!‘\ FASY

SCHON

Liebe Leserin,
wie schdn, dass du hier bist.

Vielleicht hast du Fast schon Meer gerade beendet.
Vielleicht $itzt du gerade mit einerm Kaffee oder

einem Glas Prosecco auf deinem Balkon und machtest
noch ein kleines bisschen langer am Comer See bleiben.

Genau datiir habe ich dieses kleine Genussheft gestaltet,
Darin findest du Speisen und Getrinke, die Sina und Finn
auf ihrer Reise begleiten - vom berihmten Limoncello bis
zu den cremigen Zitronen-Tagliolind.

Die Rezepte sind eine Einadung. den Zauber des Romans

mit nach Hause zu nehmen. Viellsicht schmacken sie sogar
win kleines bisschen nach Urlaub, Senne und Doloe Vita,

Buar spp 2!

leh wiinsche dir ganz viel Freude beim MNachkochen,
Genielen und Triumen.

Alles Lieke
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FINNS

HAUSGEMACHTER

i’\“ ANKOMMEN

Ein Schluck Sonne.
Ein Gefiihl von Italien.

EINE FLASCHE VOLLER ERINNERUNGEN

ZUTATEN
” [ U e v 1/"147— W”’W' fiir ca. 1 Liter Limoncello
Wﬂ/ : L M/WZ [ " 10 unbehandelte Zitronen (am besten Bio)
ern 8- 1 Liter Wodka (mind. 40 % vol)
700 g Zucker

1 Liter Wasser

- Finn

SO GEHT'S

Die Zitronen hei waschen und die Schale diinn abreiren.
Darauf achten, dass das WeiRe nicht mit abgerbter wird.

Die Zitronenschalen in ein groRes Glas geben und mit dem
Wodka iibergieRen. Gut verschlossen und 7-10 Tage an einem
kithlen, dunklen Ort ziehen lassen. Gelegentlich schiitteln.

Fiir den Sirup Zucker und Wasser in einem Topf aufkochen, bis sich
der Zucker vollstindig aufgelst hat. AnschlieRend abkiihlen lassen.

Den Wodka durch ein feines Sich oder ein Tuch
absehnen und die Zitronenschalen gut ausdriicken.
Den abgekiihten Zuckersirup dazugeben und alles gut verriihren.

In saubere Flaschen fiillen und mindestens 2-3
Wochen ruhen lassen. Je linger, desto besser!

QeeE 8

ZUBEREITUNG ZIEHEN HALBARKEIT  PERFEKT ALS
ca. 20 Min. 7-10 Tage ca. 1Jahr Digestif

' Tipp von Finn: Am besten eiskalt genieRen - als Digestif nach / v
einem guten Essen oder einfach, weil der Moment es verdient. p( ’/.




Wssfe o sthon?

ZITRONENDUFT
AM

EIN HAUCH VON DOLGE
VITA IN JEDER BRISE. £4<

Wer im Frithling oder Sommer am Comer See unterwegs ist,
begegnet ibnen izberall leuchtend gelben Zisronen, die in den Girten
prachtvoller Villen, auf sonnigen Terrassen und in lichevoll
gepflegten lnnenbifen wachsen.

Dank_des milden Klimas gedeiben Zitrusbiume bier seit
Jabrbunderten und verleihen der Region ibren ganz.
besonderen Duft. Gemeinsam mit Oleande, Olivenbiumen
und Palmen prigen sie das mediterrane Flair, das den Comer
See so einzigartig macht.

Znys T

22 ITr

Wenn du den Comer See selbst besuchst, solltest du dir mindestens

etnen der wunderschinen Villengérten anschen:

" Besonders rund wm bistorische Villen wie die Villa , die
Villa Melzi oder die Villa
und Orangenbiume. Beim Spagiergier durch die bliibenden Girten
misch sich tbr frischer Dufe mit dem See, den Bergen und der
warmen Sommerluft — ein Mowent, den viele Besucher nie

wachsen bis beute Zitronen-

vergessen. Villa Monastero

Ein botanischer Traum divekt
am Seevereit mit mediterranen
Pflanzen und berrlichen
Ausblicken.

Vielleicht ist genau das der Grund, warwm Zitronen in
immer wieder auftauchen. Sie steben fiir leichtigheit,
Sornmer und das Gefibl, endlich angehommen zu sein.

Villa Melzi
Elegante Parkanlagen mit

Whonhoal o o ke

Zitrusbiumen, Skulpturen

cinen Yfirge = wie
Ao e S
e
(e

Obwobl sie berithmtestesten Limonaien in der Lombardei vor
allem am entstanden, gehiren Zitronenbiume beute
auch zum typischen Bild vieler Villengirten am Comer Sec. br
Duft begleitet Besucher durch den ganzen Sommer — und macht
einen Spagiergang am See Zu einem besonderen Erlebnis.

und einer schousten
Uferpromenaden des
Comer Sees.

Villa Carlotta

Beriibmt fir thre prachtvollen
Girten mit exotischen Pflanzen,
alten Biiumen und trauwmbaften
Blicken iiber den See.

