
RRezezeeptepte m miitt  EErrzzeeuuggnniisssseenn  
vvoon n LLaa  ViViaallllaa……..

DDaass  JJuunini--MeMennü ü iisstt  aauuchch  füfür er eiinneenn  eerrststeenn  GGrriillllaabbeenndd  
iimm  FFrreeiieenn  ggeeeeiiggnneett::  eeiinn  uunnggeewwöhöhnnlliichecherr C Caarrpapaccccio io mmitit  
ErErddbeerbeereenn  uunndd P Peeccoorrininoo,,  ggeefofolglgtt  vovonn  eeiinnemem  wwüürrzziigengen  
NNuuddeellssaalatlat u unndd  eeiinenerr  BBiiststeeccccaa alla  alla FiFiororeennttiinnaa..  DDeen n 
ssüüßßeenn  AbsAbschchlluussss  bbiillddeett  eeiinnee  LLööffffeellbbiisskkuuiittttoorrttee m miitt  

MaMassccaarrppoonnee  uunndd  EErrddbbeeeerreenn……..

RiRicceetttete  vviialallilinnee  didi g giiuuggnnoo



ChChaammppaaggnneerr  FFiizzzz
ZZuutatatenten  ffüürr  44  PPeerrssoonneenn::  11  FFllaasscchhee  MMususssaannttiinnoo  
((ooddeerr  eeiinn  ananddeerreerr  PePerrllwweeiinn), ), 4 Ku4 Kuggeellnn  
ZZiittrrononeensnsororbbeett

DDiie e SSoorrbbeettkkuuggeellnn  aauuff  vviierer S Seekkttggllääseserr  vveerrtteeilileen,n,  wweellcchhee  
SSiiee  vovorhrherer  iimm  EEiissffaacchh  „ge„geffrriierereenn””  llasassseenn,,  mmiit t ddeem m 
„„CChhaammppagagnerner““  aauuffffüüllllenen  uunndd  ssooffoorrtt  sseerrvviieerreenn!!  CCinin,, ci cinn!!!!

AAnnmmererkkuungng: : DDiieess i isstt  eeiinn  uungngeewwööhhnnllicichheerr  AAppeeririttiiff,,  eieinn  
„„mmaannggiiaa  ee b bevievi””  ((==„„iissss  uunndd  ttririnnk”)k”),,  zzuu  sserervviieerreen mn miitt  ssaallzigzigeen n 
KKnnaabbebberreeiieenn  ssoowwiiee  mmiitt  inin W Wüürrffeell  uunndd  SSttääbbcchehenn  ggeesscchhnnittitteenneemm  
bbuunnttenen  OObbsstt  uunndd G Geemmüüssee..



CCaarrppacaccciioo  di fdi frraagogollee  ccoonn  ssccagagllie ie ddii  PPeeccooririnno o 
((= E= Erdberdbeeerrcacarrppacaccciioo  mmiitt  PPeeccoorriinnoossppäänneen)n)

ZZuuttaattenen  ffüürr  44--55  PPerersosonnenen::  110000  gg  PPeeccoorriinnoo  GGrraann  RRiisseerrvva a 1122  MMoonnaattee,,  
55000 0 gg  ErErddbbeeeerreenn,,  22  TThhyymimiaannzzwweeiiglgleeiinn,,  22  ELEL  AAcceettoo  BBalsalsamamiiccoo  ddii  MMooddeennaa  
II..GG..PP. I. Innvevecccchhiiaatto,o,  2 2 ELEL  OOlliivveenönöll  EExxttrraavveerrgginine,e,  SSaallzz  uund nd PPffefefffeerr

