Al settemine

NE

flr

Ricette




Gim Q== ol §ruuthi nomni
(= Gm Thzz mlt BrewomPuichtem)
— Zulotem fur 4 Qevromem:
17, | 200 q rcole Sohammisbestem (reo-
1w & KReime 2(/6;0%%&&6&
I ), - Dekowalion)
. 200 of Himbeerem (mowde ca.
' : S 16 Scihbe flie die Dekoralion)
. 5 EL Rebrzucker
| 4 EL Wosser
200 CE‘M
. 400 mL Bomie Water
Erwidbel

AU Scichte Lelutrorm wa-
sochem; dAe Johamminfeorem
now dem Rispen zupln - 4
~ Zwuba&('m Zum C‘komvx{pfww
3‘ Qe(}ae/iteﬁ,c%zrn - Md s
' ’! mem it demt Hivbeerrem am
- Q(',’V\,QJVL ZO’F% UL Acloxertenn
%odzfn %QQre% DQN\. ZAL‘J@)L A,UV\OL
= dan Wamsser fuimzufugem, 2um
'L. K@(LQE:W Q-an%e% umd. etwo. 15
MNhimutem kocheldm Rassem,
daled nvom Zedt zuL Zoft wuwulifuew. Dan on%Mﬂte Kombpott ol e olimen
LE8el dureh eln Sheb {m efme Schinmel sinelchem umd dax cewemmene s
oud viee GROset neotedlom; wemm oemiigemd Lotz vothamdem Anst, dAe
C&Q&me AO-45 Mhmuateom im dow KuUSLacheromk stellem. Vore dem Sercvrie-
rew D-6 E/USWL,UL%JZ/Q« S0 wmL C%ANL umd 4100 Ml ‘Gomie Watere (Betde %QJ(M.M) Am
&zd!e/.\.. %/?,as %z?;efw. ’UOWC/Q\H% voweidrem umd it dew WM@%@Q@%M
Qamzen Belichtem dekortferen; de Johomminbeertinpen sehen seb Wibach
AU, WemM e ,,K)Lt{:&NLOXb" oot dem %Qo/o’témd %QQLQ’V\,O&; wertdem.



CoﬁzoncemQ,q,CaJPomatq,ed?wouMo

(= Mt Copomata umd Pecotime ogse%i;;@(lte Colzone)

500 il Wousnere Sed Roum-
| termberotuot

S % %»(',e»c?,g,%e

2 CA/?,O(AQ)L Capomata =u 320 o
4950 o gewidgel ter pumaert

= QLecovimo

7 EL 8elnen Sal=

83y m%@&%mm@-
05 ambiufen wnd oime
2 Mulde bimedlndociickem, A
=% die She dle M eAmerm hal-
B (o CA/Q,OA \Xasserc w%e%bﬁ
Yedo umd obwoas Salz gelem.
% Vouvtubiem Sie dous C%OUVLZQ,
vosiehtles it emert Cao.ge@
uond. %)uvckz/vx She mach umd
ok dan nestliche \Wouwsser
Pz, Dans Mehl vowmt Romd.
fet edmordleitem umd. mit dem
Homdem wel tortkmetem, Achold. derx ,ée/(,% A2 W?»’(/L%e Kowsistenz o~
Senommem bat. Etwem Sodl forermem, diesem im eive Sellinmel Regpnn,
it Beircdhholtefolis bedeckem umd fie mimdestens 8 Gtumdem cehem
Rossen. Nack Aauk dipsere Zeit wird sk dox Cadg, verxdrefacht fo-
Oem. Hollieten SMe A umd rollem e Awm au% dere Ul ebwas MeRR
Rortouliom Qm@uts%ﬁoa&z aus M ot eimem Dtclomesser nrom ebwoe 30
o hak. Bim Glos Copomata vom O olitropdem lovssen (stellem Sie
duesser %i.'uc spéiten Seinedte), Q,u.% edmert HdQ%te dert Collzome vetteilom,
il 35 o Qecoimowiivhelm bedacken umd die amdere Gedghaldte ol -
rmomdfsuvie dovdibeddopien. Ordickem Sie dem Geioy sotgfoliia am




dem Romdern am, darvun bereifer Sie aw% die Ongw‘Z\z Weise dAe zwelte
Colzome vore. Mum edlde ok eim mit Backpapiere ausopdiitteces Back-
Yoch Cogom, il eUmem Kichembuch edeckem uomd. 410 Mimutem rubem
Lasrsem. @Qr/bc%@('ﬁ&emd ﬁm/Lt dxem'x @usuta%%teﬂ/@tw @@ de*r, CO»FO’V\,Q,tQ
Bentreelchom uomd Am oud 200 °C ’IJO'L%Q/Q»Q{Z&% @x%e,rn 15-20 Mivuitem
Sockem.



