@’Fmttmre G.’F@utt%
«<3S Crantini alla %WMW>

Imtiposto (= Vow
<M ?oMzttoFam/; M%Mmttanv>
Lt (= Buate W)
<8 Capplletti im Brodor

<3 Wno,?,tax:&batc al Rooy d{ Polos>> °

Secomde (= Zweitert CGQ"“QS)
<&'QDuinsta iw Saro d& Contogme>>
«<SSIwaolato 'quta di Radiechi>>

DOQM( MNachoy atww.)

<«So Conetto dA. B iscott>>
«<§fo Bodta dL Oramee carcameloter>
<<SL Mursum>>




<<ES Owb’u:wt o,u,a C‘y,oecmw>
(= Croatimi mit Ciaxdimiona)

Zutatem %wc 4 Revsomem:
cheflom W%e/w\ad\,t% Lorkomindhers Poeok
/l Glas Dotteltomatem (m Ciovtddmderna zu 540 g
2 EL ’ma%e)qﬁ%mt
A EL oaegxackte Cetoailie
A EL  OUvemsl Extronveradine
Salz

Sovsrem Gle die Batteltomotem umd Giordimierno duedh eim Siek
aprtfce’f?%gm umal spuleam dem Svbalt umter %Q(,e)?)e/wdm Wasser kurz of, um
dfe Salzlake zu emtformen. Bie Ovem fire Apdter anf eimem Bellex logem
wnd dem Rent opob putierem, Sl SUe ehme relotin dA,c‘,kx%Qu/quSe Moushe
edallon. 2 EL $etbovumem Soog?»wct, dos Ripams, edme Lrine Sodz umd
c&e%odcte Qeterunie %Wu%u%ww umd affles VeUmengem. Steadchem Sde dione
Cremme w.b% die o&e}t&/btetzm Rreotscheoilent dokoriierem Gie mut efmerr Olive
umad Aecuietem e dhde ,Crontimi alla Ca/wucd,wxww' Zum @’Pe)ctt(.&



<3 Pometione — Nov Qamettoner>
(= Do Rometiome - Nicht Comsttone)

En bamdelt sich Sloded wm die solzioe Vevsion des brraditionellom,
malREmdiadam uchens (ederc benner, des im Mollomd geborement umd.
dm gamz Stolen umd. Lis iler desseom Gpremzen fimans ausgewom-
dertem Badewerdes ). Geam ‘Ze/t% irt dew des KRasnischem, siiPem Qoumetto-
me Obmlich, doch matidich ehme kondiercte Seichte und Rosimem. Mok
dem Backem wired dert MU PCamettome” An dicke, rumde Schedbem oo~
Arddosttem, die wie eim Samdwiel mit deve umteroschiedfichnatem Zutatem
b Ut werdem, fe mach Geschimack, Jamtasis uwd Reglom. Hie SUL-
lmgem wechselm ek motmoaloowe (e o, r0 dass mam A jeder Schele
milL dewvn Quioe umd demm Goumem alfe Sovdem umd. Gerchmocsmotem
opmiepen komm.




Zutotem %u.)(, A Comettome:
300 o MehL Type 550 100 o Bulter
300 q Mehk ©ype 405 20 o &Lx%&e
250 mL  Milch 50 9 Zuckert
2 Eer Sol=
Ble dde BiRumg We. 4: e die Biume e, 2:

o binch Didedod
130 o abopbtrerltere Ghundisch 400 o Buttec
2 EL Moyommaise 150 o, Rawuchedlachs
AS o Koo
50 o Glovedimderna
(e EW% n{'/w%eﬂz%&/b
M%%nmi,se)

"éundu%uﬂ.&wob'fbu(i

Bibe die By M. 4:
KUppdincheeme mit Joghu

<ealPemeocktoll

400 S
80 9

4
2

gewoserlet kﬁtpp%&%
aotiechsdher I@Ok?.wct
Kmollauchzehe

450 % Krnoller
3EL ’monyommou/be
2 EL icntc,MF Salz

AEL
1 EL

Siven Exbta.mm%éme
Aol eimer
umbelomdelten Zitrtome
ATL Z&bwm@%a%t

Onwerkumg: Die Fllumogem. Aimd. zwe Bedoc den ‘Zo&m olle ebwows |, 2o
rnermomde® ' o kamm alere audh Wurtsbwoeem hzo\,ac Quek, %»c{/sc:%,em edert
reekfercem Karse, Omeletts, &a:ct%akoc&tz FEler, Cierw@se edere Salot verewerm—

