Ricette nialdime di oemmaie

Rezople mil Brzaugumissem vow So VioRa..

Ednige beaditiondle Rezepte i kalle Boge: melem amdersm Goumembreudem sim MNudelouwflaud
il BErmomer-Strozzabretd, Solaiceia umd. toskamischem Schwostzkell, dis , Scotbioio', die mit
Feinchrentem aubereitel wurde umd. wide viele torkaminche Gertichte ads ,Qewe-Seute-Enmem”

%eﬂrormi);tumd,ab; Desserct dem |, Coredle dA Som Costamzo”, eim bypiacher Kuchem ouns ?exuo&éo.,

det Howpistodt Umbbuems.



<<BoRic{me OL%Q,(. @%W>

(= . Qodem’ mit Zitcusuichiom)

Zutotem /%wc 6 Qowmomem: 1 "Slarsche
S MMuusrsomtime” (odz*c eivi omderere brockemert
Pobueim), 3 umbehamdelte Cramaem,

A unlefomdelte Zitrome, 0,10 9 SQ%I@W‘%OAM,
6 EL, Mcao&m“ @, 6 Ro/uw»a'cimzwe,é%wm

Die ZAuwndrlichte owspessen umd. dem Saft duweeh
el w{mmkw%%g%e%m; darunm mach umd mach
Vorsldidg umd obhme zu rdell Schaum B stzeugem
dem Lorcdweim Q%%XJZE:,QJVL. Ouse 50%;(&%%06.@'» QaAJVLZu.%w!aQJVL
umd. wuvidbeem. Vot dew Setvdrtem edmem £MQ.®%/%®Q
~Sragolima’ auk dem Bodem jedes Gloes galem, dem
’UOfthe)t@Ctebzm " W" QLOW%;LQ.BQ% 2 um.d. &QWQA}A
eln Revmovumzwedgletn Am die GREAwE Ateckem:

Ex ddent dozw, dhe Zutotem vor dem Grdmkenm
wutwvxa%dm U rvnwi/bc&em.

@ Um ale s2R0nL zuzulereitem, §rinche Frdleerom o mach Genchmack
il 2 Qs 3 Ernlsfelin Zudker piltherem.



<<Crostoms com. &4 . Qepeodolee>>
(= Crontomd it SuRseurem Bwieleldn)
Zutatem fix 6 Qovsomem: BOO q note Zwicleim,
6 xelatin dimm gendimittens choifem
toskomindhes Wefdrst, 3 o Robwedlmerssiy,
2 EL Zucker, 6 EL SlivemsL Extonvooyime, Solz

tmd Pfelfor

Die Zwiedola sehalem, woschem umd. A Ca)t,an
Sticke Achmeidem. Zusammen mdlt devm SR {w
umnd. el Aefut rmAedtAgert Hitze etwa eimve dolle
Stumde Q,Oun.% divstem. Damm dem -EW.O& dem
Zuckere, Salz umd Q/%e%%m B\A.,%Zu%@?rem, %t
urmtlibtem uomd. 30 Mimauten bomoy el kedmer
Homme oetem. Solltem die Zwudelemn zu treockem
werdem, ebwon Wausser omcytePem umd. houwgiop
wvwelidcew. Ble Zwiedem ouf dem vom defdem
Settem gerdntetem Brotrchelffem verctedon umd mik

ebwars SLivemdt Qﬂbcau,%e@m




<Prnschettor>

Zutotem §ie S Roesomen: S Gheflem toskomisches
W@L%Qﬂot, 2 Koot zefoom, SUvems? -Exbr,om@t%(,m
Saklz
Die Breotachelen vom beidew Seffem omdstem (ddeol ware
dazu edlm Cy‘uﬂz_), davm it oLeJV\. %GACV\O,U:Q'V\. ‘\‘OVLOQ-MQL—
zaham edvoedbom, lpplg madl OlLvems Bebedufelm umd.
salzn. Solltem e keimen k/V\oQQaJLu/V\, wSoem, Ydmmenm
She dan Breot ok muve it QL umd Solz wirtzeamt, Diase
@Ow%a,&z Brundhettor ko vt welterrem Zutotem Lered -
ot weredem:

- dummem ?WMAMM\.

- Bhumbincintickdrem ous doe Dose umd. Zwie@&w&)u%ﬁz@—

cthem

- %Q%Q,Q,Qtem Cemiine Wiz M@twmm Lapukondotem,

ele.

- . anmd vielem webre, fo moch Geschmock.

