Rezopte mit Brzeuomisrem vow Sa Vialla....
"Suut dem Movat DezemBerr umd. die Levorestebemdem Tnttage lalew die , Uicliml® eim
lwbordumban Mamil it kistlichom roditionellom Lezaptem fiir jedom Gesechmock
Zusormemgentel Rt Sassem Sie Al ilhercranchem..



<«<Spuitz al Limomceimo>>
(= Svnomeimo- Spt(:’cz)

Zutatem five & Posomem: 120 md Simomeims
(ZittomemlUikde), 4 W, rockemer Poclwein,
400 ml Muvertalwossert wdl Koblemsaue,
Eiswiidel, 4 umbobomdelte ZLrome, 8-410
Mmnzeb ot tchem
CAQ,Q»Q,'V\, %»UZ Q/(M/(,Oé,e -EAAWMX_%QR UM, OL{B An
ScbhoAGom %%C,Q\JMttQA/Le ZLtome i eame Ko.-
-La%,%e; %u%ﬂm SAe dem Llrmemedime Mmeu. uond
oteRen Sfe moch umd. mach dem Perlweim und
daus Mimerolwosserr an, beide qut gekihlt;
rfotent e doww /\ro?t/s&o?\,bi% uw. Tuw 5-6
BA\X/&*L%LQ, AL é,edﬁ,'b CAQ’% %Qﬂrem umd mat
den. Gporulel m%%u@@w Vor dem Servvde-
oM Jeden Glovs mit eim paare Mimzelatt -
c¢hon dekotaercem.
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<<SUAMoMAMO>> (= Zitromemlikin)
fust efme heitere Wa%ﬂ
4 € reednere Qkohol (36 7o vol), 6 umbbehamdelte
Z{eonem, 500 9 wefPere Zucker, © Blattchem phnche
Zirwomemmel e (oder Zitronemlotaut), A L Wasserc

Vervwendem S /vv\,o%b,du:t wleht =u w%e Zibtonem Aowdetn
ehert OX(/LUV\.Q/Ldgue Bt Me}teé’uuv‘.% der Shmovehnon: Ue ho—
Cem eimem Amtemainvercem DLA/%t. SehoRem e die Zllromem it
eimenmn AcharBem Messer, en wired. olleim dert Ea,e,Q,Q/g el -
NL&U%’L. C%QS?re/vx St dde Zibrtonewschalem zusammen it derc
Gefocl umd faussem Sie dos Gamze 5-6 ook ubem. Moch desevn
Zeibcaum die Bt umd Schalem ejwb%evwe/w umd dide Fis-
/oz(;%ke/(,t dioeeh edm Cuch %/(;Q,teft'\/\,. Reoftont Sl mum edmen M
2, Amdem SMe demt Zuckere tn derm sele wartmen, allere micht
hochemdem Warsver auflinen. Sobold e obgekiflt Lnt, §8beke-
rom Be ol dhenem, /%OMA She eimen ot kKovtem Skt Revore-
Zugem rolltew. Tom SUup 2um atomatisierten Wkohol gebem,
i ltem und. efwe wettere \Wode wufiem Lassen. Havw (m
kletme Slovsdhom %M,Q,Qe/w (e AOm moch dewm Ofdmem n ke~
zore Zedl adlrauchem zu kdwmen ), qut vevschlieRem umd aw
eimem dumkdem umd kithlew Oxt oudbovalion.

Seeviecen Se dew Shvmomeimo eb:oaekii%?lt oumd vetriauchem
He v Ivumetfoll mAt allz bomgere Zodl (2-3 Menate), wm
neim vollos Qeoma Sovsore qemiepem = kénmem.

Qmmﬂdkvl.%‘ MWUL dere dem omaeaolemen Memae oxhddE mam eimemn
ohore trockemen Sikdre, wermn S{ém AURertem %l/mo/vw/cmo Lervort-
zucpem, othShem She die EU.(‘,L&)UW\Q/VLOAQ oud 50 g. Do Rezept komm
L }f,da*c Be?/éegi%m ZMAA%)(MQ& - sed ens om edmet Sotte eder e~
mincht —zulereftet werdem, gamz wach Shcewn %esc%’m&ck.
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<<Crostond codldi oll Reeoeimo com £ "Pomodoreimd o formo">>
(= Waveme Crontorh mit Qecortimo aumd. 4m G%QM aeaouctem iciuscltomatem)

Zutateom guﬂ. 4 Qevsomem: 4 Schellom toskominchers Wetpbiot, 4 Shetlem Recorimo ASucciats (allro

3-4 Momate ozsvce/i%t) vom dere GesPe dee Breotuebeflom, 20 "Romod.ouimi ol Bornms' (= A @/%em

geqoucte Kiendhtomaten), 2 TL Oregomo, 3 EL Oivemsh Extraverngine

Lied
e {



Do Pecotimo aud dem Brotuchedlben werletlom umd daws Gomze ok edm mit Baddpopiee ounglegton
Plech gellem; iwi auwd 480 °C voroeheiztem Ofem 8-40 Mumutem bockem, in der Kone weich ge-
wordem (AL, Jewels 5 Kirosehtomaton aud die Crontems Cegem, mit et Prise Ore WA~
zom, ebwows Q2 datiler bedcudelm umd zu Tinch brimaem.

