Ricette niallime di Movembre

Rezpte il Brzeugmisron vom fo Viaa.....
Eiw gamz dewn Merclnt oewidmetes Memis von Jo Violla mit eimer pouchtig-wunzioem QJ'o%’Febaa,
edmerm Cellox domplemder Pouste. mit Zwdeledm, Capocolle umd Ofembomatem, typisnch toskomischem



<<S "Bincottonl’ com
Pecortne e Kosmarimo>>

(= Recotime-Rosmavrumgebick)
Zubatem fir 6-8 Lewsomen: 200 g Mkl Type 405, 450 g Butter,
400 o 24 Momote oA@nu%tvc Peacorimo, A Hamdoll embateinte
gume Rivem, 4 Roswmovtmzweliolein, 4 EL Savemsd Extro-

Wt%imn, Sodx uma. 9%2%5@\1

Dem Rosmovtim wauschem uwd. breockem W.F%L'V\., dAe Modedm
zusammen mut deve Qv %um&qclmwmtm R
ommachem. Das Mebl in eimert Shlisndd mik dem Simgoespit-
zem Ut dere koltem Rutter nertmemoen, noBald dos Gomsze
eime ,,/oaMdAl%e“ Komanirtenz amoEMmormem hot, dem W@z—
mem Recotimo, dhe Rosmaviim- @Q{Am%-m%dm%, Salz umd
@%e%%m Mmzu%&}qym. Qe qut Ut dem Howmdem netkmetem, Bin
eime hormooeme Marse emiatamdenm int. Secem Sie den "Gedsy
ok eim cichembreett umd. gelem Sie fhwm edme zRimdiirche
Toom, wickedm Se APm damam Aim 'Z”)*c{'jschﬁqﬁtv{go@iz wnd fasrem
Sde I ebwa 2ime Stumde {m RoWschramk ruem. Moeh Q-
demﬁitd&%%emt%wwm, dmw%ms s dicke
Scheiferm schmeidem umd. w% eim mit Bowlipapiert ausgeleates
Boch Ceger. Sm oud 180 °C nvorgehedzton S%e'w 15 MUmautem
bama, backem. Lasmem Sie die oppelitlichem Aeczhabiem ,Bircotlo-
md" por demm Sovpiotem ot aBlkliflom. Sie simd pordekt, um
mut Woowsbwarem, Kowe, Soﬁm und./odet auch —HO/VL/LO& uma
Komfltiem socviott zu werdem...»




<« Couchowelo dA Pate, Qecoeimo e Moal>>

(= Cargpaccio o BOwmem, Qecorcimo umd. \Wodmiissem)

Zutotem i 2 Paesenew: 1 Biove (Willlama Chuint

edert mach Gendhmack, am Qestom eime soisenole Sorte),
4 Shedllom reeffor. Recoimo (co. 80 g), 50 g Wolmusskerome,
2 TL i~ —Ho:vui%

Worschew Sie die Bune sefo wua%éiﬂti% - e wAd mibsamt
dert Schole vervwemdet - @V\J:%mmw dem StieR umd dem

P temannatz, hallieem Sie die Bieme der X.éi/vz.%a mach umd.
Acdoneddew Sie das Femgehduse hetous. Beide Halftem mit
dert Sc,?mtt’cﬁ!im?»e MOk umtem a,u,& eim Holzbrett ,?,e%em. umd.
(eBemBalls dox SGmge mack) im Aot feime Schharbon selmeidem.
Ordmem She diene mebemeimamder fSchecdsrmio aud edmem
e am. Halbierem $he die Peconimoncheibem umd. fegem
Sie eAme darvom zwidachew h,ewe/bQJs zwed Bitnenmandhefchem.
W&LWMW%LW&O%MM Homig tibere
dem Canpaciio umd goumniertem Sie zum Qladhluss mit eimer
Pise’ gehacktert Walmiive.