Civmballo di melomzame won wigatomi al sudyp
(= dubergimemauhlaud mut Ricatomd umd Hockdleincdhnofe)
Zukatem furn ©6-3 VPerromam:

3 Lamaliche MMW%
(ca. BOO o)

000 o —\—\u\v%szcgb oMM
RAnmd

500 o Rigoitomi

500 q Oéﬂ/ocgii/?.te Gonmalem
200 o %ﬂ.('/sc?uz*c Ricotlor rom
Sl

200 q Mozzarelio

100 o %eu'nf?/emmc Pecortimo
50 m Qeeto Balsomidco

A Zwhelel

4 EL OR{vemsl Exbco/\rwtox(—

me
2 EL oga%acht@; La sl ikum
A Konollauch=zoho

Sal=

webfer

Schrmotem Sie die oeputzte umd %e/uw ookt Zwielel umd demvt Kmol-
Lauch im eimernt Phovme mll sclawerem Bodem umd hohem Ramd. {wa
Hivemdl am. Sobodd. e oeldaell geworden simd, oelem Sie dovs eirch
imeim, wirtzew sl Salz umd ?%9%,%2% umd reieewm . Cgu,t umal
rchardg ambraten, domm die geachéllem Gomatom himzugioem, mdt dewm
Kochl888eR zoredrlickew umd it dewm Sleinch veremischen. Die Hitze
reduzAstem uma efve halle Stumde kdchelm Lasvem. Im der Zwinchem-
zet wouschem She die OLIAQQ'C%/(-/VLQ’V\,, eritBoremem dAe Emdaticke umd schmed-
dem Ade dert Samae mach Am dumme Seloflem. Exfitzem She mum elme
Geillpfomme (oder etme Qeomme mil schswertem Bodem) umd legem

dte Qulergimem doroud, sobold sle sehénm kel 5T, Salzem umd it



2o E/.\/b@b‘%%z@ Lalsomico ebedubednm. \Werm dAe umbere Sedte Sa-
be amaomormmen Rat, wemdem umd smeut salzew. Seoem Sie die wom
feldewn Seffem %o,o&x.{@?};m @-UL@Q)LW wadh umd mach w% elwem Gelllor.
MNuwn die QQLckoJLoN\/L . eeichAch Fodzwassere gastem, Q»Lv_\,%%t aQ,%/Le—
Rom 1imd. A die Pdamme it dex Soe golan. Do cyghackte Basilikivm
M%Zu/%tlo&em umd d/be Ponto. mat d,ex, S@E@ /b(‘/Q»\X/Q%\dzfn, dafmtt oAk Q,QXQA
%/u.t ’Ue'r/vvw/w%t; daww dew Herd ausncholtem umd die ?%amm Qoi -
reitentellom. Sittern Gie dov Bodem umd die Sedtem efwat Chemfom
mil ebwor 30 em Dwtchmessee il dem opoyeRLten @Mgem%ém«xx/bc%a?,em
(OP S (Q.,@,CXQJVL Ue dafet e/va%;z dovomn zum Bedeckem des M%QOU%A Led-
reffe), woled Se die Sheilent holl Uberx dem Romd. der Jotm Roppen
Qoo Ylum die Ronta mit det Hac‘,k%&l%o%e MNL@(NL%leQNL, %Qe/(',c%—
wOpAg ousbreiem, wil dem goctelomem Recontimo Sestreusm umd dem
CX'COQ mwult dome Hamdem zu*;o%&icktem Mezzarella uwd Ricotla dovecound
verctoilem, Bedeckem e dem , Gimbollo” miit dem rentbhchom @LL@QJ'L%A—
Mevuschelem Lmd. kQQPPm e dip LL,QQJ'(»Q.,OL)PFUV\A,QJVL M@&o&{mmte,&,e da-
widbec. Ca. 25 Mimutem Ramg Lm dem auf 130 °C vorophedztem Ol
scbaelem. Nadh @QQQ-LA% dert Backzedl vor dew Servuderem maimdentoms 45
Miruutem alkiifhlem Lossen.



