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Rezepte mit Brzougmisrsem om Sa Vialka...
I Wommenmonot Mai sind Fuidlimgaroemiine umd Erxdleerem die
Houpldarstelloe den Memun: eim Suuchbige Qperitlf, Rucolo-Brusdatto,
opcalimierdte Pasta mit Spovegel umd. bikamber Salowd, eime kantliche



<<Romaimi alor momiera de So. ViolRa>>
(= Roaninl" moch fo-Viollo-Crt )

Zutotem §le 4 Revsovmem: 450 o Heinche Erndbeorem
rowie eime Hamdoll %JUJL dAe Dekocotdom,
60 v Zitromemsodt (ca. 2 Zibromem), 420 mi

@xgm%e/mou%t (¢a. 2 8’(,0,%%9,%), 2 EL RoWezuckox,
A2 E&wi.in%d

Die Brdfeertem notsichiig wasthem wumd. brodkem tupe-
fom. Domm die Blittbem umd dem Stiel emtBoenom.
Creol zedkleimerm umd. zusommmen mut dem amderen
Zutatem A eimen MUxerx %Q/zm. Zu eimem Qe vee-
oweitow umd A edme ana%%z it dem Edowirgem
%@Bem. Servdertem Se den Ronsimi /so%ox,t, Yoo doa
EAb 'Uo@\co’wkuwx AMt, umd. vertzAetem S)Le d/l,e.
Kox.m%%z umd. dAie Gldusert rmit gamzen' Eredleoom, die
e am dert Spitze efvwsechmeiaem umd a,u,% dem. Romd.
oder ou% elmem -\-\GQ%’PL@,B Mtecke. Eiw Cockerter Mu Rt~
vitomimmnix B edmem (warddichem) Coont ok die
C%mwvxowue/iL. . Motk pasnt 'ae wach Geschmodk
ol etwos Sekt sefue qut dazul...




<<Buunchatta al besto di reucolon>

(= Brundetto mit Ruela-Pento)

Zutatem Qi 4-5 Qevsomem: B-40 Scheilem ton-
komincher WeRbrot, 125 o Ruccla, 3 EL qe-
wlelemer xeifert Cecoimo, 2 EL W&Q’C& Housel -
musskerone, 4 kmoblauchzefe, 8 EL Qvems? Ex-
brovetgime, Salz umd Q%@%&M

Dhe dickerenm Stamgel des Rucola n/vz.tg,uwwvu, MUY
Jolda wousdhen, brockmem wnd Lt efmem Messerc
opeol hackem. Zusommen amit derm getisbemen Re-
corimo, dert %em&éﬁ,te/w Kmollauchzehe, dem Hamel -
mussen, dev Qivenl sowde oz umd Phefler im
dew Mixer %zyrm QRen PMW, BAN eAme cremmd -
ge Sope eminteht; Loy Ale Somem elwons trockem
woschoimt /%u.obezvx e moch edment ,Selunn’ OUvem-
S Pumzn. Die Og»(%tetwt. Protncheden %fw[ézu.%t%
dawit lestieichom. Do Rucolo-Lente Achameck
ouch =u Blotach umd Blachh hovvovwgemd und
eigmet Ach cuscperedchmet, um Nudedm omzumo-
chem.,



<<Ranticclo dA xigatomi com
asporacyt 2 sodame>>

(= Rigotoni-Guowh mit Sporgel umd Solami)
Zutatem %ux_ 5-6 Cexsomem: 500 o PA%O‘LO’W{, 500 o
qrimm. Sponqel, 4 dcaatte, 4 Stamae Staudemselle-
e, A 'wwtte@oXtQEQ Zwlehol u'mt'cke Stomgel Geterc-
silae, 4 Kndblounlzele, 3 EL SUvemsl Extronee-
ome, 7 Glons Worser, 80 q pikomte Solowmd 4w
dlimmem Geheflen, 2-3 TL gerieflemer Pecontimo pro
Rousom, 20 o Butter, Solz umd ?%z%/%am wach C‘BL—

