Ricette vialime dL otbelee

?ezz’fte vtk Brzeuoisrem vom Sa Viclla....

Dle 'Gaoae werdem kiutzert, dodh dde worvmenden Semmematrablem scbhembom moeh {mmer edmem
xaich. qopii Mtem Ko vollex CGemiise umd Ofat. Dis blztem Pogorikaschotom nercwomdelm i
i dde KSutliche Qeperomota dolee umd im eime schmackhalte Beilage i pimem Perfutlichem
Brotem mit Edefkontamion, die exsten Opfel himgeaem im eimen duftomdem Kuchow....



Succe AL MOLERL o AL Qreomes com.. ..
e Chiosmode'l
(= Heﬂd&gee*c—@na,m%e/w}ba%t At ..
Se Chiassaie')

Zutatem e 4--5 Puvsomenm: 1 ousche Se
Chiahode (odet edm omdere trodkemere Sekt), 200 ml
Oramaemsalt, 200 ml Heidsleorsoft, 4-5 EL

Moad efBeerten, 4 umbohomdelte Zibrome, EA/owcuc%e/Q

Dile Hoidoloerem warnchew, bebutrom treodken tu.F%;em.
wumd. betseitontellom. Die Jeiden Séi%te Ave eimere Ko-
x.o%%z i Telnwomdoe vereminchem, mach uwd mach dem
ot gekiifltem Sekt amaiefRem umd. vousdchliio umm-
swihrew. 5-6 EAJ:WWT.%LQ, umd. edmem &o%%&l \eidel Beertem
Lw }ed%%oaem QQMMMM%%&
vetiefem und ;\zwz&/s e{me Zibromemschedibe dimzu -
/gstCkeJVL . Ein Prosit aud dem Hedal, eive eMEAY-
cuctige Jabutenzedt, dle ums mat doem Sarcdem umd
Weoment willlormmmem hedBl, ums An dem Wimber fe-
ck&zt'tet, l:.Oun%{: am Lhm o&ewéﬁmt umd. urs koatBarce
Cb,e/s&emke fnac/?\,t: alfom noram dem meuem Weim umd.
dous meue OL!



<<Crantomd can. Qucorehwmo,
"?e\aewmta dolee" o Ca.poc‘,oQ,Qo»
(= Grostont mit Qecotime,
@qucaAcﬂotwwkoN\%d;u)m aund. Copocol o)

2Zutatem %wc 4 Vevsenem: B She@dem Mehe- oder Vol lkorembrot,
divm oeachwitten, B Scheben Coposelio (oder roher tokaminher
Schimben), 200 o deincher Pecorcimo (odex ,Ouccdato’, 3-4 Moma-
te %zw%t) 8 TL, ervcsmq,ta Dolee” (oder @ap'c{kab&.otem\com%{,tﬁfw),
4-5 EL QLivemsl Exbtawc%m, Salz umd ?%ﬂ.%/%m,
Bile die ,Qeparevato dobe® (3 Glare: & 250 o Komitiie): 4 kg rote
wmd celle ifRe" Papretkonchotem, 400 o Refvcaucker, 4 Aibiachote
(edere 2 S rmulige Gauwmen), Salz
Ordmem $ie die Breotacheilem QAL% e{imem AL 5&&\9@]%2)1 mx/a%e@z%te%
Blech. om umd gelem She dem Am dimme Scheibom oeadbmitiemen Schodon-
kose umd eimem Grel el @Wa/s&.elmmkom%&bim dovcaud. Jm o
200 °C voraeheiztom Backodem bal Ceillfumktiom S Minmutem Sackem,
Bin dhe Crontomd kmunpridig simd.. Gus dewvn e mebmen, mit Sal=
g ?%z,%%e*c wAtZem, yzdm Crontome mudt 4-2 Scheifem Copoollo oout-
mirtew, il ebwans nehem QCLvemR Bebrndudem umd rolort shiw heiR
sevvderem. Um dhe |, ?elpvcomq,ton dolee zu Houwne zuzubereitem, wa-
sabem She die Papu]ca/sc‘,@«.ote/vx umd emiforomem olle Koruve owde dle (-
merem wedpem Sehomeom. Im Stiicke schmedden umd. bl Achwacherr Mitze im
edmer genchlomsemen omtihoflerdhidhiteton Qamme odeoe im eimem
'Eop% it emer Kefmen Prane Solz, dere Chilischote umd. 6 E)»Qi:’%%p/?m.
Wousasee amdiinustem. Solald die Sehotem AddSnm weich simd, vom Hoed
mebhrmem, mdt doe Lavssiermiibie bassiecem umd domach zusammem
Ut dem Zuckere widedert zum Kodhem brimgem, wobed Sie den @%te)w\a.
wredidoeen, $ins die Kombitiee eimged lekt Ot