Bereftern Ghe ols exenten dem Z?A.O& fuic dem Ramettone zu, dec Ramae ow.%—
WSS, b&e%%dm Mebroten mut dem Zudere minchom, OM.%
QM’CA%QM&Q umdl efme Mulde {m die MUtte drcickem. Die Hefo

i foiooumere MU oufémem umd dm die Nukde giefem. Samgram
verautheitem, dalel Avumere wiedoe ebwars ML vom Ramd dazu mebwen.
Quch die Eéore, die weiche Buttor im Stiickehom (die Sie mwamsicy Mimutom
nother o dem KU oMK w folem), umd dovs Salz bim=u -
Lligem und. oles ot veumemgem, damm mit dem Hamdem welterordhed -



torn, Bdn edm weichere uomal oflatter 'E@L% eminte il In edvie Shliniel %@Vze/vx
mit eimenm Gerehoctuch Lededem umd. vor Zu;ckQu%t oeschut=t eme Stumde
foma ophem Ravssem.

Nlum ktimmeron we ums e dhe Siumgen: Um dde Bhumbincherenme
zuzuleritom, dem 'é?ww\%/tm% dte 'Ka’r:e'rm. umd. don a{m%e/?.e%te, Caznm'ibe.
A MUixere pivviwem umd. damadh alen w*c%%&ﬂu% At dee Moommodse
veumiiachen. 3uoe dde Roucheododsoeme: Dem Saechs zusarmmem smit
dex Butter (die Sie rwomzdg Mivuten vother ous dem Kubdaeheamk
Yppdind 10 Mimuter (n koclemdem Wasser ojutem. @.u.% e Sehmeide-
Cretl Logom umd il edmem achardem Movwe die Hauk emtfermen; domm
modh worvm il etmere Gadel mestiickelm. Venmindhem Sle Lhm Am eimert
ePlinmed mit der Zibromemadole und dem Zibeomemnadt, dem :\_ockbyd:,
dermn Ul eimet Ptesse zodreiektem KnebQouch umd dew Oivemsl. \Wemm
die Cremme %M@%QN\_ und weleh vt umd Bedmale die Kovuistemz edmet
Mounre hot, Ant se %@tl‘/'t%.

Govem Sz %uut die fetzte SUums, die Kreafbem i kochemder Solawonnert
umd. verewschent Se m dere Zwinchemzelt die Mosyommaise il dem Ketchup:
Wenmm die Fcalfem gar simd, abolalem, 2w dem Geminch gelom umd oo~
%QQM% umlpewmemaen. Gtellem Hte die Bilumgen mit Mgmu%o&z Y-
%zd.ec)ct A dem KU MUscbrecomk, Cin der MUeht Pamettome” %mb't% IS
Felutem wie zw Fam zuotlick: Mohdem ve eime Stunde QAL%%R%M%ML Ant,
qeber Sée dom Gedoy Am sime Zimderdsnmice, ciowo 45 em bre(te umd 20 em
hohe Badddom, die She rsowfallio eimopfettet umd mul MeRL bentdult halem.
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Bededam Se dem Gelg wizdumn&dzm%e&%mﬂw&uwd Rassert Se Abm
weiterce zwel Stumdem %eﬂ.szm
Sebielem $ie don Gomze mach Q9o dert zwel Stumdem %u)(, 35-40 M-
o i dewm aud A80 °¢ wc%&piztem cﬁo.cko%zzvx Dere Pamettone wirnd. sehim
aeschwelLem” omd. beimobe wihe eim eclize aus dewm S/%em. kowumen! Lan-
et Ue £ akilleom, mehmen He A darvn ccus dere ‘Souwm umd. Achred -
dem Abm woogpechl im seea 4 e dicke Sehedlem pluss dem Hut (dere olbere,
wmde Gedl): Ylum At ere Gerceait, %e%i;;(’,% 2 weden. Strelchem $ie oud die
erente Scheile, dip , Bouin”, die Kltpphisch-Mowsse.
Somem. Sio 2wl Scheilem daxoud umd bertreidhom Sie die herce it dex Réu-
oo seenme. Sodrtem She vl weltertem zweld Schailem )(,t %Q/Q;Q/w%wdw
Chunbincheteme OA.L.«% die ofere umd AchlieRom She Al dexwx. Krolfencecktall
ab, dew Sie wut det fetztem Scbofe Cedecker. Sehmeidem Sie dem Lamettome
im afee VAedd um so dde aPrwzd\bLumW%m SamdwAcdhs 2w echaltom,
'ke,we/(% 4 pro ’&L?J?,wvuo&
Vollendem e dheem fockerem "Guem mit seimem  Hut'. Der , Lomettone
- MUcht Ramettome’ int Borced, um Sich stelz ol dewm Bladh n Seme 2w

Notzem .

