Qeze,\ote, mil 'Ewbysm vom Lo. Violla........
. elm apprtitamregemder Opec(tid Seraitel wwnl kintlidhen Vowspeisem, dem Corctel o det
siidtoskamisdhen Movermma., Lm Ofem geciartemm Samm. umd vielem melse dem Weg..



<<@Lo.zwxpoowic Elzz>>

Zutatem g«.ut 4 Qavsonew: 1 Sasche
Maunromtime (oder eim amderert Lexbweim),
4 ’\Cu%e@vx Zibromemsordet

Ole Som?»e,t\dxckelm Qu,% nAer Snkt%ste'c verttel{~
/?.e:vx,, weﬁd%e 5»(,9, WQ&JL L -EA):%QAQL P %p/%mm“
Rossen, mULt dem |, Chormpogmer” a,w%%u/&em

umnd. Jso%ord: repieem! Cim Cn!!

QMJW\M\cUN\%I Des Ast ein u,m%ewé%v&(.cﬁwc
@’Pvt/'ttdé, edm  momaio. e benr{" (= 4nn umd
Jt)ti/V\.lx"), 2 ervyuleren il AO.QZL%Q'V\, KMO%L’LQ/L—
em sowse it (n \X/M)d&e& uond. Staf-dom %ez:.cguvult—
temenm Suemtom Qat wmd. %@ww



<«<Peereimo oL EDuscas>

(= Quorimo o eburskinche Cut)

Zudotem Qi 4 Qawsemem: 200 o Pecortimo Glucciate
odet 412 Monate %svcet%te)c Qecotinmo (odert Seide
Sottew), 2 EL &Mo/wmo&, A EL Mom{b& 10 o
Livdemkercme, & EL QUvem& Extranegime, Sals

Dle Qimdemkowone fean hadkem umd mit dew Pal-
Ao«zww/ob{b&, dem QL, dem Yomig vond edve Prese
Salz im etm Schiinslclom aelem. Serofbltiog um -
reGeom, dormit sich die Zutatom qut veuwmlachom.
Pen Pecomo . Schetlem sechmeldom, o,u./% eimem Serc—
nherctelen amerdmem umd muk det porbeedtetem M-
Ay gostmderem.... EAm kostliches, siR-solzigen

, C%ﬂl{;c‘.%.t“, don afs Ceckerte Vorwspeise eder UGS~
hen Dersrct qeredeht wertdem ko,
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<Ceisnimi o Recotimo>>
(= QecotiMo-Cpuinsiml)
Zukabm §e 16 Geimaimi: 2 rechieckige

i Mtw,tul%&owm, 100 %%znz(.&tat Pecoriimo,

50 q /%»c{/oc%zrc Lecotimo, 2 EL MWULPh

Deow %@&tte’ttai% ok dere Qcle(trblbche embeollom, mit
dee Mk er('/vve,e?,m und. dem %em(,e%e/vwn eifem umd
dam. otk oerilellemen Peinchem Pecotimo (mik eimere
Refle miL oxrdRem Sochorem) aud dex oesombem

7 Relachs vedtelom. MUL dex zweiten. Geloplatie fe-
# deckom umd mit dem Hamd@Rachem qut omdricken.

MUL eivem Ze/(l%'cado&yw odert e{mem Ac‘,&o:r,%em Mess-
sert A ebwon 4 e Sreedte Stcedbem sebmeddem. Jedem
ZM%tKZA/%QJVL o el 2UAT dreferm umd. ou,«% el
mdl Dockpapiot ausceleaten Bl Regem. Sm auf
AB0 °C voraghelztem Cfem 15 Mmuton Q‘o"”’ok Rockem..
Dierert du/%temdz , ok’ ko }fedmzzit oaebvx.owle*ct
weredem, so whe ot Ak, edere it efmemn Dip mach Cie—
sehmacdk.