<<‘-‘3u M%tt(: dom Coucuogd. C, QM).Q‘V-L e Pecoreimo»
(= Spooetti mit Qetindockem, Sordellem umd. Pecortime)
Zulotem %ii.'c 4 Ponomen: 350 % QPQ,%MU, 6 Qebischocken,
2 Kmoblouchzbhem, B Socde®ombilets, &4 EL qeeiebemerc w%zm
Cecorime, 4 umbehomdelte Zitrtone, 2-4 EL Oivemd Extreover-

opme, 4 Chlinehote (%okuﬁta,biv), Sollz uwd @%ef%%@t

Uw dhe Qretinchockem zue putzem, dem Stiel Sin oud 4-5 ew
etwkirzem. Do aufdeten, hductoem Blatter m’c%zmnm diz
Spitze umd dem auperem GeAl rrumdferwum rowde die Umtere-
se(te am Bottomaotz aladhmeddom uwmd. dew Stigd schofem.
SE%@V\- Sle die Qetindhockem moch dewm Pultzem Am edwe Sehtin-
2el mtt Wamsner sowde dewn ga&t uond. dem Scholem der Zbreo-
me; CLO/V\N\—Q,ebCO?%Q/V\— Trodkem tu.F%JZNLUJVLdm %u/vm Seleilem
sefmeldem. Dewm KM.OM um.oL d& CQWQJ./)QQ\.O’CQ {m e{mert ?%ofn—
me mit sdfowerenn Bodem im O amdiimstem. Die Qebincho-
ckem dozuocplen, mil Sols umd Phefder wilizem umd. edm paose
Ut Qo/w% Acfowembken. Die SMA@Q%V\%{QL’EA Mmzu%ii,%um
ama mult dee SP(,tZe e{mess ’Kod&o%.%t?ﬁb zmk!?urkuw Do C}QJV\Z
uombere MLOAE'M Ui e wetter dovustem, $4s dde Queti-
rdhocken gax, aberx MU 2w wedich Mmd; sie solltem mieht zee-
bollow. Dle Mudedn in refcich Solzwousser kodhen - Vorsidht,
e Rastdefem umd. det Pesortimo Ainmd. Lereits Aeluc wii)czica -
umd. Lissfent obaiepen (dabel edmem Godd des Kochwasseros
Reineltenstellom): im die ?%Owwuz m At dem Qrebinchocken Cke@efn,
eim ¥in zwed Sehoplellem dos Mudelkochworsserss umd dem geo-
rdabemem Cecorimo Mzu%wxanm oSl umtikon umd.
dde Spoghetil soford shon belR sevvletem!



<«<§'Qreisto. im Salra di Contagmer> (= shweimeriickem im Kastamion-Sope)
Zutatem %wr_ 4-5 Povsomem: 100 o Sl mercickem. 300 q Eanskastamiem, 2 Kmollauchzohom,

2 TL Kastamm&omio& g CA,QM Drtockemert \WelRweim, 2 Po/ymo)c{'/vxzwulobﬁe/{m, 8 EL OCLivensl
Extavorgine, 4 EL ML (oltewmotine Mols- odee Kordtodhelstdvde), 4 GRos Geminelitiihe, Salz

wmd Peffer



Blre die Bretihhe: 500 ml Wassert, 4 Karotle, 4 St&%%eﬂ, Sto/w%ejv\/se@e)u}e, A SteauRehom Peteronilie,
A Pwhelel, 4 Poine Salz

Poeiten Se zumachat die Germiisebriibe Zw: Setzem Sie eimem Zdr% it dem \Wansert, dem gewasschemen umd.
%&lpu.tztow QUFMO&WL vomd. edimere Puise Soldz Q,w% umd Lassem e das CaQMZe oime bolle Stumde kichelm. dm dert
Zwaissdhenzest die Kontarlem xSastem. MULE eimemmt Mesror deam ,Baud dex Kostamien eimschmeiden. Fal s Sie
dAe ’YY\o%Qw&mt halem, rintem Sie ae (et derm Zeuer Am eimer speziellem Ka/btawu(gmpﬁa/vu\/\e Ul Sscherim,
amdocndalds aelen Sie die Kostomdem im dem aud 200 °C vorgeheizten Boddfem wumd. wemdam ie vom Zoit zu
Zeit. Mach umgeldde 20 Miructen (cder eimer hoRbem Stumdse i Bockelem) pridem Sie dem Garumepgrod am
emoe Kostonde: Wemm sl die Schale Reicht emtBoomem Lousst, smd e forctio. Die Kastomien auh ein fouchlen
Buch. oefew, davtim elviwAdckem, 10 Mymutem wulem Cassem, dorm xcbdlem umd. Beisedtentelbm.

