


Qpezu't%: B ieme agli oemi
(= Pocom’ ik Zibuuneiichiom)
Empﬂo@.,?,uwt Weim: Mussombine

Zutotem Qi 6 Pousomen:

4 "Souche Mussomtino
(ederc 2im amderer
brodkemere Pl wein)

3 umlefomdel te g*cemcae/vx

A4 umbehomdelle Zittone

0,410 %SO%KDW\%&M

6 EL Fragolimo. (1)
6 Rermovvimzwelgleim

Die E{tms%)ulzﬁte auApte S sem
{im eime Koreodde gefem; damm
moeh umd mach vousihiio
aumd obme 2w Vel Schaum

2w wtzeugem dem Quelweim
amegieBon. Die Saframfiden
himzudugen umd wimeibeem.
Vo dem Servviercem aimem

dem Beodem e{mes Azdwn (%Q.OU)% %eg-nfn, dem nrotheredtetem ,Coclball Wm%‘(}aﬁem wmd
-%QWQ.('Q/Q 2 Qo/owmmi/nzwe(kk@,e,{m m dAe CB/Q,O):.UL stocken: Ea ddomt dozw, die Zutatom
vot demw omken mitedmomder zu vevwischen.

(4) Um se 2elfst zuzuloreitem, %um?w Eredloertem 'ae mach C%em?wwk ml 2 B B
F/sb@o%%a@w Zudkorn IPLuwzx.em



Voespeise: Huundletto
Ennifobomax Weim: Vimo Nove

Zutotew fie S Panomen:

5 Seheilem Qousgemoachites
toskomindhers Pret

2 Kmolbloudzeheom

Qlvemsl Extravergime

Salz

Die Brotachelem vom Leiden Seitem
amrcSstem ({deal wvee dozu eim
Cbrb('u), domm mit dem %%o?»a?.tem
Kol auchzehorm eimreidem, upiie
mit QUvemsl Q/et)(a.l.k%e@'w umdl Aol zen. Solltem She keimem Kmoldouwah mn&CXZM.,
ksmmem $ie dous Breot aueh muwt it Q2 umd. $odz wiezem. Diese um.%ow,?»e
Breuschetta kamm mdl weiterem Zutatem Sereicbort werdem:

- ddwmem QecorimorndheiBon

- BlumBindatiickebom ous dex Dore umd E\x/.(n@eﬁwib:%»u&em

- %eoga.&teth C&mmbe wWAe O.LLQQ'LCK{'/VUWL, QOLP%{,LQAC?'O‘UI%, ele.

= .. nd. vieemn e, jo woch Coadimock.

Ea hamdelt A um eim torkominchers Ciart/(x:&t, dan typi/bc?.mwe{'/se, 2wt

Zeit dort Bomte umd. der W%aﬁ)t@u’lﬁ% Spaessem wird., alro im
MNovermber und Bezemler. Dos Princh oepresste QR int mech wohlbtiedemde umd
gerchmockaintemniver. Eun @(/wzi%amt{%m Corelcht Am sseimert E{/v\%cw%ut

2ine delizicne Kdntlidket. Die Preumebetta Ant M%&angunet o qyo%’?e/i/se,
appetitliche Porotzed odert wihe auch ivomert Sie sie bervorczugem.




Vouspeise: Qruimghe marimote
(= Mortimiente Ueximoyshilets)
Emplohlener Weim: Voomaceio & Som Gimigmomo Rirerva B.6.C.G

Zulatem %wc 4 Porwsomem:

2 gerbudherte HeringpbiRets

4 C%Qa/b MLl

1 Glon Wasrar

3 note Zwielel

2 EL im BEanioy eimgelegle apeum
4 EL ORivemd Extrovergime

O MQWVL%AWJ(A 2wed
Stumdem bamg im Wasrere umd.
MU ehmleciem. Damoch umter
WMM Wanser ahpu.@em il Kichempapier trockem tupfen und At efmem
/s&.ozc%ewx Mernve zuerest m Sbcwi%avc. umd. dom A Stiicke sehmeidem. Geem Sie
die Binchustilckehem zusammen miit dem Koo umd det ophutzten, gewarsdhemem
umd Am Stlickehen geaddmittemenm Zwielhel (dfe She edme Ralle Stumde in kalles
Wosasert %d?x%t Solewn, dawmit e Caasc,%monc\c - umd Cewucdh! - im Mumd. wemickem
abavck i6L) im eime Schiimned, madkem Sie das Gamze mil dem O o wmd.
vervemgem Sie ollen oput. Gchom (ot e Leckere Vornspetine fertio die e mit
oeratetem torkomiachenm Wedkbrot soeviorem kiwmen.