DDieie  EErdrdbbeeeererenn  vvoorrsisichchttigig  wwaasschechenn,,  mimitt  KKüücchheennppapapiieerr t trroocckkeenn t tuuppffeenn  uunndd  
ddiiee  BBlläätttteer r uunnd d deden n SSttiieell e ennttffeernrneen.n. I Inn  ffeeinine e SScchheeiibebenn s scchhnneeiiddeen n uunndd  aauuff  
eeiinneemm S Seerrvviieerrtteelllleerr l leeiicchhtt ü übeberrllaappppeenndd  aannoorrddnnen.en.  MMiit t eettwaswas  ÖÖl,l,  SSaallzz  uunndd  
PPffefefffeerr  ananmamacchehen n uunndd  hhiieerr  uunndd  ddaa  mmiitt  ddenen  aabgbgezezupupfftteenn Th Thyymmiiaannbblälättttchcheen n 
uunnd d dedemm i inn S Sppäännee  ggeescschnhniitttteenneenn  PPeeccoorrininoo  bebessttrreueueenn. . VVoorr d deemm  SSeerrvviieerreenn  
eieinn  papaar ar TTrrooppffeenn  BBaallssaammesesssigig  aauuss  MMooddenenaa  ddaarrübübeerr  tträuräuffeeln.ln.  EEss h haanndedelt lt 
ssiicchh  uum em eiinn e ettwwas as anderanderees s „„GGereriicchtht“,“, d daas s bbeiei  TTiisscchh g großroßeenn  ErErffoollgg  hhababeenn  
wiwirrdd::  EErrddbbeeeerreenn  uunndd  PPeeccoorriinono  ssinindd e eiinnee  gagannzz  bbeesosonnddeerree  VVeerrbbiinnddunungg......  
ÜbÜbeerrzzeeuuggen en SSiiee s siicchh  sesellbbsstt!!



IInsnsaallaattaa d dii  MMininiipapassttaa  
((==  NNuuddeellssaallaatt a auuss Min Minii--PPaassttaa))

ZZuuttaatetenn  füfür r 44  PPeerrsosonneenn::  335500  gg  MiMinni-i-FFaarrffalalllee, 3, 30000  gg  ffrriiscschhee  ggrrüünnee  
BBohohnneenn, 2, 25500 g g  KiKirrsscchhttoommaatteenn,,  220000 g g  ggeewwüürrffeelltteerr  jjuungngeerr  PPececoorriinnoo,,  
11  GGll..  PPaassttiiccccioio  ddii  OOlliivvee  ((WWüürrzziigerger  OOlliviveennmmiixx,,  11440 g0 g)),,  11  BunBundd  
SScchhnniittttllaauucchh,,  22  ELEL  OOlliivvenenölöl  EExxttrraavveergrgiinnee,,  SaSallzz

Für Für ddaass Dre Dressssiinngg::  44  ELEL  OOlliivveennööll  EExxttrraavveergrgiinnee,,  11  ELEL  BBaallssaamicmicoo  
BBiiaannccoo,, 1 1  TLTL  PPeessttoo  aall  FFiinnococcchihieettttoo  ((WWiillddffeenncchheellppeessttoo))



