Rezepte mut Enzeugwiosem vow Sa Violla...

DOie 9.5,%%0)(, wertdemd.em Z:Q%z A Mavez Coutet eim %mr.?»em%mo&e'c, %)(M?d'.{%en Ql‘wu‘u% eim,
opflat vow efmerm Briillingasolat, eimer umm Cuctinchodken bereidherten Rosto. ,Cocio e Fepe’,
eAwem W&'ﬂdbc%wzixvmo%out mik GroPpmuttee Glovomman otokettem tmd vow dem howsge maditen
Beutti ma Buond als silzem G8schluns..



<< @om’Pe,sz,o Tlzz>>
(= Guarefeunit Sprite)
Zutatem %A.U'L 4 Gfoner: 300 md out czn\q'l.?&te'c
Gordolimo mom §ibrato, 5 Grabepeuit Ross,
100 ~m kolten MUmeral worsser, E(A\mur%e/?.

Die Cémapz%)uu’u: 0o Wierem umd CRIPS STYSSTN d.oe(
pive HORte e Bekorcation Seimitelegem. Wewm Sio
keim M%t%wv AW O.loe)tébi% wimadiem, gelem
Ue dem Safb ducih efm emopwmarnchiges Sisk-.

Tum. ke 2-3 Elswibefolm aud die Glaser verted-

Lo, zuent zu glidom Cellem dem Qefsch opprennston
CAJ‘(.O.PQ%)QA.(IAOL%JL domm modh umd. mach dew Gobo-
Rimo mom §iltrato umd qomz =uletzt dos spuu-
demde MMimerabwossser oam%&)?:w. Schmeidem SHe
v die Deineitagelogte GreapedoudthaQdte im Seheilom,
dekoioem Sia die Glasee damit ot voild... ivm M
Rallem Si cimem frisdem tmd dwostatimden Ope-
bl Ut wumdoesdidmen "Sardbwuomeem oezoubert.
En B0t michts omdetes =z tum, ol amzustsRem:

Cim Chim... ourg die Cbe)w/v\d?-ut!




«<dwsolato di Coreaiclf, Ricotto e Cieoedas> (= Qutinchockemsolol mit Risstior umd Ghisorés)

Zutatem flire 4 Qevsomem: L4 Qdbinchocken, 4 Pumtondle (Reminchoe (hicotde), 4 EL Ricotto. vow Schod
(ea. 300 q), 4 agclimer el , 5 EL SivemdR Extravercyine, 1 wmlelamdelte Zittome, Salz umd. @M@c

Die Qumborelle warschom, 4w keime Stickehem scbmeidem umd im vime Seliinsel gelen. Dem G)Pz%e/?, oyuimdich waushem,
nhertolm, dos Keremophduse emtfermem, dle Vipeted An }je viee Schedlem, diene domm Keime Stickehem schweidem umd. zu dem
Pumtowlle himzufiiopm. Die Qrtinchodem mach dem Ructzew der Somope mach im sedue %zw.e ScheBem Adimeddem umd efem—

m die Sehomrel ‘%LQ:QJV\. &Mm e dan O it dewn Sct%t vimer hollem Zitrome zu edwere Emudnion om.% unmd machem
Sde dem Salat damit am. Dovn dem mit dem Homdem t%megf zerBiSckel tem Ricottokduse himzuflioen, mit Solz umd. §eineh o~
oS Lewnenmn ?%e%%m abndhmecken umd odle Zutatem vouvsiditio verxmindem. Qehten Sé d.cmow% dem Ricotta micht zul sefe
2 2erdetiemeln” .



<<Qosta Cacio e Repe com £ Conaioft>>
(= Qonte mdit Fcane, Pz%p%%en umd Qrebinchocke)

Zutobom gUJL 4 Penomen: 350 % Spooa%,etu allo itavora,
120 o qeredfter Qocorimo, & Qtinchocken, 2 kmollaudhzehon,
5 EL QLivemsl Exbroneaine, A Stroupdem Petevsilie,