B clanack

Blie dde BéchomelaoRe: 500 ml Muleh, 50 g Mell,
50 o RButter, 4 TL Muunkotmunss, Salz

MNoch dem Qubzem umd. Warnchem schmedldem Sde die
kaveotte, die Zwielel umd dem Sellorsie im kleime Sto-
cke umd. Qackem diere zusommen mit dert Petoresilie
und dem Knolouah rebt Leim. Das gehackte , Wilez-
%Q/W\ii/be" dovun sl deen QCilvemsL in edimer Achwe-
em Poomme omschmetem. Umberdessem die wedlRem,
hovetom Emdem den Spoegels abachmedden und die
Spit22m. wnd dem zovdtoem Gedl wascbem, Q,Prbwp%w



Ransem um.d M Keime Sw,dk@/sc&m Cae@?xw He oLUz/be Al v d/w, ?%a/vuvw Ao@OtzQ,oLdO(/b Cbz—
TS Qec&,uvw»t Barle amzumedmen. Guet umdifien umd mit Solz umd. Q%e%%uc olrchmeckem. Eim
Rollen CaQo./o Wousssert %UV\.Zng/w%e% veremiadhen umd. madh ebwor 10 Mumutem, wemwn das Woussert
wcdo/vw)io%t it ’Prw.%ern of dere Slog,»co&eQ gout Lnt. Wemm ert 9/-%5%@/3{2 ol dembe" Ant, stellom Se dem
Hoed awws. Yum die Béchameloope zulaxetton: Hie Butter im eimemm kimen Goph (midt sehve-
e Bodem) el mefue miedridiger Gemperatur zerngehem fovssem. Sobodd sie gendamolzem (at, dan
Mehl bimzuhiicem und. fic 2-3 Minutem wntere stdmdigem Rifhtem it eimem Holzliffel am-
rchxatzon, ofime dass die Meblachwitze Bocde ommimmmt. S der Zwdachemzedt die MLk zum
Kochem Q*LOVL%QJVL. ClePem Sl ebwons vow derx fedpem MU zue Meblischwillze umd. reiifeem e qut
um; oebem Sie mach umd. madh umterc At&N\gL{b&e/vw Ribreem due gamze UL (e dem Tgok:y% Vor-
ichbin, dormit die Sofe wicht aug deve Topflodem amsatat, citeo. 40 Mimuten ouf sefor miedriger
Eowwme kdchlm Carvsem. Vom Seuet mebhmem umd mit Soldz uomd Muoskotmunss olsmedkom .
C%e@yw SUe dem %;oout%ei 2w der BéchamalnoRe umd. verwiinchem Se oen pumd Lich. Din Rigatomi
m kochemdemn Sodmwarsser qoem, Binnfert algleRem umd m eime feuerbeste Tovm galem: MUt
dorc. Béchamal -Sporegel-Oreme amiichtem umd. Am%%w{% neumemgen. Vertelom e o.w% dere Olere-
%@dﬁ.&z &ttoﬂ.%@&dkc%m (die Butlern 20 Mimutem vother aus dem Kubschutamk nefowem), die So-
ormnischaibchem umd dim ogcilenom Secorimo. Sm dem au 220 °C nergheizton Ofaw cireo. 20
Mimutem Qockem. Wolsemd. der Retztem 5 Mimutem dom olertem FGURL des Ofems amndhaliem, da-
rdt Aich awd e Qanta efme Achdme, oeldeme iwunte FRdew komm!
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<<Sthoeotto ol Chiomtl Rinetna>> (= sdmoduaten im Guiamti-Riserva-Sope)
Zutatew %ZL'L 5-6 Pevsomem: 800 a M&Q%Mb&u vom Rind, 3 kleims, we/tﬁe Zxsiebelm, 2 Konstiem,
4 Stc‘fwx%e@ Sto.M%QMAeQ/QM,CQ, 4.00 X %e/bcwbz Comaten, 2 Ciﬁcus Rotweim (o Bester Chiontd Riservol),
2 Kmollauchzebem, 3 anwazwvxzwwwéﬂ,e/uw 6-7 EL SUrvend Exbeovecyine, Salz umd Q%o.%%@t