«S Pomodorumi al Foewe de La Viofo>
(= Dde im Ofem gegarctem Kisdhtomatem vom So. ViokRa.)

Zutatem %u.x. 4 Caﬂ,a/.: 2w 250-%00 9: 500 o Kioschtomotem, 2 EL QRivemsL Exbco/\rm%ém,
A Kmollowchzebe, 2 TL Solz, 3 Bars@ikunmllotter, 4 hilinchote, 3+ TL Sreqomo

Ble Kivschtomatem wonschem, brockem telbon, o ehmerm il Bokpaptert cusgelectom
BRechh omoredmem, st efwem :E/bSQ«O/%%LQ QL Qﬁt*c%%eﬁm umd A o 400 °C voregehotztem
%ou;\co%ewx 2wl Stumdem Q,O/V\% %ouwvx TNach @,W,OM,% dlener Zeft auns dewm @/%@/vx mefomem
g, Am eine Sc%/s/sz@ %ege% met e{vem \X/e{,tejt,ern Bob@@%%ﬁ@ @Q, dewt Sok=z .umd. dem @m%él/wo
WUJCZewn Und. %u,t WW/DCQL,Q% darun oLbe M%@Q\ote du@/\/\ '*K/WOQM uunoL dous %Q/b/l/?/d«,uwx
/%e/im Cuackom., Mzu%«uanm umd. el uwedi@otent. Die K Auseh tormotemt moe dem , Gvima -
Pem” ebwor edme Stumde Lomeg ziehem Cossem.



<<c8o&wvxb'qu, e Qellalina
di Pollo della Mommon>

(= Huibmealambime il Quspde mach Muttervs drt)

Zutotem five 40-42 Paesomen: 4 Hubom vom ebwa 4,5 kay 400
raoerert rohere Sdhimkem (A edwere edmzigem Sebhele), 100 o
epokelte Zumge (4w etmert elmzlgem Schefle ), 200 o Kochrndbimkem
(I edmee eimedgem Sclheie), 2 feinche, Achowarze Treiifdel oder efne
Weime Dore e{/w%eQ,eo&te Achoworrze ML%%QQ 30 q %R/b(‘,%a/QtQ Pistaziem,
400 g mageres Ko%b%ﬂe{':,d», 200 o magerer Sd?»we/tmﬁ/%ﬂzxib&,

A/2 Hiionerdrunt, 200 o Betttor. Spack im. 2 Scheilem, 2 Rionderliifs,
2 Rimderdmie, Lubmethols umd —dediwne, 500 o M\(Q»Q/%QQ{A(‘/Q» vem
Riwd, 4 ?LWQ/'LE, 45 q E)Q,Oftqsa@e,téme (C/Utca A5 %) 4 Zwielel

4 Stamge Stoudemrelloie, 4 Karstle, 2 Retovsillionzwelse,

A C%zwﬁ)cz/vw@ke, 3-4 E}:AQO%%@,Q, Vim Sambo, Muskatmuns, Salz, @/%z»%%@c

Fooe diesen Wt, dos edm Meisterewetk Aot @Q/m.ot(,@azt Mo efw
schsmes wB«a,Qz'ldcst /%*ce&oup%e/vxdsvs Hobmchen, oder Sesset wodl,
eim Huhm. Bs muss emtlednl wordem: Dien kamm dere Matzaer §le
Se e)r.Qeo\A,%e/vx Brecitem Se dows entheimte Habmchen cwx% dem Kicbom-
Prott cauns umd omtermen Sie 'uow:u:%bt% 2o el Fednl wie w8 lich,
obme dofel dde Mowt zu vertletzem. Seqem She dAese domm A eime
keawne Schiinel umd. wirtzem She e vwut Solz, @%e%%wc, eimere kloimem
Crine Muskoctvuoss umd. etmem Shuns Vim Sambo; domm ool -
Rom. md. wavedmdorcem Covshem.

Die holle Hilbmerdeunt, dhe leidem Sbivbomnottem umd dAe Zumoge
wuz(/%eﬁ/v» and zuosamumem il dev @intazion, dem vow dere ehole
Refreditom aumd tm Kleime Stiicke genchmuttemenm Gelidlolm sovudle od-
mexe Schoile genvidelterm Speck (400 q) 4w eime cprohe Gehiionel glbem.




Dert Qpeck muns 2uvor ,,%e@rke,&&t" wertdem: Gelem e A im shedemdes Wanser (dovs Gle vorm Hoed mebrmem), lassem Se
o 20 Miruaten dovim 2Aeliem, Adduteckent $e e domm it koalterm Wassee all uwd. tofem $he amc&&e?;w& b@*c%%ﬁ.@t(;%
Drodkom. Wiezem Ao dAe /W\/Uw,g»cuw% Am dere Schunsd so, wie Ge it der Milomerdhouut nreﬂ,%a%tm snd., i btem She %t A
Uund /bt}l%@vt %m dOkA C%,Q,'V\,Ze QrQAAU,tQ