PS: Dex redek fibe dos pefekde Gelimaam diesas Rezepts int qute Ve
orBedl. Bereitom Ghe dem Pamettome umd. die Bullumgem am Vortog zw
Erestewere wied. Ledcliern zn sebmeidem, Letztern werdem komsivtemter tomd
WMMLWJVMMM Ao,



«<3 CoplaRetti im Brodor

(= Coppablletti im eirdbule)
Zutatew flirn 6 Posromem Bl dem Gedg
500 g /Mefl Bype S50
G ¢ Fiex
7 * 400 o L\a)ctwu.zm%mﬁ
% Rk 1 EL Oivenst Extravergine
300 g Kolbfinck 500 o M umd.
200 o SchweimelRoinch Brunt o Kals
A00 g Hilmedseunt (odere geminchtes
2  Eler Hetsch jo mach
80 q oavc/(z@wwc Canchmock)
Povtmenomkase 3
37 kovotte A Zwielel
3 Zwdelel 1 stamoel Gtaudensdlevs
1 Stimaed Staudemsellerde A Koveotte
3 EL QUvemsl Extravewyime 4 EL Saflz
S0l = 38 Womnaer

Musskotvunss



Sie die Brelile setzam Sie eimem Gopd muit dewm Warsrer, dewm gewasche-
mem., ceputztem uma A oyroRe Stiidke cprchmitiemem suppm%m, dem
eineh und dem Solz auf. Wemm $le elme Karere Reube %mmzu%em,
embformen Sl mit {mem %c%mkzvv&b'%ﬁze demt Schowum, doe am die Ofere-
2lache steigl, wemm die Byciife 2 kochem Booimmt. Domm i wwcxe%&?m 2
Stumdem kdcledn Lommem umd Am dee Zwinchenzest die “&Iﬁ&uma 2uere{~
tervt: Nokdem e don Cbo/ww.be ound dows eisch qewovschem, ozso)f:utzt =
Vo Sehmem M&n{t uend. in kQAz{Mn Stieke aendmitten halow, dumatem S
oller zunamwmmem mit demw O im edmere Phovrme mut scfowercenn Bodem
am. Salzew umd umter %zﬂe«anmt(?(dwm R schmorem Loshem. Wenmn
dos BHeinal ocue Lat, die Phamme vow Hetd mefimem, ol e lovssem
umd das Gemise ewtlemen. Dan Hoinch duvch dem Wolh dieehom oderx,
wemm $he keimen Bestbzem, Am MYUixer ’Pu)u,ewwmd im edme Schole ge-
Cem.. ClePom Sle dem Fomd, det A Am dex Pfamme gelildet hot, himeim,
wocem S qut um, umd dixgem She die Ederx, dem Povemesom wumd die
Muskokmuns imzu. Solamoe nerdumaten, Lis Sie eine eimbettliche Mas-
re edholien holem. Blene ruhen Lovssom umd 2wilschemzettlich den Geoig
zulocedten: A—Yd,w%w Sie dozu dos MehL Ouuv% Jheere Webeitnplotte au%
umd. druickem eime Mulde 4v die MUtte. qv.@w e die Efere, dem Uovctwel-
zemgpiie, 4 Ennlelled Qllvemdl umd elve Rl Sale fimeim umd vervmd-
sehem Sue duhe Zutatem mach umd moch Zuerst mut emere Godel. Kmatewm
e domm mAt dem Homdem weiter, B edwn %Qgtte:c, koxw»\oa,kte'c Zet'o& emb-
stamdem int. Rellem She diesem o dlimm wie méo@icl ous: Brx muss
AUl houuchdlim sedm.