Diznert Covepacedo int edme kdstlidhe umd otigimalle Ork umd
Weine, uom Bltmem umd Recorcime bed Gindh zw prasemtioem,

2 ww?rw}a%@wce/s  Loveclen !



<o Simguime com Clpollle, Copocalio
e Pormodoeimd al "Sorwo>>
(= Simguime mit Zwiehem, Nockenwschimkem umd. Sfemtomatem)

Zutatem it 4 Vevsomen: 350 g Limouime, 2 gtoRe wellpe Zwde-
fem, 80 o Copocollo baw. Mackemnchimkem (oder refatin Jetteor
Schimkem), 41 QL. Pomodorini al Boxmo de fo Vialla zu 460 ¢
(8%2wto~v\.9.te/w), 5 EL SUrvemsl Extruavetgdme, %@dee»ewm )ce(%vr. Pe-
wiumo, Salz umd Pfeflor

Die Zwidelelm putzem, im selr feime Scheilem sehmeidem umd. ef-
micse Stumdem im kaltes Waussert fegam (so werdom ssde mmilder
umd. Ceichtoe vordaulich). OlqieRem, trockem tuplom umd. 4m
dem. Coicht exhitztem O im eimem fachem Bopd it sehwercem
Bodam, dert cuch diz MNudsln fosmem kéwmem mwuss, Mcamw-
qe Mitze umd obme Decked amdimstem. MAL Solz umd ?%e&%m af-
Ardmecken u/m.d, A0 Q,Ouvx,%z \X/D.{,{:e)tdumtem Q_QML'V\,, ()r(/:. d{z Z\X/LEQIQ,QJVL
wedeh umd goue simd. Dem Capocollo im S’Uwﬁ%emu%vwidmwwd
i edmere kleimom (P%ovwm boreons amreotem, dava i dem ’Gep% mit
dem ZWA)Z,?erm%egww amd. umwwdibten., Dle Sdmguime Am reichUah
kecPemdomn Sal =warset oyortem, 9,&5%%1: alagleom (eAm wem{'% den
Kochwarseos befreitestelleom) vend. zusomment muL dew Bwie—
felw, dem Caspocollo wmd. dew Q,QWWMM kvocltomatem oun
dewmw C%QQA M demn Goph Acloxemkem; wemm Shmam doos C‘Xo»'v»ze Zu
trockem wscheimt, sbwos Mudelkodhwonner QaAMZw%u%ﬂN\. MUt Leco-
reimo tmd Pbnch gpmahlemem Pfeblor bemstrouem umd. r0dorct RolR
auf dem Bisch bumgem. .. Eim achnelles umd selee Leckerers Goricht!




-

<< Pollo An

Zutaton fux 4 Vevsonan: 600 o im Scheem genctmilteme Hohmdhombrunt, 2 Zwrelem, 4 Slomee Staudem-
releiie, 4 Kovotte, 4 Z)?\.\//YY\/(.ON\-ZWQ{.O&QE/.\M, A kleime ZMWT/thW\.Gxe 3 Cke,wu)tz'v»e,QLe/w 200 mL \)(/Q/L%WMJV\.,
4150 mL Bodsamidco Plomes, 200 q MefL, 200 = Pamdeewehl, 2 B, 4 EL SUvems Exbcame*w&/(m (sowie
e mtwe/vxd,(,%e Memoe 2m Srefttlorem), Salz umd @gz&%@c




Leoreltem Q{e}em Sechlimnel mut dem Qanvilertmelbl, deam Mehl uomd. dem mit edmere Dreine Salz au/%—
%nlsc,?»@a,%wm Eivon vot. Woamdem e die HUobmehemncheifem zumdebnst (i MAL, dorm v EL uowd.

