it Brzeugwminsem von So Violla...

Bie dem Wimbtertwmomoat Bedruost fabem die Kchimmem umd Fcoche der Botlotior edm wirumemdes
Memit zusomumengestel b, dovcumter Cockerce %kw-gou%% LM eAm Mz&a%te)c uhew Amit
plkamter Salami umd rotem Qento. An Hauptgerldt wind mit dewn ,Bollito alle cipolle’ 2ime alte
Graditiom wiedeclelallt, um Suppemdleinch oud sddmockhofte Weire 2u secyeeln’, umd zuwm outem
Shluss eime zlomioe Buamizu-Vovclaliom. ...



<<QueeAmi>>
(= Dert PCucedmd)
Zutatew fiie 4 Povsonem: 1/2 Fosche Sekt,
4 Momdartimenm

Do Queclmd Ant ein Qperiiil ouk dex Camdﬁcw&e
bemstiof mam 4/3 Mandovumenwsalt (vom
redfen dubtemdem Felichten derx Gotsom) umd.
2/3 beocdkemen Qualitdtssekt.

Ole Mamdartimen uskrtessem umd. dem So.%t
dutch eim Meimes Sl gelom, domm im dia
Sekthlstem ghePam umd mAt demm qut gekiifiltom
Sekt ou/%%u@m

Ein arintolriotindhere Cocktadl, wemi% Rekommt
umd. nrom olecsambem Davem umd Seauedim
fevorzuat, ot et die du%temol,e vemd.
2busbanditioe SiBe mit dew trockemen umd.
PW\@Q/VL&,@JVL Lerllen” don Sekta.



<X SoulHs ai Breoasoli>>
(= Brokkeinoudhlén)
Zutotem fiie 4 Eimmlsumahem: 500 o Brokkeli,
3 Eaere, 2 EL QR{vendl '-Exbtomemozgéme, 2 EL
oerdelemert reifert Qecorme, Salz umd @%@%%UL,
A waf?/vwm%*co)%es Stick Bttt zum ‘:—im/%zttem der
Baewnc e

Sl die Béchomaadge: 200 ml MRk, 2 EL MeRL,
30 ¢ Putter, Salz, M skotmuss

Bereltom e zumachnat die BikamelsofRe zu: Hie
MULA. zum Kochem Brimopm wnd. . det Zwirchenzeit
diz Buttoe Qed aefuc Adhwocher Mitze {m efmewn Keimem
'éo’r:/% mll Achwetevn Bodem zerdossen. Sobold e
aenchmolzen Ant, doos Mehd &Amzu.%u%wx vend doos
Gamze 2-3 Mimuten Lomg it elmem Schmealesem
vevulrtem, ohme 2 Bouthe ammebamenm zw Lassen. EdAw
wenmAoy dore kechemdem MAR tw dem 'GGFB, O&e?»e/n qut
e Ivtem umd. moch umd. mach d/uogvso/the MNULch
dfe Becharmlaoke 10 Minmutem Lomg ded sclowacher



Wit=ze rochite kdchelm umd wibcem Sie kombimuder @ich weiterr, dawl se mAcht cum ’(oep%%odejvx
awvwsetzt. Domm vowt Herd mefmen umd it Solz umd Muskotmuss ol achmeckem. Oie Bécharmel
Relrvettentellom umd it F&M/Q\OQLQ%OQ,{;Q - 4w Komtokt mit der @WMQ& - ofdeckem, damit
sichh kefme , Hout" LA@det.