En hamdelt slch um edw toskaminchen Goeidht, dos ty-
'Patm?.mwu/se zwe Zeit dex Bromte umd dex Preessumo dere
Qlven qeopnem wied, alro A Movermbert umd. Ho-
zembee. Das Puach geprenste O it moch wolkdeipclemdore
umd. geachmoacksimbemsiver. Bim eimeigatiiaes Goudht
A Asefwert EA'/V\z%ac%Mt edmne defizisne KSstlictkeit. Die
Breusahettor int ws%ezm&mt ols Vouwspeine, appetitiiche
Rreotzest oder wie auch immerr Sie sie erwczu,%em.




. R R -
<<@o!.sto_a£%o~umdi3bcez tiaﬂ%n)cmmwﬁmnww%w>
(= Mudelauflovh mit Emmar-Strozzopreti mut Salsiceis umd toskomiadhem Sehowoutahohl)
Zwt@tm»w 4 Pevsomen: 350 q Ewwvwc—gbr_ozzap)wt(, 2 RBumd toskamizchere Schowarezkoll (400 %}, 4 Salricce
(%u'/sc,% Torkavuinche Bratwiunke, ¢o. 400 q), 3 C}?.qs Rotweim, 150 g +Reime «ap.twock/mte Bormatem mowh
So-"Vioa-Qek, 420 o %M):c,?»m, {n Wuxx%el geschmitlemer Qecorimo, 2 EL oerilemer Mte*c Qecotime, 2 EL
Sevimelronel , 2 Kmollowehzebem, 6 EL OULLvemt &tmwc%m (mowin 2 'Ewﬁo%%& vom 2sde ot den Bowken e

dew Gudlaud =w bedufelm ), Salz umd Pheller




Eimem ’Eop% il redebh ik \Woussere §ioe dfe Murdem aufretzem. Den Schowarzkohl putzem, imdem Sie die dde welkem odet
Q%C/Q»iid{o«bzm owRerm Blatter uma. die MUittelrippe smtforimem. Siie duemem Qeledbtaneheltt boltenm Sie dan Blott oom um-
terom Emde dert Miittelrgope mit det Hamd. .%%t, wmossem en it der omderom umd. zdehem ddese oerchlonsem QQN\.%
ders Blatter modh oben. Bie Koh®ldtter umber §lieRemdem Wassert wosdhem, beockem tupden, im Gbreeifom scbhmerdem umd.
Deiraitente®em. 4 M%“Q« OL AL dem Ogv:cenoﬁtuw Kmolouchzelem IMm eimer @%Ounme it Acdhowecem Bodem ebhitzem umd.
dde vorher ophdutetem umd. mit dem Simgerwm mddeimotom Wikiste M«/\Mmqf.@e/v«. eivuge Mimuten ambratem, die Slom-
e kleimere stelem umd mut dem Weim olloachben. In der Zwinchemzeit dos Warset 4m 'GOF% M'QOJ'CIP”QA%UVL, wenm 24 kot
robzew umd. dle m&z@% B\L’Y\PA,%%D-QIQIVL SOQIQ.»Q.«CL dp)(. \X/e/UV\. m de)r_ Q%Owuvue /\roQQ/b{:QJVLA,L% 'IJGJ'LdCUW\.PgI, L’st, d{:& Hitze ediZlertem
uomd. dem Sebowavezkofhd szu,%u%em, wmetiiotem, eime S&@?&k&ﬂg MudelkocPowarsere do.zu%&em uma kdcheolm Lousnew, Bis dert
Kohl walch wied. MUEL Solz umd Pheddor alndhmecken, dem Kmdllauch emthormen, die qut oaebophlem umd im micht
Keime Glicke gendmitiomem Gowmotem dozugelem umd,wccagq,@u% oo, Die Pasta Sivsfest Q,VJ%(E,FL% N o
dAe Q/%a/vune %egem umd. ofes A0MgAOAM. DeUVNeMOeM, damit Ak dan C%a/wzu ot veewuOscht, dew Herd ousscholtem, dem
%ewii)v%e@tuw %&.a%/okonbz /QV(MZU.%»LL%QNL, owmeut umwuibten umd olles Am eive mdl 2 EM@S%%GX% Se a{}n%@%et{:ete, @M—
forvm gebem. Die MNudelm ot verdeilom umd. mit derm caauh?»wvxm &Qa%bk&/so_ umd. dem Sermmellenclw Benstrouem. G
Retatem SMAE mAt ebwais OL Bebrdurfelim wmd. fiie 45 Mimutom im dem ousg 480 °C vorqeheizten Backofem schielom; mad
@%ax,t% dienet Zedt moch etwor 2 Mimutem dhe CreillBumktion eimacholdtem, sedans sich eime rchome, appz,tii‘ﬂxéﬂz Kreunte LAl -
det. Qua dem Ofem mebrmen umd nyore dem Sevuteram ebwar =ehm Mimutem nubhem Lovssem.

