’Q&mtte nrw,?ﬂm di Gttog'ce

Rezpte mit Exzeugminrem nom Lo Vieka.....
2im Perdatichere (Sl\:aut{,% it Woldleereem mocht Sunt au,% wavewe Crostimd mul Pecoreimo umd.
@%emtomatem, (Belackeme ngenoxémwx, eAme "Cu,’f)\:ﬂﬂto'bte mwult Weimtraulem umd vieles rmebe...



<Gim Blzz ah Seultd Rownl>>
(= C‘aifw Slzz it Beerembriditem)
Zubatew gu)t. 4 Quevsonem: 200 X Tohovuminlesrtem (AowAz
4 Weime Rispen Siie die Bekorcatiom), 200 o Hivbeerem
(owAe ca. 46 Heichte £iie die Dekoratiom), 5 EL Robezucker,
4 EL Woussex, 200 ml Gyim, 400 ml Tomiz Water, Biswiixgel

Qe Feichte Yehutrom waschem; die Johammirfeertem vow dem
Rispem ZLL.F%QJVL -4 sz(:%()e/(m 2um C‘B,Q)(MM’LQJVL Qreéwltdz%em
- umd. Zusomwmem wdl dem Hiwldeertem. (v edwem ZSOP% i
Acdowererm Bodav gelov. Den Zuckeore umd. davs Worsser ddmzu-
%u%e/v\ 2Zum ochem ?rm{m%uw uond ebwar 15 Mimutem kschem
Caven, dofei vom Zedt = Zeat umutideent. Dan QB%@MQ,{:Q,
Kam’Pott wu(ltgxi,o%& AR &o%%ﬂ/b deveel el Sl A edwe Sehiin-
sl sbrefehem umd. dovs oewommene Mus aud v Glaser ool —
Rem umd, wemm gemiigemd Platz vorthomdem (sL, die Porere
A0-45 Mirnustem i dem Kulachronmk stellerm. Ve dem Sere-
ndertem 5-6 EA’:WA]J(%Q,Q,, S0 mP Giwm el 4100 m2 Gomie \Waker
(Reide Wﬁt) AM éﬁd,vb CbQ,Q/o %@?ro/w Uert/b(ﬁ,%’vl,% umtifotem
umd mik dem QMAe(,te%eQ,e%te% %O.N\Z?/VL deuchten dzkou}aww;
d/(',e, SOQLQJV\.’V\.{'AQIQQ)\'JQ—’)‘OQJV\. /029\2% /Rt Wbc&?» aun, wevun e
xAttQ/Cm% e dem %Qwamd. 9ehomal weredem.




<<Crontend cafldd ofl Recotimo com
{ "Rormodouimi al Soumo">>

(= Worvme Crontomi mik Pacotimo umd i Qfem. gegouctem Kiesdhomotem)
Zutatem fire 4 Qorsomem: & Gefeibem torkaminchen Wedp brot,
4 Sehellom Rouocime Wducclato (alro 3-4 Momate goraill) vom
dere GuesRe dere Brotacheibom, 20 "Comodeuimi al Fownmo' (= 4m
Ofem. Wta Kieaditomatem), 2 TL Qugams, 3 EL Ouemsl
Exbrorvergime
Dem Pocovimo o dem Brotacheilon verteflem umd dos Gomze ok
pim miit Bockpapive awsoeleafes BRech gelem; 4w auk 480 °C
WLOAQQ\MZM Qlem 8-40 Miructem backew, $in der Kose weidh

Ckewo’r.d,e% st oweids 5 kKouschiomaten auf dde Crontomi
At edmere Dehirne Oregome wilezem, ebwos R dareiiber bLQ.u%LQM wvxd

zu olach frimoen.

<Y LPomodoimi ol Fomo de Sou Violla»
(= Bl 4m Hem opgarten Bomatem vew So Vioklo,)

Zutatem §ile 4 GRas =z 250-300 ¢ 500 o kbvsc%torw@.te/vx,
2 EL Sivem Extranergine, 4 'K/VLOMZQ%. TL Sols,
3 BonUikumbatter, 4 Chllinchote, + TL @’r,e.%ouvv.o