Evtfeoen Sie zumAdhal mil elvem achorden Messer die sefmigem ik des Retschs; melwmem
%wxwv(,t dert MM’PL{:ZQ %AQJLLLM.OLOLOL 6-F co. 2 e U.Q%e -E(/Mc‘,wte eMJ:ch\p& d.e*t. Sosnetw
vor. C%e@m e FA@% Einachmdtt etwas Salz umd ‘s?/%z%vc, edn pout Resmovvimmadein umd
eime halle Knollaudhzehe. $alzem uma p%z‘%%e)vn Ste die geramte @9%%9\2 don Rreatems, Simdom
e LI UL 'Kild\emckwtm fent zusammen umd steckem Sle om Qfer- umd Unmberselte Sewu’,Q,s
eim Rosmartimewergfeim umter das Gaom. Do Feinch im edmere schwertom @%cwwuz s Gz?.{vem.:

30 omBeatem, deraummelimen, swemm en o o ew Sedtom otsﬁd.@)m Ant, umd. 4m demnelfem QP
dos oé(cer gehadkde Germive amdiimatem. Brehshen e dAz ’Gwlpvcg.twc, Qondhem 2 Al efmem Rows
Robweim ab umd cgzeefv\ e dan Feinch wiedet Am die ?/%aww\e. SoBald der \Weiw zwt C&&MXQ V-
domplt s, fligem Sle die fedchl zordrtlickten geschillom Bomatew bimau., sehiieRem dem Deckel
umd. Loussem dem Bratem ca. 4 Stumde lomoy schmorem (vom Zefl zu Zeit wemdew umd die SoRe
vometieem, mdl dert e dos Felnch ouuch Amwwer wiedert P’QO?S&M)' MNach @.QrQ,QM.% dAenet Zeat dem
reentlichem Weim %Amzu,%mckem. uwnd allen M\%@%@X\m eime Stumde weite*c%aﬂzm, S dos Felach
Ruttecweddh (oL wemige Mimutem, Bevor S dem Mored owsstellem, mdt Sofz umd Pfebler alnchme-
ckemt umd mdndentern 20 Miwutem Lame tufem Lovssen. Dem Schmordatem oud edm Kilehom-
Breett Q,e%e/vx., dax Caa)vn emitferomem uwnd. m dlimme Sehellem rebmeddont. %Q.QQNL e 2 odet 3 &og/%eQ
achsm hefye ScRe Qu% edment ServuderttlQeorx, tichlem Sie die Bloanclncheilem d.ow,o,u./% oM amd. gax-
mdertem Se mit dere tent@Aiden So?z SO%ORL AQ.'UUA.e)tQm.



<<«Rorette dL ’Pata.te>>

Zutatin giix umgedihn 40 Rorstteom (8-10 Qersomen):