WUSSTEST DU SCHON? W




Sinas

ZITLOWENTAGLIO LTI

Das erste Abendessen, das Finn fiir Sina
organisiert - einfach, leicht und voller
Sonne. Ein Gericht, das nach Italien

schmeckt und nach Ankommen.

ZUTATEN

Sfiir 2 Personen

250 g Tagliolini {oder Spaghetti)
2 Bio-Zitronen

50 g Parmesan, frisch gericben

2 EL Pinienkerne

2 EL Butter

2 EL Olivenil

Salz und Pleffer

Frische Petersilic oder Basilikum

ZUBEREITUNG KOCHZEIT SCHWIERIGKEIT
ca. 20 Min. ca. 10 Min. einfach

Finns [ipp @

e Schale der Zitmone enthil dic ganzen Armmen,

Mur das Gelbe sbreiben = dann schameckt s herrich frisch
und nicht bitter.

Wanchmaf branchl e nichl mehe- aly Pdrone, Pasia MM Gresdlschafl. ©

SO GEHT'S

Die Zitranen heifl abwaschen und die Schale fein abreiben.

Den Saft ciner Zitrone auspressen,

Die Taglolini in reichlich Salzwasser al dente kochen. k.

In ciner groflen Planne die Butter mit dem Olivensl schmelzen
lassen. Die Pinienkerne darin goldbraun rosten.

Die abgerichene Zi thale und den Zi d b
und kurz erwiirmen.

Dic abgetropfie Pasta in die Pfanne geben und gue mit der Solie
vermengen. Mit Salz und Pleffer abschmeeken.

Mit Parmesan und frischen Kriiutern bestreuen und sofort servieren.




W | IM HERZEN DES COMER SEES
| earDE! ey
R

Drer Ort, ani dem Sina ungeplant strandet -
urd an dem ihr Abenteuer erst richtig beginnt,

e d
| Lol
o et
1. FIAZZA GARIBALDI 2. MIT DER FAHRE %, DIE SEEPROMENADE 4. DIE ALTSTADT
D eberlige Zamerur von Menaggho O AN [CRp R — S—— Hiimixe der Piarsa bgisat cin Neta
Bl Luden Rleine Cafés, Restautams Yoa Mgt S e R am Comer Sort Fudamen. bunie 2 schimaln Kopfiscinpllusergassos
~ i Aurofibren sad Pasaghrefibaen sach lumsaborte wsd rbdnche st kkanen Geichifion, aben Migicm
el Eisedichen mirn Verweilen ein. : i 2 o L
i i Belligi ured Vit Dk des Shshiake machen she num porfckson  und veruecksen Inaerbéien, Wer
ot o ekl Linge i€ Mgy i el Oire Bl cimen Spas 3 innoiehe.excicht doa
ikl Fepcmods Ausgangspunks. um den misloren «in Geluo min Secblik. mirevibeorliclor Oveowll Caserlle -

Comer Sot mu erkuden

mit irmeenhufien Amblicken iber den Sce.

! Cpene wusy e Prche @ f WUSSTEST DU SCHON? %
Hicr komand Sina nach dem Unfall

rum ermen Mal in Menaggho an.
Uberwihtigt von des Schanhein des

Seoea und des Chites sherks vies |
Vicllesths beginni genaw hier

Finas grifie Abamacusry

Menaggpin bioge genas doet, wo sich dic e &
drei Asme des Comer Seei am nlichiie kommen.
Diabialbs it dex Ovt de el Aimigaigapranka,

s Bellagio, Varenas und vick: der schbasien

Villien hoquem mit der Filre oder dem

Aute 1y erreichen. b

(ol poe e 9 |

vt st
ot i Abhbumg s mes ot Togre: Aepeil i vy
Burnsab ot Kt S Socfame it e mibsbnn bl Prekcks far: :
Campande dirckt wm Sorufecr Spasserginge. Grlmo.
P Boornourcn usd
Luss s i Ao M s B corrichas du FrEREfs
Ballugio im i 15 Miswirn el Vasrmas bo ca. 34 Misstoa.

mic Seablick.
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Q FEIERABEND :

DER SONNENUNTERGANG
IM GLAS

Wenn Finn nach einem langen Tag hinter der Bar
endlich Zeit hat, setxt er sich mit Sina auf die Terrasse,
schaut iiber den See und sage:
«LEin Aperal Spritz - wnd der Tag ist perfekr.”
Leichn, spriczig und cin kleincs bisschen binersii,

Genau wie Italien,

ZUTATEN
Siir 1 Glay
3 el Aperol
6 cl Procecco (gt gekihlth
3 ¢l Soda oder Mineralwasser
Eiswirfel
1 Scheibe Orange

50 GEHT'S
Ein grofies Weinglas it Eiswilrfeln fillen.
Aperal Bincingielien.

Mis Proccca sufgiclen,
Elnen Schuss Sods damgeben.

Sanft wmriihren und mit ciner
Orangenscheibe garnicren.

Ginag Pemer

Fiir Sina st dieser Dirink meds als nur ein Gearank.
Es bedeuet: anlomasen, ticf duschatmen und

bW Fis Tpp

Mimm eimen guten Prosecoo und

: bire niche ma viel siheen = sonst

S el velicrn der Speice sedne Sprierigheh.
[ A Und: immer mit Eis!

