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(= Troulensaft wnd, Qertew.)

Zutatem §ie 4 Qecron:
2/% Selt
4/% Trouwlemsalt

DOienwre Q’FM{%, dert Am dere Sottoria
wolremd umd. woh der Weimers greeRom
Bu%o?,% apeniept, Derteht awn migfichat
Poursgemadhtemm Groudemsadt (4), dem
modh Wumseh ,foden’ mzuoedugt
worden: 2/3 Sekk umd 4/3 ‘Zom,uﬂre/vusa/%t
oallflen M%ammt umal A %Q,G,tm' AoepAwet,
die it edmert efmzl mem Weivdeerte eder
eimer. leimenm Weimbraude dekoiod werdem.

(1) Sie kemmom Am 2 Hawse ik neidem
umd. ew@o%mﬁm notem Groubem
zudeoweiton, die e dwwh die Hotte Lotte




Pizzo %oétta allo. momieta de Sa Vialla

(= Futliecte Qizza mach Gt vom Sa Vioklo.)

Zuttam i 40 Mieime Rizeon:

500 o MeAL Bype F50 (Aowde ein pacer
Mameo . Kmatom den Goig)

5 o Biedhede

250 amll Womsaer

750 ml Clivemd? Extrovegdime

5 g Sal=

bimeimdtiickem. Die Ha%a {m edmerc

Kleimem Gasse mit wemig Wosser bl
ZA/VV\WLQWVLPW ou%ﬂ.ii/zem oamd Am
dée Mette dox Mudde %&%em; AL dem
Hamdem vetMENgem umd. dan $olz sowie
mach umd. mach dos Wasser Mmzm%ﬂ%em.
wnd. i Melomder Tonls, embrtomden
ant. Eime Ku%e(l forewmem umd im efmer
Schibssel mdl eiverm Goaehvctiuch edec Bondholteddie aloedeckt 24 Stumdem gehom Lovssm.
Nowch (Sl@?.a,u% déerwe Zelt dem %u% Ou% die b ebwos MRl Gestoulte Qz&utu%@o&.a oplem,
evmaut dunclkomatem und Meine Yugelm vom ke etwn 60 o dartaws Lovmem. Mit edmem
Cerchiottuch zuspdackd eime wailor halle Stumde xubem Lassem. Reidich OL im eimert Pomme
it sebwerm Bodem und hehenn Ramd eduitzen. Eime Gelgkuoel mit simem Mudelholz (oder
dem Hamdem) zu edmer Scheile mvom 410-42 e Dwrchmesser owoseollem, die Aim dex Mitte
b diimm it umd eimem refabivv hoflen Ramd. hot. Die Rizza in don heilie QL eimtaudhem’
umd. dAe @Qen%@ad& Qo%%oﬁ.wm damdt @z%cegem, i Ao amfamat, Mk aw%m%%m, damm
wemdem .umd. die @izza auch vom dex omderen Seite frittiotem. Wemm sie eime Achdme
%oﬂn\)ﬂawwe Sarde amcemovimen ok, oftropfen Rousten umd. Qu% /ow%%ol{%es Popier Q.e%e/m
MUt dem amderem Z@(Ww "o Maﬂccem; rcbold alle Rizzas o.u/s%z)?,ackem Admd,

Aol mock Belielom Relegom, se Aolltem nichi kall weredem! Um e schom befp Aevoieem 2u
Mm, muss dert 5@?,0% Am. Veoraus Zweerm{]lzt wertdaow,

Eimiog Vorsdlage:
- Pento, Keim geschwittome Kivschtomotem, qul qoeielemer Recortimo umd. feisches



Bonlikum

- Gaparagima (oder eime amders Shargeloceme) umd im der P4amme sowtiecte
Spovaelstiickehom

- Riccamtissimo (oder eime omdene Ac&mr%z So%e), ot %wde%rrm Pecotimo umd. freinchens
BM{P/LM

- @%QA.S'WE—SGFE, Sarrdellem, @’Uz%OMo uMd. PW}NO—S’F&'V\Q

- Feinch ogpresstoe Gomatensolt, Recotimowiidalelam umd Guinchen Bowiliewm



Voppardelle com poreimd, castagme e pomeetia

(= Qappodelle mul Steimpilzen, Enskosstomion wmd. Baudbapck)

| Zulatom fix 4 Qovemon:

. 350 ¢ Gappardelle alluons
(Eiedamdmudabin)