DDiiee  ggrrüünneenn  BBohohnneenn  wwaasscchheenn,,  ttrroocckkeenn t tuuppffeenn,,  ddiiee  EEndndeenn  
eenntfetferrnneenn  uunndd  iinn  eeiinenemm  grgrooßßeenn  TTopopff  (er(er  mmususss  ssppäätteerr  auaucchh  
ddiiee  PPaassta ta ffaasssseen n kökönnnneenn))  iin n rereiicchhlliicchh  ssiieeddeennddeemm  SSaallzzwwaassseserr  
kkoocchehenn..  SSoobbalald d sisiee  nnachach  cca.a.  2020  MMiinnuutteenn g gaarr  sisinnd d ((sisiee  ssolollelenn  
kknacnackkiigg  bblleieibbeenn  uunndd  nniiccht zht zeerrkokocchheenn)),,  mmiitt  eieinneemm  SSchchauaummllööffffeell  
hheerrauaussnneehhmmeenn,,  aabbkküühhlleen n llaasssesenn,,  dadannnn  hahallbbieierreenn  uunndd  
bbeeiiseseiitetesstetelllleen.n.  DDaass W Waassseserr  eerrnneeuutt  zzumum K Kocochhenen b brriinngegenn  uunnd d 
ddiiee  PPaassttaa  ddarariinn  ggaarrenen..  BBiissssffeesstt  aabbggiieeßßeenn  uunndd  iinn  eeiinene  grgrooßßee  
ScSchhüüsssseel gl geebbeenn..  MMitit  zwzweeii Es Essslölöffffeelnln  OOlliivvenöenöll a annrriichchtetenn  uunnd d 
aabkbküühhlleenn  llaasssseenn..  IInn  dderer  ZwZwiisscchheennzzeeiitt  ddiiee  KKiirrsschchttomomaatteen n 
waswascchheenn, , aabbttrroocckknneenn  unundd h haallbbiierereenn u unndd  ddeenn  ggewewaasscchheneneenn u undnd  
mmiitt e eiinenemm  KKüüchechennttuuchch  ttrorocckkeenn  ggetetuuppftfteen n SScchhnniittttllaauuchch  feifeinn  
hhacackkeen.n.  NNuunn  ddaass  DDrresesssiinngg  zzuubbeerreieitteenn::  SScchhllaagegenn  SSieie d daass  OOlliivevennööll  
mmiit t ddeem m wweieißßeenn  BBaallssaammicicoo  aauuff,,  ffüüggenen  SSiiee d daass  WWiillddffeennchcheelplpeeststo o 
hihinnzuzu  uunndd  vveerrrrüühhrenren  SSiiee  ddiiee  ZZuuttaatteenn  sosorrggffäältltiigg,,  bbiiss  SSieie e eiinn  
hhomomoogegennees s SSöößßchcheenn  eerrhahallttenen..

GGeebbeenn  SSiie e nununn  ddiiee  KKiirsrscchhttoommaatteenn,, d diiee  ggrrüünnenen  BoBohhnnenen,,  ddieie  
PePecocoririnnoowüwürrffeell,,  ddeen n SScchhninittttllaaucuchh  uunnd d ddaass  „P„Paaststiicccicioo  ddii  OOlilivvee“ “ 
iinn  ddiiee  SSchchüüssselsel  mmit it ddeerr  PPaassttaa. . MMitit d deemm  DDreressssiingng  aannmmacachheenn,,  
ssoorrgfgfäällttiigg  uummrrüühhrreenn, , mmiitt  SSaallzz  ababsscchhmmececkkeenn  uunnd d vvoorr  ddeemm  
SSerervviieerreenn  eeininee g guuttee St Stuunnddee  iinn  ddeenn  KKüühhllsscchhrraannkk  ssttelellleenn..



BBiistecsteccaca  aallllaa  ffiioorreennttiinnaa  ((==  FlFlororenenttiinneerr  T-T-BBoonnee--StSteeaakk))
ZZuuttaatteenn  füfürr  4 4 PerPerssoonneenn::  22  RRiinndederrssteteaakks s ((vovomm  JJuungngririndnd)) z zuu je je  660000--770000 g g,,  SaSallzz  uundnd  
PPfeffefffeerr,,  OOlliivvenenööl l EExxtrtraavveergrgiinene  unundd  ZiZittrorone ne nachnach  GGesescchhmmaacckk

