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<< Qomm\dz@vm IUz=>>
(= Greodehruuit Spritz)

Emplhlener Wein: Todolive mon §@bwolo

Zutotem %wc 4 Pouvsomem: 300 ml qub gekii O ltor,

MWL@)UL@)L ‘Godoline, D rnero W’C’b, 400 m

kaltesr Mimeralwasswe il Kohbmscuuee, E{L\,w&x/%e/?,

Die %)ca\oo%m’% Callfztem umd auspressen, doded eive
derc Hé.@%tem fore din Dekoratiom belrnitelecsom. Wer 42
kefn Sruchthleirnch Am Gpecltd wiirsdem, Lo Sie dew
Sodt durch etm emgmmouchiops el

M hJLWOA/QJb 2-3% -E{'/sw&.m%eﬂ I nrAet CaQéJser %@?f@% und zu
qfleichem Getlem zuwent it dewm Yk gebressten Cerope-
W{m%t amd. domm dem Coddlimo mow Lillboto owffiil-
Lowm umd. gomz zum Schlusos dax blfm.w\,e@wdzmm'ceﬂ.wmm
inzubiigem. Schmeddem Sio mum die feireiteqalegte Gra-
’Pz%w{t%dg%te im Seheem, dekeiieem Ue die CAQO/oe)t domdt...
umd. i/ hobem Sie etmem Pelschem umd dwoststi@lemdem
- @JPQ»LL'UL% it wumdeosdhdmen Boodmuamen zulerwtet,

P Yo WedBt mue wock, amzustelom: Cim cim, zum Wolll
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<«<Yemme, Carcsiodd 2 Lecotime>>
(= Lerme, Cectindocken umd. Lecorcimo)

Eiwn Lefehtes Qazzpt i QCWMML, uwve:«.%oﬂmltwvx ZLLiQ,te'V\_, dQJs WMo aﬂﬂz’cdtm%
Aim derx -w'/?du.ckm» Tabenzet zuberreitem muss uwd. dessem Zutatew I

ow/agawé&lt werden solltem: Ers wintd. ok die amspuuchovolinten Goumen §iix
S edmmelrmem.

Zu.{:otemgﬁn 5-6 Posemen: 500 q Perme Siace odert Pomme Ricjote, 4 Quetischodkem,
2 Kmoblowuwchzehom, 6-F Mimzeblatter, 4 %nt*cock/vmtz Chllinchote, D EL QCivemdl
Exbrarvengine, etwas gealtedter Pesovime, Salz umd ‘?%%ex

Zendrdickem Sie dde Kmoblauchzehem mit dere YPockem Hamd. Domm zusomamem
rmdl dert il incPote (wemm Sie eim wm(b&m schovefers Gordeht QIUUOT(ZM,%QJVL,
ewlfoumen Ghe vorthert die Samem) umd dew R im eimere schweem pomme
amadhmorem. Sobald dee Kmolauch geldeell wird, herousmshmen. Sogmr_t die
gputzton umd im Schellem oeachnittemam Qrtischockem himeimaelom. Ribhum
S qut it eimenn Uck=20el wm umd Achmedkem Sie mAt Sale umd P4eplor of.
Damm Bigem Se etwas waremes Wosser bimza (umgedddhe 3 Glan), damit sde
wolutemd. des Caa)uw\/s mAcht 2w Deockem wertdew. Dile Perme Q'M%th o,
dale{ etwar vow dem Kochwarsrser Jeiveitentellom. Die Mudedm im die Plomme
gellem umd. mit dem Qetindhockem vervmemgem. Eimem Schspfliliel cochwovone
himaufiicem, mechmols umciibsem und. Ol umd do e{}n('%e mit dew Bimopen
zedeimerte Mimzelatter dariber vertelem. Domw dem Hernd awsstellen,
telchich %e.oﬂte)ctejw Sﬁ?ua/g/sk&/m 1 hoe dle Ronta nedben, moch edmmol
bom%%al‘bl% wwitlibren umd. die @%awvuz it edvAopm Po.coruMoNPQan wmd 2-3
MumzefQattchon |, genchmiickt” =u A Qr*c{/vnog.m. Soforct beils mervierem.



