7\ | e e
Rezepte mit Brzougmisrsem nom Sa Vialka...

Im doe Kiiche vom So Vialla bot emdlich der Selilimg mil jumgem Gemiine im
Hulle umd. Slle Einzuo gehaliom: eim Ombiipasto aus Shorgel umd pochlettom
Edowm, Ranieli mit Ricotto. umd Qrtinchockemdi®umay, Lomm muit Seiiblimagssalot

umd efm vegamer Schokolademkuchom..



«<fo ,Spuit=" di ramee>>
(= Oromoen-Spritz)
Zutatew %wr_ coeea 2 Siter @)tam%w\-s\anétz:
A2 Sreamgem (egibt cowea 4 Sitere S, fe
mach GeaRe umd Softickeit dot Gromagen),
A 2 Sodawansert

Die SGamgem holiertem umd. mil dert Zibeunpresse emt-
soktem. Hem Sabt {w eimen L VL C%/Le%e% Salls Yew
Kimder kedme Kewne umd Boneom 4w frischoepresstem
Oamgemscdt Liclem kdmmen She I auch dweeh edw
el %e’?,e'v».

Sillem Sl die GO 2 died Videtebn mil devn Saft
umd. Jiigem Sdse ebwas Sodorwousser Almzw: Doled homdelt
en Alch prakbindi um stoodk 5?mxde?mdm Mimeralwans-
se (don S verrwendem kdmmem, %Q,GZA Sde kedw ,echion
Sodawosner mwe Homd Rofem ), dovs diesen Seudeled-
%ekt uvd die |, Bove-Qimosphdee” (2w Msschem ) Ac&o,%t,
demam keim Kdwmd, umd. sei es moch o, stHoeined”, wi-
dernstefem kamm. Jalls 'Uomb(,oé kdmmenm $e efw, zwel
EAAWLUC%@Q, m aeo\% CKQOL/& %L@Q'n. Die Brwachomem kém-
mem dos Godowassert matididh ouich oerme dwich edmioe
odkbolinche , Portlom” wesetzem.



B <® Guontimo com Gaparangdima,

Uovo A comleAa, Qapam%t e
%omdu.to. dA ?mcorum.o»

(= Crontimd mit Onpoucagimo., pochiertem EL,
Spavgel wvud Pecotimocterme )

Zutatem §le &4 Qeesomem: 46 Sporrapeatam-
gewm, & Edet, 4 Schhefem torkamindhes WQJ—EQHCOt,
4 EL Qxparagima’, 4 Koo chzbe 4 EL OCA-
vemod Ext*r,ave)c%(./vxe (rdowde ebwos O, o en
2uom Suss soh! uder dde Creontimd 2w tedun-
fom), 500 ml M, 4 EL Rotweimansio
200 o opreifter qoeidlemer Recorime, 7 TL Mus-
katwuns, Salz umd Q%@%%@c
Den. Spoveopl waschon umd. freockem LLLF/%Qm; davs fo-
rocige Ende mil edmem schoodgem Messerx alk-
rchmeldem umd die Stamgem Mtk eimem Korctodfel -
Achamesseoe oadadhalom oderr mit efwem épqmﬂa-
Cert schaleom; dovum {m ebwo 2 e Lomae Stiekehom
scbmeidem umd. (M edmevm Gop§ it wdchlich kochom-
dew Salzwowsner 2 $is 3 Minutem Come Mamclie-