DaDass  wwaahhrre e FFlloorreennttiinenerr--SStteeaakk w wiirrd d auauss de demm  LLeennddeennsstütücckk  ggeesscchhnniitttteenn,,  iisstt  scschhönön  
ddiicckk  uunndd  sseehhrr  zzaarrtt..  EEss  mmuussss  vvoomm  RRinindd  ssttamammemenn  uunndd  ssoollllttee  uunnbebeddiinnggtt  mimitt  
FileFilett, , RoRoaaststbbeeeeff  uundnd  ddeemm  TT--KKnnoocchheenn  iinn  ddeerr  MMiittttee  aauussgegessttattatteet t sseeiinn..  EEss  istist  
nniicchhtt  eieinnffaacchh, , eess  aauußßeerrhhaallb db deerr  TToosskkaannaa  zzuu  ffiinnddeenn..  DaDas s SStteeaakk  wwiirrdd,,  ssoo  wwiiee  ees s iistst  
((aauuff k keeiinneenn  FFaallll w waasscchhenen!!), ), auauff  eeiinneenn  GGrriillllrorosstt  üübeber r heiheißeße,,  aaberber  nniicchhtt  bbrreennnneenndede  
KoKohhlelenngglluutt ge gelleeggtt.. Gr Griillllenen  SSiiee  eses  aauf uf eeinineer r SeSeiittee, , oohhnne e zzuu  salzesalzenn  uunndd  oohhnnee  eess  mimitt  
ddeerr  GGaabbeel zul zu  ddururcchhststeecchheen (n (niniee!!)). . SSobobaalldd  eess ein einee  KrKruussttee  ggeebbiillddetet  hhaatt  ((nnacachh  ffüünfnf  
MMiinnuutteenn)),,  drdreheheenn Si Siee  eess  mimitt  HHiillffee  eeiinneer r GGrrililllzzaannggee  uumm..  SaSallzzeenn S Siiee  ddiiee  bbeerreeiittss  
ggeebbrraattenenee  SeSeiittee  unundd  grgrilillleenn  SSiiee  aauucch h ddiiee  rrohohee  SSeeiittee  ffürür fün fünff  MMiinnuutteenn..  DDaannn n ddaass  SStteeaakk  
nnoocchhmmaallss  wweenndenden  uundnd  ssalalzen.zen. A Amm  EEnnddee  ssoollllttee  eses  iinnnenenn  „„blbluuttiigg““  uundnd  aauußßeenn g gutut  
ggeebbraratetenn s seeiinn..  EEiin n dduurrcchhggeebbrraatteenes nes FlFloorreennttiinener-Sr-Stteeaakk  ggiibbtt  es es üübbrriiggeensns  nniicchhtt:: W Weennnn  
SSiiee  kkeeiinn  bblluuttiigesges  FFleleiisscchh  mmööggeenn,,  iisstt  eses  ninicchhtsts  ffüürr  SSiie!e! M Maann  sseerrvviieerrtt  ees s mimitt  ffrriisscchh  
ggememahahlleenenemm P Pffeeffffeerr.. D Diiee P Puurriisstenten  ddeer r „„FFiioorreennttininaa““  ssiinnd d ddaaggeeggeen,n,  aabbeer r ÖÖll  uunndd  
ZZiittrroonnee  ((„„rroohh“ “ mmiitteeiinnaannddeerr a auuffggeesscchlhlaaggeenn) ) ssiinndd  eieinnee  gguutete  VeVerfrfeeiinneerruunngg  ffüürr  didieesseess  
rroobbuuste ste GGeerriicchhtt..  DDaass  WWoorrtt  „„bbiissttececcca“a“  vvoomm  EEnngglliisscchheenn  „„bbeeef ef sstteakeak““  hahatt a auucchh  bbeeii  uunnss  
ddiiee  ObObererhhaanndd  übübeerr d deenn a alltteenn s syymmppaaththiisscchheenn  NNaammeenn „C „Caarrbboonnaatata““ ( („„ccaarrbbononee““  = = KKohlohlee))  
ggeewwoonnnneen,n,  ddeenn  es es vvoorrhheerr  hahatttete..



