Ricette ViAo lime di Novewde

Rezepte mil 'Emzeaa.%/mw vom. Soc Viodla,...



Sputziger weiRer Graudemsaft mit Selt

Zutatem %iix. S5-6 Pervsonew:

315 ml out aekillter weier '(o&auﬂwvu:a%t it "Qerlom”
1950 ml out oekiblter Gekt

1 umbebamdelte Zitrome

Mimzella tiehem

Caege'w Ste die Spmta. %m(zzamte”, dew weiPen ‘Cm@emsa%t dert
BJatton, (n eine %Qaskaw%%e, die Ste zurt , Pettwv\%” det %et"v»e'w
Celen etwar schreig haflfen reltew, %L'L%e% Ste stB dienePe Wefre
sefr lamgram dew Sekt umd. sRUePlR dew Zitromewsodt himau..
Sebre vousihtig wmdibeew umd. dew Qpecitd auf die Glirer ver-
teflen. Schmeidew Sfe die amdere Zitronenbilte im diimme Schetden
umd. qurmietew Se die Gliner damit. MNeck etwige MinzellittcRen
umd. fectiq ist e schmel zuzulerteftender, Jrischer umd warsdheck-
ter , vio@inivcher” G.Pe'c(tt%. .
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Sutaten: Cime QRivon, qrlon Salz

Qcbiten Ste da:cmx.% et wwveselicte Qe zue verwewdew, wa-
schen Sle diere umd. wissetw Sle se 40 Ois 44 Tage lamq tw kaltem
Warser mdl eimer Hamd el %wgefm Salz; wechrefn Ste darn Warser
ta.%@ﬂ:?n MNoch @2%.&% dienert Zell werdew die Fcichte dem %wﬁte:w Ceid
det &tteu:to%%e vedotem holen. Die Civen a.g%{leﬁww umd. Q.LL% Kown—
’se:cve'w%%',be'c vettelen, die Ste mit etmer Salzbake im %OQ%emd.em, Men—
%e,mve:c%ﬁt'v\.(}sbe% w_%%&,%m: preo ’\C{Qs%wmm Oiven 10 q tn efwem
Liter Worner M%%e%’:teb Safz. Jedesr Glax mit etwem Schraubuer-
schluss verschllePen — die Hvem mlissen w@stdmd.{l% mit dex Loke
Qedeckt reftwm - umd. aw efwem kiblewn Ot umd ver Lickt qenchiitat
auffewobren. Nack F Bis 40 Cagew simd sfe zum Verzebr Qereit (ko-
stew Ste hed.sceu %UJL afe Sale: Falr e Iwven woch zu Oitter ernchel-
wen, veddmgetwm Ste die (,cﬁe,%a:v\d&/.,m%” um 2 Qi 3 ‘Ce.%e)

Plamte Iemdel-Cliven

Zutatem: QCivem im Sallake, Semchelsammen, oelrockmete
Chal {ehhotem, Kmllauch, Wei/vw:b{ck, QP {veml :Ext*r.eme»ccx{'/v&

'éeg%e'w Sle zumochat dem @mweéuuw%em %U.:r, die Riven (w Solzla-

ke odet verwemdewn Ste Qereits im Salzlake efwgeleqte, a.Q%etwa%ta umd.
trocken c&atu_lo%te Riven. Zum Qwtichten mit etmem Boen Glas
\X/e{}websl:% P'w ’\CLQs%*camm Riven tn efme Schiine? %e,ge'v\, 24 Stum-
dew lamg {m Kihlschramk ziehen lossewm, vown Zedt zw Zedt umcibcewm
umd damwm etweunt 9.9%&,)5::%. Peo Ko Rivewn efne Carve Rivemdl
%mzu%d._%e'v» umd. mit Bewnchelamen., %e,twck'we,tem, %’n@g zetkletmetlen
eder %eﬁmﬁ.@e'we'w Chinchotew., %e,{}w %eaa.ckteﬂn Kneblouch umd. amdetem
Cae.w&l_‘cze% wach Belielen - @%e% e, e'ce%am - avmachewn (dﬂe Mewn—
ge der Gewditze Rimgl qamz vom Irem Gendhmack ab); verteflen Sie
die Qven e.u_% Kowservenglizer umd. verschliePew Sfe diee wc%%aﬁt{,%
fornen Sie Me efm paoc ‘Za.%e martiwieten: Sle snd. leckerr, »efr Peckert! ...




