Ricette vallime dL SebtenPrte

Rezepte mit 'E-r,zm.a.%mimem nom Sa Violla......
e %MU%—WA& &peut{%, Crontomd mut Pecortimo, Beigem wmd, Groubem, Gemiine-Lanta umd..
eim Admadkdhodler Fheeuselkuchom mit Ricotta umd PRauwmem ols siper Qlbachlumss...



«<Succo AL AU o dAZ taMce COm. ..
\lg'q CQ\/‘.« ] | 15>
(= Hd&d@e@t—@mam?e}ma%t wuk... & COonroLe'!)

Zutotem &iix 4-5 Povsomem: 4 Harche §o Chiovssaie V.S.Q.
(odert edm amdear Leockemer Sekt), 200 ml Gramgemaadt,

200 ml Meddellleoenaft, 4-5 EL Heddelloorxem, 4 umbehomdelte
Ziteome, Ebaw&m%z@

e Meddelleercom wonchem, el tram breockem m;o%mvx vond.
Raineitentellom. Hie Yeidem Sé./%te A e{merc ‘\CQX,Q/%%Q. e -
amder pewuindhem, moch umd madh dem qut gelihllem Sekt
amgielRem uond. qromwut% umti e, 5-6 E(/owii)v%e?_ uma

edmem &3/%%3@ HeldolBeercom {m kedm Rovs gelbem. Dew Cocktal?
ou% d.{}z ot vertedlem umd A,Q\X/eﬂe—’b 2ime Zlbromemadfeile

Mmzu.%u,cxem Em Prontt aud dem Hodast, eima einmzigooctioe
Jobrenzedt, die ums mit (Potem Foudem umd Qreomem wAlkovm -
rmem QR L, uws in dev Wimter Lealeitet, /bQ_N\%t am Lhm ope-

wehmt uma ums kostlare Ca,o/x%e/wkz mocht: olem vorcam dem

v \Weim tumd dos mewce Q)




<«<Crontone caldo con Pecortimo, e,
Cormponta di Cipolle e &ichO>

(= Crostome mit Recorcimo, Graubem, ZwizM—CoM%Ct amd. 324}%%)
Zutotem §ile 4 Quenomem: 4 Schellem toskominches Weip-
Yreot, 8 Seheilen Pecorimo C‘ytam. Rinmvvva 412 Momodte An
dex Gee der Brotadieiben (oder 46, allno 4 pro Breot-
schetde), 8 TL %W-ZW&M—Wt, 3-4 %@L«ap/v\ ,
32 mochh C%‘LSBQ dee Haudhte, 3 W!vl.%a Wetrdeorem., @)(,Q%Q,—
mo (o Bestem %*t/UbCL?wD)L awdew%a% auch gebrodenetern),

sehowovezere @%Q%%Ut

@ jede Brotacheile 2 Tealéffed Zwiolal-Conbil oghom,
eime Sechedbe Recotimo (oder =wek, jo madk GresRe) daoufle-
gem und 2wl opwardhems, trodkem %ehuf)%te auma dere Seuw-
ge mach halliette Weimbeeren umd 2-3 "Sedogmichefem do-
reauk amoredmen, wobel S sich bol der qemauwem Memae
moch det CGME" dert Brobachefem reicOtom. Domm eime wel -
terce Schelle Quconimo aud Jedem dex mier Orostomi Recem,
die Se aud ehm mit Baczk\oapkm w'b%eQ,e%t% RPech %@Qze/\/\
amd v voroehaizten Backoden Ced 480 °C 3-4 Mimutom
WBedockem, Lin doe Recovime ogAcs%/vonzzm int. Qus dem
Sfem mebmom, mAt Beinch gemallemenn PReflor umd. edmer
Preine Seecpamo Rentreuem umd. .. gutem Qppebit!