Fagioli cannellini Fagioli cannellini 
all‘uccellettoall‘uccelletto

(= Cannellini-Bohnen nach (= Cannellini-Bohnen nach 
„Vögelchenart“)„Vögelchenart“)

Zutaten für 4-5 Personen:Zutaten für 4-5 Personen:  
400 g getrocknete Cannellini-400 g getrocknete Cannellini-
Bohnen (oder weiße Bohnen Bohnen (oder weiße Bohnen 
einer anderen Sorte, je nach einer anderen Sorte, je nach 
Geschmack), 2 Geschmack), 2 ELEL Olivenöl  Olivenöl 
Extravergine, 2 Knoblauchzehen, Extravergine, 2 Knoblauchzehen, 
2-3 Salbeiblätter, 1 Prise grobes 2-3 Salbeiblätter, 1 Prise grobes 
SalzSalz

Für die Soße:Für die Soße: 200 g  200 g 
geschälte Tomaten, 5 geschälte Tomaten, 5 ELEL  
Olivenöl Extravergine, 1 Olivenöl Extravergine, 1 ELEL  
Tomatenmark, 2 Knoblauchzehen, Tomatenmark, 2 Knoblauchzehen, 
3-4 Salbeiblätter, Salz und 3-4 Salbeiblätter, Salz und 
PfefferPfeffer

Geben Sie die trockenen Bohnen in einen Topf. Sie sollten von Geben Sie die trockenen Bohnen in einen Topf. Sie sollten von 
guter Qualität und nicht allzu groß sein; Cannellini sind guter Qualität und nicht allzu groß sein; Cannellini sind 
nicht leicht zu finden. Mit kaltem Wasser bedecken (für 400 g nicht leicht zu finden. Mit kaltem Wasser bedecken (für 400 g 
benötigen Sie ungefähr 2 l) und den Knoblauch, den Salbei, benötigen Sie ungefähr 2 l) und den Knoblauch, den Salbei, 
das Öl und das Salz hinzufügen. Stellen Sie den Topf bei das Öl und das Salz hinzufügen. Stellen Sie den Topf bei 
geringer Temperatur auf den Herd (wenn nötig, reduzieren geringer Temperatur auf den Herd (wenn nötig, reduzieren 
Sie die Hitze noch weiter während des Kochens). Das Wasser Sie die Hitze noch weiter während des Kochens). Das Wasser 
muss kaum wahrnehmbar kochen; die Bohnen dürfen sich nicht muss kaum wahrnehmbar kochen; die Bohnen dürfen sich nicht 
„aufregen“, sondern sie sollen sich beinahe nicht bewegen. Es „aufregen“, sondern sie sollen sich beinahe nicht bewegen. Es 
ist schwierig eine genaue Angabe zur Kochzeit zu machen; sie ist schwierig eine genaue Angabe zur Kochzeit zu machen; sie 
hängt von der Qualität der Bohnen und dem Alter ab … aber hängt von der Qualität der Bohnen und dem Alter ab … aber 
machen Sie sich keine Sorgen, es gibt ein Gegenmittel, das in machen Sie sich keine Sorgen, es gibt ein Gegenmittel, das in 
der Küche angewendet werden kann: Probieren!der Küche angewendet werden kann: Probieren!
Geben Sie nun das Öl, die beiden Knoblauchzehen und die Geben Sie nun das Öl, die beiden Knoblauchzehen und die 
Salbeiblätter in einen Kochtopf mit schwerem Boden aus Salbeiblätter in einen Kochtopf mit schwerem Boden aus 
Terrakotta oder Stahl. Bei mittlerer Hitze anschwitzen, Terrakotta oder Stahl. Bei mittlerer Hitze anschwitzen, 



