Rezopte mit Brzeuoymistem vow Sa Vialla....

Do Apaf/somnne)c@w%m ‘Za%z wachem Sunt ou.»% 2Amem Wté%—spxi’czk%m Opereitif
mat '@*ro.u,?ryvvoa%t, Qrzs!aleilet vom eivem ‘Sladembrot mut 'ZSQ{%M\. Walminssem umd
Pecotimo. Domm Losnt sich doe Dubt eimert fovague mit geachwmottewt Gemiise
evschmupperm, %e%aflcz): nom npdefem wedtertew Seckeroiem...



<<9fyww»uia. dL 0olQicime>>
(= Mm;ﬁ Porclom)

Zutatem fise 4 Vwusom: 2/% Skt, 1/3 'ETOUQer/bO/%{:

Dlerwe Qpercitid, dec etmem cytoRem Bfola aud
der Jattouo wikemd uwmd moch det Weimlese
hot, Sentelt aus ’(om%mq%t, o Udnt houss-
gwadht (1), weldhor dem ,Qedem” bedgemindht
wirtd: 2/3 Sekt, 4/% Crowdensofl, alles quil etn-
okl Rt uma. A %Q,&tejs" sotufent die mAt edwet
eimzelmem Weimboere sder eimer kedvem Weim-
eowude dekordett wuoedem.

(1) Sie ksmmem A awch zu House mdt q;oU)ce{}%@w, Q{bQ.o%iAc%eM
notem. Groubem zuberaitem, die Sde duwich eime Qoussiertmiiile moth-



<«<8a Shioeiato con TURA,
MNocek e Pecrreime>>
Sodembrest m:
(= jm,d{é '39/(.%@1«») Walmisrsem

Zukatem Jix 4-5 Porsomen (§iix eine rechledkioe Bockdoom vom
30 x 40 ew): 300 9 MeP R, 240 o Waonsert, 3 q beockeme Bhorthe-

fo (oder 42,5 g &tincle Biediefe), 40 q CLvemsl Extroveraine
(sowde 2 EL zum Eiwfeltem des Backpapions), 20 frinde Bef-
gem, 250 o jumgert Qaconimo, 4100 ¢ Walkrusskerme, 2-3 Ros-
motim EWQ»C%QM/W' , S0z und @%&%@m
I edmer Schinrel das Mehl umd die im ebwons lounwawen
Wovsser Q.LL%%E‘,QO/Q& th.%a nowdschem; mad umd mach umd. umter
stdmdioem Rilheewm das Wosser bimzubligen. Wemm s §art ol -
deobau%%m%em ist, dos R umd Salz fimzufiigem; sotald der
Mﬁm’c Konanintemz omzumebmem, mik deam Homdem welitere-
kmto.'w, Bin Se eime weiche Kuocel edolten lofem. MUL 2im A
Mot Rentdulem, mit efrem Candpuctuch aldedkem wnd. etwa 2
Stumdem Cke?\zm, Ranmsen, SO ek don Volumen cho’r)?di fot. Dew
'Ee{o& aumtber EUKA,Q/%WVLQ.QUW\D- vown ebwoss Mehl Ou.x% simet mdt Powk—
]oapoa*c ausgelegtem umd it SR e{/s/\%n.%zttetem Bloch aunbreditem
uma. weltere eimeimbolld Stumdem ophem Lassem. Dommw dde gewa~
rchement, trockem oae,t,dp%tem umd. {m Spoltem oae):d/?\:v\itte/vwn Bedgem,
dom gerielemem Pecotimo, die gueol ohacktem Wolmwsskerome vl
die o dem Zwelgleim olgestreffen Rovmarcimmadelm owd der
Schioecdota voteilem. MULE eimem Aclsmen , Schuss” R umd atwoss
WWWQ%@LW&@MWWMZQO °C vorge-

bl zteom 8%2% etwa 20 Mivuctom Lowckow .



