


Opecitivo o melowe
(= Operdtd mit Zuckevmelone)

Zutotem fix 6 Pocromem:
4 Sarnche beockemor ekt
40 ml Wousmere
35 g Robrzucker
5 8tto foinche Mimze (rowie
2 eme Blattchem zum
4 umbehamdelte Zitrome
300 o Zuckovmeloms, das '&m?»t%@u'}sc?;

Einem Kaimem Zo’r% mit Achwertem
Rodem muit dem Wovssere, dert umze,
derm Zucker umd. dewmm Qreiel- dert
Frome curfetzen. Sebald. dos

Gomze Zu. koshom Segimmt, dem Meed
aunscfoliom umd dew ZOF% mit
eimem Dackel verschliefem; damm
Reinettentelom umd alkuhlem fassem.
I dert Zwincfomzedt das Am Stuckefem
qeadimitions Melomempreuchtdleinh.
plrizeem. umd, A efme gpeoRe araffe
epfom. Do duueh eim folmmonchioes
Sib %e%&,t@ctwn Noimze-Zibegvam-Sowp imzudiigen, umien umd. L rnimdestems 2ime
Stumde 4w dem iciblachnanmk stellow. Zum Sevvierem die Korodde auws deom Kiksdramk
mebmem, lefeht meigem umd madh umd modh deom ot aekihliem Sekt amgteem. Voesichiia
it edmem So%qu s Romepan Stel umtihom, ohve die thmod 2u Atorck me{mﬂww,
damit doe Weim seine Sprit=iofedt micht vediort. Dem Qporilih sfort ok Sekifestom
vertedem umd mit eim paart BEiswitdelm umd. joweils 2-3 Battchem Mimz gormivem.

S dex Tonkoma wird. die Zudeumelome ouch Popoms’ «asmammt; don Work stamwnt vom dewn
AF&tQate{MAMPrEm Worct Prrom, das wisdetum refve \Wrzelm L QQWME% pélo&m hat.

Ble wosprimolichs Bedautumoy it yom der Somme ogkedt’ edere elf’, wos A auf die Sipe
umd dem Relumagprszess der Bruucht lezicht.



"Srittusto. dd Vedaoes entive

Zutatem Qiie 8 Geromen:

4 Gudergdme 20 Zucchimiblitem

4 note Qaprdkosdiote F00 g Redsmehd

2 Zuechimh 700 m MuimercoRworsrsert mLt Follematuce
2 Karothem 4 K. ORinemdl Extranergime (150 ml)

2 Zwielelm 2 EL Bolromico Rod

Dos i wouschem, brocken tuplon umd. putzem (die Stampel dert. Zucchimiliiiten.
albeemmem, dafe! die Blrtem qamz fowsem; dae Kertme umd. dde wd?,m Brevwmwamde

Am. dom Qaprikasdistem emtfermem). Dos Gewdine i Stibte umd. die Zwiclelm im feime
Sheidom schmedidem. Dovs ML mit zwel Prinem $alz im eime Schimsed oxeng«., woch umd

mach dan Wonser am%(}’.)iﬂm wmd, alles it eivem Sbmeelesem vecuifutem, Bis edm Qatter,
leidumoB ioer umd gesduneidioer Coioy embrtomdem Aat. Dans R im simer Advweem. Ppamme
webitzem, don CAPJWWAQ - podhomsweine - imdm&i%@c%mwmmd%w&e Qe
%@prm\-. \X/e/vn.dﬂm,, damit on von allen Seltom Torde QVMWVVLt, Q,Qri'ﬂopgem. Rovsrsem umd. Q.m%
Klidampapdoe fegem. Quf ddene Weire §octdabrem, b alles fuittiet int. Vot dem Sotvienem
nafzem umd wmit dew Balsamico Roae bebeaufolm.



