Die waxme Hohsommertsemme Lasst axomobinehe umd adhmaddofte Comiloe-
uwmd. Oatsotten heramrneem, die im det &Uehe vom Lo Viallow im Kestichkeitem
reewomdel T werden: Emtdackem Sie das Quount-Memd, dovs vom edmesm §ruchiio-

Princhem Obetitif eimgel utet wArd.....



<Samgua %@m d,tea ‘SQ.U:grdn»
(= Sermmaxliche SOM.%)O(,Q, dert Sattodua)

Zutatem %Lbr. 4 Qeuvsonem: 1 Farnche BORotonro, 1 Eonche
Sekt Se ionsade, 2 umbehandelte Phivvche, 2 umbelamdelte
Gpukosen, 4 umbehamdeltert @lpg,&, 2 umbelomdelle Zibromem,
2-3 EL Rofuczucker (je moeh Geschmock)

Do @Qr/st \X/WQ\Q/VL, e{me det Zlrtomen mut dex Schole hallietem
UM.d A dAdce %c?»e&n'w bceum.e{ldem, d)zM. @P%e/Q. O W%Q&QUM Be-
%)u,(,e/v\ umd. 2usamwumen mct dem ewmtrsteimbem ‘?P%A.mw?m umdl ap-
rdkosem. L St&dcc,%er scmeidem. Caﬂ.gm Ske dan Gst im edne CB,QonbkoL—
r0d8e it weitert Offmumg (b muss ein ol SRl oder bensert
moch eime gcg\.olo%\@.w Limdactch Pa/b/bem) /%M.%Q’V\, Ste dem. Zuckert umd.
dem ausqepreesstem G0kt edmwe hollem Zitrone dimzu umd. voumi-
rdam Sie oles vorusdctig Dem Bidoronse im die ’\CQR.Q.%%L %w(’,(’,uvx
umd dos Gomze im Kilbadveamke 2-3 Gtumdom Qowmg ziehem lon-
rem. Zurm Sovvdetem 7 edmet Howdie Sekt gamz Ramopsom in die
Koveobde giePem, um zu verweidem, dowss sk zu viel Schowm
242d2t. Moch etmmal Leicht Lt fcem, domnit sich don Spreudedn
der Somgeio rAcht ,,am)c%w&uti%t" e td vum Wbt maelis amde-
ren zu tuwm, als oyrope QRovser damdt zu §ilRem, die Sle mit edmer
Zibtomemacheile (om der Sedte ebwons edmachmedden ) umd. edmem Gee-
Qo%%e/?. it famgem Stiel omeichtem. Bim amderer Glpp Ant, edm o~
ko&ol%)uu'm C‘B,et*uéMk %u)c Kimdert zuzulewitem. Die Voroehemswelne
ot dianelle: En Ant cwnreichemd. dem Bidorosso durch Troulemsadt
umd. dem Sekt duuteh Mimetalworsset zu exosetzem, damdl sie M

w4 Ca}co%l %A..;.Q\.QR'V\.!



<<Bowomemi di Yeberome riplemd>>
(= Gefiiite Raprikahippden)

Zutatem %UJ{. 4 Pzw A rote ?qlprd_kau?.ote, 4 ochQQ
@a’fi%kam&ote, A2 i QL Q‘./VL%LQ,Q%tQ cho\,eﬁ/?.emg/i%, 6 EL
Senume®romel, 3 EL O ivensl 'Ext*cam*ccaifwe, A Kl ounchzehe,
5 Aim Tmlst% e/i.%%@Qz%te Kapewm, 4 strouRdhen Petervsilie, Solz
umg. ‘?%e%%?)c