das gut mit einem halben Glas Wasser verdünnte das gut mit einem halben Glas Wasser verdünnte 
Tomatenkonzentrat und die geschälten Tomaten hinzufügen, Tomatenkonzentrat und die geschälten Tomaten hinzufügen, 
salzen und die Soße für 10-15 Minuten köcheln lassen. Die salzen und die Soße für 10-15 Minuten köcheln lassen. Die 
gekochten und abgegossenen Cannellini-Bohnen in den Topf gekochten und abgegossenen Cannellini-Bohnen in den Topf 
geben, gegebenenfalls nachsalzen und mit Pfeffer würzen. geben, gegebenenfalls nachsalzen und mit Pfeffer würzen. 
Weitere 10-15 Minuten kochen lassen und dabei vorsichtig Weitere 10-15 Minuten kochen lassen und dabei vorsichtig 
umrühren. Am Ende sollte die Soße dickflüssig und die umrühren. Am Ende sollte die Soße dickflüssig und die 
Bohnen gar, aber nicht zerkocht sein.Bohnen gar, aber nicht zerkocht sein.
Es ist relativ selten, die Bohnen nach „Vögelchenart“ Es ist relativ selten, die Bohnen nach „Vögelchenart“ 
allein anzubieten. Normalerweise werden sie zu einem allein anzubieten. Normalerweise werden sie zu einem 
in Tomaten geschmorten Fleischgericht serviert (Kalb, in Tomaten geschmorten Fleischgericht serviert (Kalb, 
Huhn, Kaninchen, Schwein). „Ihr Ende“ (= ihre Krönung), wie Huhn, Kaninchen, Schwein). „Ihr Ende“ (= ihre Krönung), wie 
man bei uns sagt, ist, sie mit frischen Schweinewürsten man bei uns sagt, ist, sie mit frischen Schweinewürsten 
zuzubereiten: wenn man die Tomaten zur Soße hinzufügt, zuzubereiten: wenn man die Tomaten zur Soße hinzufügt, 
legt man eine oder zwei (für besonders Hungrige) Würste legt man eine oder zwei (für besonders Hungrige) Würste 
pro Tischgenosse mit hinein. Man sollte während des pro Tischgenosse mit hinein. Man sollte während des 
Kochens die Pelle ein wenig mit einer Gabel durchstechen.Kochens die Pelle ein wenig mit einer Gabel durchstechen.
Die Bohnen nach „Vögelchenart“ ernten besonders in der Die Bohnen nach „Vögelchenart“ ernten besonders in der 
Version mit den Würsten immer den Applaus der Version mit den Würsten immer den Applaus der 
Feinschmecker.Feinschmecker.
Der sonderbare Name stammt möglicherweise von Der sonderbare Name stammt möglicherweise von 
der Verwendung des Salbeis in diesem Rezept. Dieses der Verwendung des Salbeis in diesem Rezept. Dieses 
Gewürz, das häufig in unserer Küche verwendet wird, war Gewürz, das häufig in unserer Küche verwendet wird, war 
unentbehrlich beim Kochen von Wildvögeln, ob gegrillt, am unentbehrlich beim Kochen von Wildvögeln, ob gegrillt, am 
Spieß oder geschmort. Heutzutage ist es aus gerechtfertigten Spieß oder geschmort. Heutzutage ist es aus gerechtfertigten 
Gründen schwierig, Gerichte mit diesen kleinen Vögeln zu Gründen schwierig, Gerichte mit diesen kleinen Vögeln zu 
kochen oder im Restaurant zu finden.kochen oder im Restaurant zu finden.



TToorrtata  concon  ssaavvooiiaarrdidi,,  
mamassccaarprpononee  ee  ffrraaggoollee

((==  LLööfffelfelbbiisskkuuiittttoorrttee mi mitt  
MMaasscacarrppoonnee  uunndd Erd Erdbbeeeerreenn))

ZZuuttatateenn  füfürr  66  PPeerrssoonneenn::  
220000  gg  EErrddbbeeeerreenn,,  1150 50 gg  
LöLöffffeellbibisskkuituitss,, 8 80 0 gg  
MMasasccaarrppoonnee,,  202000  mmll  
SScchhllagsagsaahhnne, 4e, 400  gg Pu Puddeerrzzuucckkeerr,,  
½½  VVaanniilllleesscchohottee,,  11  TTaasssese  
MMiilclchh  ((aalltteerrnnaattiviv V Viinn  SSaanntto o 
ooddeerr  KKaaffffeeee,,  falfalllss k keeineine  
KKiinnddeerr  mmiittesessseenn))

