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(= Der Quecind)

Zu.tainmgwc 4 Querenwem:
A2 Honche Gekt
4 Mamdoruimem

3 Puceiond Ant eim Oporitih auf dox
Guumdlace vom fruiachem Gt umd
Sekt. Blix fede Sekt%,(’iite, bemstiol mom
A/3 Mamdovtimemsallt (vom reAdem
dubtemden "Srlicktem dex Souirom) umd
2/% brodemen Qualitalonekt.

Die Mamdarvimen leAmquanSo%t
duwech e{'/VL\cQJZ/.kNwaiieQrOXlgﬂN\, domm An
i fltem S auufliitom.

Dot xamicy Bekommie, axtintocotinehe
Codcktadl vereimt die c\x»%twv\de umd.

b fruchbiogn Sipe madl dem brockemam
umd preckemdeom Porclem des Sektns.




Ocermox di Lembiechie e Pomodeuimi secchl

(= Smmomerteme mdl geliodkmetem Commotem)

PR

Zutotem §iic 6 Qecsomem:

250 o geachalie rote Siaumem

50 o Klekme pbrodmate Gomaten mach
Sa-Violo-grt

6 Poifen torskamiadhen Wulgg'tot

AL Germineliciihe

4 EL cobim

A TL Kouzkimmel

ATL ed,a?/su&m Papuko

A uombebamdelte Zitiome (der So%t)

A KmokRauchzehe

4 Zwdelel

A Zaeinleim fuinche fmon}fomm

A ‘ZQL\/M'WZW{%MM
y QEMV(QJLWW%?.@{M
9 EL Olipemdl Exbtaw*ceaixm

Salz

Pl
SButaton i dio Gumiiaebeiihe

42 Woumre

A Karotte
4%@%%@“%&
4 Zwielel

Sodz

Cebam Sde fiie die Brelihe don geputate, im opedie Witdel qenchmitieme Gemiing mut simer
Prine Salz umd dem Woushert im e,kwiw'(oop%um.d%bww She dow Gomaze etwa eime Stumde
Roma ksehdlm; o der ’Umwwvxdmmd dweeh eim Sl ogbem. Bhitzem SUe Am eAmemm 'Golia%

ndt Achwrerom Bodem nviere Easlisffel O wmd. Lassem Sia dem foim gehockten Kmobloud,
die qeputzte, m dirme Shelem %abo?um't’mma 2ol umd die Cowirze e(/vxi%z Mimuten

Q.Ouv»%l datim amdomatem, Do die Simren QLUV\.EW’V\, Do cb,Q,'V\.Ze mut dee Adled emdem
bezww./w%uﬁe fedeckem umd. 15-20 Muimutom k3chedn losnem; gelogentlich wmveuhem umd
B Bedouf wetforce Breihe bimzudiioem. Sohald die Simnem weich vimd, mit Salz umd Peftor



WOrZM, a@qj(}z&em wmd. w MUixee zusomumem sdl dem Caduim, dem Sodt der Zibrome umd
dew 2uwvor vom Ahtem QL afopgessenen umd im Heine Stiicke gendimittenem cetrockmatem
Tomaton Kitkarem, 05 eime M%&M%e, %?Mdm@.li&%e Grerme embatamdem (ot ?wwu%
Eraleffel QRivemsl mit Solz, Pleflor umd don ophaddem Rosmartim- umd. Ghymiomllattchem
audrchlonem. Die Brotachellem aud eim Blad eaben umd mit dem OL bebeiuedm. i ebwa.

10 Mimutern im dem owh 130 °C vorogheizten. Sfem schibem, 0 dar Yot goldbeowm wnd
knuuspreis A, Bie Greme it dewm §eindhom Majornam cpuimioem wmd zwsammen mit dem

Ctontimd rrtpdeem.



Wmm%woh

(= SAmguuime mit Breokkold)