s Bl Lrm Comiommedl. Qunreichemd OUvemsl Anm almer @»%wvuvw, mAL Qokemn Ramd odert 4m eimem
'Zéo’f»% odltZem umd mut wemise dere powuuctm Hahmchembrews thilets ol e eimmal dosudn Peittieeon, do-
il dous O micht =w atorck alkiidllt. Sobald Ade etwors Barle amgemormmem haben, wemdem, g(,’b N O/u.%
Reidert Sedbem Qd,%e% smd. MUL edimemn écQ\oWeg%nQ locausmebmen, dos u@e)tbc%m/b{%e A ohbop-
%Q%Q%W\umd QAJ.%':&WVL%@A lidempabien Leoem. Mum die Zwiebelm, dem Staudovsellertie umd. dAe
Karotte putzen, wasthen umd. trockem tupdem. Do 2wiehlm Lwn %et’m defe{lem rebmedidem umd die Kosotte
umd. dem Staudernnellertie WM%LQJW Vet -E/QBQO%%%Q» QUrvemd A ehmee Rhomme ik schwerem Bodem wre-
Oitzen, dos C%efwulse %Mmcﬁzﬂw umd. opucem, BOs o welch (st Dem Balsorwiico Biomeo, dem Welbweim,
dom. Ghymdoomn amd. die awmdertem Ceviicze MmZu%&%w., damm salZew umd F%?%%UWt Zuw Kochew er/im%mn
uma. modh 3-4 Mimutem, Sobold die Bissighe(t um ebwa dfe M&Q%te Q{M%Qkoc%,t st olancfoltom. Ylum
diz HabmcRhombrountsdieiBem alwechoedmd mil dex moch wortmem Maovcimode (dew coudblone”) M efwewn
nervscllieRborem Belhdlier scichlem. Vevschlieem umd wadh dem Edkollem mimdestems edmen Gaoy Lome
L Kibsleamk ruhen Rossen. Servlercem Sie daxn C‘vaic?»t Bol Zhmmertemperate.



"""?‘ "\n,

<<Zu,¢caa. ol 'U'w\o fdamco e Rodwmardmod> (= Killis mit Weldwein umd Rosmarin)

-._'

Zutatenm %UJ\‘. 4-5 Pwevsomem: 800 o ozse?l@as MnMs—Mb%Q,@iAc%, 2 %wwu)vxzwuloé,?,ulm, 2 mollauchze -
Som, 400 m WelRwediw, 5-6 EL Oivenst Extwnre*coaim, Salz umd @%ﬂ%%vc

Bow I in holderem, mit eimew {68fel ACeme umd Bosewn cus dewt Immerem schalem umd domawm mulk edmem Mlen—-

sere ouch die Sehole embdecnem. Dar Buuchtfleinch (n opoRe Stildke shmeidem. Bxhitzen Sie in eimere schweram PRomme don
QUvems?, ddmastem Se die Kmollouwdzohem ,Lm Hermd." (Mt%e'sc‘/eué'lt, mace midt dew Momdlallem zocdreiickt) davvm am .umd

mebmem She sie heaus, Ao%aid&a%an%amwmwwﬁa%w. N dde Kidimtlicke umd die Rosmoctirmodem i die

Piomma %z@am A0 Mdmutem Q,Qm.% %’C ambBreatem umd it Solz umd @%z{%m wavezam, O Bomwne bhere stel Lo umd. mdt
dem Welpweim abldschem. Sobald oc verdamplt (s, dem Hued wisdar KWeimar stellem umd etwa 40 Mimutem weiterndims-
tem, doded vom Zedt 2w Zelt umvwcifotem. Do Kuc@%%e'mujse /bo%o'ct umd. schsm RedR sercufertem.



<<Ram o' SoMEL> Do Breot wmik dom Heilligiem

Zu.tatwt&ibr.Q Brote: 850 9 MehL (450 %%lllrt das owte umd 400 oy §ie dan zweile Gu,%eae/?m), 350 o
Walmusskerone, 200 9 Ronimem, 4150 wld V'im Sombo, 120 mL QLivendl Exbroyogine (sowde 2 EL, wm

die Backforom eimzubettaw), 70 o Zucker, 45 o Biehefe (2 Wibedol ), 2 TL Solz, 2 TL Peddor, 1-2 Eigelle,
A EL MUl