Brusdhette muit geasuillitem Papid fotem

Zutatem %In 4 Qervsomen:

4 Sehelem toskamisder Brot (chwa 4 em dick )

4 xelatir e qelle Qabikasdiote (ciwa 600 o)

4 welatin opope xote Qakrikandiote (chea 600 o)
8 ES QRivem® Extravewine

| 368 Ralramensia aus Modema

2 Kmolaudzehem

K ESL Qamiervmedl

v A ES Kakbeun

7 . & ,'ﬂ | 1 SteduBdion Qeteniie

2
L.

Die Caprikaschotem worchew umd fm Gomzenm fie cbeea 20 Minuten im dew aul 480 °C vorgeheizten Backefen schielen. MNackh OuY diener
Zedl feraurnebmen, mil efwem %eu.c&tem Kichentuch Qedecken umd alkiihlen larven: @.u,% diene Weire larsem e Mch leichter Routem. Hal-
Qietem Sie die Schotew umd. e%t%e'r,%e% Ste wm%%éﬁtfk& die {mweten Samew, ziehew Sie die Schale 0l uwmd shmeiden Ste don Caexmii,se {w clrea

4 em Qrefte Stwf%em. Hackew Ste dew Kmellauch, die QeternPle umd die Kape*rxw ZUAUMMen %e{}w uwd. vermengen Ste dar Caemésc?» %*ui:v»d—
Uich mit dem Pamiermerl, 3 B 4 Exuldlebn Clivemdl Extravergine umd dem Babamersiq. Mackew Sfe wum die Qoprikarchoten mit dieser
. Soﬁe” am: sten Sie die Brotadbe®en, ichtew Se die vederteiteten Qa.fb*c{labc?uetem da:r,a,u.% am umd tméiu.%e@m Ste woch eime ,Runde’ R (i fex
Xede Brunchetta.



Cammellomd mut tokaminder
b Hadfleiadvaofe und Haselmiosem
"Sie dom Cammellomi-Geig;

300 o WMehl 3 Eiee 1 ES Qivemd? :Ext*ceme*cck(}we,
Salz

* %k %

e de Hack%ﬁe&%oge:

2 C‘A,Qé.be»c a 280 o "Sus A1 carme alla "Goscama vom
Sa Valla, odex, %Q,QQ): SHe es votx{ehem die So&e %*d')x%
zuzwlereitem:

300 hackter Rim ch, B0 Okeg-g.c\ct@:.
Secemnaffeind. (cdor t%%jmae Saliine) 4 ES
‘Comatemmard, %ezﬁa.& O&%cgué.?_te ‘Gomatem (250 O&)
1 Karwotte, 41 Zwielel, 1 Kmblaunchzehe, 1 Q{'Jplpe
Staudemselleonie, 3 Bas@ikumblatter, eimi

%té./vxo&eﬁ Ceteutlie, 3 Ca,(la.b Rotweinm, 8 EL Q2iveml
'Ext*ce.q)e*cck{'/v&, Salz umd @%e%%@c

S dde %éc&gnvxeebo’Be:

500 m& MLk S0 g Butter, SO o Mebl, 7 &S
cke»db@ejv»e Mumskatvmuss, Salz

%k %k %

S0 o Haselmiamsse, 200 % Qecoimo (12 Momate oke*ce{,%t),
ei/v»z‘,«%ette/w, 3-4 Ras@iumllatter