Cbmmdole dA nertdauee>>

(= Germine-Wimdrdehem )

Zutaten Jix 4 Pevsomem: - Bioe dem Teige 300 g MeRL,

3 Tior, 4 EL Qlimemsl Extranvergime, 4 Srcise Joimes
Solz, geoles Solz - Bl dde BUillumg 3 Zucchind,

2 mittelapope Zwicbelm, 2 Quleragmen., SO q Butter,

4 EL Cke*vi.e@ww.@c QLovewmenamkone, 3 EL Qlvemsl Extro-
nerecime, Salz umd Pfedler

Howgom Ste dovs genielte Mehl ok eimem Baddbrett auns
Holz om. Duticken Sie edme Mulde dimein, v die Sie
die w%%%&ﬁa%@vww Eierx, doa Salz umd dows &L opebem.
Nuone e Zutodem vermengem, orint it edmer CbaP,nQ, darun
ik dam. Simarenpitzen amd AALERLER ik dem Lim-
dem. Ametew Sde dem Gedoy mut lodtigem umd. regebma-
Bigem Bewmgumoem chrea 4D Mimutem Come. Sollold er
0Lt Lmd. Lontinch int, vime Kuged doass formen,
A B'Li/sc',?»%awggp@i.e wickedn uomd. o efmem ki hem Ork
eime Gtumde Lomg tubem Lasssem. In dee Zwdnclemzedt
das Cembine waschen, putzom and. Aw /%eUV\.e. abc Greefte
Sehoilen rsctmeidem (daled rmut eime dere Zwieledm verwem-




dewm). I edmer Cir(/«,()/(’)ra%e,rrww Prém%%t opelllem umd damm it dew Wiegemenser gl zedleimeon. Bos
Qlivemdl 4w efmer ?z%amm il scbowercenwt Bodew edbltzen umd dAe amdere. %2UVL opthotckte ZwAieled doveim
omdimaten. Dovs Gemine umd ebwas Sodz kimzubligen umd das Gomze dimd Mimutem umbee Rikeen
rchmorcem. Rollem Sie mum dem Gedq do dimm wie mdalich aus umd. shmeddem Sie Lhom im Recltecke vom
40 Mol 20 erm. Geben Sle ebwors Gemiinehil@lumacy aud die Samagsseite eimen Jedem Gelgsticks, kloppm Sie
die %rw/(z Sedte Uber dude TulRuma, wolkel dte Romder geman Lloteimomder Riegem soliem umd. Schliepemn
SAe dAe dred oz%,%e/vuw\ Seitem umtern Zudbillomofme efmen E%%MQLQMA Sle chollem Ao 2ime ebwa 5 mal
20 um greoRe Teiofonche. Mum dde Gedalonche mit zwel Tinmgeem am efmemn Emde Jestholtem wumd mit
doe amderem Homd um sdch ve bt wickei, wm e dde Foem eimesn , Wimdrnodems' 2w ogle/w £ecke/vu e
en o e Qbeitaladhe umd doclicken $e die Celgrdmder sowehl immem ol auch ccuRen out zusomwn-
e So werdem sich dAe %svctc%e/v» Ciromdele” wibreend doy Koshenws micht Sfdmem. S edmen hohem 'Z:op%
e AP Warnse zumm Kochem hm%m, ebwain oxco@% Sz Mzu%.uam umd. dhe Cé/L*LOLN\doQ.Q‘ vorvsich-
thg MmeimoReitom lansem (Mo simd im stwa 5 Mimutewm qoee). In dwe Zwdnchamzelt dfe Butter muit ot-
was Solz umd R4edler im eimor skwerem Rbgomme aud khinee Ramme ohitzem. Die Celglondhem mik
e Sc;?»w'w&o%%z@ lerousnebment umd. ko’F%qur_ Am die Plovme qeben (ollse mndt der Sedte, wo det 'ée/'to&
dicker LAL umd die moch etwan Lamger govem sollte). Eime Schopdhkelle Kochwarnwe bimzudioem umd wel-
tere 5 Mivuutem kiche®m lassen. Serxvdfertem Se e Milrdhon ,Windridddem” schdn hedl umd. mit dem qe-
rieflemem Rarvwesom (oder MUl geducheorcterm Ricottodane) bestreut - ouutem Qppetit!