<<Gotte®{ Movtermmami bwute e HOLRVLA> (= Maremmanisde Toctel 2 mit Buttoe amd Salled)
z..mg&»&s VPerenomem: ‘&ucdm'ént% 400 g MR, 4 T, 1 EL Qlivemdl Exbtamwe A Pedse Salz

Blix dde 3Ulumcy 500 g feincher Spimak, 4 Kmoblouudhzehe, 3 EL Qlivemsl Bxtranwigyime, 420 o qeriebomer queaifter
Qecorims (+ 2 TL breo Pevson, ww dde Goctlli amzwuchtom), 350 9 %ul)so?»em Ricotto vowm Sc/?»ou%, Muvskatrvuunss, Solz, Q%e%%m

Zurm Qeeicdhtem: 140 ) Butter, 16 Solleidlattere




QPantoteiny Dex Bedgy sollle im eimere kidlem Umgelumg chme Su.%tzuqs zuferteftet wordem. Houfew Gle dos Mell ol doe Qobeitsdlache

am umd. drcsickem Sie eime Mulde Rimeim, im die St die Ederx, das R umd eime Prise S0z golom. MUL eimer o8 worenichtin die Eiwe mit
dem &0 audpchlooenm umd mach umd mock siw wemdo Ml vow Ramd cudmebment umd. efwardleitem. Sobodd. der BGeio, fert gemug

dst, Recyimmen Sle mit dem Momdem zu. ardleftem, Bis dovs gesamte Mell audgemormmen wude. Setzem Sie dabel B gqomzes
Kopergewicht eim umd sbeewem Sie ob umd 2w ebwors MR (wendg) aud die Grleltaiche, damdit der Ceig midt darom fentidabt.
Woschem. She aich zur Hilkte dere eleitramit oprimdlich die Himde umd brodmen Sde sie rorgfollia o Dis eimem Telgatilckahen, die
amn Pmem idem Meibem, kimmten dem nestlichem Tedg watremd des Gusollens weordoden’. 40-45 Mivutem weltodkmetom, bin Sie eime
ofotte umd Rastisshe Kugel vdolten, die Sle mit simem Gerohiudiuch edeckt sime holll Stuumda xuxham Gonsem.

%&Q,Q.um% der Coctelli: Dew S}P{/vuai putzem umd wondhem, moch bCOF»%MOM Am elmem aroBem 'Eo’ﬁ% oebem und. oprem. Hiw umd. wiedwe
mit etmenn ’\Gocuo%%e,?. umwaidbreom, damit ex qut ,werrwelkt'. Vowm Herd mehmen vnd adald er a@«aekijm,t st it dew Homdem
ccundsdicken, zu ACugebn %@www. umd auf eimemn Schmeidelnatt foim hacken. Die opachilie Kmoblowdzle im pimer Phamme mit
sebxtewn. Bodem (i dem O exdiuitzom .umd. dem Spimot mit edmere Coine Solz bod mittleterr Hitze 3 bin 4 Mimutem doccim amdiumasten.
Bomm dew dencdloweh emtBermem wmd dew Spivat alkiiblem Lassem. Mum zusommen mit dem it edmer CoBel zertdiciicktem Ricolta,
dewn geielemen Rucortine, eimere Rise Muskotmuss (mock Geaclmack) umd. ebwoss Salz umd Phefler (elbemdaln modh Gesclmock)

A elve %c,m/oeﬁ,%ugem @.@Qﬁ&%&dwmuxﬁuwnw VOUWIMORM.. Dew '(99.{% - olizrtem She v, v e dAz Qredt zu W@W/%O\M

