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= Qertlem mut Gromatapdel )
Ermploblemor Weim: Se Chicssale

Zutatew die 4-5 Ponsemen:
3 Coeamatipdel (Heinch,
wemm e Sason hobem )

4 Hondhe Drockemere Sekt

Eim wemioy wethber
Wunstollzuckere (fakul tating)

MUL efmem kuoczem
rchoscdem Messee dis
Schole der qnoma.t&F%e,Q,
raeumd b viee Mal
elrvuscbmeidem umd. dAe
Peidem ,,KQPPUV\." der
Soueht (dem BLittom-
wumd. Buchtomsatsz)
absdmeidom. Mt Hilge
H‘_i:ﬂ des Messers (wmd.

eim wemdg Kradt) zoctelem Sie die Cycamatalpg&?. Awn vfere Sticke, €3nem
die xotem Kerme auws umd gefem sie dm edme Sehiinsel. Emt%auvww T
daled /serc%%aibw& die weilpem Hiulchem umd dan Croume, brockeme
Bouchtileindh. Eimen kloimenm g&%%n(’_ Kerome bro CaQas Qeiredtestellom,
e werdem ol Verziooumoy ddemem. Geben Sie die omdetem im edm
omgrmaschiaen Sl umd zecdrlickem Gie sl mit eimem {58l dler edimam
Schiionelehom, um dem Sadt awfzubomgen. Kostew Sie (eim wemdigl) umd
Al e Lm wll ebwan Zuckor, wermm er Shmem 2z souert wuschedmt
(&5 Romat vow dex Gramotoplelronte al). Zugedeckt im Kiihlschriamk
audlewahem. Die Claswe (1deol simd Movctimiofdser) eime holbe
Stumde Sl Stumde Am dem Ik Ischrrank odere die Kb lbiuhe stellomw,
domn Qorcausmebment umd. Am &ed% el £O%%&¢9L@V\— C&*camatap%&mme
opelem. Dem qut %ekii.th okt m efme mo%&e %eﬁm dem Sq%t
hinzubiigem umd motsichbiop umelifotem. Sw die Glarert §illen umd

w%omt rercuderten




RolpelLte L GLied, Qglio e "Pdecamtbinsima
(= . Ballehem" mul Sorndellom, Kmollauh umd ,Clecombimnima)
Ermploilemer Weir: Cuvse Y12 Metodo Rasniso Milersimato

: o ~_"‘ Zuto.tun.%u&#?nmwm

A | A00 o im SRivemd

eimgelogte Soutdollemfilets
(A teoplaewidit)
2 Bt
2 Sehellem oltlackemes
Lonskamizsdher WMZth
30 o gptielemer xeder Recotimo
2 EL fedm gehockte Pelersilie
A Kmouuchzehe
400 X Sermmesned
4 EL ,\Riccomtironima’ oderc
cime omders Adorde SoRke
Olivemst Extraveraimne zum
Quonbackem

Dos altbockeme Rreot eim

pacue Wumulem i wovemem
Wousere edmsweichem, rora il ticy
ausdilickem umd. 4m eimet
ScPuunnel. zertrssedm; darm die
%aule?»e/\/\z Kwollouchzohe, die foim %o.?w,a,clcte:v» darxdellom, dem %QWQMJHPJVL Pecotime,
die Eder, die , Riecombinnima’, dhe Retereniie umd. die Sevumelhndned Rxmzu%m%em
Zuernst mul elwer CigBeQ, Ut memoew., damm it dem Howmden zu edmesm og’.attww.,
woldhem Teig vordkmeton. Wolvmussgrope Bollchom ouws der Monse foemen umd.
mochelmomder M.% ehmam. el Cegen. Do Q2 A eimerc @%omme vl Achowercenm
Podem umd. ke Ramd ethitzem umd wemdoe Billehem ouf simmol eimice
Mimutew davtinm auslockem: wemdem, dommit A vom alllem Seitem eime o&chLQmme
Barde ommebamem, it eimenn Scharmls§lel herousmebmem umd ouwd sauafihioes
Sapler legem, damit iiBervschiinsiops Ok ou/%ob%ockvw wird., HedR sserAerem; it
CGermiime oder gemisdiiam Salat Aimd e ein Leckerer zwedter Gomoy oder elm
Howptaericht. Ohme ,Brgleftumg’ kimmem sde bei eimem Tberitcd mit Froumdem
as kastliche Qppetithdppehen oder ols Vouspeine gemossem weredam.
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(= Dde  Schwarz Sope %LL*L die Loskaminden Uibhmerdelor-Crontimd)