ren. S den Zwindemzeit die gendhalie umd halliorcte Kmoblouwchzde mit eimem Evlsgdel QlLvemsl im
2Aimere Phamme mull Acboweerm Bodom ebidilzem, dem Spoutgel mit edmem %o?»au.'vw%'%%oﬂ, auws dem Wasser
mefumem. umd. V»W\Zu.%,u.o&nm ML Galz umd. ?%2%%@0 witzem umd. el poarx Mimutem schwemkem, davm dem
Hord ownschollem umd dos Gemiine Seiseitentelem. St die Pecorimocteme: e MULebh Am edmewmn klei~
/wzm'éopg A \Wossertfad erowdrtmem; Aclald sie 9&4&4’/& - Me oLOVO% mieht kochem -, dem Recortine umd.
dde Muuskatvmuss Mmzu,%j,«'%m umd it dem Schmeelesem wmdibeem, s eime homogeme Ceme swtatam -
dem Ant (§oRn KRUimpehem vordhamdem seim solltem, kivmen Sie ddiene milt edmem Stawiixer Lecudel-
tem), die S{nau.%de/w ellerin verteLew. Die %mo’c/m%w{)weim@o&@p%ommz odwe o d e{wer Gl -
]oQ,atte il safowertew Bodem npowm Dedderm Sedbem rintem, mit dex Clobarcagina Senbeedchenm umd. Am de
CTeeromstte a,u.% die Qecotimorrteme OBQQQM' MNum kormmt dert Seikelnte 'Cedl, die Zu,%oei’uwx% dor Pochietem
Bl edmam Gopd mul nelch el Warsnee umd demn Essig aubretzem; solold dan Wavssert eime Germpe-
tabwe vow 60 °Coocedcht Rat umd socht zu kshalm Cegimmt, eim L o%%wm umd voosichtin im et Schis-
nlldem geflom (dan Bl muss imbokt Bleilem). MUL eimerm Schmeelerem eimem Studel L Kechwousser
vemuoEm uomd. dan EA Camgnom 4m reime Mthe oRafter lassem; mil edmoe Colel welteroudeem, doomit
der Sbeude ,,Qﬁ@e%d{:%" 0leibt. Mok 2-3 MUmutern dovs EL mndt edviem Sc%mmﬂo%%pl orcoummelmem umd.
norsld o aul edmer dot Bretachelem omveichtem. Wiedethobn Gie dem Quelatasdtitt mit dem omderem
Eion, Vollondem Sle Fre Grontind mit dem Leirsitecpstellten Sporaetatiickdhom, eimer ,Rumde’ xo-
hen OL umd eimer @uine Pheflor. Wemm dovs Ei auf dem Pumkt gemour gekocht dat, wird dan Eigelh faim
Avunchmeddeom LAY Aedw.



<«<Raviold *fplemi com Pwotta. 2 wato&u ol Buwuvo ovtomoti=zole o "Glwmo>>

(= MULE Ricottor und Qrebschockem %e%»uutz Ravioll mit 'EQ»\/NMQM‘ZQ)L)

Zutotom %Zi-r, 4--5 Qertsomen: Ble dem W»&to.{% 400 o MehL, 4 Eler, A EL Qlivemsl Extraverodme,

A Prine Solz - Bue die M/?,u/vv% B Qtinchockem, & Zwielel 4 Ci@oub Trockener \X/ethu'M., 200 Ozs%)c(/bc&vc Ricstta
o Sc:&g./%, 2 ’62»7’m{bmzwe{}%9,e0w, 60 q %QJ'DLQQQ'V\,UC reifer Reeoimo, A Kmoblouchzehe, 4 EL SUnvemsl Extrovergime,
A ubelomdelte Zitronew, Salz umd ?%e%vc - Zum Gredchtem: 150 o Butter, 80 9 qerciebener relfert Pecorino,

4 %QLYIMMZWQA'-%Q@(JV\- (mowAe 2 wedbere zum Gouemdereom)

Berceiterm Sle zumchat dom Gedg 2w Hw%m Sie dons Mebd a.u,% dorx (9.18@4)‘/5%2609‘& o umd. deciickem $ie edmve )
W%W&Lm z(m.d/(,eSwdAL -E,Le*c dovs OL umd ma?rt.(be gQ.Q_z %ege/vx 'Y“.d:u/vue'r, Cio&zelo)/(,e EAlern ’mzttcLe/m @Q
rvoronichiio ou%/oc:%oapm, damm madh umd modh eiw wemdo des Mehls vorm Ramd. augmefmem umd weltee nervmem-