~th, -—

?{‘ﬂmm’mf aff: o genna: g ;Mc.ﬁ&?r e ?}?nw.ﬂ'g{ nicif) (rjf}urmd}n =

sordlopv cinfah g genicfion. 51’ ’ j



FRISCH. FRUCHTIG, UNWIDERSTEHLICH.

_}_

weieefee Finne sagpee
{Crtmig, gllranig uoderjrisehend
fuM{.‘&- GIMI\-' fasct: fibende
an (Camar e, v
. \]
ZUTATEN s b | ZUBEREITUNG w
fis a1 Litee Ein L . L OTRONEN VORBEREITEN
¥ | Do Zhrons hoill waschon und die Schaly frin abreibon, Daon Saf ssnpeosn (c2, 100 mib. Schab wnd
$00 ml Vollmikh | Salf bsincineaelben,
Lokl ! 2. CUSTARD ZUBEREITEN
250 ml Sahng | Milch, Sahne, 100 g Fuckes, Zisroncrichals uad ving Prise Sals in cisem Topf langam eebitacn {richt
150, Zucker | kvl b cimver Schioinel Eagelty ot diem senslihvin Zacke (90 §) cremeg salichisges.
| i heifle Milhminchurg nach urd nsch uster stardigem Rihren rum Figelb grben.
1 Bio- Kitrone |
{ungespriemah | 5 CREMIG: KOCHEN
ABghGaMy Allcs vtk in dén Topd geben wnd bei mistherer Hitee urer stladiges Rhren crhitoes, b dic
Mischung brache eindicks und Bl ca. 82 °C die Jrar Bose shobeben”™- St ommichn (an dor Ridcksoise
1 Fring Salz

cines Lifliels blbi cine Crome Linke balien). Mika kodbs!

4. AROMATISIEREN

Ve Herd sehen used dn Kinssnerash cinsihien., D Cremer dusdh i frines Sarb i sine Scbisd
pebon. Abdecken (Frischhahiefolic dinckt aul S Obertlichs kegen | und volliindsg abluhln Loen.
e bororn 4 Scundos odor G Madhs im Kibhchrank,

Die ur gekithbie Mause in dre Enmuchine nuch Haruelloeangabe cromig gefiricees lases

|

| | vimscommoms
|

| (e 25=30 Minsoen).

-, . FERTIG STELLEN
D Fit in cines Behilser fillen und mindewsms T Smnden im Geftionchrank fos werden bissen.

{

,, “'!rff; -'!":Ipll vy

LECKERE VARIATIONEN W Buer appelile!

LIMONCELLO.-EES Am bemon schmecks dar Zhronensh
Pach dem Alkabion I EL Limeoelhe in die Masse e, mit cinem frisches Mindblan
rihen — ergibt cine heerlich inaliemische Nose. oufer . Begheiner pu eirems Stiick
JOCHURT-ZITRONEN_EIS Tora Miascla. i

Ersctre 100 mil Sahes: durch 100 g griochichen
Jorghua Fi cine bichve. erfinchende Vaciunte,

Ean (el [folani - direkf ang ?3‘84--”- ]
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\ DIE PERLE DES COMER SEES
—— ¢ g
Bellagio gilt nicht umsonse als einer der schinsten

Ohte am Comer See. Eleganz, MNatur und italienische
Lebensfreude teeffen hier auf einizigratige Weise

L

aufeinander,

e 4 HIGHLIGHTS

1. DIE GARTEN DER

VILLA MELZI : 2. PUNTA 3. DIE ALTSTADT ['JII:.E;AI'IEI!EILE?H:
Einer der schénsten botanischen : SPARTIVENTO e 2 . £ : :
Gimen Iraliens. Zwischen Skulpuaren, bR £ Eng: Nurusscingassen, Melne Von Eelligio aus verkshren
: An der Funta Spartivento treffen Baougiguen, bunte Hiuser und ImiBie Fihsen nach Menangh
Sodchee)k Bansen i Al die drei Arme des Comer Sees  ©  bliihensde Balkone machen Bellagio ) o
Panmbiamsen esiffmer sich immer 3 = H 7 wnd Varenna, Gerade dethalb
e ; suficinander. Nach cinem lurzen u cinem der focogensten Orte AT
wicder cin traumbaficr Blick : . : e cigret sich der Ort perfekt als
= Spasscrgang vom Ostszensrum Tealbems. Teesondsers schom lsz die 7 s
auf dem See. Dic Glirten wurden : Z i = = . L Lsgangspun ine
wirst du mit einem der schinsen bicrishente Salita Serbelloni, cine ! et
Anfang des 19, Jabrhunderts e e e ; T = Rundfshet Gber den enicikeren
L narasnshl £ Reglon steile Treppengasse voller Cafts Ciener Sin.
¥ o belolsae, und Geschifie.

bekanneesten Seherswiirdigheiten

%a\& Ay -g’!«m Zgua’:v v Z/;"‘éf’ rpl_f;rp ® d 5‘%’?? LW )