Zutabom fire 5-6 Rawsomem:
350 o Yiihmedsder
A0 g gghocklen Kold-glelnch
A EL Kapeon
4 Sosedellew
7 kleime Zxielel
1 Stlickehem Gellletiestamge
3 Kouwotte
1 kledmen Burnclel Peteonilie (murt
die BRatthom )
¢ Cphe?
5 EL Qinemsl Exbreovvergime
=~ 4 EL Butter

[ 4 gotlimo (3 Wetwglows) Vim
Samto
41 EL a{'mgz)(ec&te Pomavtaio
7 Glos Eleinchuiibhe
Salz

Voo

Mackem Sie die Zwialel, dom
Selloihe, diz Kovwolte umd
die Patorosiliembottchem mit dew Qpdelndimitz foim (alles qut aeputat,
oewoschen umd. mul Kilchembapien Drockem getupft) umd diimsten Sie
dow Caamzz iIm eimew %?.ow?wm, SWQ‘LOP% muit schwvetem Bodem i QL
umd Butter om (est dos S edhitzem umd domach die Buttee dazugebem,
damit Me mAcht ombrommt). Sobald dan Comine Sowcle omgemormmen ok,
2umichost dos HackBledndh ometontem umd domm die Klefmen, %esc‘iugu,tem,
gelowtelem umd mit eimer Sehere in Glucke aeschmitiemem Uilhmerddeforem
&WE&%RQQJVL. %*catem Ue alles umbor Ata.fv\.d.k%erm Rulcem own, damit
michbs amvsetzt. Wemm ocuch don Belnch "Sarde omoemomumen bat, nom
Hertd. mefmen umd. dde MC,M OM/% efvem I Uchembrett foim Socken;
d,a'vmzwuu,lcmdem'ée’ﬁ% geben, wieder aud demn Hered. stellem umd




el vem EA/@Q@&%@Q Olivendl himzufigem. Selzem, it @%e%%m wavczm (wemm
Sde mgem), edmem Eanlifiol Pommarolo. (qut edmgekocht) dazugelem umd.
o9 800y vormincdlam. Mum dem gotlimo” (= bybisdh teskamisches Glas,
Q'vd:/swg\,t efmam hallom Weinmalas) Vim Sombo &OVLZM.%H,%Q% uma bomoysarm
umd. umter stamdigem Rofeem verxdumastem Cassem . C%{}abzm Ue, Aofold
det Welw nwcdmp%t Aok, dde Rreihe am, %u%ww e dhe %é&%mtem umd.
zerdleimorten Sovedellem bimzw umd Roussem Sie alles weitere A0 Sin A5
Mvuten kSebelm. C%@Q,em. Ue qam= zuletzt die %ezg»o.clcteNL KO.PP)UVL Quiwzw,
relibreen S mochmals qut um umd mehmem Sée die Sope domm sedorct
vow Hord.. e sollte die Komnintomz eimer oL e,(/vt%ed,(,éktww Creme hallem.
Sheedchem Gfe die Mixchumoy aul dimme, guesatete Brotacheibeom (am
Lerten toskaminches, umoasesaﬂzms \X/M:PQ'FCG{:), dAie SUe zuwvor, werw SUe der
BrodL Tiow %OQ%JZN\_ mocldteom, kuez umd muot vem edmer Sedte tn Bulife tumkem
(e moch it Vim Somto verewuincht).

Diere Cronlimd werdem tifea® i dern Gosrkama zulereitel, aller en (nt
Supeoint seltem, zwed mdl devvnellom Cae/bci@uvwod( 2w kostem: Jede KShim, yzcbz
Grattodo hok el e{%eM.% SP,eZQJPt d@.%(i)c! Eime Exbra-8dee: @reolieem Sie die
Salsoe Neca ok sdomalem, gebrotemem Stuidom wovemer umd kmusreloer
Qolemta (Mairded).