Die @O)Pu'ka/sc%tww woschem, olbeockmem, Salfierem uond. die
Keone umd. Ammetem Brewmwamde e/wt/%efuww A0 Mimutem. {m dem
ouk 180 °C vorgeheizten Bockofem schisbom. Nock AMOLE dinser
ZeAt moch SedR %wc e{'N\/i%L Wimutem in eimem Seinchhalteloutel

oebem - domach st Mel die , Mowt” ledeht afziolem - umd Am etwa

5 em Preile Sheeibem scbmeddem. Im eimern Qhonmme mik schwmeem
Rodem die *motaudhzebe twi O amdiimstem, domm die Kaperm
owmd 4 MD%/%@Q SemmalldrSsel /Q\AMZLL%U.%&N\. @n Yol seloxoeher
Hitze omndSstem, dodbed Q\.Ouu,%,t% wwelifoem. Die Retervsie (muwre die
qewonchemen, Hrocken %ntu,p%tww umd. fedm gehocktem Blatteleom)
dﬂiu%@?re% umd. mit Salz umd @%ﬁb%%e*c odnchmeckem; dew Kmol-Lowch
emtforomern umd. dew Herd ausstellon. Die Souedelnfilats vowm 0
a%biolp%am Lassem, 'hewnd’/s 2mes ou,uga }adm ?Wk%ci&ctembai%aw
Qu%m, sl dem Sewdiatem” Seime®esrelw Qedecken, die Sbw.(%em
w%xd&uw umd WL eivmem Zabhmatocher fixLorem; die %mtt%w\
R5cherm modh umd. mack aud edm it Badgpapiert ouscpeleates Blech
%&QJQJV\., UL dew. centlichem Semmellresselm Jeatreuem umd (m ok
200 °C vorgeheizten Ofem 5 Mimutem iderbackem. Mol recrieen



<<Spa.%ﬁetu dom. pesto dd {co e pormodeuimi comBAl>>
(= Spagfhetis il Bowdikum-Pesto umg. Kimcatomtem—Cow%ét)

Zutatem giL'c 4-5 Qusemenm: 500 o Spa%&ett{, 500 o Kitnditomatem, 4 EL Qluyemd ‘Exbw.me*c%{lm,
25 o Zucker, A Kmollauchzebe, 10 ’6%/m{wazwntqsﬁe(m, 4 TL gebrodmeter Oreeqomo, S0z tmd
@z%e%%wc

Slue dan Lesto: 100 o) Borsllkum, 60 o Parmesomkare, 40 o qeabtertert FPecoreimo,

50 % Pivdenkome, A Kmollauchzbe A/2 Glous Uvemsh -'r_xbcouvenoxim.e, ATL %*Logﬂb Solz



Die Kivsdhtomoden umtwe fueemdew Wovssert woschom, obme dem Stk zu emtfermem, damm
rocchiltio albopdom Lassen umd wach dewt Embferumem des Stiefomsatzer hallietem. Mit dex
Schmitintelle moch obew aud etmem il Bockpapive ausgeleaten BRech amordmem wna. it

Salz umd @%L%%m wivezn. Dem Kmollauch schdbn, dde Blattehem vom dem '62\,7’%/\/\.2«/9/&%
Q,Qrzu)ia%ww umd. Qeddes zusomamen mat dem Oregamo %Q/UVL hackem. Quld heo\,e. ‘Zo'mate/w?\o&%tz elwons
der W&JCZ/MSCM'VL%, edme Pridne Zuckowe umd. efw poaut YOKOP%EW\ OLivem Ckege'w Doy %U.)c
wwwo 2 Stumdew {(m dem OLu% 140 °C r\rort%n%wte/v\ %Qd@%ﬁwx schdelon, M dae Kieschiomatew ledcht
orntel’, mickt oler trockem odert amgelrammt simd. In dee Zwindemzelit Sereilem Gie dan Pento
Zu e PUnferkerome I edmem Mireser aefem wmd zwcstoM (o Lehaltom sie fotem Du./%t) FPS
edme homogeme MMowmre enbistehl. Mt dem \X/Le%wnm:./sm (oderr dewr Mixer) dovs Bovsiliduum mit
dem leidem Kisesoten, dewm Kmdlouch umd dom grellew Solk feim hackem. Die Rimdemkerme umd
das Boslldeum-Cromiach im edme Sehiionel oebow umd umtert Ribeem mach uwd moch das G
fuimzufigen, bis Sle eime e dAckfliinnioe Sofde wcholton. Do Pento im eime fomme gellem umd
oud Heimatet Bomme ebwows omwieomen (e dovd micht kochen). Die Spoghetti kodem, Lismfest
aloyeRem umd. zunammem it eimem EMQ.@%%@Q Kodhwousrwt zu dewm Perto %py/ﬂv\,, Do Gomze
Achmel Am dot Plamme schowemkem, tom dax Pesto ot umber die Spoafeltid =u memgem, mit dem
wavomogstelltav KCOsditomaten oarmietem umd sodord Aervlercem.