Qixza @ giroucle cowm ticotta, pemod.otimi e Peporomd,
Qlirve = Codoprres

(= SonmmenmPlomen-€4zzoo muul Ricotta, Achianchitomotem, ?aWthQM,

Zutabew diix 6 Cecromm: 450 g Kirrchiomaten
Biire dem ?Lzzaw%: 2 EL ORivemsl Bxbravenyime zum Be?{'v\/seﬁm
500 o Meh? Bype S50 (sowis eine Hamdwoll dot Qocklache

zum Reacleitem den 'Eel%/o) 2 Ca@éi/wr, Qopredkarschotem, OUvem umd Kogporn
350 sl Wassser (2180 )
400 g Sausdeio 70 g A Stalcdan gerdnittomer. Qecovimo mit
2 EL Gliwemd Exbrorvergims Ropeika, iomobloudh umd ili
412 ) Salz 15 Rlatter %’(AAC‘,?!% Basflikum (rowie efm pocut

Blattehen zwm odaclliefenden Goronieron)

'&utdmwu% 50 g oerelemer neifor Pecovims
500 o reindher Ricotta vom Scho Solz

Roredten S zumachst dew %o.(% 20 ML umd. %aumtu% Am omer Susned. vevmisdon, mach
uwwd moch das Wousser CUV\%&M umd. amdor stamdigenm Rudrem ik efmert %Q,QzeQ eimem
E/odlé%& O umd dax Sal= &M/sz%w%m Sodold dwe Tga{% Pfe%i'v\mt, Komnintemz omzumedmen,
a,u% die it efwmere Hamdvol Mebl Lentaulte &m@eébs%@fid»e oelen umd. verdevatom, Hn

eime ototte umd. eostinde Teioguopl emtstamdem iat. Sw vine wiit eimom Exalisffel &
@Lw%ettetn Scblinsl b, it elmem Corchivtuch obdeckem amd. etwal 24 Gtumdem Lm



Kuhdadeomk gehem Qansen; zwed Stumdem vor desx ’Ua'r,\xﬁzmdum% hertomelomen. B dem
Be@q%: Die Ksdhtomaodem woschem, trockem tu’f%ww, Holirtem, im eime Schunned oeben,

Ao zon. umd. o dtem, dawn eiveftestellom, Hem Ricotton in eimer weilotem Sdhiinsed
ALt efmart ‘%a.ge’l zordtiden, die /oo*t%%oQtw« o QL a@%eth%tem Qaprdkosschotem, GUvem umd.
Koboow, den %vowﬁremm Pecorime, %&m% At dem Simopun zrtkleimernte Poan@umBottort
himaufigem umd ol out vermemgen. Mum dam oufoeqomaemen Gedg im Zwel Woldtem
teillem umd. eime davon ok efrem mit Bockbopioe ouusgeleatom Bbeh 2u aimere Scheile mit
einem Ductehmesrer vom ebwa 30 em auwswoliem. MUL 2imex mw%edme&w Gasse dam 'qu,(,%
im der Mitte Bicht edmdtickem, eimom Gl der Ricotta-Minchumg daraug oellem umd. dem
Pont om% dewn %*azwvx“ el dern Qizza veorteilem, weled Sie wumdbervm 3-4 Zentimetor
Qlatomd zum Ramd umd oenou so riel zum Zembuwm G freRomnen. Muum audh dfe
amderce '69.{}%9»&2%{2 2 efwet Schelle ausollon, die ebemso geof At wide die wste umd

Owu% demn legtem Bodem Plotzierem; Lemiithom. Sie Mch, die Romder F@L%a\ct ameimomder
omEUpassem wnd vwe%d?m‘ Sle Ao Aem%%ﬁﬂ.lx%, imdem Sde Ae it dem %&m%eww out
zusomwuwmendriidew. MUL edmem achardem Messer Eimachmitte voumehmen, dde vom Romd.
den , ZemDewmn” bin zum Suzarem Ramd. vedaufen, sodass /vv\b'%hbkst cXQu'&_ ptofe
Scrutze emiatehem (die BULtemdQOttere det Sonmamlume! ). Damm y.dm Schondtz" uum 90 Ca)coi
uwn mieh nellat drohem, edans die Bllumey mack obem zeiok umd. sichtbax ist. Die Keme
dex %Mtecbwta&bwn KOuschtomoctem wvxt%awem wnd. lebztore 4w Zemboum amodmem. Die
Pecortimo-Stafchem QJJ«% diz Blum dee  RUuterdlatter! QA%zm und. die @Wﬁx‘,&n der QPAzza
wndk dorm O Bepimneln. Sm awd 200 °C vorgeheiztem Chem im Unmlubtodus etwa

