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Spevuto di wo e Sollicime

(= Greoubenmalt umd. Pelem)

Zutolem fiix 4 Cecsow:
2/3 Skt
Al? Sraudemnodt

Dienere Q’Wﬂ%’ der eimem %ILOEEWL
Edfeloy or.u% dwe Battodo wakemd
umd mackh dert. Weimlese Rat, Josteht
‘Zm?wv\/sa%t (1), det dem
notsddedemen ,Codem” Qe/iobew\ibc%t
wiht: 2/ $kt, 1/3 oraubemnalt,
sertodent, dde Ak edmee eAmzeldmem
Weinleere odex. edmert kzimem
Weimbraude dekorvierd wurdem.

(4) Siz Kommem. 8w 2 Howse it
u(%m aumd. QrioQo%iAc&e% rolem
Troudem zuloeiten, die mit eimer
hamdLetrilefemem Qasietmiihile

%em@ﬂﬂpm werdem,




Qomini Joreitd de Sa Vialla
(= bkz@eﬁz%tuw Srote yon SOL ’D’wﬂ@a)

Zubatem fiix 2 Covsomam:
4 Shellem toskominches WedRlrot
(etwa 255 «3)
250 g feirchert, im Schodbem
qeachmitiimer Qecotimo
240 o Zuedimi
50 g Kleime getriodonete Gomatem wodh
$a-Violho-Ciet
40 g im R 2imaelegter. Ghumdinds
% 12 g im Ennig eimgelegte Kapoew
; ‘ 1 EL Qlvemdl Exuaoine

Die Zucchimi wardhem, brockem refffom, putzem, der S’.o.rv\%e wach Am dimme Seleflen Admeddem
umd. OLw% elmenn refuc hefRem CXMM (odert edmar Guiliplatte mi sdwerem 8Bodem) vem
boidom Seilem wistom, damm folseitertolom. Dom Ghumfineh vomn O albtroplen Lonsom wmd.
zunommem mdt dem %t%ockm’ua% Gomaten, dew Kapern umd dem Qliveml Extranengine
Al eimem Masroe zerddedimern, Do {reot ?u%vu umd. a/u% '}fo.we{QA 2wed Sdeilem eim Stiick
Pecovima, u/wL%g Zuschhnd, umd. dons ,,‘E%uw%{/sdva ' %&em; rdl efmere wefteom Scheffe Brot
Cedeckem. Die feddem Brote im dem owf 200 °C wongpheiztem Backeorn schiclon: Qud diese Weire
scdoniet dert Pecotimo umd.... Guitem Gppetit! Sie Amd. cudh shme Bhumbinch - flit diejemioem,
die ebore dovtaud nrerziditom - refe Leckert: dzm'é&n%bk&m umd. dde Zucchimi o das Breot bopm.
umd. dde oMz Delasremen Cketwdevwbvw Gomatem umd mach Wmﬂdc eAM pasue Kopeon
darider %Q,Q/efn.



SOMWM com mellamzome e Comodertimi

(= Somagme mil Quleotcyimem umd. Kiuvschiomatem)
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Zutotom fiie 6-8 Posomem (gibv.?.&(SS om opelde xadhteddioe Botm.):

300 ¢ ML (rowds edm posue Hamdyoll zum 2 Qluberoyimen
Quusrolem des Geigs) 4 kg, Koesdtomaten