Dle Kilonchtomotem wonchen, t*coclco.rw reilem, onuv% elmerm il
Badkpopiern ounoplegten Bleck amordmem, mit eimerm Bunleffal OL
Petedugeln wnd. (m a.u,% 400 °¢ nrorc%e&,o_t'ztavx Bo&o%zm. 2wed Stumdem
bomoy gartem. Nadh Allouk dieser Zeit aws demt Hfem nehmem umd
Ain edme %ch:.m@o&a?,em UL edvenn wedtoreen ‘E/yo(’s%%eQ O, dem
dalz .umd dem Oregomo wilrtzen umd gut veumisdhen; damm

die CBidinchate, dem domoblowch wnd dos Basiikium feim Rackem,
&UWZuMm aumd. wemeat umvdifotem. Die Kenchtomotem moch dem
Qmwachon” ebwor eime Stumde SZouv'Qf ziehem Larsew.
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<<Wtowé oo, Geemor dL Yeprromi>>
(= Rigotomi mut Raprtanchotemeeme)
Zutotem Qi 4 Pevsomem: 350 of Rigatoni, 2 rote ?opmém&o-
tem, 4100 q peincher Ricotla vorm 509-0-/% A00 Al MULeh, & Zwdelel,
A SoibuRehrem Petosidlie, 4 EL Qliemd Extravergine, Salz umd
Phefder
Die Paf:u’kou?»sbz/w wousehen, albrtockwem, halbiertem, die Feme umd.
welRem Gremmwimde entleomen umd. im Keime Stucke Achmel-
dem. Dip Zwialel schdlem, /%QAN\. hockem umd (n efmer Reamma it
sehwetem Bedem, die geop qemug int, um auch die Mudebn ourd-
zumebmem, im QL amdiimstem. Die zetkloimoctom Paprikoschotom
?\AJV\_up%LLngm wut Salz umd 9%9%59& wibtzew, umwtideen uwd mach
2-3 Mimutem sime Schspfhelle Warnser im die Pomme ogbom. ML
efmem Beckel vouschleRem umd 8-40 Minutem kachelm Qousrsem
town Zo.(l 22U Ze(',t e, Wemw oLO.'s cbeﬂwube. O&Qﬂ. zU:t, ZUSOvn—
wiem muit dem Wit edmoe Gabel zendodickem Ricottor umd. der ML
im edmew geefgmeten Peldlter gelen umd. alles mit dem Stob-
et plutisem, Ms eime ®elchmolige Greme embatomdem 4L,
O Mudem (m refcfich Medemdem, oesalzemenm Wasssoe goetem,
Blosfent alaieten (ebwan des Kodkwanssews beireltestellom) umd
eim paa Mimutem im eimer Plomme Wit der Paprtkaschotemereme
Achwemkem. Wemm Fomem dan Gamse 2 bodkem ondeimt, 2-3
Eb&&/%/%& Mudelkochwasser dimzuhugem (oderx so viel wie N\o’u,%)
Gers qut umwvelivem wmd. die Geiliem Rigotomit mdl dere feim ge-
Sadden Qelereilie Q%M Aetv{erew.



<<Melomzome al fortmo com covtme
mowimota 2 Ricombinsimon>

(= Uleodackene Quiergimom mit Hackfleinceh umd Picomtiveima)
Zutatem §ie 4 Quusomen: 2 Quleroimem (cwa 800 ), 400 g Mack-
e lneh vom Rmd., & EL C/UPOQ-Q(:/VLG, 4 kohmer Bumd Peteresiie, 6 TL
Riccombimaimar, 80 g oXcer ogielemer %»wadm Qecortime (dowde 4 EL zuom
Oledacken), 6 EL QUivemi® Extrormgime, Salsz
Die %1%(/%2/»«. waschem, albtodkmen umd. de Bralte moclh im etwo
A e dicke roumde Sche@em Ackhmeddon. Fe vient Loctiomen Jemstiogt mam
2wy dovon. Brehitzen Sie nrdet Eanlsdlel G im eimert Pomme it
sebwweerm Bedem umd bratem Sde davtim mocheimamdert fewe®s dreed Culer-
WWMML rnvom Beddem Sedltem om. Suoem Sie %oﬁ)/s motwemd o wel-
teros O himau. Sebold sie fertio nimd, herowsmebmen, zum QRboplom
aug Kiidompopiort e umd. bairaitentolion.
Vorwmemgem Sde An eimer Shiinnel dan -\-Xonla%laéscg\. ~dt dere Cipollimao,
dem gewouclemen, trockem Mtyw umd. %@w. oghacktem Qetereoniliem-
Batkefeom umd. dewn Solz: W%W&m?mmwmm—
MNuvm eime Quflarfionm mit zwel Boslidelm SR eimfettom umd wive
Qulergimemncheilen ouf dem Bodem vettedlen, ouf die She 7 'CealkShlel
Plecomtinmtma und edmem gopziioigem Eml&%%z@ dere vordeeiteton
HQA‘(%QEWMQ\.WW% %ﬂvvrﬂ'\'\., ohme diere omzudriidkem. Jewe s efme Q-
ergimemncheile doraudlegem umd diese eleiborditidie weltere zwed
Mal wiededhdlem. SchieRen e mit dox Hoddloirchminschume, umd 82—-
wells simem Enalsdfel Secortime of. Im auk 200 °C vorgehe(ztem @%wu
cveea 20 Mimutem backem, Bin Sk eime oppeLithidhe A0custe gelhildet hat!
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<dmaalato di Mele, Fimochd e Melameamar> (= Salot mit Gphem, Semchel umd. nem.)
zu.tahm.gw'. 6 Pervvemem: 3 Forcholkmollem, 2 wumbehamdeldte Zittonem, 2 umbehomdelte QP%@E 20 q DL, 30 9 Cb)caMatop%zQ—
ke, 4 EL O Alvenmsl Extrveine, Solz vng. @%z%%ﬂn