gem. Sobald dec oAy %vat QMY st Q,QW e it deom Homdem weterzuardeitom, Sin dan gaomte Ml
nvom dem Eleoron au.%caemo/wumm wwtde umd. efwe atte umd elostinde Kugel emintomden ist, dhe Sie miL edmem
Genchovduch Redeckt etwo eime Stumde wibhem lassem. n der Zwwincfenzeit Seceitem Sie die Sumg vor: k-
zem B dde Quet{rchockem, {mdem She it 2imem be,?\g.:r,%:aw Messere dem Stid Son ou% 5 em umber dere BLItemknonpe
OQMO(LQ\M?AH,QJV\. umd. d,(',e. éu,)?;ertem, foucterem %ﬁt&vﬁ emf%vuwe/v\. Do auch cL(,G_ S’P/(,tZe 02&911\/\2(',&3% umd. dew %Qii.tem-
Rodem mowde dom St{e? wumdherum schafem. Die Qrctinchockem hallioem umd mach dem EwtBormen den evvemtuell
nocfamdemnenm , Heun" Lm Mmerom Am dimme Gefellem scbmeidem, die Gie (m edwe mit Woumserr umd Zibtomem -
soft %a%uﬂ%z Schiinsel gebem. Dumstem Sie dem qeschOftem umd mut dert Homd flach gedrlickton Kmollauch im eimer
Pamme mit schwmerm Bodem om; u S auch die opputzte uwmd. feim gehockle Zwielel bimazu umd. Casrem $He
don C%wv-.zz 40-145 MM tem kd s dhe Pwiefelm wedch umd fariq svd.. Muon ouch die Q—Qr%e%o/b/bm% und.
Brockem qetupltem Qoetinchodkem im die Rdomme gellem; mach ebwa A0 Mimutem, zwt Halfte dex Gorezedt, din Hit-
ze ethdbom umd das C%efwu,«/se At dem Wet%weim olendem. Solald diesert n.reQ,QAtém.dl.% m'cdwvvxlia%t st dem Hod
Sotumbentellom, mit Solz umd R e wtZew, el bhtem amd. kscholm lounsem, S die Qdtinchockem wedch
simd. Qe Lassem, danm i Schmeidabett gelem umd Wil eimerm Messer feim hockem. Qterematin:
komm die Minchumg auch Lm Mixere grol zedkleimert werdem. Dem Ricotto. mut der CbaBn/?. im eimere Schiinsed
sodrtidkem amd wtemdo rlidiem, die Qetinchockem, die Ghymiomdlattchem umd dem %vo'lz@emejvn Lecotimo Sdm-
m%@o&uw, davm Ae%&u% umeicem, um alle Zutatom out mudteimomder zw necmemoen: Hie BUlluwg st
%@cbioa! Dem vordetelteten el halbiotem umd umter Z A e vonm etwors MePl, damit @ micht a,u,% der
Cocleltofloche %e/»ﬂ&eﬁft, ebwar 2 vt ddek il dem Mudel bl z ouytdlert. GREerxmotiy kommen $he auch eime M-
demandime veoowemdem. Dem Gedy im elea 40 e Breedte Sb(.e/(%ejw Archmeidom - Sde ksmmem dofed dans Mudel -
Aoz als ,Simead’ vorrwemdem — umd. it -HA',Q%» oM. el Mo%%@?.m awe @stond. vom 4-5 ¢m KReime PLoctionem
dex B(AAQQ.XMVL% do.rt.%.% aelem. Zum vmc&,wm dem Z?Ao& der Sam%z mach ulet die &%moa L<Q_Q,P\OQ/VL sodouss
die Ramder tidereimomderdiegem. Mum mit dem Simgem dem Gelgy 2winchom dem , Houbdem" amdotickem umd die
Lube aunbreetom flansen (die Ranioli weredem nich aud diese Weire wikemd. des Koshems wicht sfkmen). Die Rovviold
it eimerm Gedgprddehom ausschmeiden amd die ilbigen Zutatem auk dia goiche Grt verardeitem. Govem Sie
die ’Gzé%tom%em A el kochemdom Solzwonser umd. geRem S e ?»i/ys%e/bt ofr, solodd rie om die Olerc-
g/?.é.d,gdl /otu', (kostem Sfe zuwe SUchorhedt!). Damm in eimer Q%Ouvuvuz Arddwenken, im der She zuvoe die Butiere mit
w e , vom {fucem %to«mole?/w zulo/%t@/vu Chymlomllttehom oditzt hofem. QLlos Aorempal To umd. vor-
Aic?»ti% mileimamder vetmischem wvxd rofoct hedfy, mdl dem %vwzﬂwvwvx Qecorime benbreut umd. mit e.(MA,OzSem

'é?»ymwmzwu%ﬁum %QJUV\AL"Lt ULV,



. Q.C&'va,Qo ol Soremo"
(= Samm cwus dew Gfem)

Zutotem %«.uc 4 Pocsomen: k% SQ/M/WV%QQM, 2 Xmollowch-
zohom, 1 Qo/bfmmdmzwe{% , 2 EL Bondin, B8 EL QUivemsl