(= Sowacyme it opaclumorttem %cmmqufawuse Pecorvimosteme umd. CRUUSR)
Zutatem %ii:r, 4-5 QParesomem: 250 % beinche £ou>e,%m, 4 GRaxs Guazzoafuglio (Wmmt%
Sowumergemiise) (1), 3 hovt gekochte Eter (im Seheibon oesdhmititen, eim Bi pro Schidht), 4 Hamdvoll
cvgzu',a%me)c relfer Cacorfme, 3 EL CAABL, 5-6 /%rd/acgm.e RastlumBLotter %UJT. Az Dekorcation, Solz
Bie dhe Pecovimocteme: SO0 m MUk, 200 9 %z)wz%awc w/%@c RQecorimo, 5 TL Muskatvuss, Goldz uwmd.
@%2%%@(.
(1) Um dem. ,,‘-"W.a.zzefm%Qio" »elbat zuzubereitem: 2 Paprikanchotem (eime oelle umd sime xote), 2 gut aboebeophts
%%&Q/Q.{:e ‘owmatem, A4 @&%10&(/\1\2, A Zuechnd, 1 ‘K,Q,*c.te%%zQ, A Zwielel, 4 Kavotte, 1 Stmﬁc&m Letoene, 4 Kmol-
Rauchzehe, 1 EL %o%anv\.%ul%, 3-4 EL QUvensl Exbtouvwc%i/vx.e. Salz uwmd @%a%%m



Boreffem She zumichat dem Soraome-Teig moch dAierem Rezept zu.

Bloe dem ‘%uazzaﬂm.%uor Qe Germilsenodem wandhem umd. putzom. Ole Qu@zmoaime, die Zucehimd, A Aarotte, die
Qayorikandhotem (die Sl vom dem kermem umd dem wedRem Gremmwandem Lm Immeren @e%*cdt faler) umd die
Oée/bcewo&«te K,O.Jtto%%@?, An Stickethen }achmdzzv\, O zwﬂlw Pu.tZefh, %L(N\. Ouackem um.d. AL 2ot %)&M Q%Q:wwe
rdt selowercerm Bodem, die das gamze Gevndine fasmsem kimmem muss, wmit 3-4 Eanléfedm &0 umd. dere operchal -
tem kKmollauchzehe omdimatem. $obold die Zwiglel Fovde amoemommmen hot, dan u&u%e C%mmube {MZU%M%UV\, mAt
Sal=z uma Q/%a%%e'c albrehmackem, umveiifem, il eimemt Heckal veercddlisRBem umd stwo 40 Mimutem carem.
Doamwn dhe %e(}v\, ogz?m\cte Qelovsilie o\Q.Zu,c%z,@va uwd. daxn ‘%onzwzz, etwo wedtere zehm Mimutem ddmstem, Gin don Ge-
wiise efm wemicy wedldh gewodem st MUL demn Balsoume ssio allsschem umd die genchaliom Gomodem dozu-
ebom, de Se zuvot ouf ememm e mAt edmere C%QM zoedowickt folem: allen eitea 20 Mimutem wsz(te*c«aam,
Im dore Zwdodhemzedt eimem @OP% rdl reedcfich Warsserc M%Mtzem zum Kochew QM%%DM, rafzenm umd dde Sw:a%-
mel2ottee - Mt we'w(,ozse Q,Uv% edmwol - W%%Q,z{:te% Conmem; mach WQJVL(%GJVL Mo it efmemm Sehouwm -~
058800 heratomebmen, im eime mit kaltem Weussoe celiullte Schiinmel oplem umd. damm, ohme Ade Lloloppen =
Camnen, aud elnemn Cerchivttuch ausdreden.

MNun dAe Pecorimocteme 2uloe{tew: Die MULch im elvem kleimem Z,«olp% im Wanrvdod evwdvumen umd. o Hertd.
melowmen, Sevore e dem lead.elpwwkt wutedchl, dev Recorimo, die Munkotruss, $olz uwd @%e%%wc e\.('/VLZ(A.%&'):O&WVL umd.
it dem Gebmeelesem umirti@otem, s elvie Qomo%}vwe Ceme emistamden int.