B

<«@allo som Lo Caponata. de So VWialhar»
(= Hihmdow mit Capomato. vew Sa Vialla)

Zutatew din 4 Powvsomen: 4 Hubm (e 41,2 kgy), 40-45 Sole@litter, 2 Rosmarimzveiglein, 2 Kmollouchzehem,
6 EL Qlivensl Extrowwegine, 2 Glovsert WeiBweim, Salz, Phedloc (mack Geschmaodk)




e die Caponata: 2 @&em%{/mm, 2 Sté./w%eQ Stowdemmellerie (die PROMC micht veewemdem), 400 9 embateimte,
opeiona QUlvem (qye*czu,oxswei/se iziliomdnche), 4 geope welpe Zwielel | A Homd vol Koperem, 50 ml Balromico
Riowes, 4 QMMQM, Ceteowsie, 6-F EL QL vamdl &W%(/V\.e (Zub&ati‘w e Salbors C(X?.a/b e, weru $le die
GLL/QrWLC&/i/VL?!V\, %}U.tt&e)tm mochitew), A TL Zucker, 500 o %QAUM\&,U:@, aumd O&zﬁm@te %*Mbc‘}z Gomattem (oderc %QAC,QLO,U;Q
Tomatem ows dem Glow), 1 Homdvoll Sultamimen, Salz

Dem Solbef umd dem Rosmoreim zusommen mit dem gerclddtem Kmotlouwchmbhen auk der Qeleitrfliche foim hockem umd
feiveitestellom. Dos Hubhm wardem, die im der Haut veodieclomem Bederthieds mil eimeor Qimzette emtformem, dos "Sleindch
et woscheom, maut edmem Cbasc&{mtu.o?\. beockew mlp%zm umd im 8-40 Stiicke Aclbmedldem. Olere 4 eime Backfoem gelem,
muit O Salz, @%e%%m (/%ous e Lhm migem) aumd dert voddere{tetem C‘Xewibr,zwu'/sc%um.% ommodhem. Gut wrvdidsem, dem
Weim omagielsom umd. im ol 480 °C oropheizten Ofen 43 Stumdem cprem (wikmemd. diese Zoit die Boew mimdestens wwef
Mol derausmelmen und. das Helrch wemdem ).

Bertedton S 4m doe Bwirchewzedl dfe Capomota zu: Die geputzton, gewanchemem umd. n Wirdel genchmittomen Qulexginem

i eimoe R4omme Lt scdowerem Bodem im 3 Exslsdfielm OUnemsl Exbravercyime ambreatem (4); scdold sde opldiroum
Momd, hecauwsmehmen umd Cw\% eiviem el el neitented lom. Im dervnelon ?/%a/vwm iz %&w\m %%dzm,ttam Zdelel {m

ten tlichem O amdimatem umd, sofald se ebwos Bovdhe amgemommen Qo die KoJPe)cw, devt im Stiuckefenm genchmitiomem
Staudemsellocie, die OLivem, die Sultomimem, die Comotemstiicke umd die §eimn gehockte Cetorosdie MZM.%LI%QW uond.