’medo.laWtAd.t%wo dkﬂvwwuéommneleeuf)ouz

(= Shwesmemed o loms mat @{P%eQJVL amd ZwAelolm)

Zutotm Qi 4 Rewwsomen:
300 q Sehweimefilel

420 o, Bauchspeck A Sched-
bem

2 EL Ojvemdl Ext»cg,wco&{l—
oome

e K 2-3 %%yfwvéamwa%ﬁe{/w
4-5 Salleillitter

1 kmoblowchzebio

| 1 umBelomdelfor CAoQ,d:zm—@e—
Q/Cc/(.eus—@’f»%@i

A rote Zwielel

§ Solz

@%e%/%ejc

= Do St il dem. Soeck-
W scheiben wmwickem umd
S Kuchamaovon zu-

Nod) sovvomemBAmden; dalel
2winchen dem epmzelment

S laubem ebwo. zwel Zemtiweter Qstamd lassem umd Pdere umd. da
die Zlymwzwu%@e{m wmter dan Gooun steckem. Dan Selnch QJA% 2lm
Kudhenbrett boew umd mil etmew sdharcgem Mesree zwindhem dew
ng)tmfsc%ﬁom%e/vx duutehaclnedden, um Am dert MMUitte oga@umd,em ,Me-
dooms” 2z odholtem. Im einmert gropen Lhovme it schwertem Bodem
d/(e K’V\OQ)-Q,QMCQLZQQ&, ,‘/i!WL H@/\md" (OQbo u,%%e/b(‘,%ﬂ,t wmnd. 'WVUL d.ezm HOUv»d.—
Bodlem zenduiickt) umd die SoRleillitter im 2 Eanlsfleln OF amdiims-
tem. Se80ld dec kmollauch Fovcle commimmt, derousmehimmem und. die
Medarilloms i dfe Phamme qelem. UL Golz umd Pfeblert wiezem, 5
Mirmuton omlratem umd wendew, solald e aldfreaum Admdl. Damw
audh ddene Seite Aalzem UJV\OL P/%@/%%Q)UVL Dew A Achamole Schonitze Qe -




feiltom QP%QQ umd die Im %w\/\z Scheddon oé;zbcs%vvitt@vw, Zrwdelol Qd/vxzux%u%e/vx
Solold dan Feisch auch ovu,% det omderem Sedle Foudhe amopmommen
Qat, die Uitze 2lshem, muit dem Vaim Samto ollondhem uomd diesem
we)t&,am»p%em Rasrsen. Die Medoilloms hetousmebment umd. Sedredte -
rtellem; dde Zwtehalinchefer umd Opfelnchmitze moch edm wemdop wei-
tercqorem, e sollton om Emde karomeliniort seim. Die Med ol loms
wAzdore L dAe @/%Q/v\/m %e@rww, oA paove Miutert AL den S&Ec@ww“
scbowembkem umd schom hefR setudertent.



Zucchine e W{ geialiats

(= %e%u}?ﬂ/te Zucdimd umd QSRze)

Zutotem %«u«, 8 VYousomem:
400 ) @M/bt@r,mp&ie

300 g Zuchind

60 o Buihlimopzwieleln

50 9 Pelovallie

A umbefamdelte Zibrome

3-4 EL Clvemsl Exbravergl-
ML

Sal z

@%e%/%wc

Dle Zucdimi worschem, breo-
chem relem, die Emdem emt-
%QTUVLQ% uomd. dex &é/vxcaa mach
A etwor 3 ev ddcke Gefedlem
rchmeidem solzem umd. Bor -

. seifortelom. Dre Qunstern-
pllze vorustchlig mit eivem
Qoo ltuch alielem umd
Am S¢9\2/C9an Ac@;mﬂd,w. Die
M(),{m%szw{}z,@e@m butzem, Am
P(MDAn Achareddem umd. Am kal-
Lo Wasner etviweichen. Die
Ceteosil ierdlattchem warschem, Lrockem th%eJVL uma. ng@ hockew. Edwe mit of-
e Sofbem Eb&éw sS4 umcke%nttnte C%K/LQQ,’FQ‘OLttQ (ooLvt e C&T,{/QQ’P/%QMN\Q it
Aclowerem %od.efn) ovt,u% dem Mertd Atefllom umd., sobald sie Achom /9\,%% ant,
e Zucchirid umd dde @AL=e vom fefdew Seilem i Rlem. Dle Mﬁﬂ%ﬁ;@ dere Zu-
tatem im Jolaemder «Qu'%z/vu%ofl%e oul eimem Sevvdotelorn avreldhtom: el te
b lnd, %e%)o&Qte Plze, de %&,Lt o’?p&et}wF%te% wnd. Dockem CXlt(A)f)/%DUV\- S~
Q,{'/VL%/bzwizQzeQm, @et«vob/iﬂ,{b u/v\_d anm@@vm ZUUL@MRWQLO/PA ’YY\/LJL eLwem Cyco)?:—
ZUodgem l:/b/b%%%ee QR oz amd. Q%&%%e’c ommochem. Damm (M deresellem Re(-
hermboloe elne weilterte Schicht mit dem entlichom Zutatonm doraudoelem; mit
eviere Achoment |, Rumde’ QL, eimer Predne Sodz tnd. %*oi/sc% %erma%mm ?%e%—
Ber albschliepen. Vot dewmt Sovvieem stwa sime Vierctel stumde rmubem lossem.