Solald dert sza%u,«aﬂo qort iat, kdmmem Sle duie Somaome ,zunommomavustel Rem™: Verteilem Sie oim powoue EJ_\):%%—
%@Q caw.(i,’s%oEe aumd Cecotimovrteme o devm Bodem edmer mgx.tecla;%‘lm @M&m, ledeckem Sie dos Caam.zsz
il edmer Sehicht Sasogmedlatier umd. diese widederum it Sofse umd Qecoimosceme; cdmen Sie pim Am Scheflen
%%M‘L@/V\% Eto\,o)tou%mumd,wwczm e mit eimenm EAAQO%%@QCW Fabuem Se ro /%erct, Bin She dred
ehichtom edtholtem Qolem umd steuen Gie zum Q8scdluss eime HamdaolL optiebemom Pecortime Lier das Jomze.
Sm aud 480 °¢ W%Q,Q\z{i‘tem Sf%ul\ etwa 30-40 Mumutem Lockew. Vo derm Servvdercem 15 Miruutem reuferm Loussem
umd. mit dem Bovsdldeunmllotioron SHUTARNeM..



«feo Birntacehime db Vitello
com L Una>>
(= kalrkoteletts mmit Broudew)

Zutotem fure 4 Rervsonem: 4 Kallskotelotts zu 250 g
200 aml Weilsweim, 400 o xets Weimbeerom, 6

Solle Botter, 2 Rovmavtimzwriolein, 4 Socleercflobt,
4 Bhyrmiomzwaiglin, A Culischote, 4 Yemollauchzebe,
9-40 EL Olivemsd Ext*ca:u@c%ixvxe, Salz umd @M%@c

Die It zusammenm it dere Chllischote umd. det
opachiltem Kwmollauchzehe auf dex Qrbeitndliche foim
hodem; jedes Kallskotelett mit emem E/:AQE:S%%@Q. R be-
btﬁ.w%e/Q/n umd ik dere Keduteromischume bestreuem.
Echibzom Sie 5-6 Exsloffell O A edmere Plomme mut
schwerenm Boden, die gefdy cperus §ie dous gesomte
Weinch (rt. Die Kotelotin H’vuz{}r&e%e/vx, Sl rmittleorcer
Hutze 4-5 Mimutem pro Seite ombrotem umd mit God=z
unmd. P/%e%%@c wartzem. MUE 400 m \WePwriv ablonchem,
dem Sle el stortkeoe Hitze vexdarmpfem Rassem; davm
dom Herd oldbstellem, das Heinch o,uv% edvent GCeller Ceo-
06&% wvx,d. it @QM,%OQ{;Q Q,Qrd,@d(em e Okew%chﬂvw'w,
Breockem gebuplten umd, %a!l(’b rohe o simd, halfior-



ten Welnbeertem zusommeom mdl dewn estlidhem Weim (w die Qomme cellem, im dee Sde dox
Bednd oelrotem hobem, Boi muittloner Mit=ze £Am 5*501:2/%&&%’& C‘stduw»ar,k ammehmem umd. ebwo 15
Mimutem Qe W&%Amm Deckel weich werdem Loasem: dobed vom Zeft zu Zedt umeiiforem. MNowh
@erQO‘-u/% ddesert Zeat dAe Kolhakoteletts eomeut %Luc e paae Mivutem (. die heiPe ?%owxme ckzgern,
uw sle wiedert audzuwbremem. Sotuirtem Sie e widt dem Weimbreoulem umd dem
Somd. Dozu porsst ousgezelcdimet, wemm Se mschiem umd magem, eim geoRziicioper {5886l Kave-

(A) Bue don Karbto/%%eﬂp»uze - Zutotem floe 4 Qovsomem: 4 kg %@?.%Qe{/sc?\i%e ke.*oto%%n?/v\, 250 mf wovewe Vel -
mlle; 50 g Butlor; Sokz. Die grlindich gpwosdhemen, umegescdhdliom Kartoffeldn im koltem Salzwansser auk-
retzem UJV\.OL kochem. Um =w FK,U.,%GJVL, oPr /:AP_ W /bOV\d., il edwer %OQ:@Q, Mtec&?»em; wemw CL(P- C&Q.QQQ, Refdt elm -~
ditinmgt, kdmmem die Kovdoffem olgecorsem werden. Eim paore Mimutem okiiblen Cossem, damm moch help
bellom... 2o opfit o5 Redchtor. Zotdrickem $ie sl vt etmenn Karto§felntamplern (odot piitierntem $He Ade Mt der
Blottem Lotte) direkl im eimem Gopd mit schwerem Bodem. Bed kKleimer Savmme wieder Q/u‘% dow Hored steom,
Az Bereits erewdvemte ML o.Mx%(gM ol Rex qut Al edmerm Scfhmeclonem voumemgem, mit Salz ofadvmmeckem
wnd Ao/%o)ct o Mertd melomem. Die A Stiuckehom %%ceumttem Butter V»qu,%u%mw uma. uwwutibocem, s e e~
schomolzem int. Daus Qibees ist Jockig