Dar Ko, Shiweime- umd (doos 2uvor emtleimte) Hilbmedloinch umd die zweflle Gehelle Speck dureh dem Hleoindh-
woll dreer. Im efmere weilerem Schitvnel qul wetkmetem, sodzem umd ploffertn (2w Sidordedt kontem) umd eimen kovpok-
tem | Bedoy’ formem, {m demn ek dhe veschledenen Seiacbmorttom Beimale micht melor eckemmen lasren. U ddes witrdk—
Uk qul = mackem, mibvem She aRes it dem Homden nvertmischen. %@m%&z e Masre rum {m dde Shiasel 2w dem

. M&wwc%&vx . dem @intaziem, 'Em%%z?/w ele. Nochrmaol s afles ot v Ao %&AAMGM wAe 'vvxo%QmQL vevmemgen. \Wemm
dAes myt ogtolée'c Sorc%%aﬂt %ervwc&i wArtd., ROt seh dAe CéQ./QON\LUV\,Q woch demn Kochem szimx%o&m sehoveidem und e werrdem
Ak keime |, Slickem zwidschem dem eimzedmen Zutatem Lldew.

Hie Hihmertdhout auh dem Kilchawdreott (odert dem Gisch) cunbreitem umd die voderetele Manse dartau gelem, wobet Sie
Ao efme reumdich-ovole Boem gebom (wie elvme Qect flochoedruicktes Roontlest) ORLe Stellem, am demem die Hubmerdhout
o8fem (odwe oubocinnen) int, rxowgddliia mul eimerx Nadel umd Heftgam zumihen, aln sl on Stodl. Bormm wickedn Sie
ot %,vst e WQ,CEe %fo%}é'b@uv{et’w dortum, dde Sde om dem Emdem wie eim Borllom zuldmdem umd derem o%/%«zmejw Sedte Se
2 e,

Ciegﬁzm e mum dhe Galamlime im eimen @an.oEe/w o TBUYSWRLSe onvolem 'Bop/%. Dem Hiubhmerclal s umnmd die Bodme Aowde die
kmodhem dens emtbeimtem Mk (o Gestem mock eimige mebe, Jols e Metzope welche besoroem kamm ), die Rimder-
$iiRe umd -kmiz, das Muonkelgloined., diz caxotte, die Bwidel (in wolche Siz cime Mollke gontockt hobom) die Qotwesilis.
dem elferche umd etwons Solz (wie %L'uc elne movmode Briile) Mimzudiigem. Bis §ast zuw Ramd des Goples mil Waussere aud-
£illorn . el miedredoere Hitze ebwa edmetmloll Ol zwed Stumdem el genchlossemerm Beckel gomz sochte kichelm Lasssem.
MNebrmem Sle moweh Q8loud dieser Zeit die Golambime it HéQ%a nrem 2wl ScL%OM/TW%%%@Q/VL aus dert Beudhe, wolled S seloe vore-
b{b&té% rveimn oot domudt AMe micht auneimander il Sie st sl w[o%mdﬁm&, Qeromderts wemw se moch Q\QLE ot
Do ou,% e Servdertellor kaem.

MNowh elrve haldewm Stumde emt%zfcrmzm Ste di» S’L@%%Amqﬂ,etta, s’PiiQJexvx e A kalbomn \Warser, wimgem Me gqul aus umal wAckedm
dAe Cko./?,a/wt{'/vw. eveut %e)at dartim eim. Zuctlock g,u,% dem Servferttallorn o&e@ern, Al edmemn Kielemrett umd. efmermn Cbawugvt Qe—
rchswerem (zum Belspiel eimem dickem Buch) umd mumdestems F-8 Gtumdem im Kiblew rahem Lassem. Damock kamm
sode A e Aowbertes %&mm& eizwo&ewwa%zm, dous Ainumet %t »QrL%Q/U\,dQLtQt selon s, A Rohdsdtank ool
weedem (mimdesters einmal aom Gag beheudliem umd qut auswrimoem, Sevoe Sie o um die Golomtine wickem). Vum
st e ercedt, QM}%%%dQLMtt@VL ZU wertdem.