Bellagio Fahlt sich an wic cin O, s B e o Serz dich mit <inem Zisronencis auf dic
an dem die Zeix langramer vergehe, &u":;:m':":;::m b ee | T nicdrige Mauer an der Punta Spanivenia,
Zweischen den blumengeschmilckien Vor dir treffen sich die drel Arme des
Gassen, dem Duft nach Zitronen und Camer Sees, wihrend die Fihren lautlas

Ortszentrum bis zur Prwa Spartivento.
Unterwegs komast d an keinen Cafés,

dem gliczernden Wasser versicht man versuockoen G und trsumhafien abers Wasser gleiven. Fikr mich ise das
safort, waram der Comer See Aussschispankien varbei — und am Eade einer der schdinsten Orte am peiamten
wartet einer der schansien Blicke Gber
den Comer See.

V)

WUSSTEST DU SCHON? ~=i, o i SEIDENSTADT MIT TRADITION
Bellagio liegs genwa auf dor Landmenge, e 0 Bellagle Begr b Herzen, der hissorlachen

s der shch die drel Arme des Comer Secs / . vem Como. Seit dem 16, Jabahunders
breffen. Diese besondere Lage macht den 1 () Bellagic st die Seidenpprosdcition eine der wicktipten

Ot it Jahrhundesten su cinem der T Wirtschaftudulen der Ropion - cin Erbe, dax
bekamesesten und belichesen Reiscaicle S Ly man s hevwne in wassderschéven Stoffom wnd

der Reghon, L Manufaknasen ensdecken kann.



. FOCACCIA *

AUSSEM KNMUSPRIG. INNEN LUFTIG.
EINFACH UNWIDERSTEHLICH.

Lo dellee vl purl 2
»
ZUTATEN ZUBEREITUNG
Far in Backblech (ca. 302 40 el Q) HEFETEIG ANSETZEN
Hele im lavwarmenn Wiser min e Facker sufbion osd % Masuien sichen lasos.
w400 g Weirenmebd (Type $50} bl und Sabs in ging grofe Schdel gobon, Hefrwamer und 4 BL (livendl hinnufogen
¥ | Wkl frische Hede (42 g0 nd alles. el ecichen, becht Webrigen Tig verkneern (. & 10 Minsen von Hand
oder 1 Pickehen T el {7 g oddre § Mirsaten mis des Kiichenmasching.
1% TL Sk @ TEIG GEHEN LASSEN
% 1 TL Zuckee e Schisel e ciner wdseren Tach sbudecken wad den Teig; an cinen saemen Ot
-1y ;
D e 1 1% Seann pebsen lisen, b o sich sichtbuss vergebiiere hat.
¥ 4 EL Olivendl extra vergine © TEIG AUF DEM BLECH
+ evwas rum Berriufeln - Eim Backblech gt mie Olivendd einforon. Den Teig darsufgeben wsd it den, Fingerspienen
worsichaig sesesmandpniben, e or das ganae Bledh ausfiill, Nochmal 30-50 Misuen

¥ Mocralcflocken

e Luswam,
¥ Frischor Rosmarin
¥ Opionsd: Gliven, @ TYPISCHE DELLEN .
Kirschomasen Mit den Fingern ticke Dilien i den. Teig dribcken {din pebdink dara). Mit ciwas Oiventil
Betrbuiein.
@ TorPINGS

Min frischem Rosmarin, Meonalifiockon und sach Belidben (lfven oder Kirschaomann
ckrgen. Mischenuly eowas (vens] dusbert riufels.

O Backen

I wostpehcizsen Odfem b 130 °C (OberUnterhieer) cu 1015 Miraten gebdbessn bucken.
A besten noch wanm gensiion!

=

& Erilys Top @ Leckere Variafioncn: Buen appfie! @

Uhas Gehelmunds cimer gunen Fosacia W Zibronea-Fecaceia: e
o8 wicd Ziit mndl gtsa Cliveal, Absgesichene imnenchale und eowas Thymian f"‘ WM‘“&T*:‘M“
Lass dir beim Giehen des Teiga Ziein = dazugrben rwwaam - pear. mis Qv
¥ Tomasen-Focsocia: o 'f'““*h“‘f'_’“_
Halbicrse Kinchimmsen mit in den Trig drbcken Begiitang s Arsipati,
und mit Oregan bowrurs Salat und citm Glas e
W Oliven. Foractia: Win.
Entstcinne CHivem in dien Teig dribcken wnd ssit
Bnotlauchsl betrufeln. -

By | Wit

e Ein Glick filien — doak b di 3u flange. © W’



SAFTIG. FRISCH. SONNIG.
EIN STUCK DOLCE VITA.

?.,'..-.ﬂa- Zidrenenbachen, ofer nach
direhf an don Comor Geo entfibel
Pk o finffec:am: Hachmlley

sefer aly gafler pbsehlugs eines

L.