<«<fe nye C&)ct%ﬂ.te.’ce P{cczam.t()> (= Copeidblon, bikamler Gumiise)

Zuiamgibc 4-6 Paeroman: 2 Zucchimi, 1 G.u?»uozs{'/vm, 2 M&M%zw&?f&m, 2 E’Q.Fwiko‘u%’uzm AN
9@@(294%‘»1 Soedle, 2 opueRRe, »cew%e aler Sente Gomatem, 4 EL OUvemsl Extravergine, 4 EL Bodrarmico Blomeo,
1 Imollouchzhe, Bon® ko edorx Oracamo moch Conchmack, Solz g ?%e%.%@t, 1 Clarchem , LLecombinima



Oan Ciuvm/se putzen, wovschen vovdl 0focken: die Qu?:e*c«&('/m Am cfeeon D mum dicke Scbeileom admeidewm, {m eim
MNudel sich Oée@m mll Salz Senbreuem umd. dows CAttere ’U’n%e,tOLt{]oMAWO/bbe)t ebwol efwe Stumde Qﬂ,%% , Oprtw]o%m“
Raspem, domn olbapliilen umd Brockew tuzp%zm Sehmeddem He dhde Zucchini det &QM%e mach o ddck wAz dle Clu-
fergime umd die Qaprikaschotem in outope Stiide, madhdem Sie dde Kertme umd. dmmeem Gremmwbinde ewthernt
halen. O MWM%ZWMQQ/VL rchdlem umd der SO/V\%Q moch halMocenm, dfe Gomotem im xobiv dicke Scheilem
scbmedidem, dormit sle spditet gamz Mellem. Sie kimmem dovs Gemiine zu Hause ol devn Hexd qeillem: Erhitzom
Sde sime Geillpbamme (odet —platte) Ml Adhwerem Bodem - sle muss ofiikemd etk seim - umd. bratem s we-
mige Stlde aund Ammol. Wewm Sle moch edm pacut mukem sehem, dosss sie Sorle amaemowUmenm hobem, werm—
dem She dous Gemiiine il efmoe Kichenzomge umd opuilllem o5 ok vom der amderem Jeile. \Wemm on %m’u% Ant,
mach umd moch m%mm Socivctsoe Legem. Gplewm Gle mum dovs SL, dem Bodramico Biomeo, die feim gehockte
Kmoblouchzehe, Solz, ?%w%%e*c und. ehm poore mAt dem %AM%MNL zetkleimerte Ba s Uilkmblotter oder etwors Ore-
MO ~ odert Badden - m edme kledme ScQiianel WWMS&OM%%‘C 6 umd machem He don Wedo\/vw{t
am. Rovierem Sie en zusammen mit dere  Riccomtiussima’, je mach C(on.wmm der %adﬁkwmm! Mam komw doos
Cemiine ourch ubert dere GRut UM Carb(,Q,eA aubbereitem, obert aufaeboust, es wivumt sePmel? Borle om umd. V-
Brerunt Lodcht! C%e%uﬂtn/o Gemmiine Aot eime gesumde, OAL_%%)C(AMA. dert Sarfem auch Achdm amzusefonds umd. el
Acornockhalte Beifogp. Das Guillow besabrt dom Geadhmack wnd %ebt dos Qroma wd die Abntishkedt hocvor..
Vovwemden Sie om Besten sodsonoder Cemiine, da e gentimder int, silch qut goucen Busat umd. kembsodetor umd.