4 umbelamdelte Zittome, Solz umd @%ﬂ%/%m

ZumBchnt die Qetinchoddem pulzen: mit eimem rchovden Mersser
dem Gtiel Lin mu% etwa 5 ewn abadimeidom. Dle dlperem, hivcteom
Platter, die Spitze, rumdherum dem Ramd umd dem umberem Gl dex
RRitter emthermen., domm die Quewseite dos Shiols sehilom. Die G-
tschockem hallieem umd evemtueld orfamdemes , Heu hertaunseho-
Pert. Im %Ezcm Sebeflem mlomeddem umd Am efme mit Wansser umd. dem
Zbtomennodt gefullte Sehunsel %zp/em MNum Aw efmere gropem Plavme
L Achwerew Bodem, d{e auch diz Nudelm %Qb/bem. kSvumem suuss,
die Kmollauchzehom im O omdiinasten. Sebold afe Barde omaenom-
e halen, Rertousmehimen umd. die o&r%etwp%tm umd. Hrockem o~
turz%tem Arebinchockem Wm%@@@w Bim doles %Q.ou.s hedfpen Warnser
Q,'V\,%A:QEOJVL umd. 15 Minuten Celd MWL Huitze kdchem Lovsnem. Cm
Evde der Qoremelf, wemm die @itinchockem weich gewedem sind, mit
Salz albachmecken umd andt doe %e/lM «a.agn.adctejw Petenilic Lostreeuom.
Die Midebn im reichlich kochomdem Solzwosrert garem; dwvx%uu')&e}wem
Recotimo mut 8 Eanloffeim des Mudalkodhwarssers umd edwwe Rulre
Q%e&%m {m eimem am Bentem vorgewdrumbom Schiisselefhem zu edmer
wemigem Mirdume vevtiifcew. Bie Pasta Lionfost afoyleRem (dofes
edm wemin Kochwanser belreitenteom) umd kuez mit dem Qretischo-
ckem fm derx ?z%g.'vuvz.e rcbxemkem, dovm die Pecothmocrteme umd. welitere
-4 EMQO%%@Q Wkoc&wawc QLUVLZLL%‘.L%EIVL JJJWOL s5chnel s~
xem, um o out 2 veewisclen. Die Spaohettd adhom kel wmd mit

moch ebwous %*r,{/sd?» W.QWW @%z%ﬁm %ewibtzt et




<3 Cimofiole i tmide»> (= Wildschweimragout)

Zutotem%luc 4 Revsomen: 800 o Am Stiide qeschmilioves Wildschweinfleindh (powobl mil als audh
obme Kmochen), 4 L kdtpercredcher Rotwoim, 300 a, oelackte Gomoatem cus dewn C}Qou; (%Qkul’cq’chr),

150 m SiyemR Extranvewcyime, 4 zvmttchanege note Zuwdede?, 1 Karolte, 4 P)L’Flpe étozv\p&em&%mw 4 Zwedg
Sorbeordlatteoe, 410 Wochdderdeoron, 410 schwoveze @%zg%e'ck&ovwc, 4 gomae getrtodmete Gulinclote, Solz



Eim Gpheimmis, um efm hevvoreragemdes Wildachweinoernicht zuzu-
Qre'c@(',teJV\,, (fst sSonvoPl NVLQ%@'CQA %Qu.’bd?» als auce rolcehes /\M/i.t ‘K'wo—
dem Zu verwemden, da ey (hom Wmmk umd. Kowsintemz vert-
(it Die Zubereitumg dos Sleinches Bogimmt eimem Gogy (umd eive
Machl) zuvor. Do \X/A,Q,d/od,ﬁwum%?,uw% wirtd zusommen mit dem
Weim, dem Wacholderdeerem, dem ?%o/%%@tk&mxm and. deat Sorbeer—
Uottom m eime gredRe Sellinned Wwwmuﬁr@t MNacht maed-
miert. Gm machstem Moroem dos Reisdh duvech eim Vudeaiel,
ot albropfen umd die Ca,e\x/a)(}e o dert Mavtimade Lofreitontelfom.
Bin wellores Meimes Gehetmmis, dow Sie nrdeMeicht sehon lkemmen:
Dar \X/()?AA&W@{M%Q@.{AC% sy zuetst ,ofein olro dhme wedltere
Zutaten qekodt werdem, dawt der %Qﬁ{/sc?\/oa%t aunbretem kamwm.
Dwmw%dd&’éﬁw%wmt%d%%o .
Diesem Vorngomoy noh zwelrmol wiedecholem, (t das Beinch
reimem Al %p}m&. ved et Cbn@e/vx e mum 4/2 V&m%mﬁmit
R im eime Kamsoolle umd dilmatem She dos ool gehackte Germine
(Zodelel, Fovtotle umd Stomgemnelecie) Lo miaRiger Hilze darim
om. Sobald die Zwield %Qa.st% wired, werdem dovs "Sednch, die COLAA-
rchote umd. die Gewivta aus dere Movtmade himzucpeliiet. Gut
wmelibrem umd. 2wed GREAwe Wedln zum Wildadhweim gelem. Wenmn
, She elme {m Genchomack wumdere SoRe mdt mebue Soucle oczdishem,
ksrmem Sde mum dde mit Wousaer odere eimer Qedchtem Redibe nrelam -
Cormoadem Rimaufliopm. Sasem Sdia dos eisch boi Aol gereim-
ot Hitze ca. 3 Stumden kochelm QQ‘ mochden, wide Zarct dous Meireh
S B b)) umd relifrem Sle vom Zeit s Zalt um. Balls die Bivssiokelt zu
— — S refoc eimkedit, ebwons worvwmes Wonser amgielem.
Sle kdmmem dan Wikdsdweimagout mit heifer Colenta umd mit uinchem Sodeetdlittom goueniont sercudortam.
Verngerren e aler ML, audh em sdhdmes toakamisches wuwmet aud dewv Ginch zu beimgem, um die Gope auk-
zubumbken umd. efmem kSyperveichom Rotweim (o Sestem derselle, dem e §lie die Martimade vorwemdet Ralem),
um Heloch uma Brot 2w %%QMW