=

ZUTATEN
far e Speinghonm (ca 24 .-|J 5

-

150 g weiche Butier
00 g Fucker

1 Pickehen Vanilbepesker

4 Eier {indEe M)

350 g Mkl

1 Pickahin Rackpaibins

1 Priie Sale

100 ml Mikh

Abwich von I Bia-Lireonen
Salfy von | Zivrenen [ca. H ml)

150 g Padermacknr
Salfy o 1 =1 Zitpenen Y
{nach Genchanack]

C .-)"J il it Stwiabins, dusihaic i
Y dae, S0 wind er besonders
e wnd semanach
Dhuza gin Cappuccisa wad
dee Moment int perfche.

s, WUSSTEST DU SCHON? w

Linromen proeiben arm Correee See wusaberbar! Dish dey mildes, Khima.
wanchan hiber armsariscer Limoad df oo ~ boussders o den bisarnchm
Fieromengiroon rend um don Soe. Thr Duft b ein echies Soick halien.

ZUBEREITUNG

o OFEN VORHEIZEN
Bastkoofers wuf 150 " Clatr: Lierhivse {160 *C Uinbaft] vorheinm.

o BUTTER UND ZUCKER CREMIG ROWREN
Bunrer, Duchios wnal Varallerwiher in ciser grofion Sohiiver] oremig schlgen,
b i Ml Bl waml Tl o

o FIER NACH UND NACH ZUGEREN
e Eirr sinarin usterridheon, jedes Ei otws 30 Sckundm ciracbeien.

@ TROCKENE ZUTATEN MISCHEN
Mehl, Backpaabeer ursd Salt in ciser Scbrinsel sisthen i alrwoibeeclesd it det Mildh
vt Bumer-Ei-Masse pebn. Par hure verrieen, b o glioes Teag eosmeht,

° ZITRONE HINZUFOGEN
Farrvnerabaials wad Eiranmsal svter don Frag bebam,

D BEACKEN
Trig i cine prévticic ussd lricht bemehlie Springform fillm usel glatt sreichm.
o vorgebuizien Cfen ca 45-30 Misuten backen, Suibhen pobe s hes:
Bleb ki Trig mache s Scidichin Kirbam, bz der Kuchen fortig

@ ABKUHLEN LASSEN
Kuchan ovsa 10 Misusten in, dev Foarn abihen Lissen, daran suf i Kuchangittar
wisrnrms und volltindig ssskilkim L.

@ GUSS ZUBEREITEN
Pudernucher min Zirronesnsd| vereifiom, e vin dkiliniges Guw ssocks
€ VERIIEREN
G ey e ssspeiblinen Kuchin peben i nith Belichen mit cwas Zansenisrich
veraieren, Trockne, s - und prnstion’ s

itrton-Shadcl. Kunthen: i Sehek Secins el e Taler
30,5 permablone Mandela unece den Teig hiben madorsrass, Jekchs sndl harsbich
Joghrart Titronenkuchen: exfrischensd. Perfictio!

100 g Maoarpghars s Mikh versmmadm.,
Cilureafins Mol derch v phuseafora
Mehlrminhumg eractara.




wier aly pafer fibgchlagy ciney
inficnigehen: (Hhondy: L]

" I 3 -
[ ZUTATEN =,
| Fiir e Springfonm (ch 24 om) s
4

# 200 g weiche Butser
% 300 g Fucker
¥ 4 Fier (Catilc M)
w 200 Mechl
* 1 Pickehen Backpalver
¥ 1 Prisc Sals
¥ abgorichone Schale voa | Bio-Ziirone
¥ 1 Pickeben Viaillerucher
# 50 g Pinioskerne (gehackah
# 50 g Resinen
¥ 50 g kaselierre Friichee
e B Titrsaat oder Crangeal) g
¥ Pudermacked v Bestluben

Emidgs Ty @

%o B Mimscia schmacks
am allerbesten, snne e
ercs darchpraoges e
Am riichien Tag bt ale
nech wematinchee!

Dhaou cin Cappucting -
und dex Comer Sex
pehien die,

)
- @

 Dhie Forna Miascls samima urspringlich sas dom Ovs Menagzie
s Clomes See. Misscls® bedosser iem bokeslen Disbeks w visl
wie Kaheen, der cinen ghidhich macks” = sl prasu das 1 or!

S 0 Lo foloe ols - direll am fomer oo, © e ¥

@ WUSSTEST DU SCHOMN?

EIN KLASSIKER VOM COMER SEE.
EINFACH. EHRLICH. UNWIDERSTEHLICH,

b ::?. =
Dhie. Torla, THiagcin. T cin- Tredifioneller
Fhchen wng Tllenagpio. Erasprig an dea
Fandern, bullrip and gartin der Jlille -
perfedll gu cincm: E‘;”,‘m,_ ame ??_fﬁ"-d-

ZUBEREITUNG #

o BUTTER UND ZUCKER CREMIG ROUHREN
Bumier, Zuchen wad s i grofm Sch -
s i Massa hall sl ufiig .

0 EIER NACH UND NACH ZUGEBEN

Diie Eber einaeln wanerihoen, prdes Ei erwa 30 Seksaden sinarbeiten
) TROCKENE ZUTATEN MISCHEN

Mekl, Backpulrer wad Sals in ciner Schiused mischen.