30 Mimuten Backen, Yin dee Z;w%wv\a sehdme %okd%rwum Fade amoemomvmen hat. Damm
aws dem Ofem mebamem umd die Kivadhtomotem it dem restliclan Bamlikum goumierem.



Bacealo Am padello com WPeperomd, Olive 2 Coﬁoe)u
(= KUppdiachpfomme mit Roprikasdhoten, SUvem umd Kaberon)

-

- ¥ |

Zutatem fiir 4 Qecsomen:
800 o embrol zewme KU’FF%iA& odet KQB&M&&% A Stiimobol Peloeniliz
41 GRass Qaprikasdstem, Ruiven umd. Koborm (480 q) 3 Qo brokemere WedRweim

2 Kmoloudzalon 5 EL Rfvemsd -Exbca'vvrﬁai/v\.e
2 Qullinchotem Solz
4 D Ckztrtoclcm‘wc S)w_%amo

Quch. worm mom “K/QLF?%AMQ» Rerteitns gewassertk st.,%t, st oy o, dom K?.LPP%AMB; rimdastens
e Rolhom Tog Qamg im Wasser 2. Legam umd. ddeses aim oder awet Mol = wedseln. Dos
OR fm ehmee schwwtom Pamme mit dem zortkdbivodom ilischotem und. dem kmoouchzohon
ohitzom; 2o%efld diese Barbe oMGemoT M. fodeom, berarmmelmem umd dmw:ok%aﬁu%
Drackem getuplie "Sinchbiet (die Hourt micht emthomeom umd. dovcoud achton, dass keime Gritem
mefve nodhamdem simd) sowde dev Gregamo im die Pamme gellem. Vlicht salzom, somdwom et
om Ewde dex Govezeil kontem umd. %98 it Salz alachmeckem. Dem Sinch fed starker \itze 4-5
Nimutem ambratem, wendem umd madh eim pacs Mimutem Wt deam Wetbweim oldsschen.
Ewn we'vu(,og awm det Q&QMM rattem umd, Adold. deoe \Wedm nro&/st&md(% iMAO/W\JP%t Ant, dem
Hord. cuusschaliem umd die %%MM@NW&MQU%M@%WMMWWAW&%EW
Somd. M()c&u%d?/w. Dem KUPF%(AC,% g.u,% eimem Sevviprtellor aweichion, mit dem gewosdiemen,
trockem atupftem umd. %.ww oebackten Petorvsiliomtlotidhem. Besbrenen umd. A Becyleitiumg
dere Poprdbonchotem, Olivem umd. Kopeoon sevelenm. Sofork zu Birch brimoem umd... Buon
appetito!!



Melamzame ripieme

(= Gediihte Aubergimem)

‘ Zudaten diin 6 Qosomen:

6 @x&m%{/vxm (cot. 4,6 kg)

400 o Comoroli-Reis

2 Rippem Stgm%wvme)&w/\le

A Korolte

2 Zwieleln

50 g qerictemer w,%@c Pecortimo

M EL Qvemsl Extraveraine

2 Stam%oll uwze

2 Stomael Gregomo

1 C(XQ,OJ: Sogo, aus Comatem umd
Guborgimen. (280 g)

$olz

Pheffer

Dem Gelercie, dhe Kovtotte umd. die
Zwiiehelm putzem, am Keime Gtitde
Qubergimem wouschem, Dreaden relfom umd. mowh devn Emtferomen den Oxu'i/vww Stuelomsotzes
dex Sc‘i/vwga wach edmem Qtnu%eﬂ\ dex Schale emt%ew'w, UM eime ,,é%%/\/WVLQG“ 2w ohal tom;