<<Crocchetin oLc \oa.ta,te dell00

MNomma CbAsrva,wvw, ()>»

(= Deie Horbofalbrokettomn mach

Qo vom Gropwuutbe: Glovomma,)

Zultotem fiix 4-5 Qousemen: 500 g iCactopleln, 2 Eierx,

4 EL oetielemer Povwmenom, 6 EL Mehl, 4 Preise Muskork-
s, 4 EL Ramdevmel, 3 € Sivensd Exbeavercyime,
Sal=

Bl qut oewasdhenew K oucte/%%d/w apeeon 25 Mdwudem (m
Sol zwousaet kochem (dew C%QJC%K_O.CL mul edmer WQ@ ’P)(DQM,Q—
em, e soller sehdm weldh redm). Sbold Ade ab-aekihlt
AMnd, Pz@m und it det , 3lottem Lette' M edwe Sehinvel
passiecem. Zwei Eoe MmZu%iL%m, qub it dew Kouttel-
fem werminchem umd damm dem %efc{lengxem QPoreywesom.
eme Prdnre Munkatmuns, etve Polre $olz umd dred Eas-
2R 8ol MM (devech aim Geesiel cenbriidem) im die Sebhin-
el gelem. Buneut rowdaliio vevrmmaen umd Wit be-
wiehlton Yamdeom umd umbere Zubiimolms eimers S58e0x
ovole KAsRchem doumem (etwa o grof Wit efw Pimgpomo-
QrQ,QQ.) Eimen mach dem amderem (m uer/L%Qm Mo wol -
zem, dow Sle Am efmem Tiobem Gelor %2«6949»% Pobem, umd

(1) Dien it doe Nowme, dem Glovamma, die cyco?’mtt@r_ mu tterddichere-
nelts vom Gluliame So Srameo, diesem speziollem. Fiokettom W@QM hat.



das (lhevnchiionige ML oldaditten. Damadh auch am Lamdloimed wilzem (2bemfolin fm eimemm ticfen
Gellloe) umd mechwmols ebwovs ,abachiitteln’. Eime guope, muimdestens Jin = Halfte mit X (co. 1 Liter)
gediilite Phamme aud dem Hed steem umd qut exditzem (testem Sie die Gmperotive, imdem Sle 2im
kReimes Stckdhiem Brot B»Uw%ww,%em Ern rddlte /_\,o%orct %zmtt(mcem) Gelen Ge e(mioe Ftokettem, eime
mach dert omderem, Am dons hefRe O umd Lasrem Sie Me vom olen Seifem eime Achwe, qoldbrauwme Souche
amwnebwen. Beport Gie se wendew, solltew Sie die depwco.twc edmige Sekuumdem Lomoy membken, doomtl die
\owckettom (e brockmem, umd e davm wiedere exldbem. Die Kwokettem herauwsmelomem, Aom«a%aut% ouw%
edvew 'Geller it %din%m\cr,elpp a?:-txo’r:%em Ramsem umd. wut edmere @uine Sokz fentrewem. Dekoierem Ue
e Sovvdettel e mitl Salotidotierim, auld demen Sdie die Krokettenm ametdvan.