400 g prinche Steimpilze

200 o Boreits gokedhte umd gerchidie
Ewskastondem

4 Schoibem Quftoptrodmeter. Baudispedk

2 Kwoblowchzehem

4 EL trockemer \X/Ili%\x/e(/w

A gth% Qetevnilde

5-6 EL Qlivems 'Exbt.awu%{'/m

1 ARinchote (mach deschmock)

Salz

Pladfex

MW@WL% derx Esskovstonden:
Wouschem umd. Am ehwem 'Z;olp% it
refclich koltem Wovssere umd. edmer Pnire Solz cgz@efn (Ao missrem rquQstamo\A% Oedeckt
rein); zum Kochon brimoem umd. cieea 45 Muivatom bang goem. Damm algdelzem umd,
2chdlem, Sevoe Me 2w Aehe alkiihm, da sich v die Houk Leichter emblomen Lasat. Die
Staimpilze zumBeat mit edmerm Messot eladhalem, domm mit eimemm %O«e%uwltzte/w

omd. sgRWtLMGe e va:&imw&. rneusiehti abreilen, im Seheilem Aclmeidem umd.
Geiredtontellon. 3 Eonlabel 62 it dom. guachishion. komobau dizohom awmd. — womm, Sia michion -
eimert Chiliadste im 2imert guoRen Plamme mil sdwerem Bodem edhitzm (e muss auch

die Nudedm forsem). Gobolkd dex FKmoblouch Sarde amgemommen hok, hexaummehmen aumd.
dAe Stednpdlam umd die grol zeddeimerten Kostomfewm himeimgelem, Uneifrem umd. it dem.
WeRweim aflirdem; machdem ex are*cd.wwa%t i, mit Sodz obachmackem, mit dem qewonchemen,
brockem getupffom wmd. feim qehackten Retervsiliomfiittclom festrouem umd. das Gomze moch
edm pacve MUmutom wedtergoorem. Den Yord. awsstellom, dem Z@P% mAt dem. Deckell verusehliePen
und. wovem Atellen. Die S’fz&o:c%t@m i edmem @%&MM.GB\PJVL wul Adoxartem Bodew ambratem,
dawn o.u)% raugfolises Capiec Legem, damdit dan uﬂamw Sett aldrodient wirnd umd
sie s kowoms wardam. D Mudelwm im xedclich sdedemdem Salzwomert kedem, Lisrfest
alogieBem umd. Bei stovdkere Hitze zwed Mimubem m dorx Pfamme mul der SeRe rchwambam.
%omck%aﬂ,t«% unwwidbrem, domdit Aeh aQles %ut noomlacht, mub dem (n Stilcke %em%wittawm
Speck garenivem umd die Rappedelle sofort Addm hell ol dem Cindh Mm%om.




Cow(ych,am%&whwvmto

(= Wildadhweinkeule aus dem Backodern)

Zutatew fiix 8 Vorsonem:
A k«a emtfelwlion WMWML%&M»,
voraugsweise vom dex Keule

A C%Qo.b W&?W

3 Scheflem umapraudherter Spuk, %e’ctwc
Scfimkem oder Qomeetta

3 Kmolaudhzohem

) Qo/vvvxorc(/vwwu%ﬂek%

4 Sal0eitter

3-8 EL Rivemsl Extrovergime

Sal=

e

'Ewl'%e)cmm&lamte{}vm/vw/o&mc%ww
Mesrer evemtusll vohomdeme Sehmen
6%Em.am Ue e 0 o’ (= wie eim Budh)
omd. wizzm Sie on it 5oz umd.
LT " Phobfer. Hackem Sie die Madel' mom

2 Qowwmzwu%ﬁqu rndt 2 SalBefittoum, dem Kmoblouchzohem umd. emfo s ctwons
So&i‘umd,?/%o%mw WmS&WtMWMWaWWMé@AA?etwa4m
Ula%e?bn/&?mﬂtbbndﬁ/s M&M%@m%hk@neﬁw&bwwﬁc@m@w
KQQW»\' Ste dan einch wiedert 2w, bimden Sie en mit Kilr,&m%a)uvx umdl steckem Sie dem
idcicem Rormarim umd $olllef umd die Speckachedlon umtor das Govem. Wikezem Sie dovs
Wolndh ouch owpen mik oz wmd Hedfor umd gelem Sia en dm eime it 3-4 Enlfdolm
O eimaefettote HRemform,; letréuleln Sie dis Kewte it dem estlidem O umd. Sadeckem Sie
die Sorvm mak Qlufebie. Gooam Yo dem Bratem ebwa 2 Stumdan 4w aub 460 °C noroghaiaton
MVL. Nehmen $le dos Flefach mack e,twq,m'r,%wo\,emwm@%w, mtgwtmmmw
Aukolie umd. Bachem Sie mit devn WelPrwrim ab; bedeckom Sie ey wieder umd stellen Gie
die Boum eomeut im dem Ofem. Pegielon Sie die Keule wikamd dor xestlichom Garait oim odert
2wedmal mit dew Breodemfomd. Puiidem Sie mach imagenamt zwed Stumdem, of der Bratem
qut gelrdumt Inl; im cgaenteiligen Ball emthemem Sie diz Wufolie, odshen die Hilze aud
200 Cumd losren dan Heiseh weitere A0-45 Mimuten Lw Badofem, webei Sie e @b umd.
2U wemdem, domut en vom ollem Seitem eime Achime, goldbaume Forde ammimmt. Nehmen
She die WAldschwedmkeude damm ous dem @%a'v», Qonem $Ue Ade okiiffom, emtforomem e dows




Kichemogrom amd, Achmeidem e dows Heirch Am Schellom, die Sie a,u% efvem. Sevuhectellor
amedmam umd mik ebwous achsm fediem Pratemfond. lebidubelm. Sevvicem She das Gomze in
&%@wiﬂxm% der rentlichem Soe... Puon Q.FPztt"to!