<Gelatima>> (- arpi)
Nowchdem Sie die C‘Xo,?,omxt{/vw_ )Q»Q%QUA%WVLONV\,W% halem, %Ja%.m SHe moch efwons
Wasser Am dem %OP%, wm dde M@&e weltore zu kochem, dde oo Emde der
Cka*czszﬁ: Qehmale | %@.MZ@JVL" 2eAM AU, Wenim Sie ddenem Qumkt ere—
reedcht Qolem, Kmochem tmd "Slefnch mit dem %a&%wnﬂ&%%n@ Qercausmefirmen
vemd dhe Priife deele efw Sk %@m Nachdem ~e el wemdg a@%ek&m At
durtel ML = emoymonchigem Sto%% §toomn. Velatamdigq akidom Rasron
wnd das Tett WV\I%R*LMQ'W, daws Ak am det @Qrm%f,ér,%e abaetzem wid.. Um dem
@.}:’Pd« 2o Marow, dere QMdIL’UV\%0.0J?): el wouee, CXLQ’Q'“ e eim -E/(,wo/qi (A
C{S,CL’V\,ZQ/V\., 2o wAz e L) 4m die emtBettete Prciife umd. eumemgen allos kuoez
il efmemn Hollzlofgel . Dem TGop vuneut Sef muitilerer Hitze Q,u% dem MHerd.
steflem uomd. wmter stomdigem Rideem (umd mdt Al Cizduﬁ,ou) mochrmods
Zumn Kochem bredmaen. Hotem Sle micht auf, umzwdifcem: Bie Breibe i dem
g'sp»dc Qekommt fedcht eimem Wm&d\c o @/vt%e%m'vuwte/wx
I dere Zwischemzedt welchert She dde Hott%eQab{Jv\g A0 Mulruiden {m kodltem
Woussere eim. Solald ade wedch %L\X/o)r.oLem AN, on@qg&&yvx umd it dem Fdwn-
opren gk ousdodicken. Dhe Gelatime zusammmen miL almem Eya%%%z@
Prille im ean ’Eop%o@ww %L@m uomd. el | 3%%%%}:%&%" (also Bed Ao
miedrdger Gemperabue) owblosem. Damm mut etnerm Schophlsilel der heflem
Brihe velimaeom tmd dm dew weoRem Gopd oelten. Wenm dan Gamze dew
SAEALPUJV\IKT, orotedehl, weredem Alch WQA,EQ 5 ckethen Biden: Bn homdelt sich
wm das gertommene Elowedfs. ée/%erd: o Hortd melomen umd. ok hlem Rovssem
(etwor 20 Mimutem lamay). GmnchlieRemd moch umd moch il efmerm Schipf-
2548 edme kRedme Mamge dm Quibe duoteh eim leichtes, oum%n%wng\_t‘zte/b umd CULAGRRI UMD MRS Stick Sto%%. im eim C},@%aﬁ (edert {rm mefhrce~
re) qalem, dan dile dew Kiischramk aeeiomet Lak. Bm Guch werdem dows gerommene Edwe(ls umd anderte Umteinheften zuweickb@eibom.
Ex st edne @ouvmaz ouomndl Mmeﬁ.wy_‘ Prozedit: She musasem warttem, 8 dde M%k«/ct /P,ONL%/bQJYYL aorbw’io&t. Qm% dAere Weine woired
derx Qypik OQ,Q,MAA/VL%A keiatolhlove umd MxM%@C% werdem. CAQP’M‘ Se mum e | Werdk" (it elmem Seufzoe dere Enwm%!) A
dem Kiblschramk umd wartem Sie viere Sin %u,"n% Stumdem, Bis dere Qupik fent ozseworcd,e/vx nt.
DOen @l'spt'k w*csfb%té% il efmem Kec%%%%eQ tumdhetiom vom Cae%éi)% O umd. QLL% etmen Secufercteller stiiczewm. Mawm kawm B 0 zu Clnch
@'t{:'\/\.%e'w, *r,{'v»%'su,m mit Sche®en der Cao.Qamtéme deketieren. odetr mit efwem schatfen Messerr (w %w)?;e \X/L'UL%eQ odet Orelecke (edet wie Sfe mech-
tew) shmefden umd die Galamtimescdheffen damit qormnieten.




- ' . -

<<CaPPe9tatC . Irod.or>
Zutatem %wt 6 Powomen: St dem M 500 g, Mekl @7? 550, 6 Eaer, 4100 % Uout\x/xzézww«amb%, 1EL
Ofrvemsl ‘Exbcam&%’mg

St die Mm% 300 g Kai@%ﬁﬂ{m%, 200 o éc,%we{me%(&im%, 100 o Hibhmeordreunt, 2 e, 80 o sz»c
Paemesamkine, 3 Karotte, 5 Zwielel 4 Stamael Gtaudemnelleie, 3 EL Olivemsl Exbca/uemo«(}vue, Salz,
Meeskamunsn




St die Sulihe: 500 q Mke@%@e{/oc% wumd. Brawst vom Kall (odee germinchies Sleinch }Ye mach Cosdhrmock ),
3 %{LPPM»MM, A Zwdoled A %té/w%& Staudemnellercio, A karotte, 4 EL Golz, 3 € \Wamsrer

Toe die Boreihe setzem Sie efmem %op% wilt derm \Wousaser, dewn gewanschemen, agpulzlem umd Am groRe Stiicke ge-
selnAteremn éw\opm%m) dem Weinch und. dem Salz ouu,% Wemm S4e oine klovcere B he QHZ/\J‘OTC-K‘&L%Q/V\, mb%evmm
e mil efmemm %c%muw\%%%& dem Schom, dee om die @9@1%2&4&2 sledgt, wemm dhe Breihe 2 kochen Q,e%{/vml:.
Dorvw wm%@.«%é,glm 2 SDJJVLCJ,QM kSchelm lovem und A dex ZWA’:CQ&%ZQLt CL(Q— 3&%%05 zubora o lea&dwm 5{}2, das
Gemiline umd. dovs Bleindh gewarsdien, aeputzt baw. vom Selomem %e%;cut wnd Am Keime Gliudke %%&va&tem fa-
bem, donmatem Sie alles zusammen mik dem QL im eimer Phomme mitt schwerem Bedem om. Salzewm umd umter