Craum@le dA sunime
(= @%@OUJW\QN\.-CW’Y‘AQ;—QL)

W Zutatew fie 4-6 Versomem:

2 500 o eibe PRaumen

- 100 o Rofrzucker

3 wnrdehomdelte Z{btome (der

Soft)
A wa,ijwL’ys%)(,oEeA Stucek
™ Butter zuom EivBetiom dert

Kk ok

j "Sire die Sbreunel:

o \E A00 o MehL
9 o f___ 4 100 o MomdelmelL

W TR

\ \s—gi f 100 g Rofvezucker

L ' 100 g, Putlec
4 ovdehomdelte Ziteome
45 q Mandel Wattechem

A Ptire Solz

Dle ?%Q,ou/mem wosdhem. buodken reelem, ewbatefmem umd (v Sbickahe
Achmeddem. Zusammen it dewn Zucker umd demn Zitromewsaft im
eAmen Zop/% Ul sefowertem Bodom %e@mv, A0-15 Mrutem kdeholm Lossem
- dafel immer wAedere umuelihrem — G die @/%@g/www/vv. wedch gewordem
AMmd. umd. ek edmve Quet %MULL,F %&?rxu,d,et Sob. Vom Hotd mefrmen tmd
ol stmdiag obkiihlem Lasmem. Im dert Zwischenzeit dem Oeuvmble zu-
Boreitem: Do wetche Puller (mlwndestems 20 Mimutem vodore auss devn
F U schreon ML?WY\Q.M) A oimenm Stiickem, dem Zuckert, dem Qcied dart
Zitrone umd efme Pelne Solz im eime Schinsel gelem. Hos Gomze zu-
ent it efmem Homdomixee Jeavdbedtem domn don %%@te Mehl und.
dans Mondelmehl Mmzu,%ilpxe/w umd ULt edmem Hol=050hel. waitovciif -
e, B eime optofle, kwipmd{caﬂ Masre embstomdem Ant. Hem Ea% Q.u%



die @&Qret'i‘/o%%&z ogzge/vx umd UL den Homdem zuw edmer Ku«ﬁ@@ kvetem:
m Seindhhaltefolie widkem umd 30 Mimutem frm Kiihdsclamk cuhem
bassem. Moch Qllaug dieser Zeit die olgekilitem PRaumen zusarm-
wiem. it dean SM'P Owu% dew Pedem eimer M%e%ettet&zm @M,%,QM-
Bom (ca. 45 x 25 ew) gellem, aud dex qamzen Qlodlide verte@em
umd MU devn mdcht 2w ki | zerdbsnel tom” Z)e{;% Sedeckem. MUL dew
Momde?f¥ittehem bostrorem umd im ok 470 °C voraeheiztem Chem etwa
40 Mimuctem Backem. Qs down @%AWL mefmem uma Vo derm Serculertem
O/Qrklj,@u?,@/w QQMQM ‘?SL'L*L CHBSQ/V\- “Q.LC%QJW kot Sﬂdfz WMQ/?,Q @Qr/br/bof(_’w,
mach C%e/x%wxaclx veowendel werdom: @FQQ/Q, @%{Mgw., Erdloorom, Qpred-
konen, Koonchem. .. YMach Beliedem komm mom dew Crovonmlile auch mit
queanpalier Zaxthitlerndhokolade, zovstoRemen Qmoretti—Kekrom oder
OXLOQr O&e@»&ékte/w A—YOL’:,Q/Q.MJ‘U:MQ,% QN\_*(,G,{:dg»Q)UVL. .. Br \X/A)td UVL Aﬁdexwx M keont-
QA rseiml



