- Besonderes genieBen

Kostenlos zum Mitnehmen

&8s
Familienbrunch
Gonn dirl Mit auBergewdhnlichen und edlen
Leckerbissen wird dein Osterfest zum luxuridsen

Hochgenuss.
ab Seite 10

lidl.de/ostern

Drei Ostermeniis

Unsere Ostermenils sind zum Verlieben. Egal ob du
auf Fleisch, Fisch oder Veggies stehst - unsere Fest-
mens sorgen am Tisch fir leuchtende Augen.

ab Seite 28

Lid! lohnt sich

Ab Montag, 12.3.

Raus in den Garten

Die warmen Tage sind da - nix wie ins Freje!
Mach deinen Garten zur Ruheoase und zu

deinem persdnlichen Lieblingsort.
ab Seite 64
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Liebe Kundinnen und Kunden,

wie herrlich ist es, wenn die Tage wieder heller werden, die Friihlingsbliiher die Gérten
in farbenfrohe Blumenmeere verwandeln und die Sonne uns endlich wieder warmt!

All dies macht Ostern zu einem der schénsten Feste im Jahr, das in vielen Familien mit
kleinen und groBen Ritualen begangen wird. Natiirlich geh6rt auch immer ein leckeres
Essen dazu - von lockerem Ostergebick aus Hefe iiber raffinierte Torten bis hin zum
festlichen, friihlingshaften Men.

Mit unseren Deluxe-Produkten machst du daraus ein kulinarisches Fest: Fiir den
ausgedehnten Osterbrunch bieten wir dir feine Wurstwaren, elegante Kdsesorten und
Feinkostspezialititen, die du ganz unkompliziert servieren kannst und mit denen du
deine Gaste zum Schwirmen bringst. Du willst noch einen drauflegen? Dann nichts wie
ran an Backofen und Herd: Du kannst z. B. unsere késtlichen Kuchen oder knuffigen
Haschenkekse mit den Kleinen backen. Oder du zauberst entspannt ein umwerfendes
3-Gange-Menii mit unseren erlesenen Deluxe-Produkten. Rezepte dazu findest du im
Magazin. Noch viele mehr gibt's unter lidl-kochen.de.

Und weil fiir die Kleinen die Ostereiersuche auf keinen Fall fehlen darf, haben wir auch
dafiir alles im Angebot - von siilBen Leckereien bis hin zu Spielzeug. Du mochtest dir
selbst etwas Schones gannen? Dann hiibsch doch einfach deinen Balkon oder Garten
mit unseren Mdbeln und Accessoires auf. Wir haben auBerdem tolle Dekotipps

fiir dich. Jetzt kann der Sommer kommen!

GenieBe die Oster- und Friihlingszeit
und lass es dir schmecken - dein Lidl-Team

8 Fiir Entdecker: pieser Button
zeigt Artikel, die seit diesem Jahr das
Deluxe-Sortiment noch leckerer machen.

5 0. | Fiir Planer: pieser Button
wswege.  Zeigt das Datum, ab dem ein
B Artikel in der Filiale erhaltlich ist.

i

Kise

Fiir Weinliebhaber: piese symbole zeigen durch hervor-

gehobene Farben auf einen Blick, wozu ein Wein am besten passt.

Aperitif Fleisch  Dessert



‘SiiBe Leidenschaft
Ostern und Naschen: zwei, die zusammenge-
héren! Mit den Leckereien von Favorina kannst
du dir selbst SiiBes gonnen oder deine
Lieblingsmenschen beschenken.

.~ Familienbrunch

Feiertage - endlich mal ein bisschen langer
schlafen! Und dann ein gemiitlicher Brunch mit
deinen Lieben. Das klingt doch nach entspann-
ten und wohlschmeckenden Festtagen.

Meisterlicher Mittelpunkt
Der Hauptgang ist der unbestrittene Hohe-
punkt des osterlichen Festmahls. Hier laufen
Filet, Braten & Co. zu Hochform auf. Es darf
geschlemmt werden!