Ermmere (Greitlcum ddesseum) At sdm mit dem Welzem emey vertwamdtes CGebraide. B fimdet 2um evstem Mal im Me-
sopotamiem Lm dritten Jobctousemd. v Coe. Brwdbamume umd spétet ouch im dee Bilel. Dimkelmehl stol te audd die
Bundbucumopsgruumdlace dee altem Rémer da. BEvmer widat and 'W&?VU)tO%%Q)UTY\QM. Bidem {m hilgeligem Gebiotem aund
eiver Hohe zwincdhenm 300 umd 1.000 m (L. M., At reclbust wao’u,%t keime cheminchon Blmae- umd PRamzenwnchutzmmitiel
umd. Ank xesistemt gegem Kdlte, Krcomkheitem umd Pavtomitem. Eavmmenudedm simd. xeidh om wabt/bto%%em umd. halem od -
mem Amtemndnem Condhmock, derx sich deromders Rl herdodte wimterdlidie Gertichte atgmet.



<«<Seotioior>
(= Germinchte toskomische Bhainchplamme)

Zutatem it 6 Qeuomen: 4,2 ka, gemisch-
ters Foindh im Keimem Stuickem (Q{}wd, Schwe v
_ Hulbm, Fomimehen, Qolbuiim), 6 relatin

a  dirwie SchedBert foskaminches Brot 4 L hofRe
el nehlriube (oudh vom Wivdel), 10 EL G-
vem Extrovergime, 4 khime gelhackte Rovtotle,

i kleime qehadde S&Q,th{px,ép\oe, A Keime gehouck-

8 te Zwiolel 2 O&eg\o,c‘,kte Knmoflaubzefen, 4 gouvze

Ll Kmoblauchzehe, 4 Gloos koeadliger Retweim, 2 EL
i ploviente Gomatem, 4 EL gehackte QReternilie,
3-4 Barn@ i iottere, 2 zerdrednelte il incho-

fem (’Feloefto'wc{lm), Salz umd ?%z%%e)n

Do %u}n cke&an,kte Mischnsy ous Kook,
Zwdelel | Kaveotte, oo, Potenilic uma ChiRL-
Arckhole (M etmemm Ke%to;o%, W\O%QAQM{: s b
rakolta, uwter 5te/deA,¢aerm RuPueem Bed muitibe~
e Hitze o Qlivemd omduimstem umd. Bovche
ommebomen damsen. Yok Jum Minutem die




e inchutiuckehem dazugalem, die 3o zurvor %e%egewm%a% oM. %Qttem SteRlem. Bofreedt ho-
Bem, umd. vom olerm Seltem %,L'w. zehm MU tem ovbreaterm. Damm mit dewt \Weim ol¥schen
umd. dlermn verdumastem Lasrem. Die ploderdem Gommatom %ﬂ%Zw%iL%QNL, il Solz umd ?%2%%%
witizem umd alles gul vermencem. Bed gecimge Oan mitlorerr Hatze umd o/%%zwm yZoope%
Suie el eime Stumde goceem, wikkemd Sie vom Zedl 2 Zelt Brihe amgtepem umd umveiilitem.
A Emde rollte die SCO’CU%Q/&L e MFIP&%A SoRckhen ou,%we,(w/x fant so, ol wef MR efme
S’“’PFQ' Maflierem She die Breotrcheilen umd 1Satem Sie AMe Q/UVLL%Q M tem Q,Q,m% o reelem
Ue Lerde Seftem mdt dere Kmoblovuchzehe oim, 92%9/\/1. He }twe/i/?/s e Sehelde ow.% ednem te-
fom Bellox umd. dedeckem Sia de it alehlich Scottiofio. Sle eimioe Minutem tuben
Comvem, damut don Breot Conchmack ammebmen kamm umd Asetvleam!

Wia npdiele toskomirache Rexopte u:.t ouch dienes efm eimfochers Rezept, eim Coelchl, dos aun
Rentem zulereitet wurtde, dem ,UbedlQeilredm’ der Giere (Mals, "5—5&%&, &u.%ee Ineradem ).
Das Rozept aud dhesem Seftem (At eime ebwans W%Jlu'o&w uma Atadbincherte Veosion,
ollee wir hoffem, doss e trotzdem die Urspruinglichkeit umd. dem Dudt des feidorcen,

, S?re‘?‘nflg/sma,ﬁ {oem” C%@M’Us wudm%&rt.