moch Genahmock mdl Solz wiltzem (o5 AL (wvimer xotsoum, sparesom it dewn Sodz wmz w umd st Zume Scbloss
aBzusschmeckem). Sassem Sle davs Gomze Bof Kleimoe Homme etwoe 45 Mimuten simkochen. Mum die ISTILIN omoebratemen
@&Qacckw\mw und. dem Zudkert dozu %QQrM/\., it dem ol aomico Blomeo aldsackem, tmueulten umd. bed stoskere Witze eireca
2 8 4 Mimuncten m:e)chvaP%wvx Conren. Die Gevnpeeodtut redzietem umd. weitee S Mimutem kdcholm lossen; kostew, Sel
Bedah modhmols mdl Zucket oder Easio abachmacken umd vom Herd mebmen. Wemm doss Hulm fertioy gegout nt, die
E:ack%ww Ows dean S mebmenm, dAe Caponate himeimgplom, sdmell umwvificem umd. alles Y ebwon Zebm Mirmutem
zuwdick Am dem Ofen achiglom. Mol QQP.QM% dheror Zellt die Borem wiedet herauswebmen, don Gamze eim paout Mimutem
afltihlem Rossom umd die Hobmdbembeile zunammem mAt der Capomato ou.u% edlnen Servvdertellee awedlchtom. .. Coutom. QJPPe‘r,'Lt./

Imweodamg: Dos ofemstehende Rezept int diz Version der Capomota modh So-VUioa-Quk; e 4t Coicliter ols die
traditiomele sizilliominde Coponata, Bt die die Qulercyimem Prittiert werdem.



[ - g T .
<<Sefhaccloton> (= teskanisches Slademirot)
Zutatem Qe edme Schiocedato: SO0 a Mehl Gype 550, 200 = Lowwoevmes Wousser, 50 9 L,
50 mlL stiiere WuEwww 4 EL Salz, A EL Zudkert, naldich Sivendh 'Ext*co.nwc%ém, 30 q poinde

%{]e)cg\g/%e




Dem Zucker umd. die Biodole Lm Rawaromen Wansor auflenem umd wasctem, bin aidh ouf dec
@QQ’O%QQ»:',V-Z edm Qefehtere Schowm HLdet: Ex zedgl am, wewm die Hefe zu ,codeilom” ﬂe%imt. Do
dew Wedim umd. die Ml fimzuligem. Haufem Sie mum dass Meb auf dem TChsch owd umd dredickem
e eive Mulde bimaim, im welche e dous Sodz umd die %Mtckkut Gazeﬁ/v\ o @QJVL%?. verckmetew,
B eim Wﬂn&w EM% ewtnotehit. Eime Ededntablochinnl muit QUivemst edmfetton, dom zu
eimer Kugel cpdorumten Geioy bimeimegem umd. fit sime Stumde gehiem lossem. Die Sehilonel mit
Bundhhal tefolie fedeckem, i dhe St kleime Lodier stocken, damit das Qeim Qudaehom embntobemde
Qo embweichem kommw.

Mach eimer Stumde edm Backbbeh (o Lestem ervnoilebeschlchiel, cus Ededstol? odoe QRUMmUMALM)
it MPOLPAQJL Ow.AQ,e%e/m., stedchlich OCivendl A/QJ(-QAA% Ga.eQrD-fn wmd. dem 'ész{% it dew Homdem
oustreedtem, 8in ert die Borom des Blechs omoenommen ot Domm dem Gedocx uomnGrehem, Aodouss
der e{}ﬂ%ﬁ%et{:e{:e Gell dbom Uieat. Vom meusm auk dem Bockblech ausbreditem, mit %M'bc?;wte%o%e
Bededeem. umd. weitere 45 Mirustem %QQLQ’YL Romsent.

Do @%em. OA,A% 220 °C vothei{zem, die M&%Qﬂ,te/%oﬁz eml‘/%wtmyw, dem ‘Ze)u% At ogco@ww» Sal=z
wivezen, mut edmer Galel die Olecfliclie eimatedhom (die Schiacciota $La0L ich so micht ouf wmd
kamm qlaichmipio Bodkem) umd. file mimdestems 25 Mimutem im dem Badkofem schislom, Gin die
umtere Sedte %e«(’,d%eﬂf k. e kdmmen dem ©eoig it edmerm Messere am 2imer Edee Ledcht ombhelem,
awm aunzuspiomieten”, ol e Jeredls Toucde amoemomamen lat. Qua dem @%zm mehrmen, etwon
oko@bom Qomsent, mocbanals muit QLivewsl Qrebc'éu/%&m umd. Aetuderem.