ZZuumm  GGaarrnniieerreenn::  115500  mmll  
ScSchhllaaggsahsahnnee, 5, 50 0 gg  EErrddbbeeeerrenen,,  
5-5-66  MMiinnzzeebblälättttcchheenn

DDiie e EErdbrdbeeeerreenn w wasascchhen, en, 
vvoorsrsiicchhttiigg  ttrorocckkeenn  ttuupfpfeenn  
unundd  nnaacchh  ddeemm  EnEntfetferrnneenn  
ddeerr  ggrrüünneenn  BBllätätttcchheenn i inn  
kklleieinne Se Sttüückckee  sschchneneideidenn..  DDiiee  

SSahahnnee  mmiitt  ddeemm  MMaassccaarporponnee,, de demm  PPuuddererzzuucckekerr  uunndd  ddeem m aauuss  dederr  llänänggss  
aauuffggeesschchnniitttteenneenn S Scchohottee  ggeeschabschabtteenn  VVaanniilllelemmaarkrk i inn e eiinnerer  SScchüshüssseell  --  aamm  
bbeeststeenn m miit t dedemm  eelelekkttrriisscchheenn  RRüühhrrggeerräätt  -- a aufufsscchhllaaggeenn..  DieDie  LLööffffeelblbiisskukuiitts s 
iinn  ddiiee  MMiillcchh  ttaucauchehenn  uunndd  nnaachch u unndd  nnaach ch ddiiee  WWaanndd u unndd  ddeen n BBooddenen  eeiinnerer  
rruundennden  GGllaasssscchhüüsssesell  mit mit eieinneemm  DDuurrcchhmmeesssseerr  vovonn  etetwwaa  1188  ccmm  ddaammiit t 
aaususklkleeiiddeenn: : DDiiee  KKeekkssee  mmiitt  ddeenn H Häännddeenn  gguutt  aannddrrücückkenen..  EEiinneenn  ggrrooßßzzüüggiiggenen  
LLööfffelfel  MMaascscaarrppooneneccrrememe ue unndd  eeiinnigigee  EErrddbbeeeerstrstüückcckchheenn d daararaufuf  ggeebbeenn;;  ddaannnn  
mimit t eeiinneerr  LLaagege  iinn  MMilcilch h gegettrräännkktteer r LLööffffelelbbiisskukuiitts, s, eeiinneerr w weeiiteterreenn S Scchhiicchhtt  
CCrreemmee  uunndd  EErrddbbeereereenn b beeddeecckkeenn  uundnd  ddiiee T Toorrtte e mmiitt  eeinineerr  lleettzztenten  LaLaggee  BBiiskskuuiittss  
„„vveersrscchhlliieeßßeenn““..  MiMitt  FFrriisscchhhhaallttefefoolliiee  ababddeecckken en uunndd f füürr  gguuttee  22  SSttuunnddeen n inin  
ddeen Kün Kühhllscschhrraannk k sstteelllelenn – –  wweennnn  SSiiee  ggeenugnug  ZZeeiitt  hhaabbeen, n, aauucchh  33  StStuundndeenn..  
DDaannaacchh  ddiiee  FFoolliiee  eennttffeernrneenn,,  ddiiee  TToortrtee  aauuff ein eineenn  runrunddeenn  SSeerrvviieertrteellllerer  
ssttüürrzzeenn  uunndd  mmiitt  SScchlhlaagsgsaahhnne,e,  iinn  fefeiinnee  SScchheieibbeenn  ggeesscchhnnitittteennenen  EErrddbebeeerreenn  
uunndd  MMiinnzzeeblbläättttcchen hen gagarrnniierereenn..