Sannen Se LIm eime Viertedntumde MLQ\QJVL; domm Sentaufem Sie dew
Romd eimen klefmem Glanes oder eimer Garse mit eimemm Duwtchmenser



von ca. 5 et mit MePl umd steddem mdt ebwars reuck mx%d,em'éo/wk
SePealent auws. MUL edmem Zez@fé%%ee, mehmem SAe el WO{S W% umd
etz Ae i dAe ’YY\ALte,z,{/vwr.ésedﬂ% gc?v.@t@e SCQLQQ%Q/VLS&WL&% 'EZ/L%

50 ww, dass dde P&wmmmmwwmm e nde qut
on. Die lefderm Emdem muiteimomdor vedimdem, dem %u.oa dafed wmge-
kefet moelh uomten Zlehen umd. W%& en.. Mum WQ\Q*OLIIW\. dem ZMQG
wach elbem drelideem umd fedio int She Coppallo (= Hut), vom dem diene
M -Kastlicbkestem Poem Movnem bolen. Mowh umd woch werm Sie
fertin Aimd auf die Qcleitrplatte Regem umd mdk etwars MebL Contéiur-
Rom, damit AMe mAhL omedlmamder %esﬂ&ege/w. Mt edmen geefometem el
%{Qte)ovx Ue mum die Bruibe {(n eimem omderem 'Gop%, Aid?)?,emiﬂmow/% dem
Herd. umd. qeben, rclodd e wiieder kocht, W&t&% dAie Coppelletii AL-
meim, dte tm 2-3 Mimutem gove simd. Sehdm bhedd = Glsch bingem, zu-
Ao mAL edmenm Sehalehem %o:u.e,@e%e/w Povtwesamkone.

By sl e cvdledtsintemsives Geuebt, aler povcadientsdh, perfekt e

2ine oyeofde Befer!



<} ’m,a«?,tOLCkQAatc al Qo.ogl di Poboo>>
(= Moftogpioti. mit Gintembinchscpe)
Zutotem i 4-5 Pevsemen:

Ketwe, schom qeuduilerte Cimbemnche (eheca 300 9)
S’r.é/v\srazﬁ, Stamoernnelletie

A v &
N
&
>
3

kKoime Hamdvroll rschwartze @%ﬂ%%wckowc
500 ¢ genchdlte ‘Gomatem
S EL OUvemsl Extravercgine
Salz umd @

A Chinddote (Je mach Gerdhmack)
3 Herx

300 o ML
A Preine Solbz
4 EL Olivomel :Exbcaq)e*c%}m




Goutem $to dom GimbemPiach Aw redd . kochemdem Salzwomser au/sommen
it edmee ZPwdelel almem gta/w%& Stomagennellorie, eimere Kavwolle uumd
dem Adhwortzen Q%,e%%m Ronedton $Ue {nzwinchen dem Ma@:&% zu dows
Mool a.u,% den Back@reott odere dert Me{’('/slo@a.tte Ster Kauche ambou-
%ZM. wnd eime Mulde 4m dle MMUTte dodickem. CAQQ,QN\ A2 3 Elex, EA’J’.&%—
%e@ OUemd? umd. eime Puire Falz iveim. Veromirchom Sie dde Zutatem
moch umd moch =uerest mat edmert C}aﬂd wmd kwetewm Gie domm il dem
Howdem weitert, gan ein Gaga.tte'c, lcanmfbe.\ctvt %e{l% embtrtonden Ant. Rollem
e demw '@M% ol d.QrW\. M@Q%oQZ as (vr, solte micht oz d.u:vuvL Jse{'m),
Achmeidem She A A eirca b ml)»ne{teg’mul%nm unmd dlere domm Am
umrtegel mdBige Rautem. .. schlieplich heilzem die Mudelm ,maltaglioki’
(= 2Rkt qerschmitiom), wicht wake? Quf eimem gpeoRem Cellorx odert edm
Hellzbrott Regem, mit elwous Mehl Bontdulem, dovmit sfe Mmicht amedmam -
dere kleben umd Sedneltentlom. Iimmeon Se e mum v die Giv-
{RMW&I ?mli%ofw e mach etwa 40 MUnutem, o sie wedledh Mnd.. Stellem
S{'z OLOJVL Herd OQr Uuwd. VYIS IVE SOL dﬂ?— %A:wtexw%kbc»?»e Am AQucem ’l@obe»w%se)r.
edalion; dovum Q,Vr%(.eEem, umd Am klaave STicke Achmedden.
Do u.@*ut%o_ Wioezoemune' %wwmm und il dem SvemdR (umd
der zeodleimerdem Chlinchote, wewn Sie mShLam) Awn eiver @%Ouv\m.e, mut
b Bodev amdiivastem. Nowh S-6 Minutem die Kabem umd die
WQebn e\.{/\l\.ZLL%/.%&m. aumd. umwowoeem, e alllers out ww%d,&mte‘c
At umd. dAe Sondallembilets zengomaem simd, die genchilten Gomoaten
dOLZJu,%JZQ»am aund. mdt Salz umd ?%e%%ex, wivezem., Q2en %t
wnd. 415 Mmuten kdchelm Lovs/sem. Bigem Sde mum ocudh die Bimbem -
%(/cc@dsm&c?ww nzu, ruibotem Se bon%&ﬁi% . und. losen Sde das
Cb,Q.N\Ze, moch 5 MMllwuctem Cb,%c?uma,c:\c amwefomen. DUe ,,dmﬂta%@{ob't" AN
2Lk kochemdom Solzwousserr 3 Miwutem opputem,, olloyleltem umd. 2w
dor ’Gmtefn%x/oc%oke i dde Coorvme gellew. Schom helP rercudletem.