%QJVLJLQA(LQW Rdbren Achmorem Loussent. Wonman duOLA 39,%’&9[. C}SQ)L {):{:, dAQ, @%Q.wvwe o Herd MBQJWUML, Q.Qrku.@&zm
Coussert umd. das C%@miifae e/vxt%?)cwvvn Dars Bleineh duoch dem Woﬁ,% e oderx, wemn e keimem Qenitzem, (m
Tixer ‘Pu*dxz)uuw umd A edme Schale %Q%M C&LQBQM She dem Fonmd., dee seh L dert Q/%o.mmz QGeQ{Q,cJ,et Lok, imein,
riibeem Sfe oul um, wnd. fllgen Sie die Edor, dem Qamesom umd die Muskatmuwss himzw. So Lamge verdmetom,
LAin eime efmbed @ Acle Marse ernb:.te/wo\,e/w L. Dhere reufliem Lossen uwmd zooc Zu@euthxm% den Gelgs ul?,@)c%e%z/v\
Don Mebl aud det @m@uba%@ow&z QLMM@NL edme Mulde im dhe MUtte drickem umd 6 Ederx, das G umd. ehne
Creine Sodz QL(/vw.tN\%e/Q»e/vx Vetmischem S die Zutotem moch umd moch zuervst mUt eimert Gobel umd kmelem Se
domm mwit demt Momdem wedtert, Qi eim %Qatten, Lom’?qktvc '?get% emintondem ot Mum dem 'Z:?,C% Ao dumm wie SHe
muve kdmmem owseellem: Bro mucss widddiel hauchdiinm sedm. Sossen Qe (fm eime Vierdtentiumd e roubon; donm
Certauden Sio dem Ramd eimos kleimen GRoser oder etmer ‘Govsne Ul smenn Diwtchmessere vowm con. S e amdt
Ml umd stechem mut etwars Dreuck o g dem Getey Schebem cuws. NMUL edmem Geol 8hEel mebmem Gie eim wemdoy
Z%U,Q,Q/um% uond %e@m /ole AN dde MUtte edviere éjedwvx Schoile. ScL?LQQ,%m» Sle Mmum dem Godq o uam, douss dAe %u%ww—
derc u@@cemamy&{z%exw umd. dretickem Sle Ale oyt om. DOie bofden Emdont miiteimomdert modinden, dom %QL% do-
Dol ufwmdeloe/?ur_t mach umtem zihem umd vecsdhlieRom. Mum wmdheorwum dem Gelo moch Bem dreiickem uomd. g)z*cti%
nt e Koo, C&FPQQ/QE)” (= Hut) vom dew ddene Mivd-Ksaticlkeltem (e Mamenm Sodem. Dhe %e)ct(p&e Sasto
moch umd madh anf die Qeebedtsilatte Legem umd mdt ebwas MebL bentaudem, domwit se mddht ameimonder §ert-
kefL, MUL 2lmem oeeigmelon Sl plterem Sie mum die Brlife fw eAmem omderem Gopf, stellon Ahm ouw% dem Merd
aomd. %epre/VL, solold se whedert koclit, Qrof(/oéd%t(% dAe COLLOFeQQ,d:bL Sdmedm, dhe 1 2= MUwactem @ M. Sedhsm
hedR 2w Ginch Boimgen, zusommen ik edmerm Schalehem gerdafemen Povvmesamkiose. En iat eim ardhedtodwlon-
sues C‘?Ym&t, odere !Po.rcao!/kwu% Peu%ekt /%u.rt edne %}to%e Loferd



& -

<« Spoghetti com Salna di Mock e Rodiechio>> (- Spaghatti mit Wolmuss-Rodiedhio-Sebe)
Zutotem %»’.L‘c 5-6 Peuonem: 500 o %pao&%etbi allo Chitorera, 4 %Coﬁs% Radieclio s Crevdno,
A50 g Wolwusiskerome, 50 % Brootlrume, 60 m Mlcf A %towm%eﬁ %tam%emAaQ/?,@m{e,

B EL SLivemdl BExtravergine (sowle et wemdoy, tm e xoh = noewemden ), & kmollauchzehe,

a2 %@% \Woumssert %@m@em, )Le/i%e*c Recoredmo (betedhmem Sie muumdestoms 1-2 TL o Pervsom),
A Mosp Muskatmuss (wach Geachmack), Salz, Qgedie




Ose Walviiurnse fn eiver schwetew Phomme 4-5 MUruatom datem umd mut edmean wasd%{)vt—
tuch olreeflem, um dde Mautdhen zu emtforvmem. Die zordkleimarcte Poreothoruume tn dere MURch
cimeicbon. Dem Fmdb-Lowch Achalen umd m Setedchem schmelidem umd. dem geputztem uMd.
gewandemem Gtamgemrellonie wveat doe Somae moch schmeiden umd domat wz)’u%a@m. Celem
e dem Kmoflowch, dem %tam%@v\/be%de, die Walmusise, die O&L’L cusgedrtiickte Brothouu -
we, das Wassere umd. 2 EL Olvemdl Am dem MWuxere (odert verwenden Sde Gemvere mech efmem
Stammixet, wer Sie edmem Qent=zem) und burtderem She dos Cao/wzz, CAn edvie Qrt Creme
emiatomdenm Ant. Wittzem Sie mtt Galz umd ?%e%/%e*c umd efmert Measservspilze Mioskodtmass.
Wouscher umd breackmeomt Sie mum dew Rodiechio, Achimeidenm Sde B An Sheetforn umal dulovus -
ot Gle I A adlmert schoweram ?%o:vuvw Ut deamn ugm%m QLivemsL umd eimer Praine Solz
10-15 Mumwtem av, wolbed S ol umd zue vt cew, damit e olelchrmi i Ceschmock
ol t. e Muedelrt {im rneichlich Solzwomser kodhen, ,al damte’ a@c%/hz?; ew umd. eim poart
Sekumdem mut demn Radiccbio Am dere ?%awvm rchowemkem. Die Walmuss-SoRe Mmzw%&@asw\,,
qub voememgem umd, %oc&s dan Gomze zu brocken wird, eimve Kelle Kohowarser d,azu%@-e’\/\,.
Do épa%%ztti hodR mevfererm, ohme Zu vergessem, eime Achime ,Peire’ Pacoumo davuilerzu -
rbeeuem (stellem She der Ront auld dem Gainch, damil mam adch 'he mowh Genchmnadk dammit
Pod {emom kamm) umd. mik etwan robew’ CRAvemsl zu vedeimeon