Zutatem Jiix & Qersonen: 3 Saedellom

3%0 g Simauime 2 EL Pimdemkerime

600 o Brokdkali 41 EL Rosimem

10 EL Qivemd] Exbeoveroyine A Bltdham SQ%LQ/VL

6 EL %em{b),w/\em Pecorvime A Kmol-lauchzele

4 Kedme Zwidefel A TL Qwemdl Exbravergime mit (hili

Dem Breekko( Futi'-e'v», m %rto%e Sticke Achmeddem umd Am eivem ‘COF% it kodemden
Salewoser, devn Sde eim Bilchew Gadiom bimzufiiqem, Yinsdest kokem. Gielom Sie dovs
emilre @b umd Atellewm Sia das Kochwasser beineite. Dem Kobl im Keime Stiicke schmedidem umd.
2usammon mik T Exsliffilm &0, dem CMili-O2, der zoedriicktom kmollomehaehe umd. det im
feine Schodben. qeachmittomem Zwieded cinco. 40 Mimutom i eimer Pamme amdiimaton, dalel
af umd zu uvdifocen. Dle Rostvem (zuvet 5 Mimuwtom im Wasser edmweidom, domm mit
Klidhempapiar brockem tupfem), die Rémiemkeorme und. die Sovwdallem (emtoyddem, wanchem
umd, 4w edmem Eaoslsffol fowwaremem OL audlsrom) himaubiiopm, weilers 40 Mimutom
koholm Lonmem umd him umd. wiedert tmtihrtem. Biz Simoguime im Brrokkoll-Kodkwanser
Qrim%zst qureem, mlcht 2w selue a%bcoF%ww fansom, im die Plamme mit det SoRe %elz,em wmd.
allen schmell mermemaem. MUL Qecovimo bestreut wmd. 2 bin 3 Easblfel ndhorm O
Bobelurfelt sercvdertem (aclltem die Mudelm zu btockem seim, kévmem Sle ourch 2 bin 3 Euslsdiel
vodher beinedteopstellten Nudelkodhwarser bimzubiicpm).



Contolette daomells Pamate ol foumo

(= Im Ofom gebackeme pamierte fommbstelotis)

Zutatem Qe 4 Soesomam:

80O o Samumiketeletts

300 g altbackeme Brothbeums

400 g oprtielemer reideor Qecortimo

4-5 MimzedRottahen

A St'r,au%&m Cetevn@ie

2 kmolouwdhzeheon

200 mL Vermacia di Sam Ci{mw(vto.lv\.e
(rowie eimem EAsEHL fir die Pomade)
4 umlehomdelle Zibtome

4 EL Qiven Extroneraime (sowde
eime Rumde” §lioe dem. BeimadLile)
Soll=

Peffer

Die Koteletts im eimom Selilior opom
umd. it dem Vevmaccio JogiePom’

(Mo mussem vom Weim Bedeckt
reim), dom Behallee mevndlicem umd
dous Gamze aime Stumde Lamoy {m

In der Zwdrchemzedt dis Comade
awhowditem: Die Swothume O.Ju% det QrbeitafBche mik dem Bimgeum zelbiosedn, dovam
MQMW ’m%bm%&t%wmw)(mum chWQ.O&aQreM b&e’w\mze— uM.oL
PetorvoAlionblattehen wovsdem umd Trodkem ’Lu.la%ww., zuramwen vt dem Kmollauchzehom
Rockem umd. die Wiwischumay im dde Gehliarel wdt dex Brotkuume gem. Sicem Sie domm
dem Qecorimo, simem Easliffl G, cimom Evlisfih Vermoweda, dem Qbriel dore Zitrone, Salz
umd Pelfert hinzu. umd votmengen So olles 2owghiltin. MNock O8auf dwe Marimietzeit die
e dan Blotsch qut im die RLamade, damit Ao a.u% allom Setfem Achim ombaftet. Die
pamiorctom Kotelelts melemeimomder Qu% el il t Boddporpion ounsgelecion Blech Cegem. it
etwas O ebedubelm umd. ivm auk 200 °C vorgeheiztem Qfem cox. 43-45 Mimutew bockem. Vox
dev Secvierem ebwo. zebm MUimutom tubem Lossem, darm auf eimem Sovderxtel e onvtichtem,
it ebwoas tobem O Geteiugebn umd... o auf deom Tinch!




i % tho
(= Zweifoch geaarte eRericklifchem.)

A
Zutatem fiire 4 Qeomam:
2 ke Sloudemselele SLivend Bxtranergine (dde 2um Britbiertom
2 Eiox wobwemdige Wemag sovule 4-5 Earlaffel)
Mokl Salz
1 Gloss Removedlo-SoRe (280 o) Cpelhoc

 Rocchimd! mimd. %m&—%?&%, eim braditionellos Cawc{&t, dax led cl.z%’u%em -\-lOLuJP’D:?eAM
wie Komimehew- odert Entembrotem als Beiloge rorudert witd. He Aind. /o&/mack&a%t,

doch delikot umd edopem »ich qut fur lidfliop Goeidhle. Wosdhom Sde dom Staudemmelleorie,
tremmem. Sio die QW ol mt%wvaSwow Foden umd. Achmeidem She dem Gelletie 4nm Stitdke.
koclom Sie don WWW&W@WW&WLMO&W%%QQ, roald en welch
Aind. (festem Sie it edmer Galel). Hackem Sz die Stiicke guiol umd dredickom Stz dovs Gehockte
qut aws, um dax qeramte Wasser 2w ewtermem. Mum Keine KWRe doraws fomem

umd zumddat im dem aufaercdilogemem umd eim wewis qeaodzenem Eipen umd. damwm dm
Mehl wemden. Wiedethdem Sie dierom St eim zweltes Mal umd Acditteln Se dos
ugauw&um{%a ML 08, Sedtizem Giz die KlSRdem im heiRom QL Ua Afe eima oboﬂ.d.%xm
Sorde amgemonmmen. hodem. Mt eimeam Shouumlodiel herausmebmen, ot adtopfen Qasnem
umd auld rauglibioes Kiidempabier Leogem. Dl Roshimd kimmem auch om Vodag zubereitet
wardom, do Ade modvmols gekodht’ werdem. Hetau werdem e 4m eime Plomme cpgelem umd fef
miltlerer Hitze it 4 80s 5 Eosliffelm Hivensl amgelratem. Sobadd. don OLkedd iat, fiigem
e die Qo«wxr,oQ,OL—SoP;e Pimzw, sefumwieckem ik Solz of, ufoem W?»t{b& o uwmd Q(UL)?)QM.