Mo den Breokkold PA.L:LZQ/VL A Rorndem zetelom umd. A reedchl el kochemdem Solzwonser

ebwa 415 Mimutenm chn% qovtem. Das QL 4w 2imer @%wvwm Ul Achwercevn Bodam erdbitzen; die
Ptk Otdnchen mat Wife edmen Sc&o.cuw&s%/%&b Q,Qr’()top%zm Qassem., {wm die @%axvum.e %ﬁ@em.,

it Sz umd P8edfore winezem umd 3 bin 4 Mimuten omdiimsten (§01s dar Gomze zu brockem
whirtd, eipme Kelle Srokkoltkochuwonrer QL{Z’YLZM%(:I;%’YL). Sv dem MUxere %2942% wmd Pa'c(;e,m, s edme
aleichmapice Cuvne embstamden sk, O Prokkoldateme im sime Sehiinsl oelem umd. Ao&%%éi’d%
wilt dem Eigellem (das BEiwedR loimeitentellom ), dem qeuiebemom Qecotimo umd der olioekisfdtem
BéchormallacRe nerminddeom. Dos ElwelR sted schlagem umd vorsichiiq umter de Mischums
lelem, dowmit e vucht zu/so/«vuwuzw»%&ﬁﬁt. Do mit dere Buttere u'm%e%ettetem SStmethem s etwa

2 em umbert dewt Ramd. Silen, M 2{ve %Q,d\o%ox/m steRfem uwd edvem %Ww&m(t Worssor ol
dem Bodewm qiePem. Im aud 480 °C vorgeheiztem Badoben 40 Mimutem Lamaoy goren. Mack Qo
dienert Zeft dem G%@M. 5%%%, doch dAie Sou%%ﬂ% mech ebwol wedterce zehm Mimucton dortim Qossen; ef
stordem Bemperativsdhwankimoem welgem sie dazu usormmemzufallen. .. Eiw wemic werdem
A dermocte ,om Habe vetieren”, wous moemol Ak, dedkh {mwem weredew sie weldd $eler. Do
%)wkkobbouﬁ%%/s AQ-45 Mumutem rufem Lassem ow.% Belleot Atitzem umd louwormm sercvdertem.,



<<Crostato. saloto som rdestto. of
peate noso e sodovme plccamter
(= UerzhoBtwe Ricotto-tcuchem mit wotem
Qeto umd pikoter Soda)

Zutatem %wc 4 Pereronem
Tor dm&.«* 500 o Mehl, 3 Eioe, 200 ml Qivemsl Extwmbm,
450 mnl Wousnere, 410 X <olz, 8 9 Bac\c”au(’me)c

Sue die MJ\M}- 600 % %&Ux&xm Ricotto vom Sc‘.?\.a,%, A GRarschem
Reter, Qento moch Lo-Vialla-CQdt, 4 EL qeiabomer xu%o)c Cecotimo,
200 g im Sdeilem qeschmilieme, pikomte Solowmd, @fedfor,

412 EL OUrvewsl Btmwc%iw zwm Egmfetlem dorx Sorm

Dovs MY, die Eder, das OL, das Solz umd. dan Backbubvort 4m
eime gquope Sdinsel gelem. Mach umd mad dovs Wousser amalePem
umnd. afles 2umB@AL mUt elver CAQ’Q’QQ' ormemgem; »rofold die
’m.(/bc/QvuJVL% Kownsintenz Omgemormmen fot, AmAt deve Hamdewm
weiterckmetem, 8in efwn %Qatbvt, meww%zmzm [SIEN embatomdem Ant.
Borcoitem Sle mum die BiRLumg 2 Dem Ricotta daveeh eim Siel im
edme Sehlinmel sbredldem umd mut dew rotenm Qesto vermischem.
Bem qutielenen Vecotimo, die im Stiickehem opschmittemem
Salominchefom Lmd eime Prose ‘?%z&&vc Iimzufiigem, damm
Aorco&%&Qbé% wwelilren, Edme reuwmde Kuchem- ode

EZM.%D.ttQJV\. u:vx,d NVL(:t dewn 'Uortee.w',tet@VL, ws%efm%m ‘Zuﬁk
auskleddom, dolbef etwal eim Vet davom fue die Dekoriotiom
Beimoitolegem. Die Billumoy ouf dem Kuchemlodem gelem umd. ofloctt
/bbte('ﬁ‘,eue'vv, dem Rent des 'E-QA.% auvebw, Awn QIIUM.%P/W sebmeidewm
umd. oy tterdstmio ow»% dore Qbwliche amordmon. Im cv.u% 4180 °C
vorgpheiztem Ofem ebwor 40 Mlimutom Bockem.