wil emeam So%%ZQ das Inmere der Felichte ausbdilen umd. dow gewommens ww& An
Stiickeben Achmediden. Die OQuberginem im eime @M.%QQM%%O‘WVL gelom umd Snwvl?): el Pulrem
dallz umd ehmem EN»QO%%AQ. O fm dde Molldme eimmannierem, damm z%ch 40 Mumatem

i dew aud 480 °C voweheizten Ofom scictom. Bimd Eoslsffel OL im eimerx QBamme it
sefowerem Bodem e@itzem umd das %e?»&ckte W men%@?ﬂm, eim paoee Mimuten
amdimaton, davm das Feuchtbleirch, die Srecpmo- umg. die Wit dem Simopon zerthlicktom
Mimzllatter QLMMM’W. Mt Salz umd. @%agﬁm wivezen, umudiltem umd dos zeddeivode
Gemiie Baxde ammahmen Lasvem. Die Qubbergimen-SoRe umd dom Reds bimadiigem,
urweaidrtem umd Ao ndell \Woussere Q./VL%A.QEQM., douss 0o ledeckt Ank. Zum Kod)‘ﬂ/w.emM%e/vn.
wnd %wwﬁ, Mimutem g, damm dem Herd. aumsdoltem umd die |, MW\.WM@L(:%%&?@M“
Ut der MMW do&zéwd»mww'% davom zusomumam amdt edm oo S’ég%a@m
Woser ok dem. Bodem der &x%ﬂ.ma%ge’omwmte&em Dl @Qem%ﬂ.o.&.ewut dem Qeorcime
Benteuen wnd. 40 Mismste on dem aug 480 °C woraeheiztom Bodkofom ilocbakem, im dox
eoston hallon Stumde om Bontom mit QLufoRe albgededd (damit dovws Goman micht zu. dumikel
wird). Die Guborgimem moch Ooud dierer Zit hernauwmehmen, 40-15 Mimu tem rubem
Lovssem umd. damm zusommen mit LAtem SsRehem sovoierem.

]




‘Zo*cta.odl.ogcamo saucacemo com wtema. di tiectta e peache

(= Buchwetzemkuchem mit Ricollasmme umd Qhvesichom)

Bie eime Kuchemborrm nvom ca. 27 e Duchmessoe

225 q Buchweizenmehl 5 Edet
225 o Momdalmeld (pRus eime Kleime Hamdwol, 1 Bliltchem Badgpulvor

ww die Sovm dawdt zu Jeatdufen) Sudotzuder (wm dem fertiopm Kuchen
200 o Rebrzuckert damit au Gestiuben)
A BlteShem Vomillezuckert 3 umbehamdslte ?%/.chic?‘n
450 mll Qhvemst Bxtraneradime (plus 4-2 TL, um 300 g Peiscfhoe Ricstto vom Sdhod

die Fotwm LWEM%e fn) 3-4 EL Refezucker (/ku:*/?\, Ci%&e\/wxock)
90 Al M. % umbehomdelte Zibeone

Sehdgem. Sle im. eimer greoRem Schissel die Fiee mit dem Zudker umd. dem Vamiliezucker
et 40 Whimuten Lomg, mit dem Homdriiegerit ouf, Uis eine oatte, sdaumioe wnd
Ruftice ’TW/ocQ\wvn.cx embitell. Bigem Sl umter btaMAi%a'Wt Weitevtiborem it dem Mlixer
besphchemaeise dan QL umd die Ml himzw. In eimert omdenn Schioned die Seddem
Meflaottem umd. don Q)O(MPLA,Q’IM vevwiachen umd. ywe{p): 2-3 w&%& davon it efwem
Kedhehgel vevsddhiig umtee dde Mindumey beborn. Zakrom Sie ok diene Weise doct, G dan
qamze Mebl oufoebraudt ivt: Die Gaicymonse sollle molichat lomogem seim. In die mit
O eimaelottete umd. mit Momdelmeh? fortiulite cuatemform §iillem umd. im auf 480 °C
Aro'r,%w?\u.ztem @%wvx 40-45 Mimutem Qocken. Nach @L%ew% dderere Zedt masl ehmermn Zofomstocheore
Am dd Mutte den ichemn atecbern: Wemm et Hradkem Cotawskormamt, ouus det Sorem mobwmem