<<&'Qunte. in Sabso. di Contogme>>

(= Sdhweimeriickem m Koatamien-Gole)

Zutatem §lixe 4-5 Qevsomen: B dde Buihe:
700 g Schweimexickem 4 Kowotte
300 q Konstamipm 1 Stomgel Stomgemselerie
2 Kmoblowdzohon 4 Strdafehen Sutosilic
2 TL “(Mta/w{emg\.olvuﬁa A Zwwsefel
A CB/QGA brodemer Wedpweim A Prire Sodz

2 ;xzmmwuo&wm
8 EL Obvems Exbw/mvc%m
AEL MR
A CB,Q.QA Cyz’W\ﬁAQMV&
Solz umd ?%e/%m

ML eimemn Mesrert dem Baucl’ der Kostaniem eivncbmeidem. SolLs Sie
dAe WM SHabom, redntem Sz sle et dom Feuer weimmb\aez{zﬂm
Kontamiempfomme mit Schorem, amdovnfalls oebem Sle die Kastomiem
4w dem aug 200 °C me’r.cke%{zte/vx Backofem umd wemdem Ao vom Zedt za
Zotk. MNach umoefaloe 20 Mimuken (odere eimere follen Stumde Am Bock-




ofen) pruidem Sie dem Govrumoys-
am elmert Kantomie: Wevwm
sich dae Shale loacht mt%ew.e/vx
Rk, imd. Ae fordtioy. Die Kovs-
tamdem o eim %euc?»t% Canch
schottem, datim eimAdcdkedm, 10
Miruntem ubhem lanrem, damw
Archalow umd Qeineitenteom.
Poreltom SUe dhe Buiibhe zu: Selzem
Ue edwam 'Eo’;a& ik dem Wanser,
dem geworschemem umd. %epu,tztem SwPFOMx:Xu‘Lm umd. efmere Peine Sol=z
O-LL/% umd. Lasrsenmt He dos C%Ow\.ze eime halle Stumde kdchem. Bimdem Sie
don Feirch mit W»@Jw%oum Zoxdrclickem e die Kmollauchzoben it
dere WQM%W@ odert hackem Sie Me %e'un umd. verdelem Ae, Zu-
rcmnem widt @dedloe umd Sodz, oud der gomzom Breatemofordlache. Hie
Roswmoveimzwelop aud dox Ger- umd. dex Unterselte umtbern das Garem
HOMA% umd %egizw e don ((XEJ‘NL(.’&‘,B\- a/u/% dem Pedem eimes Brdteres, &%efn
e auch dos Bainch Sivein umd. sebmotem Sie das gamze cfrea edme
holle Gtumde im demm aud 480 °C vorgeheiztem Backofen. Kombrollivem
e dem Sehowed merciickent L @%emi Werm dans O zu Suntzelm Qetkéxvm,t,
dem Brater hocaummebmen, mit dem WeiRwein allsschen, verxdomp-
fem Lovsmem umd das "Setasch domm mdt dew Sud Beadebem. Wemm 25 Barche
omgenommmen koL, wemdem Se e, L e vow dex amdeem Seite govew
umd. Admoreew 2ol Lasrem: mach eivert dollem Stumde auch die Kovstomiem
A dew Bwater gebem, qut im der Bwtg&m/sA%kut wemdem und enent
fire 20 Mimutom im dem Shem schielem. Mok Qo dieser Zell aus
derm Bockofem mebmem: Hon el rolte %u_t %e()rxw»t Aodm. Sass-
rom Sz e aud edmem Kilchenlett Jruhem” g, opbom. e dem Breatem-
fond Zusormaem amil dem Kastovuem {wm eime sdowere @»%QJVUV\.Q. '3&%2% Ue
die Gemuselreiile umd dows it edmem ‘EAbQo%ﬁpﬂ, Briihe amoprulcte Mehl
fimzu umd. Rossem She don Gamze bef rmapioee Hitze kichalm, Cin dhe
SoRe eimdickt. Evtferemem Gle dan Kuchemgoomm umd schmeidem Gie dem
Rratem im Schelben, die Sie ok efmemm Srenviweteler cowdddhitem umd Ut
dwe AchSm helBem Sope umd. dem Kantomiew gosumierd astrvierem.