Bimdenm Mo dows Helnde mit Kilchemgoven. Zentdodickem Sie e Imblaudzehen wul deoc Kmollauchprense oder
hockem Sde sle fedm umd vertedlem sie zusommem it Qfeddore umd. Salz g).p% det gomzen Bratemoberdliche. e
Rorsmorimzwedge om% dee Rere- umd doe Umberoseite umber dous Cioww. steckewn. Vevulben Se An eAmewt Sehiin-
nechem dos OUvemR Ut dem Howdig umd oebom Sz das Gemdinch auf dem Bodem eimes Briterts. Segem Sie auch
dan Bleindh bimeim umd sbmorem $ie das Gomze clteo. eime holle Stumde im dewm cwd 480 °C vorgehaiztom
%Od(o%ew. SeRald. dovs QL zu rutzeln Q,sz«a.futh.t, dem ratee hecousmebmem, maat dem \X/LL% wedwn aflSsehem, diesem
e w Lassem umd. davs Bledadh mit dee Bratfliinsigkedt bagiofom. Sobold en Barte amgemommen fhat, wem-
dem Sdie o5, tm 25 atich vom dex amdacem Sedte zu garem umd 2 sehwmotem; noch einere Hollen Stumde aud die
koatarudom im dem Brater %&QNL qut tm det B"Lat%QMM{,%M wemnden umd. ertwaut %cut 20 Mimuton im dem Sfem
schielen. Nach O%oud dimwe Zedk auws dem Bockofer mebmem: Dovs Beineh Aollte qut opedumt seim. fossem
SUe en aud edrem Klichemdrott reuhem" umd %e?ww Ste dem E)wtw%ow.d 2ot amdl deavt astomiem Am eime
?%Owwt.e UL Schowercem Rodem. '&L_%e/w e die C%Q/\N\AAAQB‘MPL& wnd. dos it edmem EMQO%%@Q e OM.WQ\)LT.Q
Mol fimzu umd. lassem S4e don %aue Qed WLQ,W Hitze kochelm, Bin dde SOBQ eAvidAek . E/vw.t%e*cmm e dons ki~
¢912’VL%QJUVL und slmedden Sie dem Braten im Scheden. Die Scheilem Ou% eivent Sertvderdtol e omtdchtem umd mit
det AclSm heffpem SoRe umd. dem Kontamiem goruniett sovvleren.



<<QQPULON\»C " amuvv;e&icdu" >>
(= Popreloischotem mit Breotleume)

Zutatem %M.  4-5 Qavvomem: 3 greofe @olprcﬂcame\otovn. im veuschisdemem
Bardem, 50 q oltlackems Eycotkmma StO/VLCXZ. Souch, A Knmoblouwchzohe,
8-10 emblkowrnte sdhwarrze QlLiven, /lELA/VL‘r'A MNL%&QE%tQKQJiDO)U"‘-

4 EL Pimdemkerne, & im R edmagebote Sa&o\,ee,Q_EM%&z\'/o 2 EL qertieBomert
reffer Qecorimo, 5 EL SUvendl Extravergine, 7 Guilindhote (moch

%U:.c@uwx.&ck), ATL &z%amo, Salz w'ad.?%e&%wt

Die Paprikorsdotem worsdhem umd. putzen, dofed die Kerme umd duie
Anmerom wefBen Gremmwimde enthemem, damm det Somae mowh Am
Studem sdmeidem. In eimer Pomme mult Achoxertem Bodem diz oendhlte
Mmool louchzehe umd dem gepul=tem umd m fehme Rimoe gesdhmittomen
Soucle im 4 Ennlsflein O omdiivastem. Sobald der Kmobloweh Sovcbe aum-
gemomumem fot, bexousmebmem umd dhe Papredkantteifom Rimeimoehem;
il (wemig) Salz wiezem, alles quit multeimomder vervmemoem umd 5
Mimuaten el Atovdker Hitze omlrater. Die Hamwume kleimere stellom, sime
Sehspfiele Cowarimen \Wanmere Simaubiigem umd. mik eimem Deckel vert-
75eflossen ebwa 20 Mimutem Q‘Q”“O& kochelm bssem, dalel Lmumer wie-
det uwutilewn. Sn eimere mit eimem M&%%ae_ oL Q(M%P/%lttﬂt%\, bkl efmom.
Pomme midk schwerem Bodem die geob zerdisselie Brotleuume omedstem