- mit ehmem Vudefhol z oder dere Mudel manchime umtorn Zuhilemalome von etwas Mol domit e micht amllalt, ebwor 2 mm hodk
ownsrollom (Alezulande verwemdet ~mom dos Veds  Litare' = ziehom ); vevsuchem Sie daled, dem 'Ge{}% eime misichat rechteckige Sovm
2 oplem. Damm fwm cat. 46 om breite Sbeeffen sebneidem umd mit Wilde vom 2wei S5felm in eimerm Qstamd vom etwor 40 em Ideime
Héu%&mdm%&ﬁ&m% aud edme Sedte dea 'Go,&%oadrm So@oﬁdum@%bww ,,%ﬂ%ﬁw" ant, dem §reden "Gei dorwiler \appm, rsodoss
olle Houdchom p@c&&ta@%zo\mktw. e '@:Ckrwv(',t demw ';;)AM_C%WUVL umm dA2 W%Wmmmmmd e{mem
ndvardem Mesnert odex eimem Gedgradchem eimem Godsllo vowm amdeten bremmenm. MUL dem Zimkem eimoe Gabl dew Romd eimer edem
'Zée/i%’cOAcQ\L sumdheruom fentdriickem, doumit die Buumg widsemd. des kochens micht auwsbutt.

Die Buttere im efmert Pomme mik sehowerem Bodem Bet grimger Hitze sbmelzem Lassem, die opwasdemen, trockem o(‘e,tu‘:%tm. wnd eano@
znmlow&o/w (odert maeh Genchmodk qomz Lelonsemem) Salbeillatter Q\Ame(/v‘%e(’nwt umveieem, ebtwas 2lehom Coorem umd. domm dem Yeed.
awsschaltem (die Bulter sellte midt brutzelm). Im ednewm oyeoRen Top§ Wasser zum Kochem Breimoen (en nellte wwidich telehich
e Die BorkolL halem en beimm Garem aprume Jegquem™). Shold en sisdet, eime Prine guebers Galz himzubiigen und die Beigtorchen
wodh umd. mach versichiio bimeimoleitem Rassem. , Bddmbem! Sle Ak im umd. wisdere midl dem Schoumslfel, do sie dozu meigem,
OMW@Q@W\L i‘ubt@(%ww. Ttwo. 8 Bin 40 Mimutem kochem Lassen, dodh mach 4 in S Miruuten efmem Gortello hertousmebrmen umd
kosten, of et oore ivt (Seincher Mudelinig komm zwwelem Lése Shuiche spiedem); qeoelemendalls dovs Wosrwe mowhsalzen. Wemm se
Joctia simd, ol albteopew Rossan (imdewm Sie sde mit dem Showumlsfel Aerawsmehimem), o ehmem (vorgewdemlen) Secinierdellet
aeben umd mit dee fefftem Sallefuttere amiichton. MUL gerielemem Qecortine beatrerem umd sertviocem.



<<O.cng?2o ol %o'(:wo»

(= M%M@%@m)

Zutatem %ﬁn 4 Covomam: 1 kg Sammbleinck, 2 Kmoblauchzehen,
1 Rosvmavuimzwedy, 2 EL Essig, 3 EL Olivemst Exbravercyime,
4 El §efmen Salz, 4 TL qemollemer ©hedior

Der o Jestem geeigmete Gil des Samums §iic diene assinche
Zu,@eu{huw% int dhe Keule, it Semde umd. Wiecem.

Hodkem Sl dem Krollauch umd die Rovmariwnadslm /%e,uw uomd.
edmem 'Z:ealo%w?. Peffer. Reflen Sie dan Bleireh gk it dieser
CaemeZ/wMum% eim. Bimdesm S es domm ro Zusomamem, doss
dda Kanfe il doc Semde vebumdem inst, umd Lecem Sie e An eime
Oemforum. MUL demn Svem®R Bemetzem umd dm dom mieht zo Rei-
Bem Ofem (ca. 4150 °C) sehiobom. Wihremd don Shamorems bubio
mwdt dem &t.atwwbo%t Qz,twii,u.,%eem, oM. Emde dwe ‘-‘Ba)cz@(/t Zwed
EM%%%@Q Ennio davtider bm.%zﬂxwmd,d/te ‘Germperotut onu.%
180 °C eddhem, domit dee Brotem eime Achime rmumnlraume Sorde
ommimmt. Svsgesamt 0elBudt Aich die Gouezedt auf eime oute
Stumde. Gebem Sie eime hollle Stumde, densor Sie dem Bratem cwus
dem Ofen. mehmem, andl genchmitlome 'Kow.to%%e!bvu o Lo
Sdnzos e Achmeckem hecvovcagemd., wamm Ak Am %matewv;q%t

%qu!

