Qo_ze\o{:e rwui: E'czemoxwu&ww vow fa ’ULQQQQ.

Bon Juli-Memi wrd. vom edwem Puuchtigem Sommeroperitid aimgeleitet, damm
zubaem/séc&m&umdma&aue Kontlacbkedltem, die mom v dere Kiebe it
dem MWW zauleom komm, wie %fult{:{]@d'n Zucchimliutem, eim

relrtaemoditer Bladembbrest MUt dem eston Kiusehtomalkem, Hilkmhem-Cemivse-
Soiohe, eim Peindor Solat umd sim softiger Kiosdlushen...



<«<Bollicime el Omaogurior>
(= SPodem” mit Wassermelone )

Zutotem §iic 6 Qervsomem: 300 o RIS EYENS
edmee Wonssetwelome, 4 Flanche Deockemere Sekt,

2 Sdmettom, mut dere Sobt (sowde 6 Siwettemncheilem
§ue dle Dekototiow), 2 EL Zucker

Die Sdhole umd die Kermme doe Wosserwmelome
wwt/%e)cm don M&W& {m oreoRe Stucke
sebmeddem umd. zusammamem mit dewm Zucker uMoLoLQ'W\
Simettemacft Am edme Schinsel c%d?»wvx Sort%&iﬂ,{:{%
urmtubotent, doamm it dem MUx<er Porircem; dows
Gomze Am e{me kCULOL%%B %ABF@JVL umd. ebwor =wel
Stumdem. im. dem Kihaschromk stellem. Mok C0wL
dherec Zeit heraummelmen umd. 2efit Ramgnam dew
Sekt Q/VL%A.QM Ul Petem umd. Qu./% die Qeredts mit
S,e 3-4 'Em\x/&x/%eflm %e.%w?ﬂte/w C}Qﬁ/se'c vedeflem, dAe
%x,]z, Al eAmer ei/m.%e/sdgxméttn%e%, O.LL% OLQNL CéQ.OJ:)(.Q/VLd
%Nated,k{:em. Simettomnchoibe dekorderton... En Qe
maue moeh, /%wo%u& owf dem Sovmer am.zmtegam!



<Stored dA Zueca %(q,w»
(= Brittiote Zuschimiditem)

Zukatem i 4-5 Ruesomem: 12 Zucchimiblicten,
150 o MehL, elwa 220 m kaltes Mimerol wosnset
il kol lemnoure, Q2{vemsl Extrovergine zuwm
Scltbiertem, Solz
M’V\,S&QQJ: Brosters dem %Ou:lctwlﬂd 2 bobmemmem
S lin/sel %QJQI'DJVL wnd. um e thMdA.%UW\, Rifuotem mil elmem
Schmesdorem Achriibbwrise das Mmool warssee omgaReom, bis
eime %Qattﬁ amd mAhE =u MM Creme” embistondem
sk, Hon Gamze %u,t 2ehw Mimutem Am dem Kiubdscbriamic
ste®@em. In der Zwinchemzelt die Zucchinuilititem pulzem,
imdem She dem Stied, due Kledmem Blattchem om dee Ponid umd
dom Stempel emtdermen. Redchlich OL im eimoe Plamme mit
sduwertem Bodem umd hoherm Romd. (odet eimenm kleimem Gopf )
ethitzem. Sobodd das O sehim Refd ist, dée Zuadhimiliitom
wacheimamder (M dem ‘Zul% taucher umd ww,wgc au.%
MQWM, WM%W@W%M O mADE 2w
rehoe B sembam. Sobald. die BliLten eém%oQ.d@rmm’éom&z
amgemonimen haler, wemdem, sodoss se vem Qeiden Seftem
Podtiiort umd kmuspricy werdem. MUt eimerm SchaumBhiel
(oder zwnl Galebn) herarsmebrmen, oﬂbwp%m Covssem
umd domw auf AMWL%% Qapier. Lagem, damit dos
Whorschinsiae O adsotbient wird. Salzem umd sofock heif
Arevvietm.... Se Almd. tmwiderostelich!