e

e,

 <<Boroomo com c%ta%vxe e, ~acle e P,rnoccsoh al &vu.ccaa.to»
(= Pellubm mlt Exskastomiom, Q.’P/%z@w umd Brokkoll im Rotweimaope)

Zutatem Jiot 8 Guusomam: A kildhembertiges Rolhubm zu 4,5-4,8 kg 4 kg Breokkold, 3 xote
Zwdelbelon, 570 o gekechle umd oeschalle Evskoustamiem, 8 umbehomdelle Keime rxote Ophel, 4-2 L.
Bovvddecolo oder efm amderter \cca,%i;c%e'c Robweim, 50 = Rosimem, 41 EL Olvenist -Exb(,Ofo)L%AN\E,

3 Z/Q\,\/NV\/{QJV\,E\X/Q/L%Q,Q/.L’V\,, 3 Q%NVLOM%ZWM.%W 4 Sorcewddlatt, Sol=, @%e%%w



Dar Lothuuldm kuez iBet efwert amme a@f/se/w%e/w, v evemtull nrorthamdeme "Sed ervtents zu et -
/%QJUV\,Q/VL damach lovsmen sl die Kiele mAt eimem klefmen Mesrwe Jefchl deotauszichem. Do %&1—
ol wansdhem, ttockem tupfem umd Ammem umd owfem Wik Salz umd Q%P/%%vc witzen, Dem Brokko-
L wanchem, putzm umd im Ronschem zexteilom. & 'E/stcy/%x%zQ QL A shmec ‘?%ow\m b Acloxvertem
Bodem erdhitzem uomd. eime %Jz\owtzte vnd L feime Scheifem opidhmitlome ZaAelel dauim amdims-
tem: edme Momdvoll Kastoidem umd. sbwor eim Diutzemd Brokkolreoncleom dazugeben, salzen umd
F%@%%ew wreilorem umd. fed sebhwochere MWib=e qatem. Damm o Hotd mehmem, dows Gommze {m edme
Schiossel gelem, ebwas allkiiflem Lomnsem umd don Pedllubm damit §illem, dofel die Mnchumg
bm%%aﬁtt% im dous Svmerce droiudkem. e @%ymmm devt Rosmatin umd doos Sofeerblott zu-
AS@arnem /%QA/\/\ Sockem, sl edviemn EMQO%%Q,Q OL vervmliachenm umd dows Bleinch damAt eimamarns-
Merten. Das Perhubm A e{ve mait Backpapier aungeleate Foum oebem, it 5 E/o/o@o%%z()/w )
Botraubeldm umd A o 470 °C W%em;ztm %er,ko%m eimeimPall Stumdenm qovtem. I der Zwa-
schemzett dem rentlilchenm Poruokkoll A relc@lich kochondem Solzworsner Homelierem, ofoteRem umd
Reineitentelem. MNach 45 Mimutem die Badkformm aws dewm Ofom mebumem timd die qewausdhemen,
brockem optupdtem, gevdactellen umd vomm kevmgehdune bedrceiton Aphe?, die zwed {ilreigen, op-
,Pu,tsz\, umd. {m WEQ Stucke %%é&/vxﬁtternem ZW/U?/QI-QQ’YL OLO?. Qo/b{/VLan dew QfQ,OtN\C,%/Uthe/VL Qy'(oklcofbt
umd dhe rentlichen Koantomilem devm{/vv.%e/@em ML Solz umd ?%@%%m abrcbmedem, it elmem Achs-
mem Sl OL Qrebca,u,%;z@m vemal uorweudetem, dem \We{m omadeBem umd. dax Cau/w%f, %Qflu% goutem.
Dows Lexlhubm auws desn @%}Mﬂ. mebmem umal ewor zebat MUmucton reuhem Lassew; damm 4w Shlicke
scbmeddem umd. Zusarmmenm mdt der BeRage umd. doe Sobe auk etnerm Serniertelleoe omtichiem.