<«<dImaolata dA pklo com La
CAA,Q:co\A/vu,e)ca. extivo>>
(= Hubmervsalal amit ,,‘\Cmo.ékt'%erwx Somvwx.e'co&yw»blse it
Balrsamice Blames")

Zutotem i 6 Povsomam: 4 Hubm (etwa 4 k), 4 Karotte, 2 Rippem
Stonww%ule, A ZeAdelol | 4 Gowate, 2-3 Stomeel Qetewilic, 4 %Q,Q.b
%Wmm estiva al balrovmice Hanco, 1 CbRQ.M?‘m Klasoninehe CXr/ii.—
me Sole, 4 EL QRvemsl Extrovergime, Salz umd. ?%a%%em
Dos Suppamoytlim umd die Gomate waschem, im micht zu eime Sticke
rchomeidem umd. st edehlich Womser umd. edwer Prise geoben Sal=
{m eimem oreRem. Coph gelem. Das Warsere zum Fochem Qaq/vm&zm umd.
das ausgemommmmeme umd Aorgfdltio oewanchene gamze Hudm bim-
edmopglem (s sy von Wassert vollstdmdig Ledeckt seim), ound dec-
merc Samwme zwel §ln 2weleimbold Stumdem kdchelm Losssem. Damm
eimdreimgt, kamwm mom dos Hubm aus devn Gep§ mebmem umd ebwas
olbktitlem Qossem (moch dew Gbseihem komm die Bouihe zum Kochem
vom Suphe, Redn umd Rinette, Borteimi... odert wan Lmwmerx mom
rnog, nevwemdet werdem: Gde Achmedkt sefoc %’L; une A2 moch wiort-
2dgert zu mochen, komm wom eim Stick Kod»%ﬂzm%wmwmt
dos Hednc e ehnere Sehiumned im Stuckahon |, zvcp&@ﬁckm". 3
Sallz, @pedfore umd eimem Eonlifel O ommachen, umriidocen, die
lime SoRe umd. dde Glardimiera mit dex HElfte Breot Tlosigheit
dazugefem. Ervewt qut wmtiihreen, mit Reteosilie dostrauem umal
det Reckerte Hillhmervsalat karm soeuiert wertdem.




e

<<Caiwcohmm e/ x5 bivo
ol Raramico Biomeo>>
(= Kmadiops Sovmergemiine mit Balsomico Biameo)
&Ltatuv»%(m6&nww&%ﬁmm500? 3 ko oewhachien C?ferwuusz
(Paprika, Gomatew, Qu.?,m%m, Zxhddelm...), 2 C‘X?,Q.m Polrsarmice
Biomeo, 2 EL Zudex, 4 EL Salz (sowile die §ibe die Solzlake motwemd.ioe