D L\o_*c('/w% It T unneret Croddtiom; ve koo afs pmotuwu«&%
’Yla?»wwckw\itteﬁ, Am die Bowerembauser, dows Qo.m%z holtlove weve, ahmich

wiz Ain &R e{m%v.fle%tvt 'EWL%M odere Sovede®om (\;zdo& weachwAmglicher. Mom
kovmte Hervmope m,«% dem Mokt Gekemmen, %u.,%{l% A Gouwsch (wihe Zuckoe umd.
Salz) oeqew sosomale Enzeugwisse. Doch warem die FSowmliom Peihore sele grop:
Wz('ﬂ AKX R e 45 »QM/b 18 Pertsomem vow edmemn He)um% Setus \mrt.dz,'v»? WA.e wwsert
Glorweardo, Yiter des Bouermbawsmuseums dee Sattorio, exazilt, bokom eim
Ginchopmonse dem Kop§ umd eim amderer dovs SchwBmachem des Sinclen; doamm
Romgte die Greormultoe dew Herimogy difoc dem Birck umd reield Jibe alle eim ’Pacut
Bretschedfen darom - dex M{: rushte reddbem! - CXO&, em pooue 79’(,01‘3%&% )
darauk umd Los gimgs 2w Qrdedit awk die Selder!




Bester Goma: Rigatond sibiemi al forome
(= Im Qfen L ledackeme «ae%u,ubz Rigotomd)
Ewpohlemer Wein: Uimo Move

Zutatem fix 6 Vevsenem:

400 o Riootomd

300 o frischer Ricstto nom chod

1EL

300 o Halmehembuost

200 o gekochlor umd ousgedriicktet

Spimat

400 o opprdebamere reilfer Qeootime

4 € chamelrope

4 L. Deinch oppresssted Bomatewsalt
Zu 375 m (odert passierte Comatemn)

Sl die Béchomalnope: 2-3 Bon@ikumMStter

4 £ Mt 4 komollouch zehe

A00 o Butter 4 EL Olvemsl Extravertgime (sowie

400 oy Mehk eime Rumde' zum QactQuas)

4 TL oileme Muskotmonss 2 Glan brodkemer Welpwein

Salz A WO.@V\‘AM%&oBes Stuck Buttore
Sokz
P%e%%m

Beraitom Sle zumdchnt die GomatemnacRe zw: Die Kmolaudhahe in almem

Zo’]a% i zweh E:’:,Q&%%JM R omdiunstom, rclold Adle Barde amoemormmen Rod,
hexousmebmen und. den Gormotemaoht umd die Basikumblatier Q\A/vw_{/wcke@em
Mt Godz wivezem, uweeihrem amd. etwa zefhm Mumudom Led schwocher Hitze
kSchedm bamnem; doamm vom Hered. mebmem uwd. beineitestellen. B die Bodomel
beimgem Sie die MILR im edverm Gopd 2um Kocken tmd zedovssem A dex
DxiAnchemzeit die Butter {m eimemn weitoem kleimem Gopl rdl schoertenn Bodem
Bel mafhr scbwachore Hitze. Solodd she genchmelzem ast, dars Mell hinzuliioem
aumd Uil eimemn Kedivem Schmeelorew 2-3 Mivmuatem Q,a./s/\gf rifotem, ohme dons
Gomze "Sortbe ommebmen = Lassen. Damm moch umd mach die kochemde ML,
auwter b’t.é':wd(:@am\. Ribvcem L dew %OF%- 'WLtt der WQ\QJVMMQ\MN»% %/Ulb?JV\. 'Etwa