- Meniis filr GenieBer

Egal ob du Fleisch, Fisch oder Veggies liebst - ins
Schwarmen und GenieBen kommst du mit unseren
3 Festmenis auf jeden Fall! Tolle Rezeptideen fiir
alle Vorlieben, die zudem gut vorzubereiten sind.

Fischauf den Tisch

Fisch schmeckt umso besser, je frischer du ihn
zubereiten kannst. Das Fischsortiment von Lidl
ldsst von Dorade Gber Wolfsbarsch bis hin zu
Zander keine Wiinsche offen.

H In der Kiihiung erhiltlich * Tiefgefroren

* So sweet

h “Raus in den Garten

Vorspeise und Hauptgang haben allen geschmeckt.
Zeit also fiir den kronenden Abschluss. Bei unseren
Dessertideen lduft dir bestimmt schon beim Lesen
das Wasser im Mund zusammen.

Erst backen, dann naschen

Die Osterbiickerei ist ideal, um dich rund um
Kuchen, Torten und Platzchen auszutoben. Ob
klassisch 6sterlich mit Hefe oder mit Schoki & Co.:
Backen macht SpaB - und bringt leckere Resultate.

Der ricﬁtige Tropfen

Was ware das festliche Ostermenii ohne die
passenden Weine? Wir haben edle und elegante
Feinweine fiir dich gefunden, die dein Mahl
perfekt abrunden.

A Deine Ginspiration

Wieder im Trend: Das wacholderige Kultgetrénk
mit dem Coolnessfaktor. Wir haben Tipps fiir
dich, die dich garantiert ginspirieren!

Friihling, Wirme, Sonnenschein! Also fix d
Leben ins Griine verlegen. Gemiitlich chill
lecker grillen - klingt doch wie ein gutes
Programm, oder?

Inhaltsverzeichnis

lidl.de
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fiir unsere Osterschokolade

Das Fairtrade-Kakao-Programm erméglicht es Kleinbauern,
mehr Kakao unter Fairtrade-Bedingungen zu verkaufen.
Kakao mit Mengenausgleich.

Mehr auf www.faivtrade-deutschiand.de/programm

FAIRTRADE |

COCOA PROGRAM )

4 StBe Leidenschaft



Triiffel-Eier Was sagt Fairtrade 29}9

Versch. Sorten. - .
. iiber Lidl? Lid fihrte 2006 als erster Handler in
je 150-g-Packung Deutschland bundesweit Fairtrade-zerti-

1 19 fizierte Produkte unter einer Eigenmarke

ein. Neben dem kontinuierlichen Ausbau
(100g =-.80)

des Fairtrade-Angebots unterstiitzt das
Handelsunternehmen direkt Partnerpro-
jekte in den Ursprungslandern. Mit dem
Fairtrade-Jahr hat Lidl die Produkte aus
zertifiziertem Anbau vielen Menschen in
Deutschland ndhergebracht.

Dieter Overath | Vorstandsvorsitzender TransFair e.V.

Oster-Gelee-Mischung

Gezuckert.
zso'g'hd‘"“g Feine Osterfiguren
- Aus Alpenmilchschokolade.

Versch. Ausfiihrungen.
(100g=-28) X

je 100-g-Packung

79
=
®

Sitzhase

A L e S s

Versch. Sorten. 8
ol Kleines Herzgeschenk

Versch. Sorten.

je 150-g-Hase

1.29

(100 g =-.86)

je 50-g-Packung

-.99

{100 g=198)

Oster-Schoko-Lollys

Am Stiel. In Vollmilch oder
Vollmilch & WeiB.
je 10x 15-g-Packung

99"

(100 g =-75)

Ostereiersuche / Ostermischbeutel

Mit b %o e . / Packung beinhaltet einen Osterhasen,
Mit versch. Sorten 5 — 3 Milchcreme-Eier, 3 Hohl-Eier und
inder Packung.