wnd wollatimdAn ofiiibem Qassen.,



Rereitewn $Ue im der Zwirchewzit die m'w% 2 Wondham Sie die @%{:W,&a, mt%e*cvw.’w Me
iz Kexme wind scfumeidam. S rie - il der. Sehale - i Stiickatom. Cebom. Sie dias GAL mit
4-2 Easlfleln Robraucker umd dem Zitronemsalt im eimen keimem Goph umd beimoem Sie daus
Gomze zm Kochen. Slald die Phisiche baginmem weidh au werdem, vom Merd memem umd,
mal dem Stalmixer plbeirem. Beliiestellem umd e?;em%aQP/b abkiihlom lorsem. Sdmeidenm Ste
dov (wirkch oqut cwsoekiWtem) kudem im zwei Sehellom umd Legem Sis die obere vousicktin
woiedraht aud edmem Gollor. Bepimaelm Sie die ChetRadhe deore eidem Shoibon mit eimer
SoRe’ aun 50 mll Wt umd simenm Ealsdll Pousidibiiree (wemm dee Kuchen muwre vom
Browodusemem. qeaesen wirtd, kdvwmen $e Vinm Somto odet Mostonrime Biames omatelle nom
Wossser vetxamden). Gbeeichem Sie dem Risothor dweeh efm Siab im eime Sdianed, qellem Sie

2 Ennisfhel Zucker umd. dans nestliche Rhiesidibiieee Mnzu; rileem Se oput wm, s eime
weige ’YY\)U;«,Q\JUuvLc:?S emintebt, die Sie Ovu.% dem umbotem G® des Kudbems verteldom. C}f&m
Sde Deluubrom dem ,Deckel” darauk, drickem $ie A it dew Homden eim wawi% om, damst
er qut am MWU&%QO«%&% 0220t, umd Bestaufem Sie dem Buchwaizemkudem it dew
SQudeczucker.

Buchweizemme int %QM—JC?/VL%’CGA- umd. WL%I%‘C et efmem sefot bhohem %&a@t an Vitominenm
dert Wo/vx R umd E. Buchweizem vt refeh am Qmimostuucen, Phosphorn, kalzium, Esem,
MMQW UMI. kup%m. umd. Aeim WVW‘%Z/M It W50 s Dol dom omderten
C‘B,wa_('d%o%tzm. Buchweizemmel ot eivem /vu'nd'r,i%m %Q\/‘Owu/oﬁgm Imdex uwmd dos
Vordamdemrein vem mebue Stardke macht die Voedouwms Lamoysamer, werholh es bexondews
L dia Bembouumg von Ddadetikern empdoblem wind. Buchwelzon (st edn diddebisches
Selerummittol, emtRalt sehe \x/lZJV\A',CXL Kalortien preo 100 C(XLOIWWYL Peodukt umd UBE efme stoske
S&U%uw%wm% owus. Quforuumd. reimert ZMO!WWV\PJV\/&tZLLMCX Qt/«ﬁ.%t o, ugewm'yefo&e
%Qiis';{%ke{t i Kaper auszundeidem, wirkt revitodisnieemd au% Henz umd. Merem,
nodevsert die Duwreelldnsiokett umd, Rastizdtit dex Blutoelale und hol amtitheombobindke
umd. agopeqationslemmende Elopnadoften, wodwtdh das Blut flinsiope witd umd
Hoezimbarxkten umd. Sdlagomfollem voeleust werdem komm.,