Um dienes ,Goreldbl’ zuzulecelton, femstiat mam ein Aoy %aduld wvid. %e%k (mumimdest dedm
Comdertem der Kreokettem); moltenm Sde diose bofem, QA’VLFV%Q/Q\»QQ L0 Yhomem, sle auch 2o mutzen. Zwe Be-
Rofmumo, wertdem e edven Leckerdinsem kostem kémmem, det audh lere A det Beskomo. mittlervweile
seltem LSRN S wotd, Dlese  Keoketbtom” Atomment in dere 'Gat aun A MALMeM Zeiltem, demem dex
CeroRmiitter, die o mit wemdig Cb,oJQd, umd. aAed Beaalume /cd\on%%tem, modohodte umd woldschmecdemde So-
ckerdinrem zuzuberedltem, um die opsommte, vin%p&{l%a umd. Mcyu%z Sormie Zw AdLtioem. Sie Aownd.
petfekt %uuc eAmem Q’Peuto%, (A daesen 3oL e Kedmerem Soremot” zuleredtet), o vo'r,spu'.)se odere ala
zweiter Gamg wul Safod odert gekechterm Gewiine.
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<Buttl ma buomio>

Zutatem §lire elueo 400 o Breutti mo Buomd:

3 Eiwedd, 450 ¢ Mamdsbm, 450 o Harebniisse
(wi.c,?»t{:o&: %;u)ac,% umd. vom gt Quolitat),

450 g Rotzucker, 1 Zitrome (dde Schole umd. 4 TL
a0ft), 1 walmussgrolbes Stick Butter

Sm dew Somdhdunertn von et dorceiteton dAie wm-
sichtigem MounProuem, wm mAchts wegwerdem =u
mlssem, it Wiy gelielemen Elwelpem umd edm
wemdq Zucker Mereimopem. odert ,,SW“ 2w (Sehouwm—
O&Q@O.ck E)QA/)QJC) Eive vom Ahvew, dhie mebe "Somto-
sde hatle, probierte Moamdedm umter dem Elnchmee zu
mwuinchem. So waedem die , Bruttid mon Bucomd %Prorww
Dex mmkww%e NMawme, welchor fomem nromm rcbuolma -
scdhom Edermamm ,amgehamat’ wartde, Ao m3gem WAt
%Q,Olu&em., pousst ’F@caekt 2 dAenem keatlichem %ﬂ@&c‘,\c—
stiekchem.

Rontem She die Mamdem umd Hosemiisse Lm auk
150 °C vorgphaiztem Backeflem Leicht am. Mockderm iz
o,?,%;z\od&ﬂi Mmd., %*cer Quockent. MUL etmenm Schmenlomom
(odet eimesm ook tesparemdem dekbeindhom Mliser!)
dan EL\X/QA.E zusommem. amiL eAmem Moz%%& Z{teo-




monnoft zu Atederm Shmee rehlogem. Hebem Sie dem Zucker oame voresdditiar mit edvemn Mobz-
Qe%/%p.Q, wmnter dem Edschmee, am 2 rervwieddem, dass dieserc zuwwmm%&ﬂt, umg. hebem She dama
auch die zertdkdelmerdtor Mamdeldw, die Hanedrinse umd. die %z/wx cam&?wvw Ziromemachale umlber,
Die Manre Am ednem Gopd mut schweren Bodem aellem umd el Atdmdioem Rieem umd shwacher
Witze %UJ!L A5-20 MuUnucten kochert, Yl Al edm WUV\A% dex MM%&@AZ nedoen bat. Tum ein
Bockblech muit Bockpoypier owagem, it A wemt'% wedchere Butter Sestreaidem, domit die PRatz-
chem micht ovbockem, umd die Schouummarse Qo%%e/?,wn{/on i austedcthemdeam Qstamd dovou
verdtefem.

Dos Bech Ped 440-450 °C im dam Offem schisbem umd ebwor eime halle Stumde Backem; dem Ofew
ausscholtem umd, ohme A = é%%rr&m, wardem, $4n die Preuttd o Buomh Rauwarem stmd. Damm
dovs BockBlech bercousmebmen umd das Gebdde alkihlow Rassen. Sie vimd. AasUN., Skt (e
rhvd aws 2dmem Sesomdetem Cefo: Mo komm Mhm weder ccusrollem modhe A it Tevmehem
%iiﬂ RELzhem 2him onvsprechemden Guissdhem gelem), aler qut (= Buomd)! I eimer Dore edore ed-
manm. %qus mu%@rewa%ct, Daltem Ao A %}JJ’C 2-3 Mownate.