(= MAL torkomindher Rilol it aelilte Quiche)
Zutatem fiix 4 Povsomem
Bire dem Quuiche-Teiy: 250 g MeAL Bype 1050 (Fus eindge Hamduoll, um dew Gedsy ouszweon), 450-160 mlL Wasswe, 12 g ebe,
4 EL Oivemi®l Extravergime, A Pxise Sodlz
Bive dde wqur 2 cb,Qa/wt RPoWita vom So Vialla, 400 % %u):c?wa Pecorino, 50 o grielener effert Qecoime, 2 Eder, B0 9
Pamioomedld, 1 Zuiolel
Poreftem. e als Ewsters dem Qm&a—'@'t% 2w Gelen Sle das Mehl {m eime Schiimnel umd drtlickem $ie eime Mudde im die Mitte, im
dhe She dhe im eivem o Lowvwarmmem Waw)cm;.,%%w%ste Ha%n%{}zgnm. Begimmam Sie, allles At elmer CoRel 2 vertmemgem aumd.
%J'J.Qsmx Sie mach umd mach don rentliche Wasser, etwons Galz uwd zum Shluss 2 Eiysﬁo%%e@ N Limzw. Qrdeitem Sie, robald derc
Ty 2ime gvotvuz Komainstenz avmmimumt, mut dem Homdem westere umd %owm MUe AAUPUI 2ime latte Kugel dovcouws, die e
At evem e luttud Sedeckt e{me Stumde Lawmg gehen Losssen. Ree{tom Sie im dere Zwihinchemzedt die '&M zw, Amdem Sie die
RABALLULD. Am edwere Shiimel mit dew Floom umd dew im kleime Widregol %%c?uv»{ttzw %roi/sc?um Pecotimo vertmemgem. Mehmem $in



damm dem OLL/%WNL%UWQM 'Ge(',% umd. tollem $he LM it dem Mudelhol z g Iheer @t@em%ﬂodxz o, woeled Ge At mul ebwon
Mebl (ouf umd umbere demn oicy) Sehalform kmmem umd neosuchen, L eime mpUahaL ruumde Soom 2w ogbem: Seim Duvtchamesser
ArUe ol paost ant(}wxetm%)céxiwcaﬁ/bdiz %Qn%@vmseéw, die SUe &ibe dde Quiche votwewdem. Ode 'Ga%pQ,Qtte Aim dAe Eomm,?,e%am
(om Bestom eime Sprimadorm), mik 2 Eoslsflelm L eimfettem umd am Bodem umd Romd. rumdbhercum qut amdrelickem (deshol?

doe geSpere Dweshmessed). Mum die Hillumg daraund opbom, gut vocteilon umd glattstwicdien, die Hedlache mit dem gerielenen
Queorimo umd. Pomienmehl destreuem tumd hier umd da sk der im feime Scheilem cpachmittemem Zwiehed qarmdercem. I ok 220 °C
voraeheizom Ofem 40 Mimutem Sackem, Jis sk elme Achéme cao@dﬂrwumz Ceunste auk dee Olerfliche qelildet Rat. Gus dewn Odew
mefmem umd A0 @is 4S5 Miruutew rulem Lassem.

Werm Sie mchlem, kdmmem SHe Mute Quaiche mil kmuspiioem Sc%wmtzko‘?\w\)'ui:m sevvivew, Yere Aot das Rezept:

<«<fe Chips di Cavolo mere>>
(= Sehworezkolehion)

Zutotew §iie 41-2 Bodkdledhe: 250 % tonkamincher Schwarzkobl (sollte e micht ochalilich seim, kdmmem Se Caxiimlcom nrervwendem ),
2 EL Qliven Exbtaqwc%m At G, Salz

Qutzem Siz als Erster dem Schwornzkodhl: Enlfoemen Sie die dulperem weicherem eder ondhddiglom BALtee vorm Stuumk sowide die
MitteDifppe don Blatten, die Abuter Ast umd ich wemig 2w Verzehr efgmet. Blic diesem Grledtonefuedtt haltem $Ue dan BLatt oo
Emde det Mittelrdope mit derx Hamd fest, umforsrem e mit dex amderxem umd. zlehen diese qerchlonrem Lomoys den Plattes mock
olom., @u,% diese Weine ,ziehom He das Blatt o', Sollte Ihmewm dios 2z umintamdich eoscheimem, Q,z%szm. She die BRatter eims mac dem
amdetem oud eim Holzlelt umd Achmetdan die Mitttipbe mil eimemm eimen Messere harous. Bie Fohlliitter umter flicRemdem
Wosser odwosschem umd sotoddiio mik Kiichempopier odoe eimem saulertem Kiidhemhamdbud. tockem tuplem (en st sebe wichti,
douws se nollkevmmen treockem simd ). 2-3 Batter auf efmmol vom Hamd dm die qeviimachte Chips-CreoRe zerpdiickom (Jedamkem Sie
doles, doans sie wokemd. des Backems deutlicl kleimert wertdem) umd im eime opesRe Sebhunnel Recem. Sligem Sde dans CRLI-GL Shmzw
aumd. vervwischem $e oles mil dem Hamdem, damit dos O nich OGQM,CQVW\.O,M aud dem BRAtLeoum vercteileom kamm (Clebtem Sie d_wuxm%,
Sute Gugem et it dem Homdem = ordlirem aumd. wonschen e seh Aimberdher AOH%%Q/QU% dAe Homdel). Sacte/w U efm Blech mdl
%uk?apwc ouws umd. verttellem Se efme S.a.%o. Koh20latter doauu;% ohme dons Mle u.@v&aplpon, Reicht soldzem umd damm (m a,u.g

430 °C vorgehelzten G%;zm. ebwo 410 Mimutem (’.ouvu:\6 Bokem - passem Se dafed qut auf, dodie Kob0 atter Ledcht ner@remmen. Wermw
Sde Aefew, dass A moch dert QM%&%QUV\EN\ Zetk moch mdchht knusprin Aimd, veddmaeun e die Backzedt uom 2im baar Mimutem.
Verdohrom Sho mit dum xestlichon Kolblitiom o die afleiche Waise.