@ TEG VOLLENDEN
The Mcbdmischung nach und sach unier dic Bussor Ei-Musse beben.
Fitronemchsle. Finiealierme, Rotinen used ksslierse Frichie bisauliigen
e WBes gt eneERGER

O BAcKEN
Den Telg in cise gefernces Springfoess Fillm und ghit streichn.
Im vorgeheiseen Ofom bei 180 "G Ober-Unterhitoe {160 % Usiub
i 4550 Minuten badhen. Seibbimprobe sachen:
Bkt iy Teig it arm Si6bohen Kicben, (a2 der Kusthen frig.

O ABKOHLEN LASSEN
Thie Tita Miascia in der Form swhiiblen buscn.

@) MIT PUDERZUCKER BESTAUBEN
Vor dem Servienen grofirigig mir Tuderackes bewisben

fod [ - £y 2 i f
| eefere |furiafisnen. ¥ . edife! O
[eckere: |faridlanen. (2 Benc appelis!
P Sk Toomwa Miascia, cin

wundenshinar Bk sl den See
e daa halbrminch Lobrasgefiikd

i perfeket

w Mir Schokedader 50 ¢ durkle Schokotropfin
wain kandione Frischie,

¥ Mic Mandela Finieaborne durch pefackee
Musalrln praermen

*® Mit Limoncclle | EL Limencella oder
Titronasill Fisf exirs Asomi.

UMSER TIPP AM COMER SEE
Pooksicr cim Stibck Tocts Minscia in ciner der
adiginentlben Pastiooerie odber Ras. in Mesaggio.
Ein Soisck Dholicr Vies fitr rwischendurch.




ROMANTISCH. ECHT. UNVERGESSLICH.
—5p— P —Eee—

arenna ist fiar mich cimer der romantichuen Cre

am Comer Sec. Bume HEuser relben sich ancimander,

enge Gassen Fihren hinunter zum Wasser und

im Sommer schmiicken Olcandier, Bougainvillea und

Rosen viele Gassen und Ulerpromsenaden
Hier fighlx sich das Leben ein bischen leicheer an,

4. CAFES & ATMOSPHARE
AM HAFEN

1. WILLA MOMNASTERD ASTELLD D VEZIO

& IHR GARTEN [lhse Varerasa theen boch chm

(LIEBESPROMENAIDE)

Eine der schiaten Villen sm Comer See.
e Vills Monmtem veeeine Conchichir,
Kurui und Matur. Diex botasische Garicen
mit seinan exstischen Frlansen, Treppen
wend Torrasuen erarecks sich dingkr
s Seeufer und biener avemberssbends
Aushlicke.

das Casnello di Veaho. Bim kurser
Aufreieg bohea sich: Yon der Burg
i hast du cinen spekeakalisen
Faurdblick Gher den Sec und dic
wmlioprde Benge, Im Musnem:
im [nneres erfihna du Spannendes
et die Geschinhie der Region

e kicine Plazea San Giorgio
enit isren Cafi, Endichen used
Tratericn it der perfckee O,
um das bunse Trrdben na beohacheen.
Ein Cappuccine, cin Gelar wad dor
Blick auf die Fibopn - mibs kalionische
Urlusbsgefuhle gebt kaum

Diee Uerweg entbing des Seea it ideal
Fix cinen emipannten Spusicrpag.
Hand in Hand gebs o worbeil an
badherdim Cnen. slkon Villen
wenel ileinom Bdeplémnen — mis
Immacy wheder wendreschden
Blicken, auf dus ‘Wasser,

T T O
Eriliys: Tp ©

Kizemam wen besren frith am Meepen edes

am wpdten Machmittag ssch Vanmna,

Drann s ex ruhige, das Licks s weich

e die Farben leuchten besonders

Mach dem Sparkorgang s der
Licherpecencnade scete ich mich
e cine der Binks am Wiscraier,

A

G5 Wheileit do schon? w

Auadl dem Casellor di Vierko begegnem die
geheimnisvolle weilie Figuren. Die modemen
Skulprunen erinnern an frilere Bewohner

schiin, Mcin Lichlinpumoment:
sin Cappuccino auf der Piazsa,
wenn die ersiem Fihrem anlegen.

Sparmrgang durch
ot Wemangeschmains
Casmen der Atz

233 L felee wilhe = qirckl ame Comer See. 0 Coite=

s Sonne glicoers auf dem Sce,
i Hiinsergrand die Berge - und

Fir eiesem Woment bleibt die Zgu‘é\;

£ v Burg und pehives bewse su den
¢ 0% belsbosinen Foromotiven ebeshalb von
T8 Visenns Zusmenn min dom Pansenma.
¥ Blick ber den Comer Sex murchen sie
8 den Besuch ra cinem echen Highlight.

i

sueheem. Prare: Diodoe Vina?

¥ NOCH MEHR ENTDECKEN ... ¥

Kan hawnprmashie iz dev Faboe mach [an Son e naati rgasg
[ P Pl scbiy Mlasaggins o dawm 44
[¥ T — [r— grrriien



SCIATT
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Sciatt sind knusprige Buchweizenbillchen

mit geschmolzenem Kiise — eine typische

Spezialitit aus dem Veldlin,

Auflen goldbraun und knusprig,
innen herelich cremig. é‘-—

Perfekr als Vorspeise oder zum Aperitivo!