W’m 2Bt



<<§a. Contar Ricotta e Pere>>
(= Ricotto-Bivmembucion)

Zl.ptaiwng&'c 8 Porwnomen: Bt die 2, Kuchonnaledlen':
140 o Honelmunnsmell Law. opmableme Haselmiisse,
100 o Yountozudere, 80 q e~ chmalzme Butter,

50 o MR Gype 405, 4 Eier bed Zimmartemperatusr,

1 TL Badkdpulver

Bl die BUiumoy 400 Wil Schlagrafome, 350 g fincher
RAcotta vom gc,?.n%, 300 g, BLumen, 150 o Fintolleu-
ckax, 45 aml Vim Sambo, 5 o Maisativdke, 3 wrdehamdel -
te Zitrome (der Sodt), £ Vomillenchete, A walmussopuofRes
Stuck Butter

Sowide: Cudeczuckert, 4 Hamdodl L gomze Hoselmiisse

Zumachast dem Zex'.% det Befdem ,,'Gexl%c&eé@m“ diee dem
Bodem umd. dem ,Dackel =ulereitem: Die Elere At dem
Zuckere im edmrt Seluinmel ebwor 410 Mimutem umd. o
fentem mull eimem Homdreubeaerat schaumig sdhlagem.
Die Qeldem zunammen it dem goc\c’f’ugm*t W@&%
MePldrorctem voUshiio umtertfelem, dowmit das C&Qn\ze
e»u%t(.% Wo@t. Oie Yol b %ewvz.%m Hitze %%c&nw»?.!eme
wwval qut oﬂ%zk&&!lte Rutter Q\AJVLZLL%AA.%Q'V\. uoma. on,oaga/?_b\%
wwedldoeem, Ma ofme &oww%ewz Mosne entatamdem Ant.
Die HalRte davom Am eime qebutterte umd Bewehlte reum-
de Spumaborm (mit ca. 24 om Duohmesser ) Sullem



aund etwal 45 Muratem Am aud 430 °C vorgeheiztem @z%e/vx Cocken. Mok @QQQ,LL% dAeserc Zedlt ous den 81%2%
mefomem oumd. alkillow Lassew: dowvm die Spreimodom 'é%/%vw\a, die "Gu%/bc%&e Cocousmelmem umd. o
elmem reumoem Sercpttoles QQ%Q/V\ MNachdenn Sde dAe Borem Cxt):&u_%'ct, eweul M«aag,etbzt und. Lt Meff
Renstault halen, «az@m e die amdere HoLELe den Brigs Mmeim, bodkem (dm ound die wis vorher Derschriin-
Reme Weine umd. Carsem (e alkiiblom. Sofltem e zwedl idembinche mew Beritzem, kemmem Sde die
Roidem Ceiofdlltern motivdlichh gloichzeilia backem. In det Zwinchenzeil die JUUmg 2ulexeitem: Die
Birmem schilem, dow kewmgehiune enthoomem umd die Brliche in stwa 4 ew grofe Widol Achmeidem.
Soft der Zibreme kichelm loossem. Sobold der Solt dere Biemem cuunsopbetem int, die im Vim Somto auh-
oplsnte Malsstoocke /va\.zu%u,%ww Umveideon, einddckem Lassen, dew Heed aunsdhaltem umd. afbkiblem
Qasvem. Dem Ricottor duwtah efw el im eme Schlinsed stedchen umd mat efwemn —\—\amdmi,i.%%@céit it

dem rentlichem Zuckert umd dem Vamillemorde (cws der mdt eimevn schaedem Mesrer der Samge moch
w%thww Schote genchabl) nevmemgen. Dz Sobme lsto/i% seblogem umd Ut demn Ricotla ver-
mlsdhem: w&s«b@»téo& umbercholem umd., werm die Mlose O&Q,Q,tt int, auch die qut oﬂ,ﬂekii\%%w B owmem -
Atickehen Qm{:’YLZM.%u_%Q’YL umd. MLO&/%Q.QtL% eimovcledtem. Dem ,YY\.Q'ILQ,&I(AJVL% Q.W% dA2 erste Zet'%f)@atte refzen umd
AP RURem, die SUBume darider gelem, odtbabreickom, die rweite Trigelotte vortsichtio dortoudbgen
umd. feicht it dem Homdem omdstiickem. Gellem Sie dom tuchem it edme Stumde im dem Cadrtiotsehreamk
umd. domwn %:'JJL rnindentens 6 Stumdew, mech Levser die gamze Mol Wher, im dem Kilacheomk. Vor
demn Servdertew aus det Soem mebwem, Wl redcfich Qudercaucker Yestdulem umd mit dem CXLo?r %egack—
tem Hasemiinrem gaomferem: Settiy Aot e wamdersehome umd kistliche Cortte!