4 Eier mit Erdbeergeschmack.
Aus Alpenmilchschokolade,
teilweise gefiillt.

500-g-Packung

J 3.99°

{lkg =798

250-g-Packung

1.39°

(100 g =-.56)

Edel-Nougat-Eier

Yersch: Sorten.
je 150-g-Packung

1.29°

{100 g = -36)

SufBe Leidenschaft 5
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Ab April gibt’s
wieder frischen

weilen
Spargel! .

Frisches Gemiise, aromatische Krduter und leckere Friichte haben

wir fiir dich das ganze Jahr iber in groBer Auswahl. Besonderes High-
light im Friihling sind die allseits beliebten Erdbeeren. Die sonnigen
Friichtchen schmecken nicht nur herrlich siiB, sie machen auch Lust
auf die leichte Kiiche des warmen Halbjahres. Wenn du dich also

auf Rezepte flir verfiihrerische Desserts, Kuchen und Torten mit den
roten Lieblingen freust, wirst du gleich hier im Magazin fiindig.

Noch mehr tolle Erdbeerinspirationen, auch fiir Herzhaftes wie Salate
oder Gegrilltes, findest du wie immer unter lidl-kochen.de.

Ein weiterer Friihlingsbote, der die
Gemisekiiche jetzt aufs Kdst-
lichste bereichert, ist griiner
Spargel. Er Idsst sich unglaub-
lich vielseitig einsetzen und
schmeckt als schlichte Beilage
zum Osterbraten genauso wie
als Star in unserem vegeta-
rischen Menii (siehe S. 32).

Bald ist wieder Spargelzeit!

Ab April startet mit dem frischen weiBen Spargel die Saison fiir ein
Lieblingsgemiise der Deutschen - und fiir viele beginnt damit zu-
gleich das kulinarische Sommerhalbjahr. Ob klassisch gediinstet mit
Butter und Kartoffeln, gegrillt als Beilage oder fein gehobelt und kurz
gebraten im Salat, die zarten Stangen sind unglaublich vielseitig und
zudem sehr gesund. Ein Grund mehr, Spargel ruhig haufiger auf den
Tisch zu bringen.

Frischer Spargel hat geschlossene Spitzen. Bei alten Spargel-
stangen hat sich der Kopf etwas gedffnet.

Die Stangen miissen fest und gldnzend sein. Alter Spargel ist
dagegen leicht braun, ausgetrocknet oder hohl.

Wenn du die Spargelstangen aneinanderreibst,
miissen sie etwas quietschen.

Frithlingskiiche 7




Neues zu Ostern

stlichkeiten zu Ostern

Frisch eingetroffene Ko

Osterzeit, Luxuszeit: Zu diesem Anlass génnen wir uns das Besondere, Wie gut, dass Lidl aller-
lei Erlesenes von Deluxe, Culinea & Co. neu im Programm hat!

Wir wahlen das Oster-Sortiment sorgfaltiy  kommen mit gerduchertem Heilbutt auf ihre
nach strengen Kriterien aus. Zum diesjahrigen  Genusskosten. Und zum grenzenlosen Naschen
Osterfest begriiBen wir wieder ein paar tolle  laden zartschmelzendes Butter Fudge oder
neue Leckereien. Fischfreunde zum Beispiel  unwiderstehliche Cheesecake-Spezialitaten ein.
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Zu Ostern bietet sich ein gemutlicher, ausge-
dehnter Brunch ganz besonders an: Wahrend
die Kleinen nach ihren Osterschitzen suchen,
kénnen die GroBen mit Kaffee, Sekt oder
Happchen zugucken, plaudern und genieBen.
Damit alles entspannt gelingt und schmeckt,
haben wir die passenden Rezeptideen von
siB bis herzhaft fir dich vorbereitet.

Familienbrunch







Osterzeit ist Mohrenzeit - wir haben
viele tolle Rezepte fiir dich kreiert!