Scbmeidem Se dhe Selale des Cycemata.p%a?/s WL efmem kv, spdLzem Messer 4w privt Segumente edw und. hallierem SUe
M. Zoxtellom Sfe dhe Frudht damm mct HWilfe des Memeres (umd. ebwors Ktodt) im i Shmitze. Die Keome horownlnem
uwnd. M edme Schiosel %agam, dodes{ din weA‘@em. wnd. Seoumichen Ceile sorgsaMm emt%wcvm Dew oferen quumem GeAl umd
dem Steumk dens Semdhel s alnchmeidem umd die kKmolle vom dem bixterom umd berdibdiglen dupeen Blatten befreiew. Die Gp-
§l roroRilliq wardhem, das Kermoehduune entfervam umd. sowehl die Qpdal ols audh dem Temchel im feime Scheflom rchimai-
dem, domm allers mit demn Soflt eimer Zitrome bebrduhelm, do. vor allew Opfel sefr Achmell broum wertdem. Mum zu-
e it dem Gramotapfeleermem umd. demn qehacktem DAL m eime Shinsel gelen umd il dewn So.%t der U.?rnt'«aem
Zibtome, QR umd Solz umd. Ppedder ommachem. QRes qut vermengem umd. zw Cinch QHMM-%&NL

e R RN




<«<Zuceotteo al Unvo>>

(= *upbeltorte mit Weimbearomn)

Zutatem fiix 4 Puusomam: 280 g deinchor Ricotta vom Schad, 2 Eier,

K) E(-WQ{;E), A «2iRe Weimbroube, ca. 200 3 3 EL —\‘\OM/(%, ATL Zimt, Sal=z
Eive feuerdenste, halllucpelitmice Schilsnel oder Quflaublorm

(45 om Dwwhomessot umd 40 wm Hihe) mit eimesm eimopdeucdhtetem umd
OO UMS MR Blatt Boz\cpapwt ou/s@w«m Die Weimbeertem wardhem,
wmwumddiekmmwt%ewm. @m%m{%mitmwé%%eﬂ
Lavwortmenm Woussar dm efmere Qfomme mit Achawerem Podam aufldsen,
die Growlem M%Zu%ijw umd. 0fes 5 Mlimubom. lomay bl starxker Hit-

ze Gendmock ammefomom Lassem. Dew Hered. avsschaliem umd die Halte
dert Beerem mit eimem Shouwmlsffel auwn dex Pamme mebmem, odbropdem
umd. ouh edmemn "Geller ofkidlem lossem. M?%o/vw\e it dem reenti-
fem Weinbeorm belreitortollemn: Sie wordem zum Garmizeem des , Zuccotto”
diomem. Hem Rfcottor in edmeore Gehilnnel soegfdltiog mil dex Golel zerdreli-
ckem, darvm Lt dem Fdortm umd. dem WeimBeortom. VUMemoem umd. AcUep-
Lich moch umd moch vorsdehbic das mit etmer Prine Salz zu stelfom
Schmes gencilaceme Ewelp umberchelom. GUes npetmischen, 2 eime bovno-
geme Otemme emitstelk, umd im die Foum gelem; die @9,@«.%5204912 schdw ofoctt-
sbrefdhem umd im Wassedad (dde Bowwn auf sim mit elnem Simgerdreit
Wosner gpflilltes Backllech stellem) im cund 480 °C nrongehedzten Backofem
20 Muimutem goueem. 'Y‘Loc%&gaow% dderser Zett dem Zucotto aus dem @%:w\
e, alkiuflem Casran umd etwo zwet Stumdem (m Ko@Unehromk -
hem Loansem. Vox dewnm Gertviecem o,u% edmem Celer stilezem, don Desrsert

- dwoeek eim Geanield - muit Zimt destowlem umd it dewm @e{'/bulte%%teeﬂ—
tom, Lefcit exwarwmtem Llo/wlqs— Weimlbeerewm goummiecem.

DOorc , Zuccotto” Ant elm tylp('/bc& Rotemtinincdas Desrert, bize im eimer Ver-
som, dhe om doe Dradditiomellem Zubereitume olweicht.