«Sormating di pere com fomduta di becorime>>
(= kletme Q)I()U\/\E/VLOAL%Q,&LL%Q wdt Pecorine-Cteme)

Zutodem §in 4 Pontiomem: 3 Qbate-Zetel -Blemon, 4 £ MLk,
200 g, KubmQch-Ricotta, 200 o %e*c{;z,@emo)c Qecoine, 4100 %
Bulter, 50 g MefL, 3 Etee, 4 EL Povterwmell, Solz, @%e%zm
"Sokultativ: 1 Bowmme, 50-60 = Wolmimse
Zuolererst dem Som ownk etwa 480 °C worhetzem. Die Blmen wa-
Achert uomd. mowh dem Emb%e*r/vwvn des m%%@&m u/v\%%c%éflt
A Stiicke Achmetdem. Num diivstem Sde dde BoOtmemsticke it 50 %
Bulter umd. eimert Peire Sollz Am eimer Phamme o, Solald. rie welch
aimd., Zusomemen mit dem Ricottokdse, dew Eleram uomd dean
Qonieemehd A Mlixee picdetem. Sottem Sie nder keine QAA%Q,QM%—
dormelem mik Butter eim, oebem Ue die /Y%C,Q\M’w% Rimeim (B4
0,5 erm umtere dem Romd ) umd scdhdeben S die Edremebem gile
ca. 45 Mywutem 1 deam Ofen. I der Zwinchemzeit die Lecocime-
Cremne zubereitom: Diée Butlern bod rehit miedtioer avime in edvem
kleimen "Gopd, Plinsicy werdem Lassem (e dard doded micht aub-
kohem) umd dovs duvceh eim Siel- W@z@xﬁm Mebd /it devn Sehmee—
Benem Am dhe Butlee earuireem. Do %LL%W\/L U die evwartmbe MUk
vonter weltercem Ribten imzu umd koclort die ,Crerme”, Qin v e~
dickt. Dem 'Eo]o% o Mod mebmen umd. dem gortlefemen Pecottmo
umbtevcubiem (anstelle von Pecotimo kénmem She audh efme amdere
Kouenctte oo Wall verwemdom). Die kdnewtemme rokite welotin
CX@QEO&T&M &WM&»QJL@Q%@%, d{a MM AL Wdz?.wlbtuckc&zm OLQr—
wechanolm. CkQQ/Q’V\, e }&\X/@.L’QA eimem doc Waux%e QM% cimem Gelorx
umd.  eochamlen” Sde LOm mdl det Konectemne, Mum §eblE Mt moch e
Hauch eineh oermoklemerc ?&eg/%ﬁvc umd. die keimen, Aip-ralzlgem
Kontlichkettom ksvmem servydert werdem!



<<Reehimi 'ugatt(» (= Zweidack gecorte Sellotisklipahom)

Zutotem %uuc 4 VNevsonem: 2 opeoke Stauwdemsellles, 2 Edex,
etwan MehL, A AR Fomarclo-Gope (280 08) OAlvemdl Extrea-
nergime (dde zum Fulttietem motwendige Mewce rowie 4-5

EWQ,S%%@Q) Salz, @%e%%z*c

L Rocchimd! samd. S@Q,Q,e)uz—{cﬁo%c%m, oim Draditlomelfes %mm davs Bef
dw%tc%e/vu HQ/LUPt‘A’]DQAAm wAe Komimehew— odere Emberdwotent ols Relo-

% reorvpdert wirnd. Ue sind /bcwvlm:k&a,%t, doch deliot wmd eigmem slch
ol fli lodhtige Gerichte. Wonchem Sie dem Staudemnellerie, bremmem Sio
die Qippm al, em’a%e)cmem e dfe Iadem umd Achmeidem Sie dem Sledie {m
Stiicke. ACockom She don Cao/wuma Am fedchit %QAO(/Q,ZQ/V\Q!W\. Woussert umd. oo~
Eww Ste e of, AsBold. e wedch simd (testem Sie mut edmer Céa,@@?,) Hockem
Ste dhe Stlcke eanol?r und dociuckem Sie dow Cehackte %t oS, Um dan %
sormte Wouser zu omtlemem. Mum eine KPaze daraws formem umd. =u.-
machnt im dem Q%W&a%em umd. efm wm{ck cke/bonzwwvx Eleron omd.
damwn Am Mol wemdem. WAedodholew Sie diesem Seloclth eim rweltes Mol
amd sehitieln She dos JLL,@WU:CM{%Q Ml ol Freittieen S die Kok -
chem Am hefRorm R, s Me eime gotdraume Soutbe omgemormen hodem.
Met edmem Schaumlofiel hocawsmelmem, ok oltrophem Lansen umd
ok augdihigen Kildempapior Legem. Dle Rocehimd kdmmem auch o
(Uorcton% zulereditel werdem, da sie mochmals ,,OanCOCQLt“ wertdew. Hlerzu
werdem sle AM eime @%m%e%&wwmmtﬂe)&x Mitze mil 4 i
5 Easlisffelm Clivemsl amqghrotem. Sobald das O fafp int, Ligem Sie die
Pormartslo-Soke bimzu, schwmedkem mit Solkz ol wilecem oS ALig um
umd oyleRowm edm Ralles CRan Wassert am. 45 $in 20 Mimutem kichelm
Cosrert, domat due ‘Kﬁég&m micht mwe wovem wertdem, Aomdertw auch
dem Ceachmmock dot Gofpe ammelhmen. Wemm die Roschind als Bellooe zu
oeichmordtem Kamimehem, Hubom odere Emte zuloreitol werdem, ercwaemt
Ao Me drekt fw derx ?%wvuwe it dew Weineh.