’Yne'w%z), 2 EL Q%ﬂ%&eﬂ:&v\a—@c, b ZWM'Q{?JLOVL Ghymmiom
Wanschem umd putzem Sie das Gemmiine, scmeidem Sda en im Sticke umd.
RRomclizon Sie e eindope Mimutem Lamcy in redehlich kochemdem
Salzwonser. Chelen Sie e af umd. gellem Sie 26 Im eime Schiloaal: ed-
mem dec beddem EA%W dere @%&%%enk&vvwc darctifer mollem, dem Rent
i Gamzem. sowiz die Ml dew Hamdem zerpdlilckten Bewgmmimzflatt-
chom B»Uwzw%uo&avx U osidhliicy vevmemagen umd damm dax Germiise aud
die EwmachoRanee verteflem, dabel o\ma,u.% achlem, dass sk die Sare-
Pem abwechnolm. "SULlom $io dde GlAARe Wich zu voll, da die Tel=zloke
allon gt fedackem mollie. Mum die Solzloke zulereitem: pro Kioggramm
Ciw*rvvfi/be 30 % Sollz A efnewmt SAtere Warsser Q.u%ﬂ.éMJVL, dem. Rosowmdee
Biomeo umd dem Zudert (umd/odere Hovdg) bimzufligem amd. gut uwm-
reiibem. BEdm Cipp: Brewdromen Sie don Wamer o die Soke, nodowss Mk
Salz umd Zucker (elteotmotin h’e 4 EL Zuddoe umd Counendblumembomiq)
Rolcfhter m%ﬁaww umd oao?,wvn. $io Me AMm dAe %Qa/oe)c MQQNL%A& moch
wovowm st daduotd@e sdwumt doa Cazrww Can e Gendumade om. Fie
efma kovrekte Holtbovemachumoy die Glardimioea im sterile Glosee Jul-
Roon, mAL down. Decksl wachlihom, in. oimem Top sollem., it kaltem.
Wornnert Qedecken umd. mimdestems WMz Wuimutem koctom barsnem.,
modhden das Wossner zu siadem fecommen hat. Jamssrem $ie dan Worse




<«<Gota Wruleioloto com nicotta o susimes>
(= Struselkudhem mit Ricwotta umd G’%Kawmm)

Zutatem fix 8-40 Pevsomam (§ie eime rumde Badkfoum mit 26 om
Burchmessere): Bl dem Torctembedam: 250 o ML Gype 842, 400 o
Momdelmehl, 50 o Zucker, 100 o kalte Butlee (rowde eim wolmuuss-
yoPes Stuck zum E(/vu%et’r.e/vx), 15 o Bockpulnrer, 7 TL Salz, 4 E(
Bwe die Biumy 500 o feincher Ricotta nom &&a% A EL Robvtzan-
ckert, 4 GRAschem Vim Somto del ot B.QC, 3 umlehomdelte Zit-
wove, mwe der Qdeiel, 8 eibe umd. Aﬁ%e ?%Qamuzm

Zu.ev(dtwv‘% des TodtembBedeman: Die deidem Meblrottom, dem Zudkerc,
MM’P&L&WW&O&S@Q&MQ{M&%@%G Sc&mee_%eﬂrm\. Bhe m
Stiickdhow ceachmitteme Buttern Qumsm%«,\,%uw umd. oe Zutatem muik
dem %‘(M%XAF{.{'.ZQ’Y\_ vRMeMIRM, Bs edme /oowmd,(.%n /YY\/(A(',QM% emb-
Atamdem (AL boua MLWQ%Q%& b= cLOtZu.Cke,ee'w ol len duvechkmetew
vnd davm Am dem K bhlacheamk Atelom, In det Zwdincdomzet die
Blumoy zuberceiten: Dem Ricotta dutch eim Siel im eime Sehiimsel
Abteichem umd dew Zudkor, dem Vim Somto umd. die Q(’,ogzu}aﬂfww
Zbomemnchale %Mzu,%ﬁ%e'w. 'EMn*c«aA'):c,?L umvwbren, M edwe %in&—
mORAge Orema embatebt. Etwons webn als die HaMfte den Ceios im
die mit ogbuttertem Backbopiee cusgelegle Kudemform qelam umd
mctd,emuaMdﬁﬁ_os%ywo/vn.d,wdcm o hm 2w verdichtew umd dem
Cottemlodem 2w forvwen. Dde Ricottowreme darowd gelem umd auk
der Hocllache vorteRom. Bhe Pilarmen warschem umd. beockem tup-
%em,, halflfercem, amtinteimem, Q.u% dere Gteme amerdmem umd dos Cao.'v»ztz
st dem aws dem reentlichem Goig zubered tetem Shreunedm bedeckem.
Im auf 480 °C nrorgehhaiztem Ggm efwa 35-40 Mimutem bockem, i
dert Kuchen %&?.d%e& int. C},ut ok em Q.O(/o'se:w, feveor She fum o dert
Borem mefumam.,