«<S'Swsolata musto. dd Raddechi>>

(= Salat aws drefeded Rodicdio-Sorttew )

Zutatem fir & Ruusomen:
150 g roter Rodicchio 3 EL Granatoplelkeowme
150 ¢ Zuckedut 50 g  Wolkwuwsskeme
30 o rmefucfovchicer 50 o reifot Recotimo
Rodiacdiio , Vautheqote 7 Zibrome, mue dex Sadt
di Castelfromeo” 2 EL Olivend ‘Exbcome)t%{mz
15 weipe Weimbevcem Sel =z

Cedlem Sle dem C%w'vxatQJP%e/?, AV ey, —\—\Oﬁw'w. ’\(Q,olp%zm e il edvem
‘\Coc%%%ez(’. sw./% die Quipenseite efmere dex betdom HaQftem, wum dhe Keoewe he-
raunzularen (am Sentem tiler eimer Shulimnel odere edmem Cellerchom, A0
dans diz Kemme dort Simeinfollem). Domm zuwm Gboglem im eim Sl
aglem. Die versdiledemem Radichio-Tortem worschem, 4m %M'we StreedBem
Achmefdem umd zusommen Aim eime Sahiimsel oaz,Qrzva: WL e dde hal-
Pirttem \Wedmbeortem (wemm die Kereme She stdrem, emlforcmen e Ale mik der
Mesrevspitze), die Gramatophel- umd die Walmusskome bimzu. Schlagem
SUe WUt edmere W das OUivenl, doos Solkz umd dem Zébwv\zmm/%tw
ememm fefem Gl lert q.u.%: anl(ugeﬂm Se die MM%HQQAMSQQQJLW
nEUMemMgem Ste allen qut Holebm Sie dem Pecortine 4m Spime, stellom Sie edme
Momdwrd davew =we Sete umd misalem Sl A mUt dem xestichem Zu-
toctem. Dem Solat wmq;%d@ti% mischen umd. e,u% eimere Patte omiditem; vor
dem Servvdertem At dew feireiteqentelitem ?ec:o’dxvto—g‘a&m'w %QJ’C’V\AAZ*&QN\.



SOL CO.Aet’co. CLL Q)&bdottt

(= Dos keknhaouns)

Zutatem flin dem Biskuitlodem (Jir eim 40 x 4O em gyopes Qdemilled)
500 ¢ Kontol zuckoe
500 g /MRl Bype 405

20 gamze Edex T ‘f
A Tiite Backpulver \7
Sie das Haus

2 Cloner Bruadelo zu 290 q (4)
2 C(XQ.,QAO)(, Viollella Fomdemte zu 200 S oder efme amdere
hochwertioge Oteme auws Zartbittervschokolade
2  Sackehem Cawnbucel zu 500 X
A Sockehom Sbroweed 2 350 o
450 q  Zoxtlitterschoklade
450 o Ludetzudet

(4) Die Briachellon emtholt eime Keime Memae Vim Somte. S tem Kimder
umtert dem Cantem reim, evslzem She die BefacheQo duseeh 600 o Ricotta
amd. fligem le moch Conchomoack ebwans Zuder odere Hw% Dimzu.