(= Chﬂ%LLQQ,tQ LW @%@M. Jercbackeme O&pw)
Ewmpdoilemer Weim: Cotoma Speak D.O.C. Rirerva

P - -

Zutoten %WL 6-7 Persomen

- Bt die Ocdpen:
¥ 200 g Ml
\ 3 Eler
500 m fettoveme Mieh
5 EL QRivemal Exbravergime
(sowde 2 EL zum 'E(.m%zttwn. dex
Phanme )
Sol =z
350 o prinehoc Ricotla vomm Schal 800 o geachddle Gomotem
300 g Mamaold A kKmollauchzehe
300 q frinche Salsicsia (moch Cesdmack)  4-5 Boailium@latte
60 o gerisbemer xeidere Qecorimo 2 EL QUrvemdl Exbeovecgine
A EL Sivenst Extrovorogime S0z
Solz
500 ml G-@u,:
50 o Buctter 2 EL %nweew'r, welfjer Quegrvimo
50 ¢ Mefd 2 EL ool oprichemer Seinchert
% TL Munkotmusss Pecotime
Sol=

Dem ’mOtM%chL woschem umd Fu,tZQJV\., evembua® ?’%o&,&d@«t@ Rlatter umd hovetere
Rippem emBomem. Das Geviine im celchlich sizdemdem Galzwossser etwo

AS Mirautem qoutem, a?x:h,(,ege/vx omd. ekl Plem Lonsem. Im der Zwiramzedt dem
Bedo fue die Orepen zudoceiten: Doa Qseb{z(’rte MRl die MMUReR die Eiert umd
eime Wreive Salz Am eime Schiinsel gellem umd mil eimevn Scmeelesem songfdlticy
veguiden, SAs eime ckQQ,tte. Mischums obme KLUimpham enbatamdem At dovwm
2w Rubem deineitestellem. Biie die Béchommelsope die Mkl zum Kochen
Bbeimgem umd wibremddessem die Butter im sivem kleimem Gopf il scloswrem



Bodam Loi st misdreigere Hitze schmalzen fonom. Sofold e By (at, dou
Mol imzubiicem uma mht eimem kleimen Schmeedenen 2-3 Mimutew lomg
eivmrebuten, ohme doves das Gamze Forde ommimmt. Domm woch umd mach umbee
stamdigem Umvdikiem dis kodhemde Mildh amahoPem umd. ebwor 40 Mimuten fei
rofre qerdmoere Hitzo kehelm Lovssen, doded immer wiedere umuvadiocem, dovwdt die
Solpe micht avn Bopdlodem amnsetzt. Mit Sals umd. Muskobmuss wilezen, dem
Hered. aunschaltem umd mit Foinhhalteholie im Komtakt mil derx Oferfliche
ofdeckem, damit Mch keime Hout L40det. Mum dhe |, Crenbellle" z2ulerceitew: Eimen
Enalifel G im cimer Pfamme mit sckhwerem Bodem ehitzen, eime Klle Geoig
Qv(/vw{}vvcke@ww uomd. QJ.L% derm Bodem mperctedlewm. Zwel Mirutem govem, damm
wendem umd owch vem det amdercem Sefte aunbackem; solalld der Ceipe %mu% Int,
auf simem 'Gellbr Legem umd so Jorctfabren, Lis der Celg audoelraucht 4ot (mock
jewedls 3-4 zubereitetom Crepes almem weltorem Enslohfel L im die Plomme
oelen); fod eimer Phamme mdl eimem Durchmenser vow . 22 em echalt mmam
etwon 45 Crespelle. Die Salloicce hautem, WQ' Zotkotimeal | M elmer Pamme
it eimem Exslifhel QL vom allem Seitem ambrotem umd. dam vom Merd.
mebmem., Jetzt sk es om der Zeit, Adch um die BommoatemsoRe zu kitmmeru:

Das QL mit dere kmellawchzehe im edmem 'Ce?% it sabowerten Bodea erfitzem;
sofrald Letztorce "Sorde amgemonmmen hat, heowusmebhmem umd die opnchdltem
Bomatem (die Gie =uvee in eimert Shiinsel mil eimert Galel zedrtiickt hodem)