- QAL,%%Q’FQM’L, Me Brermt Lelcht am! - uwmd zusomamem wmit dem zer—
keimerttem Swt&&ﬂwvv%&ts, dem umter Wﬁwdm Weousser on%ﬁ.!&{%
O,V/Wiﬁtum Kapoon - gamz Reommemem, wemm sl Meim simd., qehoekt,
wenm e geop Arimd - omd. dem %alliertem Sliven netmemgem, L eime
SyleichmiR e /YY\A'Jac?uwvucx6 emirtelt. Do ouuch dem Recorcino, dem G-
oMo, die Pivdemkerme, die %wvx oehockte inchote rowie Galz umd
Phebfore Limzublioem umd qut umubrem. Pcifew Sie, ol die Roprika-
Ateen goee Adwmd. umd. tdehlen Sle vie, mohdem He die evembuel® vorham-
deme lernclunnioe &w%ku/t abogeqersem fodem, mit derx nredberaitetem
Breoticume om. G2en w)c%%&ﬁti% verwuiachem, dawut daxs CB‘O"" cé’l—
rchamock ammdrmmt, umd. die |, Reperomi ammollicokd’ Amd. feredl, sevvdent
22U werdem!



<«<8o. Crontata di Mele e Momd.orle>>
(= Miiceteinkuclon mit b umd Momdetn)
Zutotem Jir eime wumde Bockform mit eimerm Dwechmensee vom 28 em

Ble dam Bedgy 250 o Mehl Byhe 405, 2 Eigplh, 80 ¢ Robraucker, 425 q Butter,

4 Pnine Sodz

Biir din Biillumey 2 Fiwellp, 10 g Keistallzucker, 450 o umopsehilte Mamdeln,
4 Vamillesdote

«. umd zusdtelich: 3 @.’F%SLQ (eder 2, wemm Az orto Aind), 2 EL Kristollaucker,
Ludertaucker

Boraitem e 2umdlat dew Mibdabei 7ie: Do gosicbts MelL mAt demm Zucker
amd. dMYL SQ/Q.Z Am edmert SC,Q\MM&Q, M&zm; dM Wb(',c,Q\e, Awn Stiuckahem %%c%th—
tove Putter (dde Sie muimdantems 20 Mimutem vorfern cus dem Kubhdaduoramk
gemommenm halem), die Eigelle umd 2-3 EM%%%&Q Wovssor bimzufigem. Bt
m it efmer ConeQ VRUMemgem, dosm it dem Homdew weiterkmetem, Bis eime
%Q,Q.’Cte )Go_l:%kmcboﬂ, emistomdem Ant. Mt eimem Cbr?_’:oevéc’tw abdocken umd mim-
edme holle Swmdzl’.om% {rm R0 schramk uben lossen. Bereitem Sie
i dert Zwdnchemzedt dxle BULumoy =u: Im eimer Schinsel dous Eiwedp mit
eimem oektiinchem Rikoprdt stedh sdlagem. Bem Zuckere umd. dan Mark doe
Vomillendhote binzufigem (die Shote dee Lamae moch owldschmeidem umd das
Marde mall dox floch qehaltenem Messredding herousschabom) umd olles zu
eimer qaachmeidioem, gleldmabigem Masse vevdibvum. Die Mamdem Ly
Mixar foim hockem umd im die Sehlionel mit dem Elwedl oalem; ol mit
dem Rilboregerdt vevmemmpen. Hem Mibcletoiog aun dewm KikLschroamk mefrmem
umd. mut dem Uomdem Am d,vccau.t %QMH:QN_JUL% vomd. Qermefltem
aunbreitem, dalel cwdh am dem Rimdwem sorofdltin omdricken (B4a 2u eimor
Hohe vom ebwa 3 ¢m). Dem 'CQL% Mo umd. da mit dem Zimden eimer Galel eim-
rtecfom, die B huma, doroud gellem umd olatt streichem. Hie Qpbel warchen,
rclalem, emtikwemem, i feime Schelem Achmeidem umd vom a.ugem P,Q%('_wvwwd, A
=wei komzembelndhem Koeinen Leidht WWedabpemd aud der Billumo amordmen.,
Die Wpdel it demn Zucker bentrevem umd im aud 180 °C voroeheiztem Sdem
35-40 Mimutem backem. Bevor GHe dem Kuchem auws dex Sovm mehmen, Lassem
Sle Im vRstamdio auskidlem; bestaubem Gie die Qledlade mit Quderzucker
wmd. buimaem Gle fm zu Ginch.