Perwiten He 2umdchut dem Rinkudtbodem zu:
%&"Bo%em Ue dazw dle EAer umd dem Zuckeoe
it devn ek beinchom Ribostal o, Bin Sie
eime geichmiilbise umd sdicuimine Masse
ethotem. MNach vomd. moh dan mit dem Back-
pulver wuvvu'/so&.ta und. duvehostedte Meh

\ m amd. Q,Q./vn%/co/m umberchelem.
m%oaew&zm%%%m/%d% wt Bade-
papier. ausgelegte Backllech, Atrtelcdom Low glatt umd. bockem hm im oud
180 °C vorgeheiztem @%&m die etwor 30 Mo, Nach ddesere Zedt wird.
dore Rinkuit efme Achdme keleraume Fardbe Cofom umd e kdmmem Ahm owun
devn S%m welmem, dommit ex ol astimdin Aktithlem kavm. Im dere 2w~
rchenzelt die Viallel o umd dAe Bulochal o im eimert $chole verveudeem,
Liss 2Ame aleihmaRioe Masse emistamden 4ot. Mum dea qut aloekiilftem
Rkt it edimem sefuc A&QJV%GJVL Mesnee holzontol hollierem umd dew
olertem Gl vousichiicy zue Sedte Laaew. Sbretdhem U2 Az VU 4o lello- Bl -
ochel o -Creme auf dem umberem Bodem umd Recem domn |, Decke? wieder b~
mq,u.%. Dovvum gehem She zuwre Komnbuukidom dere Howndlews ubere: Schamalzem
e dae Zovdltheonchokolode 1w Wasserdbod umd Achmeidem die Emdew dert
Combucel al, uw Lo die Sotw edvies Bocksteima zu gebem. Gumem. Se
dem umterem Gel im die Ck%c‘,?vwxo!lzwvxe Schokelode umd. Qe%bvw\ﬁm., dons Haws-
Pem arbzuidowem, imdenn Sie efmem Camtuccio aul dem amdertem setzem (die
Sehokolode wied =uam ,MScl” £t die Podesteime). Waklew Shs five Sh
Bausdd dde Boum, die Sie Jevotzugem. Sromeenco hat sellatverstomdlish
dem Keimem Ho%QQ.AQM umd. deat Backefem dex Bottodo m?-,cgz@iﬂdzﬂ Sofald
die Movuzon stebem, muns, wie Sed éedemn, Maws, das etwans Q.LL%M(‘,?L oL,
dar Bochh %zm&%te{: wertdewm: £eogz'w e dazu dde Shraced (diz , Ba.c?»r»%azvmem")
memeimamd.er Q.»uu% dte Qrebeitaplatte umd vedimden fure Eckew umd am-
tom AUt derx %@u/b/b«%wn Schokolode. Die MaRe des Dachn rdlchtem Adc
mactiodiol madh de GesRe des Haunchems, dan $le wvcichtelt halem. Werm Sie
ole Stoceld miteimamdoe verdumden holew, Lomen Sie die Schokelade adkot-
Com umd trodkmem, ehwe dos Do vom dex Q&@oﬂm’o@od:te 2 meiment. Darun
boem Sde en sele vousichtin Qu% dows Do don Maunckhews. So®iem moch Com-
tuced Wdruls c&eQrQALQQ»zMw}w, kdmmem Sie diere zum Poud eimes Sehorvmstelms
nerewemdem odere uomdbhercom um deve Biskudthodem amortdmem. Muam Ant
auch der Morment Oaakowwwz/v\., vom dert 3amtaste el dert Dekorecation /%Wn
fowd zu Camnem: Srameernco fal sich floe edm Baumdam umd eime Sichter-
lette embachiedem, umw sdme warvme, weddmocdiche @mob’r:&énz 2U /oc%%—
/%m Umd. v Am. SehomPeit aprzusd&ée&m, Dentaulom SHe dos Houusdhem
Wit Quderzucker... eim Houwch Schmee 2w Wedhmoditem passt wumderdar!
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Borcetiom e dem Mibrletedsy 2 Dovs opsish-
to ML mit eimere Predne Salz aun der Qle-
R bhlAche omhduhem umd ehwe Mulde Am
dic Mitte dociickem. Die weidke (e sellte sime
oo Stumde vordher aus derm KWL schreamk
Gemommmem wertdem ), 2oatUckelte Butter, doa