umd. don Eemlpgﬁiickta Bosl Uikm d,tlzu%n@ww. Myt Sodz alachwiecken, vowowbheem
umd el mittlorcore Uikze ebwar zebn Mimutem gooem. Bem algekitliom Momgold
ZAL Ku%eQm fovmem, a,u% der @)t%u’(/ogllm%z feim Pockem g Zusarmment it
dem Ricotta, dewn geciefemem Pecortimo Aowiz derm Wwintlredat im edwe Schiisned
gbem umd alles o bdliio nermemgem: Sereticy int die BUumg it die Crépes
(Bl eime Hleinelore Vortiomte nocwemdenm $he moltivdich keive Salsiceio). Hem
Rodem edmer xatin gropem Quilavhoum mit O eimbettem umd jeweils zwed
Eanlsflel Tomatemnde umd Béchameloghe dovoud vetteleon. Je zwel grofpzligioe
F/cb%%ﬁzl doe SUlLuma a,uu% die (‘)tzs’PLQ,Qe qelem, m%rt.e«?/?,em uwmd. mefemeimomder
im die Packfoxm Regem. Mt e Rart dex Béchoumel- umd. Tomatensope
Pedeckaom, mit demm reifem umd §rindem Recorimo bestreuem umd Am auf 250 °C
'uorc%»«%z&ztm 8%% ebwa 15 Minutem Lackem, bin der Kare %%c%ww&nm Ant umd
Meh edme appelitliche goldBraume Kuste aelildet fat. Die Cremhnlle mort demn
Sotviercem cutea zehm Mimutem wulen fovssem umd.... C‘xu.tww @Ppetit!



Bawold in vonto dA Runstacchi
(= KUipplined. im Ristazienkransts)
Bm,:goumm Wesim: Bovediesoto Blomeo 3.9%.

Zutokew &iin 2 Quesomem:

300 q entaolzemer 4clippdinct. (1)
2 EL Sermmelfrined

| 50 o genclalte Ristoziem

| 4 EL opmincite, feim qhackte
oouter (Solbed, Rosmartim,
‘C?\,\//wwow»)

4 EL QUnvemdl Extronvengine

A00 g peindhor pumopr Spimal
A0-42 Kischtomatem

2 EL Goqoiasca-Oivem

s 2 EL Sivemsl Extravergine
i 1 EL BolsomesnigSalz

" () ek wemm Sie dem
WW Rerel{trs emboolzem
kaufom, Aofltm Sie Akm. 3-4
Stumdew Am kaﬁtm \Xoussser
Legem umd duieses mimdestems
eimmall wedhneln.

il

Die Pintaziow mit dem Kedukeom feim hackem umd im elmer Schissel mdt

dem Semmelrssem umd. eimem Eanlifhel 0 vermischon. Dow Ilipplindh vom
syemtuel vothomdemen Gpedtem bafreiom, in 4-5 em opofe Gtilcke remeddem wmd.
im deorc nolereiteton Miscdhung wemdem. Hie pamiertem ,Happchem macheimomdere
0w e mit Badpopien ausgeleqten Blech gelem, wulk dred Enrslifhelm S
Cobrtbudelm umd im aud 200 °C veowopheiztem Gfem 20-25 Mimutem Lamay
%eQdozseQQ Packew. Do herxausmebmen etwos abkiitflem Lomsen umd. zusormmen
il dem Salot aun jumgem Spimat, Am Gtlickchem geachmittemen Kitschlomatem
umd. Baoglono-QUivem, omaemadht mit SUrrems, Balsamenniq umd. Sale,
Aetvrierten... eime selve gelumgeme ACormlimaltion.




Sacooma o formo con pere 2 patate
(= Pelhufm i Chem st BOMen umd Kovctodledm)
Emplohlensr Wein: LA omdomato Rixercva Momntecucto Saomoyiovere .6.C.

Zubolew itz 4 Pevsonen:

A Cordlhubn 2u 4,2 ko

2 Bowvew (2.8, dae lcooe\%e/)to_
Sotte Vereivsdechomt )

? WM%)w%e Ka)ttogagﬂm
4-2 Rommaruimz W@(:%Q,Q/(.'V\,
Sal=z

' el

Bawmem e dan Cotlhuldm sl al wm evemtuell zmuk%@?l{h@re/vw
Federkiele albzusengem umd se eivfach mit eimem Messee horxauszichem
za kovmen. Das Hulbam worschem, im Stiucke ze*dle%em and. An edme @v%zm%owm
cad;em. Warscher umd acholem Sie die {(onto%%@?/w und. Achoeidem e im
Spodtem edet oxtoge \X/u:c%z@ gamz 2o, wie Sle wimachem., Dawm {w diz