10 Mimuten Q.u.%)beeu*t Kleimer Fomme kdcheldm Lossem, daled fmwumert wieder
wmeidoten, dommit die SoRe micht am Bedem omretzt. Cm Ewmde dex Gouczedt mit
Salz umd Muskatmuss witzem. Sm eimert Qbamme mil schwercem Bodem zwet,
Enstifel QR echitzew umd die Wokmehembunt dosim ombratem; sdbald. sie vow



ol Seftem Sorcle amaemommmen hot, die Hitze exhdhem, mil dew WelPein
aMsrdem umd die Famme wiedert kleimore Atelbm, wewm dienert qmda/va%t Ant.
Sol zewm , 'P%a%%am umd %mt«% ooucem. Dem prlxvc.at umd. dan Bleinch fein Codkem
umd vait dewm Ricotta, dewn T, dox HEMEe des Recoimon, Salz und Qefer im
edmer Gehimsel veovmemoem. Ble Mudelw in reichlich. sledemdem Salzworsser
kochem, moch sefoc Q,i/y:«%eb{: Qer%A.L%Q'V\,, wntere kaltewm \Womnert ofarecken umd 4w
eimem Viudalsniel albreopfem Lossem. Hie Rigatomi mit Hilke eimes Beelisfholn -
oder edmes Scitelewtsl s - mit dex vodereitetom Mosre §ilem umd mock umd
Mol I efmer qut oaeguttwctvvn. Oxxgﬁmk%%ow Atefend” melemeimomdoe amordmen.
Zumoebst madt der TomatewsdBe, damm mit dex Bec:&cmme)b:oge S?rebca.u%e,?/w umd. die
@Qwo%%o?»e it dewn nestlidem Pecortime Jestreuom, etwas Ovemdl dauilee %o.em
umd. ¢on. 45 Mimuctem An dew Q,u.& 220 °C ’lro?t_@azwzte/w @%UV\- rcdelen. Sobald sdich
2{me %ouem Keunte %a,leQo\nt lot, herowmsmefmen umd. vor dem Ferxvderew ebwo
zehm Minutem obleuhlem Lassem. .. Gutem Gppeltit!



Zwedter Gamg: Spexzatimo di codpoon
(= Rebagout)
Ewplobbmnet Weim: Qodere So. Canotla 3.G,.%.

‘u N Zu,tom%ibc4?uw

4 \cck %ewo}scv\mn% wmd. Am Stiidke
P e oprchmittanes Rehfleind
p | 40 Lirche MALR
i ofb 3 500 v Cemiinabriiife
150 md Qlivemst Extravergime
2 C&QOJ)UL Rotweim
3 korottem
2 keime reote Zwielelm
8 Wacholderdeorcom
4 Cawatamelkem
2-3 EL W@Wﬂk
2 Zweige Rormartim
4 Z\m{oa Soef
Solz

Q%e%/%em

Dan Rellleined. dbere Macht im eimer Marvimade cuws MULR, edmer Kovtstle, eimer
Ripe Stamﬁtamsa@@mc{z, eimere holenm Zwielel, Sallel, Rommarcin, 2 Cizwﬁnzm@km
und & \Woeholdereerom z{ohom Lomsem. Bt dlesesds P.zze’,at st eime Mastimade
ous Milch amntee don romnt houfioer vertwemdetern Welms exvv\JP%e%Q.e/Mwe)tt,
do. dows %&%&M@u A0 nedmem typichvan. Gendhmack OeiRefolt. Om machotem

Yoa,% don Fetach oun det Movtimade mehomen umd. {n edmem Achwerem %o'f)% ohme
wellew Zutotew fef SR Aoere Wikze 20 Mimutenm kodhem. GreBem e vom Febnch.
Og%e%egﬂ.mz s iakedl ronafaliio al, damit dem Wildgercuch verdiert. MNebhymem
e mum das Bedrh auws dem Bop, glem Sie das OL himeim umd. diimsten Sie
das ibreioe, gt opfackte Gemilse (Stamaemnelioris, Zwiehel umd Kowotte) doveim
om. Sobold en Bovche amgemomamem ok, wird. dovs Rebdlelnch mlt dem Rost der
Wodholdeeerem, Ciew&xj&m@kem und dem Zimt %qucke%l%t umd. ouwd Keimer
Rovwmme umter gelecemtlicherm Unwieilocem cat. 30 Mimutem gendumort. Domm fed
starckere Witz vt dem Wein oS schem, desx /\TOLQAM% vvodmlia%vvu MU,
Gellem Sie mum die Bruike dazu umd Lostem Sie das Ragout Bed gendlonsemem




Deckel oime Lis eimaimPold Stumdem kSchelm (an modhdem, wie zart dovs Bleirned
int). Gchomeckem Sie mik Gallz umd Phedlor o, fiioem Sie dos Bomatemmark
Pimzu umd fosssen Sle das Gamze moch edm Stimdchem oaud Ieiver Sarmmse weiler
Solte die Sobe zu Yionig seim, moch ebwas eimkochem Lossew! Mum vt en am dee
Zolt, S Rebrogiout mit frischenm, duftomdem Brot, Kartefebn oder eimor frimon,
welthem Yolemio. zu gemieRem. ..