A kg Ka*cto%geim, 2 gamze Edlee + 3 Eigell, 60 o Bulter,

2 Prefrem Muskobvuss (eder 'ksz mach Cenchmock), 4 CRovs
ML, 1 %Qab Wan/ser, Saizwud.?%eg%vc

Die mto%e% Archolen, wonchem umd dasmm der S’.&M%z moeh i
efmer edmalnem Sacpe (m eimem bretiem Bop§ mellemeimomdeeoom.
Kmopp it Wosssee umd. MQeh Pedackem (wemm 'ho. em Glass zu we-
mig i, fuoem sle vom beddem mod. etwos malee fdmz) umd. el
wiftlenme Hitze qouem, damn ductdh die %chto%%zﬁ\dm druckem
odert Ut det Blottem Ssﬂ:ewnumdmum Suppermachiimsel
oplew. Wokstemd ade modk belfy simd, dip (2immercwartme) Butter
Mimzublioen, soregfaliiog veumemoem, mit Solz, el umd. Mecs-
katruss waetzem umd zuletzl, eimes mach deamm omdertom, die E(%e?.@n
umd edm qomzes EA dozucplen. Qfen gut vexmemgen, bis Sle elme
gReichmiR ge, kewmpokte Marre echoltom hadem. Mum eim Backiledh
il Bockpopior aulegem umd. die Mouse Am eimew Srtaleutel
fullom. Bortmen Sdie dicekt auf dem Blach Ronettom, die stwon opes-
Rt ol eime Walmuns amd, it edmigem Zembimseteoon Ghatomd
umbereimomder. Do il OKQBJ?AQQQMQ, Et A efmere kledmem Schiionel
QM.%ACQ\KQ.%Q% umd. mit edmem Bockpinsel dAe Rorettem downit fe-
Abeedlfem. Dowm {m dem au,% 200 °C rvo-n%e,?»u.zte/vx Be,cko%wvt Achielem,
biss A2 goRdaell gelackem simd (mock etwo. 25-30 Mimuten).



<<Cobyr aolere di Erikar>
(= Bdkan Lekere Eredeodochor)
Zutotem %i;'.w. 4 Peuvsomem: 200 g Baskudt, 200 o Erdleerom, 4 G-

chem | 'éw%oQ/iMa“
e dde Came: 250 ml MO, 3 g, 95 g Molmtide, 75 %
Robvezuckoe, 7 VandReschote, 4 Stick Schale eimer unbebamdeliem

Zittome, 180 m SC/Q\,Q.OL%AO.Q\N&, 20 o QPuderzuckert, Monmdellottchem
Sl die Gome: Dhe MUReh mit dex der &WWOA&&WJM{LW
VamiRleschote umd. det Zibeomemachole wthitzem. Sn eimem kleimem 'Eop%
it sbwercem Bodem die Eigelle mit dem Zuckere oulnchlocem, die qusieble
Speirentdode imzufigem wumd mach umd moch umtere Atimdigem Rillrem
dde MLl OM%/L&B@JV\- Qu% dem Heoed atelem umd. - ohme oau%i’-u?b&m, mit
demn Schmeebosem wellorawdiftem - zum Kochen breimgem. Dom Hexd. aus-
stallom, soflald. de Gme Rosiomt eimatiddckim, mit Seirelhalisdolie im
Komtokt mit der Sge)c%ﬁo.d-z aldedkem umd obkiMeom Lassen. Oie Brd-
Seorcom wwm@ﬁu% wanchem, trockem tu_lo%m dax geime ,Stielchem” omtfer—
Safme sted Adlagem umd vorusidhiio dem Puderzuckere umtoumisrden, die
out ekoltete Ocerme (mochdem Siz die Vamllesdhote umd die Zbrtomen-
sebeale emtloromt Solem) Q\UVLZM%LL.%?JV\. wnd umterfelem, Fin cime ck@atta uma.
howogene Mischuumcy embstomdem (st Ben Bivkewtt tn Witedelchem schmet-
dem uumd auf dev Bodem dee GREserx (odert Gehiilehen) voctailom, mit der
 Bragolima” debrdufelm — wemm Sie e vorziehem umd keime Kimder mdt-
esren, miul Vim Samio - uJV\.d/fM,taUMC}SGWL Sﬁ%&m OLQNY\RUM:LQOVLPOO)L
Brdfecuscheifefen fededon. Dem Webeitandeilt windetholem umd mit Erd-
Qeotem umd 2imer ,Prine’ MomdelBlottchem QMMFRM—. Dle Cbﬁa/bc&m
nore dem Soeuieram etwo 2wed Stumdem 4m dem KEPdaehromk stallem.