ZUTATEN @ | ZUBEREITUNG @
fiar ca. 20 Stitck !
: @ TEIG ANRUHREN
¥ 100 g Buchweizenmehl g : Buchweizenmehl, Weizenmehl, Backpulver, Salz und Muskatnuss
w100 g Weizenmehl (Type 405) =5 | in einer Schitssel mischen. Mach und nach das kalte Sprudelwasser
w 1 TL Backpulver | cinrithren, bis cin glater, zihflissiger Teig entsteht, 30 Minuten
v 1/2TLSalz : rubenlassen.
|
¥ 1 Prise Muskatnuss |+ @ KASE VORBEREITEN
¥ 250 ml kaltes Spradelwasser . Dien Kiise in kleine Wiirfel (ca. 1,5 cm) schneiden,
¥ 150 g Taleggio oder Casera Kise - e by B
(in kleinen Wiirfeln) 9 KASE EINTAUCHEN
Jeden Kiisewiirfel mic zwei Liffeln durch den Teig zichen,
¥ Ol zum Ausbacken

seddass er rundherum gut bedecks ist.

fﬁwﬁyf 74&;; [ i1 @ AusbAcKEN

Ol in einem Topf ader einer Fritteuse auf 170— 180 °C erhitzen.

Traditionell werdien Sciate in Dic Sciatr portionsweise goldbraun ausbacken (ca. 3 -4 Minuten).

Schweinencrzfen ausgebacken — !
mit Sonnenblumendl werden sie i g

ABTROPFEN LASSEN
etwas beichter, aber trotzdem - x

Anf Kilchenpapier abtropfen lassen.

weunderbar knusprig,

SERVIEREN
Heil servieren — am besten mit einem Glas trackenen WeiBwein
aus dem Veltlin. Buon appetitol

| B .:_ Der Mame ,, Sciatt™ bedeutet im lokalen Dialeke so viel wie
I » Kijak" = cine Anspiclung auf dic Form der fritticrten Billchen.
' Serviert werden sie oft in einer Papiertiite, ganz wie friher!




HERZHAFT. RUSTIKAL.
TYPISCH LOMBARDEL

— ¥ e —

Pizzoccheri sind Buchweizennideln,
dic ihren Unprusg im Velelin haben.

Dore, wa dic Alpen dic Landachalt prigen,

encetand dicses bodenstindige Geoichs -
cinfach, mahrhaft and voller Geschmack,
Tradition pur!

o,

4 4 4 ¢ ¢ 4

ZUTATEN @
fiie 4 Persanen

350 g Presoccheni (Buckweizenaudeln)

400 g Karcoffckn (festkochend)

250 g Wirsing

1 Knoblsuckeche

B0 g Butior

100 g Vadellina Casera DOP

oder Biweo (oder anderen

wiirzigen Berghlac)

50 g Grana Padana, gerichen

Salz

Peffer

Frische Salbeiblinrer

L
v
v
L4

Gy T

Erilys Tegp ©
Valvellina Casera DHOF ist cin
geichitzier Berghdae au der Regian.
Miche 2u wilselg, aber wundesbar
aromarisch - perfcke fiir Pizzoccheri!

ZUBEREITUNG @

KARTOFFELN KOCHEN
Karmifeln schilon, in Wkl schacidom und in Salrwamer
i 10 Miniines voroches.

WIRSING VORBEREITEN
Winsing waschen, den Sineak enafernen und in breise Sareifen schasibon.
I kochendens Sakrwasser 34 Masen blanchieren. Abglefen wnd bobeindegen.

PEZDOCHERD KOCHEN
e Mudeln in beichr gesalrenem Waser kochen, bis sie bissfes dnd.
AbsgicBem and dabei evwic Kochwaser suffasgen.

KNOBLAUCHBUTTER ZUBEREITEN

Bugter in ciner grofien Flanne shencleen, Kaoblauch schilen, halbiesen
wnd in der Buticr goldgelh anbragen. Salbeiblstior hinaafigen.

Dien Knoblauch vor dem Schichiom emfcenen,

SCHICHTEM
Auiflassearm leicha mit Bumser eindereen. Abwechiclnd cime Schiche
Pirzoceheri, Karolleln, Wirsing und Kisc in dic Form schicheen,

BUTTER DARCBER GIEEEN
D Knoblauchbumer gleichmifliy dber das Gaviche gicfm

BACKEN ODER GRATINIEREN (CFTIOMALY

Irms vespebseizrem Orfen bel 180 *Coca 10 Minuren berbacien.
i der Kiise leiche peschmolzen used goldbraus e
{Teaditsenell wird dis Geracht oft ebine Backen servien )

SEEVIEREN
Wit Frisch gemabiloncm Phefier und ciwan Grana Padana berosen.
Sofcar wervioren. Paro placo!