. amd Jetat dard dow adlichs, eimlodemde ,Buom Gppetitol” micht Jehlem!



Bul@.o.?m: Patate cvotento
(= @/%Q%kmto%%e%)

“ Zutolem gux. 6 Qocsemem:

- ; 3 grofe Karxtodfelm (cou. 4 ke)
| B8 EL Olivenst Extravegime
3 KvoWauchzehem
4 ?sz\x/e{}%

5-6 Sof0eidlotter

PPelforc

Achmedden. MUL eimem
Gerncdhiettuch brockem tupdem umd. i 2efme gole, mik 3-4 Exsllsffodm Olivemst
edmopefettete Ofemdorm oelom: Womm die Kartodfen wicht (lereimander Lsgem,
werdem Al WLSPMD&@C Mt Salz und @%xy%e}t waezw, dem Kmedlouch A
Homd" (umgendalt umd Reicht zerdredckt ), die SolBe®@litter umd. dem im 2-3 Gliicke
zedeilien Rovmovcimzweiy Q\Amzu/%u%wn umd. it dem @M&»@w Sl Wﬂxk/%eg'w
Backem $ie die Kartoffeln im oung 200 °C voraeheizton. Ofem 40 Mimutom

Lomay, wemm Sia Aie \cmsp*ti%e*c mSaem aud 50 Mimutem. Bie Form etwor ol le
A0 Mimuten Cortasmebment amd. die quoto%/%eﬁ/v\ WH{%, wm Afe micht zu
zotdrcuckem, mit efmem A—Yon/?.&}%%wQ wemdem. e Koo chzeben heraummebhmen,
2080l sie QPQAQW simd.. Se dii:c%&w MmAeOt verdtemmen, uwn dewm Cnchrmack
dert Cfemboutteffoln micht zu beointraditioem. HedR ols Beiloge revintem odwe als
Zwibo&n%%@ub%t AL Cb,wvw./sz She Amd. m gz,d.e'v\n. Eo fecker!




(= Opdeliaichen)
Ewpdoflemer Weim: Mestovimo

Yeuchembortm vom 20x30 em:

| 2 mittelgroRe Qi (co. 600 o)
" 250 % MeHL

' 480 % Zucckert

A5 o ’Tlahxcéo%ﬁwd’,

120 o Butter

3 mithelogope Fiox

1 Gikdem Bodkpudnere

2 EL Qudarzuder

2 Hamdyedl oghackte Mandslm

Dle G’F’%‘Z'Q woschen, scholem umd npderttelm. Das K,e-uvwzseﬂm'w. o_'v»t%rz'r,mm umd.

diz Qe im feime Schaillom schmeiden. Schlogem Sie dde Eiex mit dere Halfte den
Zuckets, dem Joopuret, der welchem Pultert (eime halle Stumde ot der 'Urz)r,we'v»ciuuvxqS
aus dem AU achriomk mebwiem) dm eimoe Schiianel ouf. Qbeitem Sle moeh

wnd Moch das mit dem Backpulver vwmmindite el eim wnd ogen Sie, solodd.
emwwmummwmmn dAleH&/?.%ted.m Wlam@mm%z&,«.t{:vcte
&:Jc%ortrm umd. Achtehiom Sie die QF%QQMJ»Q{BQJV\ Al dean uprx/uaexw Zucker dovcauk.
Damm die amdere Hilbte dere Teigmasne dariiber verteilew, sodoss die Opdel
’Lro@AtOM.dJL% doumit Sedeckt simd.. Dar C&Ow»ze it dew %e?\o.dktww Momdelm
Besbeeusem umd i auh 48O °C woroghaiztom Chim 30 Mimutem Sackem (wewm der
Kuchen zu dumkel wirnd, moch 45 Mimutem mdt @Qu%oh,e oldeckem). Dem Kuchem
ous dem @%ﬂ% mebrmen, abkiiblem Lossmen umd mut Qudertzuckee gestoulem.