<«<QLomettone de o VU ol Cloceoloto> (= Schokdadem-Qomettone vem fo. Vialla)

$ie 4 Qameltome 2w ¥50 o (oder §ie 4 Bowm vom 22 e Dwechwmaner): Tordelgs 250 o
Vollkerommebl, 425 il lauwarimes Wossoe (co. 36°C), 5 ml Slvemdl Ex’uwmm%{/vuz, 50 g Robrzuicker,
25 g @o&amwm{pr, 25 o Sowetleday, 3 ‘Et'oée/?/@, A P Solz

e L -
— o
e




0. 60 9 VR lkommmehl, 100 wl SUuemsl Extraveraime, 40 9 Rolrzucker, 50 o @%wwmbwp, S Eé%eﬂﬂr,
A25 o Ronimen, 4 7 vmbefanmdelte Blo-Cramaem (murc die abaecicleme S@ale) 4.5 g Malz, A Vonillesdhote

Bire die Fillamg: 1 GL. Viollello. odert eime amderce sbreichfohige Schoko-Tusscmme (200 o), 290 o
Zactlitbooschok

'lecte('%: MeP R, Wosnere umd QL mach umd mach umboc /sta:wd/.ko&exm Kmeten 2umn Swrd:e/c% Mzaﬁuogzxw UM,
dhe Mschuna, 15 Mumutem Roma, bearcleltert. Domm ehmn E{,%Q»Q,Qr Mmook demnt omdercem (d/Ua Tace ~olltem oame holbe

% O . . o
Stumde zuvon aus dem Kubdackiomk gemommen wertden ) Sowde dew Zucker umd dem Qogamenstup bimaimgelem
aumd. /bo’t%%&m',{:% veumemgem. So Lamage dwechbmeton, Sin der 'Eu% eime %au,c%’oz, kormpakte wmd lovstinede
Kovasintemz fok. Dazwe Q/QrvbbL%t mom At ebwa 25 MMumuten. Yluow 5-6 Stumdem 8ed 25 °C QM‘%OXZM Lowsen,
G mich don Velummem Wdf&a%ac&t Sat. Um don @Lu%ogz%zm zu. etledclboem, komwmem e down ‘ZQ{Q% Aim dem kodfem
%o.ckcy%m sta®em und mauut dovs SAhE edwncholton. m% diere Welse embrtebt edme Qb | Rreutkamaner”,

-\-lwfttu% Slogem Sie moch umd Mo dors QL umd. das Meld zuwn Uerc’@i% bimzu umd verdometom Sie oo
ronofiltio. Damm auch dde Eioelbe (etmes mack dew amderem), dem Qgavemsicup, die Rosimem (zuvort eime
Holle Stumde Am Louiwarmem Wanssert eivwelchem a@%{zﬁm und. breockem M’P%Lrn) dae QQ%QMQ,Q,QMQ @me/vv.%em/bc&aﬂa,
daus Malz umd. don Vorileamoodk Wmoae(%nm. Weitee 295-30 Mimutem duoechkometem, Sin dec ’GQ,L% wAeder
ofalt, weldh umd elowstisc? (ot umd mochwmols §ioe 6 Stumdem Lef 25° C oehem Losssem.

Do Am de Bowkrmomunchette oder die mAt Bockpopier onuA%sz,e/Ldebz Toem aelen (das Popeler wind auch dalles
%&%&m, dem Iuchem spater oufzuhomaen”). Bie @@e«%ﬂ@c&a e zwedne eivanchmeddem umd mochmals eime Stumde
ophem lassem. QmschlieRend 45-50 Mimuten Bk 4BO°C fm vorgeheizton Hem Backem. Solte ot 2 el dumkel
werdem, reduczieom e die ‘Zemloejch*c; é/%;%/v\zm e obere kefmem Fall dem .:Bar.lce%c/w'.

St doe Pamettone Serde, muss et moch efm paac Stumdem it dem Ko’fn%' moch umbem zum Qlbeodkaen reufiem
L Adehme b/\:y(/b(‘,@ue . a/w%cxz%ldﬁute” Sorew Jeizuleholtem: Mehmen Se elmen hShetom umd Gredtercon %o’r:% duotcth-
stechem Sde demt Kucbem duech dous %ack\oo*m odet de Marunchette AT zwel Slo/ée%e/vx (aus Edsem odee Hollz ) umd
homoem Ste Lhm kop%b;%e)t M dem %op% Shald e trockewm Ast, kamm o %e%iiut werdem.

Vervuloten e dhe VAaRella Am siver Sehlinnel, domit ste schdam otmnAoy wird, umd gelem Sl sle domm zum
TikLem don Qomettomen in efmem Spuitabeutsl. Wee umd da mit dere Spitze den Spreitzbeutedrs im dem Kuchew ste-
dhem umd. die Sehokowrerme Slneimdrcickem. Dhe ophackte Zordtternahokolade im eimesm kledvem ‘Zo’P% Dok el
%m%wt Hit=e scbhwielzon fossem, domn iler dom Lometbome 025‘-2?2% umd. it etmemn Spodel sder dert /%Qm%m
RLmge efmes Mensern afeichvmopioy verdeem. Oere Pomellome komw /oo%o*ct odet audl euat mach edw powoc
Stumdem GRMObHOM wertdem, wemw dle Schokolade %%t Qde\x/orcdzrn st