<< BoRUts reifatto com Lo Cipdlle>> (=, duftorsiteten’ Suppemfoinch mit Zuisleln)
Zutotem fir 4 Qousomen: 600 o berefts gehochtes Suppemfleindh vem Rimd, 800 q Zwieleln, 4 G Cipsllima
(280 ), 500 q gerclilte Bowatem, 2 Kmoblowchzehem, 5-6 EL Slivemdl Exbroverdme, Salz umd @4fer




Die Zwselelm umd. dem Kmobauch putzem, im %umn Scheifem schmeddem @D umd im edmon
'Eop% ik bobem Romd am SRivemsl amuschmorem. Sobadd sie Bardhe amgemommen Salen,
qelbem She dan An Stiilckebem %ebcx?uvn.ittem Foinch imein @ riifrcem um umd. lonsem oles 5
Miruten Lome Gerchmack ammehmen. Damm die Cilbollima umd. dis gernehiltem Gomotem
WOVL%Q@Q%, die Sie it dewm ’Koﬁ,w.o%%ei zerdruuckem, maat Salz umd. @%e%%mc WALLZOM NG
roafdltio mit dem Relnch votmengen @. 20 Mimuten lamg owd miedriger Slomme
kdchedm Lomnem, BMa dhe "Gomatem e/im%zko-i%t imd. umd. %o Saft AAAM %zwondnm
int. Ow Evde der Kochzelt ticPlem Sie dans Blo(sch ~mudt Aefmert Se%e OLU.% et %emrwc\o@atte
aw umd. QI"C{,’V\.%QJV\. > 9\2/(.% Zu ’(owc%

Dies nt edn Rezept aws nwgomoemen Zedten, aus det cwowmem idhe, im der Jsc,&mxo.d&o%tu
, wwe" awn dex "Ga%e/sorchM% WOUtRAL, UM U@mt%%z%w@w% welterzuovetwemdem
(whe im daersem Tl dan %wp’pm%ﬁeéw@f}.



<<C‘3,Qt Shimacd com AL Qecocime>>

(= Teincher Spimak mit Pecornimo)

Zultotem %u)r. 6 Persomem: 4 ka %r/{bc\%.e*r. BRattrpimot,
125 % @az*c&@m»c )m%vc Cecotimo, & EL QRivemst Extro-
vowime, 2 kmollauchzehen, 4 Map. Muskatmuss, Solz

umd ?%z%%m

Weasdhem e dem Jpimot, mochderm She Lm von Witz
umd. welkem BRatteron Qa%n.e/d: halen, umd wecbredbn Sie doded
webromals dovs Wanser. Gelbem Sie L damm mech beopfmarss
m efvem Toph Mg qorem Se o del genchlovsemomm Deckel
edim poove Minuten Lam, Lin der Spimat ,vercwelkt’ - ex
wired LetedehitlUch am Volumwen vedietem; swibem S dolel
vom Zolt 2w Zedt um. Glepenm She Am Lionfest ab (ex
ol te michl zu welch werdem), Lossem She (hn D Mimutem
Q.a/vuck eim ke \)(/r?JV\/LQ1 alkiuflem, drciicken Sde Ahn %u,t aus
Schmerdelrett ool focken. Dumatem Se dem KnmobQowweh im
emem Llochem ‘Zop% it sefoweremn Bodem im QL o mefmem
Ue hm feroun, w&aﬂ&m%&z&nam%zmmwmht %e@om.%m
dew SPL'V\,QL himeim, wiltem Se i umd. rersd w Se dem
Z:o’ia%m{,t eimem. Deckel. Eim poat /m«/mtem koc%zQ/vx»?,o.Mer
Recorvme, Solz umd. Q%e%%m wiltzem. \Wieder Eudnckm den
Uered ausstoi®em umd dax CA,O!V\.ZQ -4 Muvuctem ruuPem
Qaussem - oo Ao Qo/vxcae, 0.0 dere Kame %eAc?wonZQ_m Ant.