'-Exbte,vvc%(/m, A EL %QA/V\% Salz 4 TL %@wa&ﬁemm ?/%v_%%m
Dot o Gantem. epeiomete Gedl des Lommmn &ile ddene klans(i-
Ache Zubersitumoy (ot die Keule, mit Semde umd Mioxem. Lo
ckem She dem Kmollauch umd die Rosmarimmodeim %Q{M- und.
voemindhem Sle allon mit eivam oghiudten Boslsffel Sale
uma ehnem @a&oﬁ%d ?%z%%u. Refom Sle dar Bleinch OXJJL st
dienert Caew@am&um% pm. Bimdem Sde o domm vo 2uSEM-
nem, dass dhe Keule mil dore Semde verdumden Iat, umd. Le-
Sem He en A eime Gng'%omdw. Mt dem GUvemsl Jemetzem umd
am, Ao MAUSRE = hedfzom Qe (can. 450 °C) achielom. Waluomd.
dorn, Sclomores %M_%t'o& mit dem %nout@ku%t »Qreb'(m;%eQ}V\. geqem
Ewde dert Garzelt xwed MB%%EQ Eanioy doveiBer t’CaAA.%G/Q/VL umd.
die Gempertatwrt Q.uu% 180 °C wchshem, domit dere Bratem eime
relsme musssbreoume Foode ommimmt. Svsgesamt Lelauft sich
e Garzelt aud eime qute Stumde. Gelem Se elme halle Stumde,
Levore e dem Bratem ouns dem e%afn melumen., %)LOQr %v:cewu(,ttvm
ka»cto%%&m zum Lo nzue Se Ackhedem horvorcogemd.,
WeMm A2 A Eyw.te/v\sa,%t govem!

Do |, (Sl%ww@.o ol Zoms”" L e Akt Ck%d?-ﬁ»tzt% Cie)d.a,&t A
Horcemz, Siowa, Qrezzo umd Umaehumoy (umd. wouve o Boeedts
i MNiLteRaltex!)




<<{'Bvnolato dA "Prefwhzle >>
(= Sodok aws Feiillimgaoemiise)

Zutotem gﬁ:r, 4 Quenoment: 300 q %)u.uweft SFQ."L%LQ,, 200 %
Seld molal (oltematin Eisborgsolot, Rucelo... oderx wows
Avwimer SAe J?lez\rorau,%ewx), 40 Radienchem, 2 Kowsttem, 80 9
opreffter Recontino (odex Patmesom) 4w Spamem, 4 EL
OlUvendl Extrarvergdime, 4 EL ,Qlecombinnima. oder eime
amdere /sc‘?\onx%e Sope mach Gerchmack, Sodz umd. @feblec

NMochdew e dom hatom umteren Geil MLUBMML holem, wa-
schen Sde dem Sparcel Aoofdltioy umd. Wamehierom Lo ebwor
A0 Mireutem £n redcbich kochemdem Salzwosser. Dovwmw od-
%&)?)em, beockem D.UP/%@M umd. odkiiflemn Covnem. Die Radiesclhem
umd. die Karottem wovsdbem umd. putzem; ik admem schcudgem
Marsere - odert eimemn Uobel - 4w Sehellem (jo mach CGendhmack
Letmer eder ddckert) umd dem Spovegel im Stiickehem schmeiden.
Hem gevwondhemen umd soxahaliie trockem getupdltem Salad im
eime Gebiinsel gelem umd dos vedereitete Gemiize himzic-
filoem. Do ,Plecomtionima’, dos O, Salz, Pdefper umd. 2
‘EA):%%/%Q?_ Woumsert A edment Sl chem sl edmer CAQM
audnchlooem: oLem Sodat mrv(i dewn wunz&%m B&%’:AM.%
qorunierem. Em Mitedmamwder des erustom B Limasgemiines,
rneleh o Sovdbe, Dudt, Cerehmmack umd.... V'itamimen!




L' \"*I‘H: - N ; P, *;‘v:"‘jﬂ:
«<'Gorta di Clocedato e Novdole com Qlio dL QLivo» (= Seloko-Tumkuchem mit Ofivemsl)
Zutotom Qe sime Soum mit 28 em Davedmessser: 200 o vecomer Souerceodm, 480 o Zucker, 250 o Em-
wertwehl, 400 o geaiiptes Kokaolpu/(’,qm, 400 o %@Ym%zm.e Honemisse, A6 o Bodkpulver, 200 o Qhel -
s, 400 ml QUvemsl Exbcouvm%(/vm, 'D'eo&am Butter oder &R zuam 'E;va%e,ttam derc f)a¢\<§o>u~m

Hem. Bockofem owg 4130 °C Umluft nodhedzen. Qe Zutotem Am e Sedlinsed wilt den Selnelerem zue eAmesm
%»Qat’(mvx ‘Zeul% vevtihrem. Eive %prcim%%smm e/w\%e,tte/w umd. Al MefP Yentaufem. Dem ‘Eu'.% Fimeinoglem umd.
35-40 Munvutem Bockem. Uw zw pm&%wvn, b dee kKuchenm %”“t duu&%e@a.akm nt, At edmem Zodmstecher im die
Mitte des Kuchems stecber: Wemm michtns klefem He@dt, (st ex %Uttco&, a'wdmm\.%o% Rovssem She M moch edm poarc
Mimuten im Ofem. Dipses Rexepl wuwede dee Botlocio vom umserere Sreumdin Qm%& mom , Sorelkel” qendiemid.