Diese Songs haben mich beim Schreiben
begleitet ader fangen genau das Gefiahl ein,
das ich mit Fast schon Meer verbinde:
warme Sommerabende, glizerndes Wasser,
Zitronenduft und das Kribbeln eines Nevanfangs.
Viclleicht begleiten sie auch dich :
zuriick an den Comer See. 07

(_, Au.’wmmm am Comer See g{ﬁ Dolee Vita

Ab in den SOden n Pii: bella ensa

A

Ed Sheeran Dean Martin
w-

e Baila (Sex}l Thing) &

Via eon me

o

Reiche ros Ramazzott
6 Tenerife Sea a That's Amore #
(3]

Paole Conte

@ SI-FIEI & FIIPIN' ‘i Scrnnenunl'trgmlg anm S!!G

Better Together a ; Sunrise
e Jack Johnson =, - ‘ﬁ @ Norah Jones
) 'm Yours ST =2 (D Daylight

Jason Mrar Taylor Swift
o Bubbly @ Piti bella cosa {Un'altra versione)
Caolbie Caillar tros Ramazeoati

e

'3

Mein "flplp w
Mach dir vine Auszeir, schau auls Wasser, avme tiel den
Zitromenduft ¢in und lass diese Songs deinen Monsent am

Comer See noch ein bisschen schiner machen.




DANEKE, DASS DU DABEI WARST.
—o5— | —tee—

Ich hoffe, dieses kleine Genussheft hat dich
noch einmal an den Comer See entfiihrt.

Viellcicht hast du beim Schmikern neue Licblingsrezepre
entdeckt, Lust bel
einfach kurz innegehaleen und dir vorgescellr, wie die
Sonne auf dem Wasser gliveert und Zirranenduft
durch die Gassen wehr,

ven, eines nachzukochen oder

Fast schon Meer ist fiir mich eine Herzensgeschichte -
iiber Mut, diber zweire Chancen und dariiber,

wic das Leben manchmal genau den Weg fiir uns
bereithiilt, den wir brawchen,

Danke, dass du Sina und Finn auf ihrem Weg begleirer
hast und Teil ihrer Geschichte warst.

in der Kiiche, mit diesem Buckh

@ Tel awiinsche dir viele schine Genussmonmenre —

wund vielleicht eines Tages am Conrer See.

v

[ doee v ..

Manchmal braucht es nur cinen O,

um uns daran zu erinnem, wie schiin das Leben sein kann,
Fibr mich isr es der Comer See,



. Keige wnifer

mit mir
—— Y ——c—

Die Welt steckt voller Geschichten.
‘Wenn dir die Reise an den Comer See
gefallen hat, warten noch viele weitere

Schnsuchtsorte darvauf, entdeckt zu werden.

——2»— ENTDECKE WEITERE SEHNSUCHSORTE UND GESCHICHTEN —{{

ZEITGENOSSISCHE ROMANE FURS HERZ IRLANDLIEBE - DIE FAIRY SANDS REHE
ALLDI m
TAGE .
OHNE
v cﬁzﬂ HN DEN

UND NOCH VIELE WEITERE ORTE ...

% " .
3 - J
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7 EMILY FERGUSON WENN D!
o M WIND'SS -l .

DECAGde B [ ﬂW

¥ AHR ]
NIE SCHA IH IT HI\M\{\\/U TANZEN

DES SOMMERS'

W, Alle aneisse Dchas Fnubess
a and Amaron unrer
= Emily Ferguson
-




ENTD ECKERSHE

Fairy SandsKeihe

e X

Bertihrende Wohlfiihlromane tUber
Liebe, Familie und die Magie Irlands.

PREQUEL BAND 1 BAND 2 BAND 3

- Die Dein Die
okt S Cohmiulhty s Cibe'— Tl
in Fairy Sands in dir in mir inuns

Alle Romane sind unabhangig lesbar -

gemeinsam erzahlen sie die Geschichte

und seiner Bewohner.

355 U e~



ENTED E CKENBINE

Fairy %%fw

Berthrende Wohlfiihlromane lber
Liebe, Familie und die Magie Irlands.

PREQUEL BAND 1 BAND 2 BAND 3
W— Die Dein Die
bucktn. — Gohnuckly — Toko — Freshedly
in Fairy Sands in dir in mir

) e )

NDEIN

NEMILE

Alle Romane sind unabhangig lesbar -

gemeinsam erzahlen sie die Geschichte

deg: Mleinen. Kiglenottes Fairy Sandg

und seiner Bewohner.




ENTDECKE DIE

B L

Berihrende Wohlfihlromane iber
Liebe, Familie und die Magie Irlands.

PREQUEL BAND 1 BAND 2 BAND 3
G T AN A P
’ .‘ -
— Eene =
in Fairy Sands in dir in mir in uns

CyiLyrerouso Nl

DEIN

NMIR

gy
Alle Romane sind unabhéngig lesbar -

gemeinsam erzahlen sie die Geschichte

ﬂ(% Fleinen /Q)Jemerfe& Falr7 ngéf

und seiner Bewohner.
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ENTDECKE DIE
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e A

Berihrende Wohlfohlromane tber

Liebe, Familie und die Magie Irlands.

PREQUEL BAND 1 BAND 2

it O Lejin
Semmier-louchlen = SQAMMCAZ =3 &h@ =3

in Fairy Sands in dir in mir

BAND 3

inuns
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