Berelten Sl zualeterst die SePe zu: Dle Zwielel, den Selerie, die Karstte, die Kmeblouchzehe umd die Petersillemblatichem warchen.,
RarPikumlatterw Qei schwacher Hitze amdiimaten umd ?usm,%t% wmvtiihcen. weled Sie dwca.u,% achlten roltew. dosy wichts am Redew
awsetzt., Wewn dax %9«%39— efwe schowe, %E)Qd.e'vw. Sarle amgenommen fat, die Geiden Ho.ck%@et’sc?uso'ctem ?L{lmzw%d,%em und. afler %u,t
vermischen: Sebald rich efme At Schaum w% dert @%@%Qdc?ue 2w Qi0dew ge%{}wwt‘ mil Salz uwd Q%e%%e:c alrvcbmeckem, die Famme hsher
ste®em umd mit dem Wein allérchem. Wemmn diexet wQQstéimd.{% verdumatet ivt, das Tomatemmark (m dem ‘Zep% %ege% uwmd. %u,t m(t
dem 'é@eém&-%em&se-%em{lﬁc?n vermengem. Daonnm die %e’:c%ii@te'w Comatewm ?L{j%zw%d,%e%, mit dert %&geg zerdrtlickem umd. w%te'tme%%e%.

Re{ rehwacher Uitze mindestewns efme Stumde kschetn lorsen umd vew Zeit zu Zedt umclifrew.

In der Zwirchenzelt Qeteifen Sie dem ’Tlmd.e@’(.e{% 2w H'o'.u,%em Ste dan Mehl w% der @:Lge{jts%%c?ue aw, diicken Sie efme Mulde Rimeiw
umd. %eg'e% Se die Efer, dar R und efwe Peire Salz tw die Mulbde. Qcleiten Sie zwewst fanmgsam, mit efwerc Cao.geQ dar Meh? vow dewm
Romderw zwe Mitte biw eim umd. knetew Sie damm mit dem Hamdew weiter, Qin Ste efme %Qatte uwd. kefmpcd(te ’\(u.%e@ ethalten. MNuw
dew Ceig diimm (ca. 2 mm dick) mit einem MudeBelz aurtolen, wolel Sie ich mit efw paoe Hamdyve® Meh? Cehelen, domit wickts
anklelt. Schwmeidem Sie dem ‘Ze{:% muwm {w etwa 410 em %w)E;e Quadrate uwmd legen Se ae Qefveite, audh (leteiwander: Caeore'v» Ste kedsc%
{mmer etwars Melld zwivehen die ‘Zei%std.cke.

Berelten S mum die échametrope zw: die Butler lef rchwacher Hitze (n efmem kleimen ‘Eef:% mit scbwetem Bodew zetlarsem. Seald.
sfe geschmelzen ot das Mekl dazu.%egem uwd 2 &n 3 Mimuten fong mil efwem LleQzQ'é%%eQ mit der Butler vermizchen, chwe dan
Caa:vnze Barle ammebmen zu lorsen. %ﬂe)?:e'w Ste etwar MPA (die Se zum Kechen %e@wc&t ?1&%%) {m dewm Z@F% und. vetmengen Ste
aller qut: Bligew S mack umd mach wumter stimdigem Ribrew die gamze Mileh Rimazw. Ca. 40 Minuten Cei sehr sehwacher Mitze
kochebn farvew, dales dam% achtem, dars die SoPe mickt am Zep%@edem anmretzt, Davw dew Merd alstelen umd. mit Salz umd

Muskatwuss witzew.