Foum zwirchem dae Lol musticake lecem.. Wanchem. e mum die Bimem

et oxdim.o\,%&, avx’r_%n»uww die Reidem Ewmdem Asow4e das Koongehdune umd
Acfmeidem she (mibsomt dert Sclofe) auk dos Blech. MUE Solz umd. Pfedler,
dem Am feine Scheldeam %%CWU:Q/V\.QM. Knelblauchzohem umd. dem Sewaschomen,
trodkew getupdtom wmd opeel zddleimerdem Rosmarimzweloen wivtmm.,

Dos & e allem verteRem umd alles ot voemindem. Im awg 480 °C
nrorr_%a?-uthV\,@%m um«an%aﬂn 1,5 Stumdem oM. MNach det HéiQ,%te der Zedt dan
Ploch horounmedmem, die Reincdatiicke wendom umd ouch Q.u% dert amderem
Seite Farde ammelmenm Covsnam. Sevvdoren Sie dan Porlbubm zusarmmen
Al dem Koudoddelm umd Béuovemn... Guitem Qlpetit!




Seatola Atu.,gonta con Olive Gaggiossche,
Quweiughe, Capperd e Qimold
(= Gediimstete Emdivle mit ZQ%%M—@Q/LWL, Sauedollom, Kopermm wmd.
Qimdembaomen)

Zubatew §ive 4 wesonam:
600 o Emdiude/Eakoruiol
400 % embsteimte ©LLvew dere
4 kmolQouchzefe

A EL ombsalzeme Kaoporm

2 EL Rivdemkormne

B im OL eimgelecyte

4 EL QRivemsl Extravergine
A Qilisfote

Sol =

Die Emdinv{e \:u,tzm,
evemtueld $enchadiqle
/bo)(,«a%oﬂ,tto& woschem, trockem
rdleuden umd i feime

" Sbeidem sdmelidem. Die
Kmollauchzefe zusommen
Ak dem %oucdnJ?.QeN\.%iQLf/o venal
dert zoddeimerctem ChLinchote (M simer Plomme il Achwerte . Beoden Am

&2 amdiimatem. Die SordeMlem mit dex Spikze eimen Keachlodllds zetkleimerom,
dovn die EMoLL’qriembce(%zm, die Kopom, die Pimfemkenme umd die Sien
Idmzubioem. Aes vormemgen umd bod mittlerern Uitze umd oerclosremenn
Decke? 410-45 Mimutem kdeboldm Lasrom; Sdn umd wiedere umveudtem umd
kwez vor Ewde dex Gareelt sodmw. Die Ao zubereitete Emdivie komm belp
odert Lowworem. setvierxt wercdew.




Bom.%o %co&em.t(mo 0 @*co%t’&*toh
(= Probitecoles)

EMP%O»Q»QM\P)& Weim: Viwn Sambo Qeclio di Poenice H.Q.C.
Zutatem %wv. A2-44 Rervsomem:
60 fectige khime WimdQeu tel
(ichemfertiae odex sellstopmadits,
A. Qﬂelpt wete umion)
3 EL%@QQ;-
70 o, M2
500 mL MULeh
4-2 Sticke Zibconennchole
* 400 g Zucker
Q@ 250 %Scuo%wﬁm
L Bile dom Schokelodemguas:
250 o Sc,?&o»%/sa&me
200 o Zordttoreschokolode

Blve dhe BULuma, dde Mdleh mit der Zittowemaclode editzen. Die Et%b?.ge ung.
30 Grramm Zudker wilt dem Schneelorem (m eivem 'Zoop% il sefowerevn Bodem
oudncllogen. Das duh eim Geeniol qesbeichome Mol Rimzubligem umd. -
weltordim mit dewn Gehomeelosem - zuUL edmert %Qg.ttvvx O@MOWWM\
nervvifocem. Shald die MLk zu kochem Q/e.c%&vth, e Zittomewndhale
Rerausmdbmen umd. modh umd. mowh im dem Gopg mik dert Eigell-Minchumao
oxeRem; dafes umuomterdrocteom rifhtem. Die Geeme defwabe zum Koclem
Q»L('M%em, 'ko.dod» keez vore dean S{zde'iw»/\k{: vom Metd mebhmem:; mochdem sie
efm wamig abopli@lt Ast, mit Beulsehbholtefolie im Komtakt mil dex @Q/@L%Q.Mue
o8decken, damdit Ak keime Hout Bfldet, md noldstamdis edaltom Lossem.
Ode Sabhwe miL 20 CX(—OIWVWL Zuckert /btu:% Ac%%ew\., woledl %LUC e{m Pex.%zkt%
Eraelmins sowehl dAe Solme as ouch die Rubidesem des Homdmixeors