Mdkwm@%e@%m

(= Sm @«%zm odzﬁa.clam Temchel muit Zudsfem umd Sliven )

Eutaim%ﬁué?vww 3 EL Sermmelfroned

2 Bomdielomelion (co.. 1 ka,) 40 Bon@ikumbitter

45 Dalteltomatem 6 EL QUvomdl Exteoveine
A00 q Qikomte Bemchel -Olirvem Solz

2 note Zwizhelm (co. 200 q) ©gedfier

Do Bemchel warchem, puLzem, oest Ain gFQ/?I)?JVL umd. domm m Sehelem. Achmeldem; die
Zwviebelm ebemfalls putzem und im feime Ghetlem Admeiden. Beolden zusamumen Wt dem
qewandhemen, Lracken qetupftom umd. halbiectem Dottellomaten im sime Shlionel gelem.
Do Gamze mil npder '-EAbQéig%@?xvu &L, Salz umd ?%2%% awmachewn; die mil dem '3{'Mcxzm
im eime Qudloubboum oebom, die Shivem dovtawh verteom umd mut dem SernmeQbresseln
besbreuem. MUt dew ibrigen O Sebebulein umd Jin 40 Mimutem im den auf 480 °C
noxoeheiztom Backefem schielem. Diese fardenbrohie und Loidit zuzulereitomde Bedace
beqleitet oud Achmockhadte Weire Hoinch- umd Sirdigocichite



‘odo. of nimo tovde

(= Robweinkitchen)

DY ‘ Zutodem Qiix eime Kasrtemfoom (42 x 30 em):
of‘ 150 o Butter (sowde sim wolmusroytoRes
A Stilek zum Eimdettom dox Sorvm)
B0 ¢ Hivend ExDeovergime

200 9 Rorzudeert

150 % Vollkormmah

100 % MR ’Gﬂm 550

B0 m Rotweim (2.B. eim Chioamts)

4 Eder

3 EL Schokoladembroplem

2-3 EL gehadde Scholemfriichle (wock
Ckm&/vv\odc: Wolmisae, Hanemiinre,
Mamdem...)

1 EL Sernmellirednel

A TL Zimt

A TL Kokoopulver

3 Gutden Bodkgpulver (8 q)
A VamMeschote

A Prine Kardamom

A Qreine Sodlz

QCuderczucker

Die opstiickelte Button (wuimdestews 20 Mimutem vothee cws dem Kulhacdkramk mebmam),
dos QR umd dem Zuckere mit eimem HomdiifegeSt fw edmer Sdhiisnel zu. eimer ofattom
C)&WVUL mkﬁscua%m, davm blt'vx, AL modh dem OJVLd,e'w'w n{'/V\abe'e{:Tg'V\, umd eime Pefoe %Q,e.z
Mmzuhiioen. Sobald die Mischumg ufbio umd shawmig sk, wach umd moch die beidem mit
dom Radpubor qoaiabton Mehdaoxdom wd dem Weim Simzudiogm umd mit oimsmm Kod2sffel
weltoobrnem. Die Vonilierchote aufschmeidem, wik der %99.& ?&aﬂthzm Messerenpitze
das Mark letaussdhalem umd =usammen wul dem Iokao, dewn Zimt, dewn kardamomn,
dew gehocklin. Schalembridion umd dew Sc%lcobzo’f%w. oo Oltioy umtee dem ‘Eni% wemgem, bin
elme OKQMLQ-/W\LLW Mame emtatomdem i, die $e m die %&A&H,mte umd. it Sermmelbndsedm
bontroute Sotm celon. Die Reddliche att sbteihem umd dm oud 460 °C vorogheiztem
Ofom. 70 Mimustom badkom; galds dore Kudhem =t il "Sovcll ommeRommom, £0l8ke, rondt Qlucfolie
abdeckem. Nach O8huf dierer. Zeit die Zahwatocherdpeobe machen: wdl eimem Zodhmstocher im
dde Muitte Atechom. Int et Peimi Heounziehem treocken, kanum dex Kuchom os dem @%@w



agmommen werdem. Samnen Sz A qroQJQAtomdA% edaliown, fevor Se I aus der Fotm
R6mem. Domwm il dem Ruderzucker Sestaudeom. Eim kistlicker Kudhem, weich om Zutatem
Ung.. .. menk!