<qu, %ocacua, di Siprito Madste con ?or\mocl.o'n{m)l»
(= MademProt own Souwrtteioy mit Kivechtomotem )
Zutatem %JJJL awed PaddQede mil eimem Davtchmesser vom 26 ¢m
Bt dem Cedge 500 g Mebl vow Sa Viaka (Cype 41050), 400 g Wamswe, 450 o cufoebinedter
Sauedeis (1), B o Salz, 4 EL Givemd Extavorgime
"Biie dem BeRag: 6 EL QUvemdl Exbravorgine, 2 Réver , Fomedotl Bomlolimd', Graoomo
Recotimospime umd. Bassldkum (mach Cenchmack), Salz



Dem Swwcte{% IV edmere %JwM Schiimsel 4Aw dew stRem, zimuwmertwortmem Watsser auflévem, dos
Sz lamgrarm omglelem; mach umd moch dan Mel Linzudlioew umd vetmemgem, Lis eim qlatter
umd. homogemere Gedo emiatomdem ant. UL edmem Gercllrctuch ofdedan umd. 20 Mimauten
whem Lovssen. Mook Q0w diesoe Zeit 2 Eonlifel O umd dow oz im die Shimrel gelem
umal dewm Pée{o& mochmols duotebkwetent, davom auf die mit ebwaus Mokl Benttudis @n@eétz%@&c,?&
@e%zw, oundeitem uomd Ubere Aleh selat zu_sa/wwvwvv%a/?,tem Zwwdidek Am die Schlinsed %QQPJV\_ UM
weftow 20 Minutem gehem lovsem. Wisdertdholem Sie diosenm Qrdbeltrndldl weiterte zxed Mok umd.
Cellosmom Sle dem Bedg AchlePlidh im dox mAt eimem 'EMQG%M S eimophettetom Schiinnel; mit
Seisdhholtefolic aldakem umd. 12 Gtumdem dm Kibachromk cubem fasseom. Dovum dde Schianel
auns devn Kubhlachomk mebrmen umd edme dolle Stumde Bed Rovwmtemperatioe stehem lovssen;
dew Getgy ok die bemehlte Dlbeitrllache gellem, ousbreitom, der Ak rellat zusormmengol tom,
otment kmetew umd. edme Kugel dostous forvmem (achlem Sde d.cvcau,%, daas die Xu/%t wAcht aus
dem ‘Zzi% ownbreitl). Sousmem Sie dem "62{% MUM ogz?uem., s vich seim Volurmen awcdo;o’f:e?,t hat (dAes
komm 'he mach Rauwmbermperatur zwed S5 dref Stumdom daueen). Bamm mit dem Hamdom auf demn
wuUL edvean DAAQS%%QQ N n{'mc%e%zttetww Bocklledd cuunbraiton umd. wonent eime Stumde suuhem Lavssom.
Nuo koo dAe Focoweda 9)-292%1: weredem: Vette@om Sle die Kivschtomatem o,u/% derc @Mm%ﬁic@\.e

-, drlickem" Sle Ade O&wt Am dem ’EQ/L% - vond. wiztzem Sde vt Sodz und @m%am Weitere 45
Mimutem whem fovssem umd im oud 230 °C vorecyehedztem @%ewMUwvx—QA»%t A0 Mhmuten oul

det umbwostem umd. 20 Mimuten aud doe mittlotem Schime Saden. Qus dem Cen mebmem wmd.
dhe Focacehon jo mach Cuaalomock moch wovum il Schadskine umd. bevselem Bovsikumdlotterm
WL.

(4) Um dew Souerteio seldst horzustellom, schauem Sie hiex.



#0\ A A A b
<<Cff Spledimi di Lollo com verduute>> (= atmehomapiRe mit Gomiine)
Zwto.iwngilrc L4 Revsonem: 2 Hobmcherdrinte, 4 we)'cO&A'/V\D., A Ogr,oBe. ZuschmA, &4 M{%%AZWMVL

(oder pumae welRe Zwdeleldem), 60 o im Schedbom geadimittemor duvtehwochsemer Speck, 4-5 SolBeidlitter,
2 W""ZWW' 6 EL SiyvemR Extronergime, Safz umd. ?%ag%e)c




grimen T2l dex MMW%):ZW&Q/QQN\. umd. dem Wurzelomsaltz
m’u%vcwm. Die szcwae{l@m AN D=6 v cgco%e Stucke, das
CB‘Q/W";';“'”Q umd. dhe Habmchembreiinte, mochdem S evemtuslle
‘K/V\orLFQQ, em.l:%wcmt haben, Am 3-4 em %x.oﬁe Wwdng, ZocPnaldem.
Die S0Q%e@lttert umd Rosmarummod v woschem umd. beockem
tu.’F%em zusommem feim hockem umd. Am edmer Sebiisnel mdl Y
dom &1, Solz amd Bedore ammachon. Die UahmcRomatiice mil =/
dem Speck mmwdckedm umd die Spieke ,zusammenstellem’: Dow Gemiine, die Flihlimopszwicbelm
vond. das Ieindh matednomdere oabwecbnredm und die SpteRe mach umd moch Qw% aimem At
%Qckpapie'c ousgelegtom Eech omeordmen. Die Ret- wmd Umbweseitem mit deamm. mik dex gehackom
’\('c&/ute»wni/bc&@um% ovomatistertev QL Qaabeichem umd. dewm Rest dariifer tm.%e@vu I Q).L% 200 °C
vogebhelzten Backofem ebwo 45 Mimukew qortem, aus dem Qem mehmem umd. die SpieRe sofort