<«<Swsalota di Cavells Moo, MNoel 2 Greamee>>
(= Solat aus Sehwarezkohl, Missen umd. @WL)

Schwouezkobl (ca. 400 q), 1 umbehamdalte Oromee,

4 Homdwol . Woldmuosskeone, 2 EL Salsowmessis,

5 EL OLvenst Extranergdme, 4 TL Kostomiembomis,
Salz umd @%2%&&

Oem Kol Putzem, die dupeem, hieterem BRattet uwmd die
MUteliippe emtermen. Die KobllLittere queiimdlich wouschen
umd. xefut M)co&%éﬂtick Deockem Lupdem. Jewels womice

| davow wﬁm%de)o?,e%n%, zunavmemesllem umd. Am

B Jeime Sbwdem sdmeidom. Bem Kohl im eimer Scbiioned it
QL Salz, peinch gemohilemem Qfeffer umd Bolsamansiy
ovumohen umd %u.t et dtem. Die Wolkmisse {n eimer

‘ . kleimen Q%Ouvvvv.z it Adhwertem Bodem omredstem, dowmw

| olkilem losrem umd. gl zedleimetn. Bz Cromaee

R ~chalow, doled auch die weiRe ‘érwmuvu?w,tmt%emw; et
{m She@ermt umd damm im Keime Sbmitze rchmeidem. Die
Walminsse umd die Ocamoematiickdhen i die Schiiasel
it demn Gchwovezkold aglem, ol qut vermemaen, modh
Ganch.




<«<'Goreso Al Som Corntomzo>>
(= SQM—COA{:QMZO-K’LOMiWQ\L%)

Zutatem %UJL 8-40 Petsomen: 600 % Mol
40 g Zudkern, ebwa 330 ml Lowwosomes

Wousser, 430 o Zitrwovalt, 40 v SUivemst
Extravewine, 85 o Butter, 490 q Rorimem,

430 g Limiemkerme, 25 o Blerthefe, 4 ‘EL%U’,
2 TL Gvusnsamen. (moch C&%c&madc)

Doy Mell i simere Seliinsel am?-au%m umd.
eime Mulde i dfe MUtte drciidem, 4v dhe Sde
dde im wm{% lauoweutmem \Wowsere cugaglonte
%6?)(9\,2,%2 OzseQre/v\ Olerse 2umoehit L eimere C&QM
ik dewv M@l verrmischem, mach umd moch dos
rentlUde Wassser QMOKLQM wvid. dovw st dew
i A—Yc‘im.o!m WQ/i.teJLQ)cPrDJ(tQJVL, TS efn komFOJd:UL uomd
elontineler 'Ee(,% embatomdenm sk UL efmann
Caz/bc%boctuo?\, oddeckem yomd etwal eime Stuwde
@OL'V\,% nrore ZLLM‘Z Ozse/bc%tzt O&e@uvvx. lassnem. MNach
00ouh dienere Zedl waed Adeh dos Volmen
den Za{j%s needoppelt fafem. Qud dle MUt ebwan
MePl. fostaulte @)t@u’(’/sz%Qm&n @e%zm, il dem




HOMA,%Q'OQQ&JVL o dotiickew umd dem Zuckert, die Rosimen (410 Mimutem im wovtmemn
Wovssert eimgewvetdht umd ot ausgedrelickt), dan i keime Wiskel geschmittome Zibromot,
die welcle tw Stuckehom %ejsv/?xm{tte/m Buttert (mimdentemn 20 /YY\A/mteM. nrerthert o dem
K OIcPotomk mebhmmem), dde @imbemkerine, die Gwissamen umd dos QL CLQ)'(.Q/U..% oxzf?rwvu
UL dew Hamdew vertkmetem, um aflle Zutotem zw VeTMEMARM, dammw dem '&{% zu etmere Quet
Rolle §orumem umd. zuL shmem Kamz ,wimden” - doder der VNawe , boreceolo” (o towere =
wimdew). Die Yedden Emdem derx ‘Zeicafto% uorefczme/wdm&oaefw umd. qut zusamwumenatuikem.
@.u/% el it Bockpoyeler QM%LQ,Q%{:% Qoch %e,gm umd. wedtere 2 Stumdem %Q/Q\,QJVL Rossen.
NMoch @PrQOULL,% ddeswe Zedt dde @Q/QJ(/%QQ,C/V»Q ril dew M%%%&Q&%em.em E{%QQ,Q;- Renbreelcliem
umd mit der Messerspitze biee und do fimd Keime Eimschndtte mochem. Im aud 480 °C
nvormehelztem Bockefem 45 Nimutem Lowmag Rackem.

Der , Coteolo dA Som Corntamzo' IAt eim Eypischer Kuchem aus Peuuglo., dex Howpbstadt
Unrelemn, efwe det om die Goskama QJVL%ILQJV\.ZQMAD.NL QeO&(ON\.e% Er witd Am dew ’Ga%em.

wm dem 29. Jovuwove 2 Ehcem des Shutzpotroms der Stodt zulereitet. Hie lleimem
Eivsdmitte, die zum Schluss aud dewn nohem ety gemockt werdew, sollem die iimb Tore
doe Stodt darostellem.