rchsm kolt sefm Aolltew. Damm mach umd macl umbec dAe Creme 9»292%,
damit die Sobme micht zusammendillt. Die Komsistemz det Crerme solite
%%t wwnd /bcexOu/va% Aeim. .. Domm Ant se Bercest, m Am die WimdBeu el
%z%i.iw 2o werdem. Vewvwendem Sie 2ive KeMdAto’prMti‘e odert edmem
S‘a&&z%&i&, Q/V\dL’UV\%Q.m ke Sho — QAL% rustkalore” @Qret - dem Bodem



dert Wimdeutel aladmeidom, o mALE edmem '&e@s%/%eﬂ, UL umd wieder
vouschlioBen. Do oebiillte Geldck madh umd mach byawidemfSumio
aud eimem umdem Seeferdto ot amercdment. Mum wird. dex |, %om%e“ Ll
Sehokolade ii,?rzmzo%wwi die restliche $abme im edmem kleimem 'Edp% othitzem,
kuez voo dem SUedepumkt vomm Heed mebmem umd die opestirckelle
Zartbitteronchokolade dazuc%d&m. MUt eimem Gbmeelerem rtibtem, Lin eime
afatte umd howogeme Crerme emtatamdem ist. Eim paar Mimutom alkiblem
Lovssenm umd. die o/schrmel zeme Shokolade dler die %%,cte*cob/s opleBem odert
mUL edmevn So%%e@ daridee bedufeln. Sasmen Gie dev , Bongo” ~rndmdestems
zoe{ Stumdem i K schreomk ruthewn und mebmen $le Am ebwa

20 Mivutem vore dem Servviecem betouss. Ea int edm Rackeren, kiatliches
umd. nerodemdes Desnert, das e ﬁ&/ete Be%mte%m waral

(= st%ewnac%ta \X/Lmdewte/Q)

Fuctodom five atwa. 20 St

62 mi Warser

2 theQ«amsEn e

A edne Salz

55 o Butter

17 o Mehl

8 o Zucker

62 % ,UOQP/VV\A.M\.

(sowde efw Ei%@%, wm dows Geldek dowmit =u epimnelm)

Dos Wansser, die MUleh, dew Zuckert umd. doos Solz {m edmem 'anpz% aelem,
die 4w Wilthel geadmitteme Putter bimzubiioen, zum Kodken breimgem umd,
Arcbold. die /Yw/u.%% dem %MWL ettt ot das SYomze e o,u,%
elvmal dazu%egm»; AL elvemn SFQ,teQ oder HOQE%%%@Q_ awuelibcem, Sls msich
die Mosse rem Romd. Lot @u.%c\mgodwwdm'éo’r%vsm&/s{dvu}m
welBe Schicht bddem (dies dauert etwa 2-3 Mimutem). Die Mirchumeg im
szifne, Sa%uss& C}Sevrﬂ-'w u:v»d. m "Et' moch dewt ondertew Q:ANLzu%u.%z/n woy,-wL S{P-
dam% aditom solltem, damss dos vuste EL f\roQ.QAtQ/wdA% o@rordAott wutde,
fevot She dos Zwelte dgzu%eem; rmachen $ie ik kedme Sorgem, wemm e
Zumbelat dom Cmachein hat, daws sich dow Gomze bemmt, rxifhum Sée eimfadh
weltoe, Mum dem "Gedg im eimem Spuilateutel mit olattern Gl (vowm co.



1 e Duwtehmernrer) %u,Q.Qe/w umd. ol etm it Backpapier awngeleaterm Blech
walmussodds HW\JZN\_ - mtt auarnelclomd Qatomd umbeeimomdere - setzom.
Dhe @%A%Q&&.e il edvew bedouditotem Sfﬁé%%e?. Relcht amdticken aumd it
demn it eim wamdoy Wasse: veocguitliem Eioell lepimrein. Dem Backofem
(MSUAT it Unmludt) oud 220 °C vorcheizem; dommw dde Gembertotue
auh 130 °C reduzlenem, die WimdSeutel im dewm 8%&% Achhiefem umd ebwo
20-25 Mimu tem badem. Vot derx Umwmdumo& on,@/otamdt% ousnkublem Lossen.