A Vorobemd. odet wvuimdastews 6 Stumdem vore det Zudereftume Am edimerc %‘r,o%e'w Sehiimnel die Holfte det Hefe
i Couwarvmem Wanser audlssen (cinea 450 ml); 50 g Mok dozu oebem umd. qut vevmemgem, Bis eive glatte
MUschumo ombatalt. CaeQre/vx e %un dovs eeste Qufoehom chea 400 g Mebl dariber. ML Mbc,%%lte%o% oldecken
uond. redhen Covssem, G machuston Mortgem (oder mach mimdestems 6 Stumdem) witd das Ml |, SFTU.AJVL%L‘ Rekom-
wem haben umd. preaktinch |, auaﬁsaa’PQ.a’czt" el Die H@%e Ant Am Ko{mem Rohleim dovtumter Q\vaom%:z@mx%em. Wed ~
chen Sde dhe Ronfmem 40-45 Mivutem im weremem Wossere eim. Do Olvemsl fwm eimee Ramme il sebwerem
Bodem erlitzem, die optol gehacktem Woldnuwsskeums (Sle kdmmem wubhdy ouch edm pocoe Musshilétew gomz Lasssew),
dew Zucker umd. die QM%Q&W@JVL Rosimen dozu Gaz@e/w ot eem uomd. dovs caam.i'—e owweahten. qfe*uvv\.zm,%e% e
dem Rent des Mehs (400 %), dAie omdere H&Q,%te dert Am Rocwworomenn Wousaer (450 me) au.%%eQb'Ate/w H@%e wnd.
dem Himdem weitor umd wiirzm S den Golg mit Hpdfoc umd Sals. Kmetem Sie Ao Lamae, bis dorx Toig sdiém
alatt 4L, 039.9,% o Lo dAe "Sortm edman roumdam Breotes umd lossem Sie Mhn zwed Stumdem Ramng Ul Foarchhal-
'%%GQA',P. O(.Qr%ed%\ct Ong\E/VL Soim Velumen wired sldh doduoch v@cdop’rufl%; kveterm Sie dew ‘Zu% oevmeut S Miveutem
dweelh, teilem Sie hm A 2wl Stucke umd. dorvmen Sie zwrl Koimere Srote doveans. &ﬁzmu}tm/oc%m%em
Merservspalze keuzfdrimio eivchmeidem umd wattere 2 Gtumdew gehen larsem. schlocem Sie dos Eigeld (oder
die Eigele, wemm Lmem eimesn 2 wemdg ooscheinl) mit dex MRek aud umd. bepimasin Sie mil dewn Kilchempinnel
e @Sbm%ﬁé.c%z dere ,Qom co' Somtl" davit. Dem Beodem ehmer Bock%om e_(/vx,%ettzm, die Yeidem Brote PimeimRegem
(solem sfe zU oo seim, Lackew Sie die Breste im zwer Dwedhadmopm) umd. im dewm ol 430 °C vorgehratztam
e 40 Mimutem Jockem.,

Doy Yam o %a%t(',, doos Rreot fwd',t d.em. —\-\QA',(ZX.%@VL, WA ba{'i: Xe?w)c s gz(ﬂM.a u:v»d. QMMMZ i dert Ze{:t v Qo hel -
Q/(%ew Qe zuferedltet, Lol dem ,,He/(.(),«l%ejw" Am Novwem bhomd et en Alch Szoboc?» At d&}vw{%m irm Qartadlen .
/.\..oN\oLeJ'UVL uom WQ,QN\UN:e, Qo/bim.e'w, Vi Somte, @»Q/l/\reﬂ\oa umd @%2%%@1, ZMtQtWVL, die en MM.OLU’A% wnd. kSt~
Lich machew. Mom boimkt qewéhmlich Vim Sambs dazu, da o jedoch gepfedert int (dm diensem authomtinden
Rezept wird il Rfelhe netwemdet, umd dan sdhmedkt mmoml), wiked im Shema edm qealiercten Chiomtl dozu.