SR 250 o MozzauelRox

4 EL QUvemdl Exiranergime (sowte 2 EL §lie 4 hduckdhom Banildktimm

das Kechwonsor derc Sfawoz{mﬁﬁt’wc) 100 % %Wﬂ%/vwz %@w%bm Pocortimo

)
A

A Peloe Saldz 3 EL Qvemsl Extrovetoime zum them
Y dex Fovm (owie cuseidend O zm

10 T Suittiortem dor Quergimem)

0 g Qutler Sok

50 o MehL

Solz

Dox Tl sollle dm eimor kiiblem Unmgehumg umd. ohme fubtzucy zulloredtet woredem. Housferm
Ste dos Mebl cunf der Qrileitaplatte am, dielidewm She edme Mulds Gimsinm umd gellem Sie



dde Biox, das O umd eime Peine Solz Mimeim. MUt aimex Golel vorsichioydie Eler umd

don Q2 Q,u,%boev?.a%@w, darm MM&WMM@»MWMW&Q’IM«W M%%mﬁwwwwwd
wedtoe veewundhem, Sob-ald. dert Zo.{'% fost gemucy at, Qe%kwv\m Sle it dem Hamdem =z
awcdeitem in das %QAQ/W\ID- Mehl. vow dem Edern QAA.%%VA\OIYVWWZM wwde., Setzem Sde daled dons
oomze Gowicht Jvtes Karbors eim umd. Abteuen Sle af umd zu en wendg Mokl auk die
Q&@e{ts%%de, dauwwit sich dex Zu% out alPBst, Zur H&L%tc dere Cdbeitazeit retom Sie ik
%*dimo\hb%. dfe Hamde warschen umd w:&%o.?,t{% altrodemem, da kleime Stiickehem der brockemem
Geigp, deort am amem klobem BloBE, dem rentlichem Toio, wihremd desds Quarollems ,vernderden’
kwntem. 40-45 Mimuten weiledometem, bin Sie eime ofotte umd. dlostisdhe Kugel sthaliom,
e $e mit elmem Gerchivctuch Cedeckt ebwor eime Gtumde wufem Rassem. Dew Tedsy
halldertem umd umtert MLQ%JZMQQJVM nrow elwos Mehl, dawuil et micht ou/% dert Qm@a{b%@&c%
fentidelt, stwa 2 wmm dik mit dewn Mudellolz auwsesllen (el uws vovwemdet mom dax
Veod tare' = zishem). Qltzomativ kérmem Fie oudh efme Mudslmornchuime verwewdem.

Dew. vodocetteton Mudelleioy im Rechlacke nvow . 42x24 em Adhmeiden, aub eim iciichembrett
odoe dAe @xﬂzﬂts%ﬂﬁdp. Regem umd. it Mebd dertiudem, damdt afe micht 2usommmemklefer.
Setzem Sde damm eimem Goph wul reedclfich \Wassner au%: Sobald e kocht, efme oedemtliche

Drire goler Safz umd 2 Eanlfhel QRivemst himeimaeben. Tllom Gie eime Shiimmel oder
Qubfouddorm rmit kodtew. Warsme umd stdllem Sie diese mellem dem Heed. Somsem Sie mum din
Rechtedee (dhz ,,Sfasaokw“) edmes moch dem amdetem vertkol umd Romagsorm {m dos kachewde
Wousawe gledtem, jeweils muwr wemige auf ein Mal. Bie Teigblattem macdh A-2 Mimutew
il Hike eimers Schaum¥Bdlels hotaurmebmen. Sofioet Am dew mit kaltem Warser il tom
Befalter ofaduteckom umd exmeut O/Qrbco'pgww Lasssem; domn eime mellem MOMU&MS&.&N\.%QO.tt
ouu% edmem Cb,e/so?\,écr,w& aurbredton.

Bexcetfom Sie mum die BichamabooRe zu: Die ML zuwm Kochem bimopn umd. im deo
Zwincfomzedt die Buttere Dol Addue selowachoe Hitze Aim eimem Meimem ©opl wdt Achwrtem

Roden. zorlassem. $olodd Ao Wwvwfl}em irt, das Mehl Mmi‘u.%ﬁ,%em umd. das c%ounze

2-3 Mimutem @amck il ehmemt Sehmeelonew vervlien, dhme oo Foude armelmen zu Lovssen.
Do MW{QMWWW% ML twn dem ZOP%%/QP)Q%, %WMMM.QM% umd.

