow fedeckem .umd &irc d4e oRedche Zoat Am dan
Cedrlodhoch sellem. Eime Kudemdoem mit 28 em Duwechmasser umd micht zu hohem Ramd.
wilt Bulttert eimffetiom. Dem im dem Kiihackhramke oestelltem Mivcleteiq aul dern Cuedeits-
PQoLte dert Kiche oder ok eimem Bockdrett W@%?Aﬂgx/bt rumd. umd. eimen. hallen Zembime-
tere ddck aumolen. Dere Dwwwhmessee muss etwo 3 om oo alds die Kuchemborm seim.
Suttrm $He dde Boewm WL dew Gedg ous umd. helfem Sie sich doded mit den Hamdem.
Rumdbertum muss eim Ramd stehem Ueddem, dert die Kom§itire ,§onthdlt’. Dem Geioy
qulk ovm Ramd amdreiicken, domik o belrm Bocken midt auk dle JUiung zm&%éﬂ,@t, umd.
Ut edmere C}O&BQQ hler umd. dow efwstedhem, tum Zue vethimdeon, doss we M gu%%o&t
Mum dile Konbitine eimbellich dovciler vededem umd mil det zwafem Hillte des Teion
ouLs demm C‘Xz%nom%o.c,& Gedeckem. Um die ’\COM.%ADA)L@. %@Q,Q/bt&/ku,% zu Jedeckem, solltem Sde
die Tedgatiickdem mod wefter mit dem Bimgoem zedbrsnebm. Im ocwd 480 °C worgghelstom
Oben Jixe co.. 30 Mimutem Sackem. Nach Gosclluss detr Backzeit die  Sheicdsata’ ouws dom
@%efw mefmem umd. otkotem Lonsrem, Sevorn mam se cus der Forewt mAmant.

Wenwn Sie dderam Kuchem moch sdmackhabtor mochem wollew, §lioem Sie mor dem Bockem
241 dow. ToioPrineln, dis die Kombitiixe fedeckom, mosh. gehackte Haselmilom odet Mamdein
PimzL.