<<Bocoeia. alfle Perche> (= Sosaccia mit Kircnichon)
Zutotom &lire 6 Ruesomenm (Rl 2ime rumde Baddortm mit 26 em Bucchmenser)
Bt die Socowcio: 250 o ML, 3 th%ol Linde Biedele (co. 20 o), 2 TL Zucker, Salz, 450 mh (cheeo.)

Pawortwes Warssesrt

Ble dda BULLuma: 4 gelle PLLwsiche (witlelaroR), 4 genbildemert TL Zimbpuluer, 60 o Butter,
4 EL Zomzorals' (odwe edm omderert sipeor Pordwein), 3 Vamdlesdhste, 50 o Zucker

B3t dde Dekoreotiom: 4 Hamd el oehackte Monelmime, 5-6 MlimzelL o Ttchem



Reroftem Sie zumachat dew &M{b,—%ulo« 2 Mell, Zucker uomd Salz (v efmore Schilnsrel VRt MEeMOEM. Dhe Am.

L ouwovemem Woussere OAL%%D-QDbUL Me%e &{mumaaegm uwd alles zuertnt mAL eimert Cio&eﬂ, veroachen, dom
mit dent Homdem weiterordeitem. Sobald dos Camze eime qewime Komaistowz amgemomymm hot, aud die

it elve Homdoo?2 Mefl lertoulte Gn@%t/s%/?.m&.e %QQrZNL umd wetterdkvetert, LA eim lco'vv\’f)a\ctvc, wedchert ’Ge/i%
ebstomdom dsk. /MUt eimem Gaachioduch ofdeckem umd. etwat sime Stumde qehem Ransam. v der Zandschamzeit
die Rpieniche seldlom, hollierem umd dew Keoum emthertmen. Im edmem Gop§ mil sclowmeem Bodem dem Zucker
Redcht karomellisieen., Domm dem Heord. olbatellom umd. die Butter umd. don aus dee mit det Messervspitze
dert X&M%e mach m%%ew%wéttwm Schote hetousgekratzte VamiBemardk &Muw%u%em el e uwd dde
Ruttort sebmelzem Losrsem. Hem Gopf wiedert o.uv% dem Hord Ate®em umd. ouchh die @/%/L*Uy.c% dew Zimt umd
dew ,Zamzorats” Mm(m%&-em. Bel starkore Mitze 5 Mmutem odex, 3” mad onwnintonz doe Inuidhite, ctwons
Ramaer goucem; Wit eimem X&%/%uQ mach und moch die emisteormde Koc&&%)?.im&%ke{t doreuler ’mmL,%aQ/w Shold
die ?%A)wic% wedch Aimd,, zausowmen st deevn , S8Pchem” (m eime Badgorm cgzeern. Dem. w/%%zﬁao&%%n'vuzm
Tl oud dex @n@n{m%)?,&,c% auntollem, daded etwas Mehl = HiRke melmen, dormik et mielt amideft; Sermithom
e sich, hm eme 'W\.O%QAA‘,Q\A’C umde Soum 2u %QQAZM, dhe {m ebwor dem Duwechmessee dere Bockfoem nm’r/clfyc&ﬂt.
Segem She den 'Geioy vousichitio aud die Fulichte umd. driickem Sie hm mit dem Simgeem auch zwischen dew
Phienihem umd am Ramd der Foem ot am. Im owd 200 °C oregeledzton Qfem ebwa. 20-25 Mimutem
bockem. Dem kudbem moch @.QQ.OM% ddener Zelt hetarsmebwien umd. 40 Sin A5 Miwctem ruchem lassem. MUL
W’Wkw%em%ww\,wm%aw um dem iy vow dert Bovm zu Losem, domm eAmem ruumdem
Socvdertaller dovcaudlocem, dem Kuchem daraul sticeam et vold... §erdioy 4t diée Bocaccio! MUk dewm gehacktom
Hovselmiossem umd. Sdert umd dau efm pocue Wumzeldattehem gundertem. Dieses Qan’ft Ant eime Vardomte der
Kloussinchem umd Jocidamten Gaxte Gatin, die mit Qpfelm zulereitet wird.