moch umd mach die aesamte MAd. umter stomdioem Rilkeem binzubiioem. Jowsen S die
Béchomebrope 10 Mimudem Lamg vousichiio boi sbwacher Hitze kéhelm umd wiibrem Ste
kemtmudercich weitoe, domit A micht cum ‘(oo?%@od% avstzt. Damm vom Herd mebhmen
umd miL Salz umd. Muskobruss obachwmedom. Die Béchamel Leiseitestelleom umd mit
%md&dbz%o(ke - dm Kombokt mit dee Qlertflache - ofdeckem, damit rich boime ,Haut" 8cldet.
T dile Qubergimem-"Comatemsope aehem She wile folof o Die Gulergimem putzm,

waschem umd. dert Xoun.cke Mok, im Scheflem schmeidem (3 bis & mwn duick), sl Darine
LWMMMWM éedzﬂacxdﬂmwletwojs geolem Sol= Pentouem. Einom Celler
doxoudleoem und. eime halle Stumde tomg das bittee Vegetatiomswosser austretem
Roasem. Damm das Gol=z OQAFU.M, dde Gubexaimamncheileom it eimem Cbmﬁﬂirt'ctu&

brockem tulen umd dmmer wuwe eimige wemioe aub eimmod im schim heiem Oivemast



%*c{;tﬂ:em; UL efmen ch-oww&,é%%e?_ Cerowsmebmem umd. onu,% W.Lm}aa}am a?.ec%ww, umwL das
devschiionige QL au.%/sw?m 2 Lansm. Die Kovsahtomaden woschen, beockewm ‘w_’f&exw umd
Calliertem. Den Bodem derx @M—%QQAL%%O’UTYL it 3 Ennlollolm O eivbetiom, wv\/uap_ -EA’J?,S%%LQ
Réchormeliole umd § der Kivehbowmatom oud dem Bodem verteilom. Bime Sehicht ‘Ev/(%ud/?»’wda
mefremeimand et CLO-‘LQ,LL,%Q.Q%E/VL, UL \x/e('liewr. Bechamel Q/ed,zdww, x‘l& HOVQ%{'L der /%)U.Ltt('ﬂ’cte%
Qubergimemscheilem, 3 dor renstlichem icoundiomatem darauf verteilem, sbwon solzem umd
damm edmen An Stdckdhen Ck@:(‘,euw{:tteMm Mozzored Lo, umd. ebwoss Pecorimo dovwbed steeuen.
Wigdetholem Sz diersthem Grdeibondinitle, oouumiztem S it Boosibumblittom, Letedufdm
S il etwas O umd. Adkielem Sia dos Gomae fli ebwat 30 Mémattom im dem o 200 °C
vorgehelzion G%cm Bix Sanogme vot dem Sevodoem 40-45 Mimubem ok hlem foussem.

Wemm Se edve leichiore Vernion disses 'th\xzﬁau.%lla,u.%(a Qzemo*czu%em, die jed.och. ofemfolds
hwonm.%wd Achornockt, kommem Sie dfe Gx&mooune/vx chULme, omstatt mie 2w deitbiotem. ..
En famdelt sich um eim ebwas w%wwdmxw deudht, dod Neim kintcher derdimack amd.
dox Bl bei. Tisseh. wwndem die Keohim (oder dom Kock), dis e zuboreitet, Yix e Mike
felohimeml



Cw.a'vmo.dkmom.zO Atu.%ata com Acaolie di twr.tu.go
(= Genchmerte Rimdeddickdem mit Dulifgelspimen)

Zutatam i 5 Coesonen:

5 Stilcke Rimderdickehom. =u. Jo 250 o
40-50 9 Tryw%ﬁn@

S Reppem Staudemsallercie

A0 karottem

1-8 Zwiebedn

152 E»Oc&wu’w'.aerc, recht
tomminedchoe Rotwedm

10 EL Olivemsl Extravergime

Salz

Opelforc

Gelom Sie dors QUvend? Extrovergine
Aow. elmen. grofiom Gopd, ficem Sie
fousem Sie alles fod ouwsgerdialietem
Hord. ziohom, damit das & Gurdhmock
ommehmen komm, e karotiem,

dow. Stoudemnellonie umd. die
Zwieledm butzem wmd opeol hackem.
Bie Tuifflrpime cuws dem SR
mehmem, dem 'éopﬁ Dol Achwacher
Hitze Q,u.% dem Hered stellom umd.
dovs gehackde Camiinm Rimeimaghor.
Rubrom Sle Cim umd. wiedor wm, Ois e fast 2w 2imert Oteme wiind. Gm diesem Quumkt

saflzem, p/%o%%vaw M. /\)@@QA'CQMA(% ml devn Rotweim Bededem., Dem Yoe}?% wmwul devn Dedel
vorschdeltem, diesen dabed Q.QQDLdA/V\%/b edmem kedmam SPPQQ’L e@%ﬂ/v&asm. Dows Gamse lamgram
Pru/_\»?\fcmwdm%m Witz 4 Stumdem kichelm Lasmem umd. o umd 2w uoweedifotem. Qs kleimer
Gdpp: Sollte dex Wain 2u sdnall niecdammpem, biiopm Sie am Stelle vom wedlewem Weim eim
wamiy Briihe himzu. Nadh Ablond dierer Zodt werdem die Bdckeham Sutterweid seim. Mt
WUt P SPRem rervdem, 2 dem Se dde 2uvor 4m O zichom qelassemem Grilgfelspime
BV(MZAA%(L%P/’V‘-, Whert allemn 2im redcher ,,Qe%e'vu" aud &*ci/sd?» %QPLOWL@L 'EM.%S& \War %Ebc (M
CbswwAA!

Beim Rimder- odere Kollbaldckden homdelt en Addh um ein Beindhatiick des vorderten




Viethels den Tlaes, dos otz reimes Ambemaniven Cbsusc%wxoc\do monmalwewelse nedht wm{%
%nax:?»&unﬁk %L'mdet, edme Cobrache, die au% ndelle ek e, heutzutoge oy m{}wdefcwefctfl%
omgerehems Bleinchereionttkel zubefft. Dieser Rezept wird dem Séelhalemm vow ,ciccia’

(= Helach 4w toskomisdem Diadlekt) eime gyeoke Zufeisdenteit Achombon. Um die Telifdel zu
nowwdeiten, Ant es ratsom, eimen W"IAPLQCQ\M\AL'V\, Holell zw wewerdem oder eime Redbe %AAJC
CGevniine zu vetwemdem. Eim lleimere Bvencluud zust M%%BQ En int wéc?»t{}%, die gesamte
Erde = mt%o)umemi Verwandem e dozu eime Biiste mit hollatedfom Borvstew. Redwioem
Ste die Zaﬁi%ﬁe@dam&_ zumdehnt guimdich  bodem’, woschen Sie damm die Blbwate af umd
emt%exmm&iz dew xentlichem Stoud mut dem med Roleht feuchtom Boustem. orodemen Sie diz

©riibfel amndlisRomd. qut o Umn B Qreomo. bastmaolich zu bewolrem, soltewm Sis Ae erest
ummittelloce vor dee Zubeceitumg sdwlerm.



Corttime di doutima di caed com patate, dagiclimi e Resto

(= Btdhem aun Kichoredremmehl mit Kantc%%@@w, ogtiimem Bdhmem umd. Pesto)