%aueﬂamdd% Eloell, dem Zucket umd
dem Qreiel dore Salleom Sramge {m die Mulde
@asz?rz/vn Vetmemgen e mth?»té% die Zutatem,
2wotat il eimer Gollel sumd. damm it dom Himdew (dis masglictst kodt!
se{m bo%m) dafet dem Geloy £o wemioy wie WSglich beouBeitom, daw x somat
wemiger smiodhe wertdem wivtde. Efme Kugel dovtous %omnm Akt MNP
Lestavfem umd. (m %’c(b&%ﬂt@z%o% %ewwlce/@t mimdestevs eive Salle Stum-
de im KU hndhiamk rudem Lassen. Betedtem e i dee Zwliachemzeit die
Oteme 2 Die MALA audkochem umd domm abkidlem lassem. e Eiople
im edvem Keiven, bhohen 'Zaop% it demn Zuckert OAA.»%/&V»QOL%QNL, damw mach
vmd. mach umter AtQJV\dA%@WL Riborew das MMl %’wzu%ﬁ.%z/v\, dem. 50%1: dert
Pollerm Damae umd ARLURRRAK, 2cham Comoysom, die kalte MPch. Dan
Gomze wiedot aud dew Heoed stellem umd mit dewn Schmolesenm umumtor -
Srochem welteoowlem: srolald die Grerme Q'Q,%(M/vtt, edmzudickem, vom Herd
mebhrmewn umd Gau,t dwowehrelibrem, damwnm wieder M’V‘OM%’btesze% v kuez
voT dem Qubkocher ferumtemebmen. ML &M&Qﬂﬁte%ofu}z oBdeckem umd.
ZUCT Se)bte, Ate,QJ?,e'w. TMehmem S& O\JZ'W Ze/k% aus oLe’W\. Mmk umd. reo -
Rem Sde Lo il don Tudelhol = wno%@u:?\/otmm\& und. {m Dactclomeser
mwfim%}w)?)cmon(’):dwmgwmgo)f/w»m KReidom Sie mul dow "Sim-
opem die Borm (sofdliio gefottet umd mit Mol Gestiult) umd auwch
dem Ramad. muit dem Gedsy aun. Stechem $ie Mot umd da vt edmert Golel
Séchere {m dem Geds, umd. bockenm Sie dous Gomze 45-20 Minutom lamg Lm
ouf B0 °C vornpheiztem Bockdem.
Rimeimbillem wwd ofoctbabreichem. Hie antd,em. Oromaem m%geﬂu% %«,ﬁzbw
reem (die wedlpe Ha,u.t muuss olstomdin emtdernt wexdem) umd. dm e S
e ddcke Sehellen Addmeidem. Vovsichtioy umd. eimamdere etwons tilerlo-
oeond aul dert Grerme omowdmam umd. mdl dem Zimk Sesteenem. Dem Zucker
rdt dewt Wasnere uomtere Rofoem mat efmem Schwmesbersest Am edmem %'ép%c,?\.em,
aubldsen umd daww auk dem Hered Atellom: ohme 2w tihten kdcholm fos-
sew, BAs dere Zudker kacamell et umd. eimve hellbroume Fotle ammirmmt.
Das Kartomel (e die Sromgennchedem bm;.%n!bw ablkiulblew lonsem...
umd. It Kuchem Ant /%z*c’ulck!
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/] C‘aﬂ% %W&W&@M zu 250 9
AQ k*c&.%’l(%@)c Rotweim
C‘xcw&mze Mo Cam&wv\ock

(VMelkem, Z(pm’vstam%e, ?%p/%gv&&wm)

Borceftem Fie dem Mulsum mimdestens 8 Stumdem vor demm Sevvde-
e 2w Dazw m edmer Caz?.w:\cona/%%e dem Homioy tm Rotweim auflEsem
(WS lichnt awn dem ?vi%{jeaww ,,%:zmd.em" ), eimem , Breoutachleden mal
Caz,wfl)r.i‘em IQ\A.’V\,Q/UVL%QQPJVL (1), dhe KOU(O-%%L vt edviom Guch Sedeckem umd
om edviem kU SLem St kadt stelRen (MAcht (v KUSISIomk ). Demkem Gie
doscom, bim umd. wAiedere il etmem H@QZW wmzustubren, awm 2L vt
himdertm, dows dex Mcww'oa sich o dem Bodem afaetat.

(1) . Velimo da spera (= Breocutsehlefer) 4nt eim Lomdlicher Quadiuck
i eim GUR- odeor Gazerdekehem, das mil Kichenoaim zuoaepru.md,em
wed umd. dae dovudm emtholtermem Kedutere umd./ sdere Caewﬁ)t‘i!e ot Mo~
e bindarct.