5o umtihrem, dommit sl aes qut verdimdet, umd
schom el sevvderem.




gg‘ﬂ!— | Biramind o fimane>

2

= Zibcomen-lomAsw)

Zutoten %u)t, 6-8 Perronen:

Bue dem Biskuwilodem: 3 Eiwe, 420 9 Robzucker,
90 o ML, 40 o Kactoffelstovde, 1 Vamilleschote,
1 Srine Sol =

Zumn Bometzem den BinkuitBodews: 250 ml Wassex,
A00 mL Zétmmo%t, 100 o KntoR=ucker

A St die Oeemme: 250 o %)c(/bd/?»e)c Ricotia vom

Schal, 250 q Mouscovepome, 4 EL QPudertzuckert
A umbehomdelte Zibtome

Rerceditom e zumae@ant dem Rirkuitfedem 2w (eim
uﬁx Cum Sle ddes oo 'Z:)Q.%L ZUVOT, A0 /.\..\oout,em e
Zeit umd e wped miehl zedlBSekedm, wemm Sie (Om
’.\.CQ\/VIR{ARN\.) SC‘,Q\,QO.%Q’V\, MUe M etmert Sehlnnsel dem
Zucker mdt dem Eloon, dem Vamillemoardk (dozu
wuk der ’m%se)t/o’fb{tzn dde Schote (m Soumaprichtumoy
oulbschmetdem umd die Sowem heraunsclolen)
amd. dem Solz it dewm Homdrelrgeedt aud.



Solold die Cremne 2ime Wftioe umd schaumige Komsistemz amgemommen hok, fligem Sie
dous zusammen Ul dere Stiedke dutdoenilte Mebl Simal umd. hellen e vorusichiloy
umdert, dowst dde Mlisehumoy micbht 2somwmemBAllt s efm ofothec uma. %Qe/w%maktoau.
'Eu',% emistamdom {nt. Celem e M (v edme reumde, ozsel?ru,ttwr.tz undl it MefR Cestouble
%o&%mmm&%@uu%ﬁm@nm 22 e umd. Bockem Sde dows Gamze 30 Minutem
fome 4w auf 4BO °C vorgehedzten Ofem. Stechan Sie wach @.QQQM,% dieserr Zelt mit edmemn
Zalmatodher dim die Mutte des Kuchews: Dee Biskudl (6L qout, werum det Zabmatodher fedm
Uorouusziehom trockem 8eilt. Sansem e dem kudem darm afkiiflen. Zuw Bemetzom

don Birnkudtloders das Wousser, dem Z/{.t’IO’V\,QJV\/bO%t umd. dew Zuckee in edimem kleimem
‘Zop% aud dem Merd echitzem, vevdihrem umd, csofold sche der Zucker Ou%o&;b?.or:t hat,
hertumbervvelment. Mum dde Crevne zubereitem: Hem Ricotto duoweh eim SUel im edme Schissel
sbeedehem umd mit dem Ruderzuckee noumamaewn; madh umd moach umtor stdmdigem
Rifucem dewm Mascargpome Pdmzufiigen. Sobald die Miscfhuma QRatt umd cremdoy ist, dem
‘Sou%t der Z{bone am%ingem wmd wmeidiem. MNehomon Sle dom Binkudbatidke zuot Hamd (ec
MU f\ronQJbta/vx.dA'% auncielkuhlt sem) umd Admadden e hm m A e dicke Stredfom.
Bem Bodem eimer Qufloddoem (vorzucysweise o Glan) mik eln wemds derx Ricotbo-
’YYlo/ocqx’Fe/vue—C‘)wMe Bentreichem, die Binkuitacheilom melemeimamdere d,a)taM»%,Qe%zm, mt
etwans Stup Qat&éu%elm umd dan Gamze WUL ehmwt weltertom Schicht Crerme Sedeckem; diese
Wbaltonchuitte wizdedholem umd mit Come abrchlicliom. Die PerBlote mit der
obqerieflemem Z{bromemschole festreusm wmd ot dem Secviem mimdestems 2 Stumdem 4nm
dz'w m%dgcw:wlc »telQem.