- n e d

<& Swnoloto muinta com Cebredl A,
Corote e Zucclimer>
(= Geminchler Salot mit Guudeem,
koutottem umd Zueelhimd)

| Zutatem S 4 Qunomenm: A Kop% carwm,vr, ofat

der Sousem, 2 Homdwoll jumger Rucola, 300 9
Dattel tomaten 2 wat.ko/w, 2 Kovotlew 4 zarxte
Zuccimd, 4 EL SULvemsl Exbovveraime, 2 EL

Bodsamico Blameo, Solz W@%ﬂ%%m

Dio SalotMitter souwgiliio wonsdam, bredowem wmd
im aimex Schilanel (sdor oud eimam Serciotellor)
it dem Homden zoddeimeum. Dovs Gemiine wousdem
umal 'Pu,{:ze%-, die Dottellomatem do®ieren umd. dAie
C%A.uckem im kloime gm,ddz /)C,Q\!Y\-Qz‘:dﬁ«%, d&e keﬂottem.

TN d Zucehind reoospelm (mAl edmere Redbe mit qrobem

SBaheron) umd. allers zusamimenm mit dem Rucola 4m

L due Seliunanel zum Solot %Qge'w. IMm emen Schalcbhem

dos O, dem Bosomico Biomeo, Solz umd. Pplfer
il etmer Cofel ou,%Ac‘,?»an&e/vx Dem Solat mit der
Ervudisiom ammochem umd. zu B Ak QI'M}VL%QJVL.
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<<So. Geta. oRe W com L2 Momd.de>> (= Kiusdkudem mit Mamdadn)
Zutatem i eime tumde Baddoum mit 24 e Duchmessere

Swe dem yZ'f)lu.zzs A25 o M, 4 TL Natwom, 5 TL Sodz, 7 TL E)O.d)qoujlm*c, 85 X Rutter, 100 X
Rodozuckere, 2 Bloe, 160 ml sawrte Solme, 7 Uomilesdote, dan Mok, 3 TL QQ/-%WM Schole
edmer umbehamdel tow Zibrove, 4 wolmussoytees Stuck Butter zuw Ednfetton doe Backdorm




Fire die BUumey: 235 g embateimte Kivschom, 4 EL Mebl, 4 EL Zucker
Bt die Shreunel: 120 o Mehl, 25 o Mamdellattchom, S0 o Reobezucker, 3 TL Moton, 4 Prire
Solz, 85 g Butter

Rerte(tem Se umOLAL dom Sbmmﬁtu'% 2w, do. et ruhen muss. Mamdellattchen, Zuckere, Matreom,
MeBL umd. Sodlz A elmere Sehinmel milelmomder vememoem. Howm die weide, im Keine Stide
genddmitteme Bultoe (mimdestems 20 Minutem voder aus dem Kublodhomk mehmen) bimzufioem
umd mit dem Simaervspitzem zu edmert lotlmeligem Mavsse vocardeitem. Mt Beirchdaltefolie aldeckem
und. edne hofle Stumde Cameg Lm. Ko scbrambk ruben Comsem. I deot Zwischemzelt die ‘ZSJM,«M% ZuBerteftem:
e Kitndhem warschom, brodem Lu)P%em, eminteimem, mit deamn Mehl umd. demn Zudort vermemopm

umd beimeitestellen. Wemdem She meh mum dem Gortenbodem zu: Sehlogem Sie im edmert Shiinsel die
zlwmerowoome Butter mit dem Zuckert owdd, am Qentem it eimewm elekbuincben Pﬁ?xmcke*cé,{:. Umter
stomdioem Ritbew eim EL mach dewn omderem himzubiigem: Das zwelite Bl oost dazugelen, wamm don
wuste nroQQ/stblmd{% umtergermischt Ost. Die Sabme, dar Vomillemartke umd die GQ’MQW Ziomenuschole
dazu%eﬂem, dar eoveut urwdieem. Zulletzt das it dem Bockbulver wmd. dew Nabrom %Q/bidrte

Ml sowie das Salz MmZuﬁJ.LO&e/w aama UL 2{imenm Km@»%%%@?, odert emem Spatel vervtlibhtem, b0 elme
QLO'W\.O%EIVLQ Maosse embatomden Ant. Die H&Q&te davom m die %u,t %@?n»tte)c’& o %w%z/w %Q,att'st*ceic&m,
die Kiesahem dovr,au% aefhem umd it det omderem Holkte des Teign dedeckom. Die Stresel as dewm
KidhdacPoramk melamem, dovuiBer Abceuem umd dew Kuckhem {m oud 470 °C vorgeheliztem @%e/w ebwo. eAma
Stumde Jacken (achtem Sie olcmau.%, dass e micht zu dumkel wind: deckem $he {om %z%e%vuz/w%a&/c L

A folliz @b aumd xeduzierom Sio die Temperative sim wemis). Mok CQlauf dizsee Zoct ous dem Backofom
mefomen qrowta/v\ou% afktihlom Lovssenm umd. die Form nmt%e*uvww.