Oen Pecotimo im keine \X/L'L'r,%eQ sebhvmeidem umd die Hanedwiinse %wg zetkleimerw. Muwn vt ales Bereit, um die CammePoni
zizuleteiten: Vecteflen Ste die Sope (die twawirchen %e’ct{]% it umd. von der Ste e{}w{%e SC%P%keQQe'vx, Pre{}se{:te'ste@e'w) a,u,% dew
‘Zei%st&,ckem, Qreitem Ste nie mit der Riickreite efmen &5%%9.@5 etwarn auwns, %eo,em zwel{, dref @ecemimwim%e@ dwcau,% und telen Sie
demn ‘Ce{l% zu. Cammellown{ zursammen. £e%e'w Sie e mach umd. mach mebemeimamder im efme mit SR e{:%%e%ettete GLL%Q&(L%%O‘C’W\-.
Die &Mme@;e)?:e uwmd. die ge(be{:te%ebte@te Hack%@e(sc?»so)&e a,u,% uwnd. zwirchen dew CommePoni vetteew, die @Pre'v%%,c%e mit dewm
zetkle(mertem Hanelwiinsew Lestrewem umd {m w*c%e?r.e{lztem @%e'w 20 Mimuten fang Pe( 480 °C Qackemw.

Veor dem Serudfetem efw wewdiq oQkihlem forven umd mit dew BarPkumlfsttern qanieten.



WM&Wt st gu.%o Simto
Zutatem Qix 5-6 Qevsomem:
BK(Z((A)Q:& Wmﬁ@ﬁﬁb& (%w:. dderes Qezelpt st die

A "Sarsdhe Rotweim i die Mardmade 3 C‘aﬁe.be "

2 Zwxelelm

4 Karottem

3 %ta/wo&e/w Staudemsellenie
2 G2 Guap Simto (= 280 o)
2 Sodeeddlattler

8 B Qlivem® Extraverime
Salz umd @%z%%zw_

Caeg'e% Ste dan Feiveh am Veowbend m efve Marinade aus dem
Rotwein, efmer Zwdelel, zwel Karsttew umd. efwer ?{l]ope Staw-
dewsellercie (das Gemiine geputat umd hoiect).

Zw@emeétwm%: Dar Eeivch aus der Maimade mebmew, met K-
chenpapier treckem tuvf:t%e'w umd w StiLcke sebmeidem. Emtlermen
Ste %e%ege'v»e««%aﬂ@'s dfe refmigen Stellew mit eimem scharfowm Messer.
MNum efme hohe @%a.wm, mit schwerem Bedew ethitzen umd das
Sofnch %L'L'r, eimige Minuten ?Lé'v»et"vx%egew Sebafd die wasytige Sin-
'.\,L'%ke{t wb%et'cete% st dée dem Heineh dem 5t'wv»%em Cae'sc?-./mack



%{Prt, dewm Zep% vem Herd mebmen, die '3@&55(%@6’& 99%{3&9.% und. die Wdachweinwstiickdhen im efmer Schlinned Beiveiterte@em. Soulern Sie
die Kamme umd. shmoten St dan (btige qeputate, qewarcheme umd. Meingesdhmitteme Gemiine im Qvemdl am. Mum dan Beisch Rinetn-
%e@e'v», %u'imd%:% mit dem Caermii,se vermischen und. von afew Seftewm %uf(, ambraten. Sbald en BJarbe amgemommen hat, die Uitze ethohen
und mit 3 Ca@dsevw Wein of¥nchen, dem Sie etwige Minuten tamg ve'cdamp%e% larsew. Eawmwm die Uitze reduzieten, dew Suge Jinto umd.
die Lobecdlatter P:.{:%zw%&,%e%, it Safz uwd. Q%e%%e‘c Wltzem, SOUOM VeTmengem umd. efme Stumde kéchebn farsen, dalel von Zeil zw
Zett umcliheen. Hie Sepe wid. lamgram. efmkechen: Cae@e'w Ste achl, dams ve wicht am Bodewm amrelzt. Secvieren Ste e Spezzo.t{}ms sehown
Re, relald dar Eeivch e und zaxt ivt... Buow @ploet{jte!