<<Covtpacilo a i Coveciofir>
(= Qrbircheckem~Cargpaccio)
Zutotem §ie 2 Pemomam: 2 Qubinchoden, 4 oytepe, Aa%bl%n

Zdotone (odoe 2wed Kedme), 3 EL Qivemidl Exbraverngine, 60 o
Pavewmesamspime, Solz umd. Pdefler (letzterwe moch Genchmack)

Die Qretinchockem putzen, (mdem e mil eimem schoudem
Mernert die Blothypitzeom mindestem 2 e umber dex Soitse
abrcheidem umd die owpertem, dorttem Blatter Bin zum , Henz"
sntformem. Quch die Stc‘im«a& %ast ganz aladdmeiden, die
Wetiachockem nrderttelm umd domm Bt cheeo 20 Midmutom
it dem Sabt simer hollom Zibrowme im koktes Wossaser

oyghom. QqiePer., ik Kiichembopier brockemtublon timd

jeden Gtischockemnriontel im foime Scheiler schmeidem. Die
Schedahon ok eimem eller ameichtem umd mit dew Salt
eimert hollem Zitreome, Solz, QRivemd umd efwere Prine
Plebfor (mach Gerdmad) ommachem. Dos Cardbaccio Wit dewm
Postmenamspimem fenbeeuam umd. ... Guten Qppetit! Dienes
Cloniehl it einfach tmd. Ackmell 2 asuoroiton wmd wiktend
det Qetinchocken—~Sairom sime wolete Kontichkelt!



<«<8a Becto al Cioccolato semzo %h).’u'/m»
(= Ciﬂ.utam%w,u Schokolodembarchom)
E'W\.Pgo?&me)r. Weim: Uim Sowto Ceclio di Peromice D.O.C.
Zutatom §ix eime wmde Spuimglorm vom 28 ew: 300 of ButtetrchiokRade,
6 Erern, 300 o Zucker, 4 Varnierdhote, 250 9 Quctter + 4 wofnqu{ce)}w»
Stiick, anrm die Bock§orum elmzafsttom, 4 EL Maisstiode, 4 TL Sxomoamlikin,
Pudeczucker
Zedbredhem She dde Schokdlade i Stucke umd stellem Sie diere (m aimem
eimem Gopl tvm Warsserdad auf dom Hetd; solold se zu Achmelzem
Qﬁoa,izvuwt, %E/QIQM HUe die e@em%aQ,Q/s gentickelle Butter iz, nubrem
roafBltio uw, bis eine oleddmbpige Creme embstelt umd Aol tem
dovm dem Merd. af. Dhe Maisstarke im eimere Schiunsel mul dewn Zucker
, Am dan Bpfcfiem mil der geschmolzamen Schokelade %QQQM.

wmd allen 2079 kG Hy amtiibnem umd. voomischem. Bie Elre Lemmem (dow
Eiwedls im 2ime optoRe Schlinned geflem), dos Vomillemask (die Schote
dex Simope mach aufschmeidem umd dans Movde mat dort floch oehaltemen
Merreespitze herxouusschalon) umd dem &m%amhk&n 2u dem Eicellom
fimzubligem umd. dos Gamze mit dere Sehokdlodemmischumoy votmemgem.
o E«vai& 2 Wit zul 5‘\1@'\%@‘»& Sehmee MQLQQ,%QM, ere Acilte moch ebwors
. %Qi;l/subg‘ A, 2w dee vorbertedtefen $ehokalademereme %e%o/v\ umd. vom
uomtem madh ofen umbterdhofem; rolald det Yosu,ck Ck?.a.tt umd. Q‘é)'mo«ae/w it im
eime vorther gut gelutledte Spreimoform %&QQL% I Ou.xg ABO °C vouoghelztem
Sdom 30 Mimutem Backem. Soewsem Sde dom Kuchem vollatimdig MW&QM\
e%%/vuyw.&,edyw MQ'&.@C?S@WL LQ%QMS&&M Arow,cgdu,% da it
ot wicht zodnieht - oud elvem %u{%mt% Gellere oder einm Toldett umd
Certiulom Sie Ahm mil Quderzucker: eime addte kistlcbkeit... umd cgm=
obme q&»’cn/v\.!