Do ,,@.%/kuo ol Jowo” Ant efw e c&pAJLéLtzt% C‘xaw%t . Ho—
remz, Sdema, Orezzo umd Urwuogz?rww% (umd ware on Qoredtsr 4w
Mittelabter!).



<«<Inwnalatina wlorata
dA Prww\.ame)co»

Zutobem fibe 4 Cwenomem: 450-200 o opmischier

Wildlcdu torsalat (oder gemischlee Solat mit Feldralot,
Rueda. uwd Rodieclis), 2 oywoPe Karotbem, 4 roter @.p%&,
40 o Pimiemkerme, B RodAesdhem, 4-5 EL Olivemsl

® Extravencyine, 4 EL Bolsom- edoe Weimensig (jo mack

Je dumtere desto Denmec Die Lebhoftem Bardem dieses Solabs
dezeugem o die dleimatem, ebwons dovon zue essem!

Oem gOLQOLt %ngl— wajscg\p;w, O.Qrbcolp%em farnsrnem uM.d_ ('m,
eime SePhilonel Ogl@e/vu. Do Q-F%»?,Q, /oom%%aﬂt{oa wandhem, don
Kemoehowusse heraumsehneidem umd. wiidbelm. Soushem He
die Schale dovcam, wm dewt Salat Jorde zu gelem. Die bei-
den Emdem dee Karstten ewtheomem, alschabem umd. im feive
Schealbchom. Achmeidem. Diz Rodfeschem woschem, dem oytis-
mem |, Bortl! uwmd dAe Wwezel e/vx,tge)uwem, damm tn Scheibem
schmeidem. Rostom Slo mum die Pimdemherme im eimer Plamme
Wil ehmen totmem Schuss QUvend® am umd aelen Sde dodel
acht, dows sle mieht ovBtemmen. @Re Zutotew Am die Solot-
sehlinsel %z?:em., %:LL,{: wlncen (audh it dew Homdem!), mit
SRz, Exnig umd O abschmeckem (ogmous im diesere Redhem-
%ofl%e), mock eivumoll uvodibotem (dAeses Mol mdt devn Salat-
Rentedk) umd Arercvideom.



<<Rolime di Ricotto i Cronta dL
Cambuccd e Sodna olRa Viallelo>>
(= Ricotba-BaMchom im Combucei-touunste mat
Vil la-Ceme )

Zuwtatem %b:n AO-42 Balefom: 500 9 %)(/L’:CQ\.Q*L Ricotta-

kane vom Sc&a,%, 55 o Quderzucker, 40 o SctokoRad e -
beopfem, 200 of Camtuieed, 2 umbBehomdelte Zitrome

Bt dde Geme: 200 o Viollella, 480-200 ml Sabme
(Je mach qewiumachter Konsistemz dex SoRe)

V ocarcheston Q»UZ An edmere %&Ae@ d.e'w Q/acetta ZuSQmwn -~
mem mAt dew Quderzucker, dem 5¢?Lo\<otmep%nm und dee
omgeiielenen Zittomemachale zu emem bowoognem Ceis.
Diz Cambuced mit dem ’YY\AXOXK,&{: %Q/C'vx,?\adce% umd. Q,u.%
edmen. '©eller %e.()/efn Feime Ku@ae,?,rn vom 4-5 e Dok~
measser aus dem Belcy Soumem umd. (n dem zeestoBemem
losgorn, il Brbsdhaltefdlic abdeckem umd 20 Mimuton
Am dere Ao ruubem lossen. Verecullotont She Am dert
Zwinchemzell {m eimem Schisselchem die Viollelo sorg-
/%Q,Qi{,oa Ut dere Gabovme. Dovm die Ricotta -8R ehem mit
diererc Creme oud etwerm Servvdetteller amecichtom umd zu