Dax rebre m?:mxack%a%te uwd. Qe%e&*cte \X/&dsc?mc/e{lw\%%ésc& witd sett dem @terctum %esc%dtzt und. verzehrl, wed refw Caesc%nnack die Moten
von gewshwlicken Hawsschweimen umd Wid. verteiwt. Die Qb ist tn der gesamten Mittedmeerregion weit verbreitet umd. wurde vow
det Riet amsamsigen Bevdherumg sedl &e?r.e'r, %e'%a%t. DOar abs | est” eém%estu,%te Seinch 5L nebe Pwteim&aﬁt{k%, %ettwr,rm und. teick awm Kalium,
%P?Lm, MNateivm, Edvem, Kalzium umd. Vitamimen. \X/t’@dsc&wdm%@eébc& ot wumuemstedttemer prtdamte%m det teskamischenm Kiche (zu
dem Rokammtestow umd am weitesten. vedretteten Gorichten qehien ,Gappardele ab Ragie di Cimahiale’ wmd. ,Cimghiale im wmids'). Ver
dem Kochew muoss dan Seinch ducteh Marimierten vom ’:.t’ce'm%e'w \X/L'@d%ebcﬂmxack und. -getch Qe%'ceét wertdew, die Bm mermalerwelise zu
cigem. rimd. En gt dazu. verschizdowe Gicten vow Marimadew: in Mich, im Warser wnd. Zibconewsadt edet im Weim wmd Gemiize, 5o
wie en het fw det Kilche det Fattoria GOk int.



Cammellimi-Bobmem mach ,QYS%@M%DJ&."

i Zutatem Qi 4-5 Qeuvomem:
St dde Bohmem:

400q cke‘t*cock/v\ete Carumellimi-Bchmem (odex we(%e
Rhmemnm eimer amderem Socte, ke mach C‘b,%c%mac\c) 2
ES Qi{vemdl Ext»ceme»co&{'/we, 2 Kmdlauchzehem6 2-3
Salleflatter, 1 Peuire ogco@% Sal=

% % %

Zufw\. @N\.’d&t@ﬂ.

5 B Clfvem® Extravergime, 2000, qeschalte
‘Comatem, 1 EL Comatemkonzemtat, 2
Kmdlauchzehom, 3-4 Falledlatter, Galz umd @%ﬁ%%&*c

%u.te’c Qualitat uwd wickht azu %’c@ﬁ sefw; Camme®mi simd. micht
Richt 2w fimdem. Mit kaltemn Worner Bedeckew (§ir 400 g Pemstigem
Ste (Lm%e%éiﬁ:t 2 Q) und. dew Kmblouch, den Salei dar @ uwd das
Safz %imzu%d,%em. Ste@en. Ste den Zef:% Ot qertimger ‘Zempewtwc au,%
dem Herd (wemm 'v\.etﬁ% tediczleten e die Hitze moch weiter wioh-
rewd. des Kechens). Dan Wanser muss kaum wabewebmbar kechen,
die Bohmen d&m%em b wicht | w%*ce%e%", sewndertwn Me vollew Mk
Ceinahe wicht ge\x/e%em. Es (st schwiertiy efwe gemaue @.’V\.%Q,Qre 200t
Kochzell zu. machewm: ne %éi'w%t von der Qualitat det Bhmen uwd.
dem @Qter af ... aler mackem Sie Mch keiwme Se*c%e'w, en %(Prt elwn Cﬁ""
%emm{ltteQ, das {tw det Kiiche o,m%e\x/ew\,det wetdew kaww: Prelderen!



CA"'Q’” Se mum don &, die Qeidem Kmellouchzehen umd die SaRe®@Btter fm eimem Kec%.tof:% mit scbhwerem Bedew aus Cerraketta eder Stahl.
Rei mittlercer Uitze amndbhwitzew, das qut mit efmemn haflen CaQw:. Womserr verdimmte Comatemkeownzemtrat umd die qenchaliem Comatew
%egem, %e%egeme««%ams machralzem umd. mit @%e%%e*c wiitzen. Weitere 410-45 Mimucten kochew larsem umd. dofef q;e*c’s{b?ut{l% vt brcen. Om
Ewde rolte die Sope d(bk%@&.ssé% uwd. die Behmen 9ar, alet michlt zetkocht refw.