aim faller Qan Wanser am. 45 bis 20 Mimeston Kkl Lossom, damit dio KEBcdon. micht
mue woeom wetdem, somdem oudh dem Canchmack dert So‘ka ommebmem. Wern die Rocchimd
als Ma% 2 WMM Kamimchem, Mudm odere Ente zulbewitel wordem, exxwdrtmt mam
Ae dirskt i dert Pamme mit derm Heind..



Tordta A E{cottadiwm\a

(= Ricotta-Kuchom moeh Qret row q«u(’,&a/m)

N i

200 & Mehd Gype 405 (wind elm wamdsy fiir
dde Verxordeitums)

50 o kovkodfelstincke

400 g Zucker

130 g Butter

1 opmzes EL

4 E{xﬁe@?f

4 Puine Zimt

A i Solz

Zubokem §iire eime e mom umcielafe 24 em Durdhvmenser, §iix cieeo. 8 Posomem:

300 o Ricotta (miofichat ous Schadmilel.)
30 ¢ Zucker

A Eiellh

412 € peirnche Vokmileh

4 Eiopllh

4L E L Suderezucker

2 EL duechgeniebton Mebl

4 Vomilendbote

elne umbehandelte Zitrome (mure die Schale)

Sl dde TMuma: Dle Mikeh mAL dox Vamilerchote wnd,de'cZ{bmeAc&ahw%}cedm,
Ofkiihlem Rasmem umd. im dert Zwxindemzest die "EA,%ngo. it dem Zucker AC‘,Q\.QM.NM:% ~ddogen.
Mach wnd mach dos ML wmbercciibeon umd Al mihich mmét doe olgekii Wtem Ml
verfmagun (aus doc Sie die Vamillexdiote und die Zitromemadhode enlformt falbem). Boi
edmater Hamme aud dem Hord stellem umd umber stdmdigem Rilbrem mit eimem



Mol 3306l Gaimake zum Kochem brimgem, 20 dass die Greme eimdickt, umd vom doe Formme
mebrmem. Solltem aich wodremd. des Kochemn dew%eﬂ&det&aﬁm wut devn Sehomeelerem
sblagem, bis die Oremme afatt umd olaichmaRin ist. QUL Lem Rossem umd Suim umd. wieder
wwwelileem, domit el keime , Hout” $02det. Dem ducdh edm grelmanchiigen Sieb gentiidemen
Riestbor mul dem Zudkern vocdifocem umd. 30 Ha 40 Mimutem ruhem lonssem. Damack im eim
Kitclentueh wickdm umd ro ariel Wasrer wie rmsad@u:& aus dem Kéuse drelickom. Gellen Se mum
das Edgelld umd. madl umd wochh die ofgekiiblie Kondtorwteme au dewm Ricotto. umd mirdhem
e dax Comze sowoaliig. Yum kilmmon wit ums wm dem Gedo: Bas Ml umd die Stovcke
witeimomder vermengem umd. dox qamze E(, don Eusz@ dle im Stiicke oerchmittome Buctter
(dfe Sle 2ime halle Stumde vorde aun dem killlacheamk opmomumen hodem), dem Zucker, dewm
2t und. dows Sal= Mvw.%w%e/m Q%es %MJZ vetmelem umd. efme ’\Cw%eQ %o-uvvw.m. Elve rumde
Kuchemfoom eimdetten (am Jentewm edgmet vick eime Sprimgloom). fegem Sie dip 'EW im

die Mitte umd iittorn Sie mut dem Blmogrn dew Bodom umd. dem Romd de %maom%%oﬂt{%
wuk devn Tefg auws. Mum die BiMumsy auf dem eds, gelem, geihmapioy neortelem (imdem
S@d&bmdw%m%dwc@c@nﬁb%ﬂ&c@a&mmm%wu&aw) umd rumdberum. dem
Berdobpemdem Gelgromd nousich iy doviilordegem. Sv auf AF0°C voophelztom Backofem
30-40 Minuten bodkem, damm herousmehmem umd olkublem Lossem. MNock Lowwarm
schmeckt dox Kudhem gqomz onu/soatzojc%mt, abert auch edolltet am Gag domach (st ot aim
madvchobten, Cockeres Sulntick...