<«<Slenrito modie a o momdera di Movebtima>>
(= Sowertelo aud Movectimons Qit)
Dies (st dows Rezept umseer Frumdin Mardimor Goveomemammn auws hrem Buck
S@m@«% %k vereweletl seh An 4 W"\” En dowerct mumdesterns vdere Zoncke
Levort et nevwamdet werxdam kamm.
'EQDK A: ﬁemmm%em a2 400 % Wavsser wyt 4100 % ehl . %e@Q/V\ SAe e %@&m%
i em Glon (2w ca. 500-600 mL, = 8. don Eimmockalon dex quuackdlten Gowmatem
mvom Sa Vioko) umd ledeckem She e mil efmem KReimem Bocumwoltuch, don S
st efnem Guummiamd QfQ%%tL%QJVL Larnem Sle das Gamze 24 Stumden el edmer
Gemperatwt 2wirchem 20 und. 30 °C reufem (}e komstamter die Ewwxpe'r,a,tnuc ant, dento
Perssere Ant en %M dem Gowwrcledq).

Bagy 2: Wedlere 100 q Woussere umd. 420 o Ml zu det =uberedletem Mischumey aelem,
/bom%%o&b(% APUWMRMALM wnd. 2oneat 24 Stumden ruuhem dousisem.,

Gog 3: Wiegen $ie 200 o der Marre af, W Sde 400 o Wousnert umd 420 o
MR Cimzw, vevwliem Ue alles umd. Lossem Sde das Gamze 24 Stumdem QQM%
reuben. MUE devn Rest den Staxteren (ca. 220 o) kamm mam im eimemn omdertew GRovs
weltorem Sourettedd, ansetzem oder moam kamm Ahm mat etwor zwed Siterwn Worsser
mschem umd. zum Glelzem vow Pilomzem verxwemdam (et Aat rnetch om prollotisdem
Midotoorgomisamem umd eAm ousceze{chmeter. Dilmger ).



Gao, 4: Wiederdhobm S dem Voraomaoy und. martkderem Se die Hohe den Caign mt
e{Mem. W@wv\.d, 9@’1}6& e I e Losse, Wevun /b/'LCQm oM Volumen
’Ue'cdeppe@t hot - mach etwol 8 ‘sm'vxdem, - i/bt e Qfertzbt e 2o Boweken nwcwwd,e,t
zZw werden. Jods Sle (o macht rofocl verardellom, QertAc‘,MBQJVL e dos %QOA qut
umd stelom e s bis zwe Vervwemdumg, im dew Kihbschrank.

Eim Gag noe dem Backem: Dex Sauertelo-Startter Int moch dem pdeectem Gog feredt,
um dowmit 2w Rackem. Weman ot (v KB xehrramk qestomdem o, el lte o etwor

230 Muvutem nrorcfoc M%%MW% werrdem, dawuk ot sk , okkimatinierem”
kamm. Sw keoLe/m Tl muss e vore der Vevwendumg Lrmmer ow.%cgz%nbs&t” werdem:
Dew Stoucter O.Qrwin%e/w umd. eime Meflrmenoe, die dert HoRBte umd. edme Memoe kolter
Wonsert, dhe eAmem Uiectel Aodmen C&ew&,w/b Q/V\D;’Frc/(lc?»t, MmZu.%LL%QM, (zum &AA'PAQ/Q
200 g Sausdteigntorter + 400 % Ml umd 50 ml Wousser). MUL edwert Collel e
eimemm —\—\o@z%%%d vouvemgem umd. An edmem vetschlossemen %Q% 3-4 Stumdew Rl
Z{/wuwmerctem’r)wcam'c (oipumax?_ »md. 20-25 °C) %e/%zm Carnsem, $n el dan Velumen
verdoppelt fat. Mum Ast dex Starter zwe Zulereitume vom Breot orcett. $olltem Sie {hwm
micht qamz vodrauchen, kivwmen e A e Selenm” ochalfem, Amdemt He (Im ertwenk
ouhpeindhem, (m aim GRos aeflem umd. fm Kidlachromk aubbewalrmen: o hofen Sie
eivem Jorctivem Slarter £loc dars machate Mol