En o celatin veltew, die Bhwen madh ,,'I.Té%ch%a'wo:r,t" oleim amzubietewn. Movmalerweire werden Me zu efwem {m Comatem qernchmor-

tewm 'ESQeLsc?u%eub%t secvfect (Ko, Hubw, Kaniwchen, Schwein). ,Se Ewde’ (= fhee ’\C*c'év\,ww%), wie maw Qe uma sa.%t, ot se mdt %ulsc%a'v»
Schweimewistew zuzulereiten: Wewn mam die Cematem zuc Seﬁe %.é'v»zu.%(i.%t, Qe%t mom efme edet zwel (%u:r, Qerondees Hum%'cé%e) Wioe-
ste pro Zésc?u%e'wssse mil Rivetwn. Maw rolle wakrend des Kochens die Pelle efwm wenfg mit efmer Caa@e@ ductebatechen.

Die Bhwen wadh ,,’Ué%chQ\e'wwct" etnten Berownders tw det Versfow mit dew Wiltstew {immer dem @.PPQQU,S det Sednrachmecker.

Der vondebare Mame stammt megfichevwelse von der 'I)'e'c\x/emdum% der Saeis im dierem Qezelot. Oileren Caewii:r,z, das %m,a.%t% . Uewne-
e Klche verwendel witd, warr umentBelordich Geim Kochew veow \X/L@dvé%eQm, o %e.%’r,{mt, am SP(P.& oder %esc%mxs'ct. -\-\e,u,tzu,ta,%e ot es aus
%e'cec?»t%e*ct{}%te% Ca*c&:wd.e'w w?m.w{le'c{:%, Cae*c{b?ute mit dierewn kletmen Ué%e(’:w zw kochew edet {(m Restawrawmt zw %{}V\.dem.



Dle Aulpem , Holllmomde”
Zutatem %‘Ju wuc&e%ﬁkc 60 PLatzehem:

300 g Mahd

225 o Butter

220 g brinder Ricottakdne vowm Shald

2 ES Matwtjoghutt

3 Vamflersdote

Shokolademsteme jo madh Cendhmacdk (odert Viallella)
Salz

Die zimmerworme Butter (umgelibe 20 Minuten vether aws

dem Kihhchramk mebmen) fn efmer Schiimel weichkweten. Sd-

Gem e dem Ricottokare, dew Xe%?wuct umd. dax Marxk eiwer halen
Vaneschote himzu (dfe Schote limgs efmachmeiden umd mit det
Mexserspitze das Mark himaunkeatzem). O%es qut vermischen, das
Mefl umd efme Peive Sale dazu_%ege'w umd. dem ‘Ze{:% a.u,% etm Back-
Qrett eder den Tineh Qe%em. Mt dew Hamden weitetkweten, Qs Sie
efmen weichen umd. efartivahen Ze(}% ethalten fabew, den Sie zw

efvert Kuqel %e*umem. Den Beden efmer Schale mit Meh Bertiulen, dem ‘Zet'% Riwefmlegen uwnd. mqit ?Smésc%eﬁe%e%e Qedeckt cicco 2 Stumden
im Kihhchromk wuben laxven. Damw betaumebmen, efw Vtected alrucbmeiden umd mit dem MNudeMolz um%e%éipn 3-4 mm koch auytel-
lew. Bestdulew Sfe dem Ramd eimes Glares (mik eimem Durchmesser von ca. 8-3 om) ikt mit Ml umd. stechemn Sle Kreine aun. Die
Kem%(t&:ce %ege'v» Rerteften e efmen kleiweren Ce auch mit Schokelode zu: So kémmen Sie ale, alet auch witklich afe zu,%*c(hd.e%’:,te@e%.