Zutaten %ii,’c 8 Pouvsomem:
450 mL Wasser
A50 % Kicherwdremmab L

450 o Kartodfen

100 o gotime Bohmem

7 Gouchen Bandikumpants (30 )

3 EL QUuemsl Extronercyime (sowde
A-2 Eonlofhed zum Einfettom der
Bocmahon)

Sallz

B Eimzelfpemehem mit efmanm
Duwechmenroe vom 40 vm umd. eimert
Hohe yom 2 e

Die sorgfaliin oewaschamen
Kovtto§felom mit doe Sehale im
reelh A, Refcl aesolzemerm Wossher
ebwo. 20 Mumudem Ramoy kodhem,; pyid
eAmer CAQQQQ dem Cpuyrad ’Fmii%;am: Werm
i Beidht oimdrciinst, imd s ot
| Mok doe Qloiepom plor, Adamae
A M2 e WOrWL Mmd., o Roast Mk
die Schole Redchter entlomon. Die
geimem. Bobmom. pulLzm, warsdem aumd. m el @0l siedemdenn Sodzwousse kochem. Sohold. Me
apue sénd, olbgleRem umd olbkilhlem fossem. In der Zwindhemzelt dow icicherodremmedl mit
sbwos Sabe umd dom O v eime opeolpe Schinnel oplem; das Womwe sefr Lomgponm amoyieem
uwd. dan C&o.mzz it eimenm Scfmeelesen npeedidcem, Ss die Mischumg hommogen uma,
anJ;w&&muﬁ it (%A&%MMWQ\B Shaum S?r/{'.deM, dderem mit eimem &s%x%eQ
embfemon). Do Pasto Mmzudiigem umd omeut umcilrom. Bie Kartobfelm umd. die grlimem
Rofumom iom. Mleima Stiickehew. Advneldem. (doei oimise dovom Zum Gronizen Reireitostel bor.),
olemfaldn im die Schibwrel gelem umd alles rorgdittio vermenmgen. Die emtrtamdeme Morse
im dde qut eimoielettotem Goute-Eovmehem §illem. Sm ok 200 °C vorgeheiztem Odem 30-
35 Mimutem Sockem. Damm diz Keimem Gottchem hoxoummebmen und, sdald sie Lavworem
Mnd, ous dem I3emchom Lwew. ML dem P/Mtz%%wtem Ka)r.to%%d/ot&ck&am umd «a)w/wm
Bofmem dekoriowm. .. umd adhom simd. Afe %A%M%&ULAQJVL'E{/&W




Suttele di Pere
(= Quroglackeme Btomemkiicheim)
Zukodam. §ive 45 Bomenkiiclein:
480 o Reivmeld
40 q Haleumdhl
4 undehamdelte Zitrtome
A Willarms-Chotist Beme (cax. 490 q)
20 o Robezucke
39 Zimt
2 EL Vi Samto
Qumoishond, Slivenil Bxbraswwgine
2um Qustockem

5q Backpulver
Pudeeziuckert

MNelsortten mit demn Zucket, dem
Zimt umd. dew Qleied: de Zibome
%Mc&&,?.bz wmd %aw/s’FnJ?.tz Rowne
(QOVM»Q(',&?W» det OquSd:*Leto_ww
"S0iavighatt), dem Wim Samto ud dom
Zitxomemnaft himzudiigem umd ollen
rmiteimamder vermemgem. Mit dom Mamdlackon. wadnuwsagedie tcugelm §oromem., die Sie 0w
eime Ratte Legem umd. 45 Miumutem 4w Kiddsehromk wuhen Lassen. NModh @PJ?.QM/% diener
Zedk roddhlidh QL Am edmor Q%onwm ik Qchem Ramd ordhifzem umd. 'ae\x/u}?_s wemdop cuehlean
cu,u% etwmal Qdmw‘/\.%ag% sobald e sdhim hedp nt (160-470 °C). Badem Sie e umber
W\n?w%a&.vm Wemden vow ollem Seftem aus, Lin se vine %ol?.dgam'm Bouche amgemommen
hofem, mebmem She Ade dowm Zum O?»t'colpﬁem it e ScMmb%%eQ hertous umd. %obwn
e e Q.Lb% 5(11;%%52»(';325 Popiert, um weitetes MMM%@A S entforomem. ML dew
Puderaucker testduben umd. die , Brittelle’ modh heils Aetvivtem!