OStersmOOthie ' ~ Zeitaufwand: ca. 15 Minuten

Fiir 4 Glaser

+ 300 g Méhren + 150 g Milbona Vanillejoghurt
« 1 Pomelo (ca. 900 g) » 1 EL Deluxe Bergblitenhonig
+1Orange +» 2 Msp. Kania gem. Zimt

+ 250 ml Milbona Buttermilch + 1 Stiel Pfefferminze
1 Méhren schélen und grob zerschneiden. Pomelo und Orange scha-
len und in Stiicke teilen. Alles mit Buttermilch, Joghurt, Honig und

Zimt in einem Smoothiemaker zu einem cremigen Smoothie piirieren.

2 Minze waschen, trocken tupfen, Blattchen abzupfen und hacken. :
Smoothie auf 4 Glaser verteilen und mit Minze bestreut servieren.

Pro Portion: ca. 206 kcal /860 k], 6 g EiweiB, 3 g Fett, 40 g Kohlenhydrate

Online Kochbox Zu Hause
bestellen fiefern lassen ruhereiten

‘3 Ein Service von )
4% kochzauber

» " Einmalig fiir Neukunden auf die Original-, Veggie-, Kleine-Helden- und Weight-Watchers-Kochbox. Nicht mit anderen Akticnen kombinierbar,
12 Familienbrunch Keine Barauszahlung oder nachtrigliche Anrechnung. Einlésbar bis 15.04.2018.



Mohren-Brotaufstrich
mit Cashews

. ' Zeitaufwand: ca. 40 Minuten plus Abkihlzeit o 4 Griechisches
"' '/ natives Olivendl extra

Fiir ca. 8 Portionen . Chania Kritis g.g.A.
+ 400 g Mohren » ca. 300 ml Kania Gemusebrilhe Feste Gliteklasse. Aus Kreta,

+ 2 Zwiebeln s ChanteSel Salz e e

+ 2 EL Deluxe Olivendl » Kania Pfeffer - . TR

« 2TL Deluxe Bergblitenhonig ~ + 50 g Alesto Cashewkerne 1 4 99*

« Saft von 1 Orange » 1 Prise Kania Currypulver »

: {11 =6.66)
1 M&hren schalen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen un
fein wirfeln. Beides in 1 EL heiBem Ol 3 Min. anbraten. Honig zufii-
gen und 1 Min. weiter diinsten. Orangensaft und 300 ml Briihe zu de
M&hren gieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeck ;
weich garen, bei Bedarf etwas mehr Brithe angieBen.

2 Méhren abkiihlen lassen. Mit Cashewkernen
fein piirieren und mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecke:
In eine Schale geben, mit (ibrigem s
Ol betraufeln.

Pro Portion: ca. 101 kcal/
424 k1, 2 g EiweiB, 7 g Fett,
7 g Kohlenhydrate

Rote-Bete-Brétchen

mit Kiirbiskernen
g Das Rezept findest du auf lidl-kochen.de

Familienbrunch 13



Roastbeef ist eine besondere Bratendelikatesse, die zartrosa auf
den Punkt gegart wird und formlich auf der Zunge zergeht. Mit

unserem kostlichen Roastbeef-Aufschnitt kannst du schlichte Bat-
terstullen toppen. Oder du servierst ihn pur als Happchen. Oder
auf Blinis oder Crostinis. Oder als Beilage zu einem Salat. Oder ..

ROASTBEEF * ol
b RO :
i a3  Roastbeef,

fobaciens el in Scheiben
Natur oder Pfeffer

je 90-g-Packung

299

{1009 = 3.33)

Criginal spanischer Rohschinken
hdchster Qualitatsstufe.
Geschnitten und luftgetrocknet,

80-g-Packung

1.99

(100 g =2.49)

L+1]

3. Biitfel- 4, Salami

Mit Camemben und femem Traffel,

Kantwurst

'rglsmgarlié}_itﬁfwma"m i ienische Salami mit Salami aus erlesenem Italuemsche geschnmene Italienischer Rohschinken, diinn ge- Luftgetrockneter
edlem nmis-hase pa: Fenchelsamen, geschnitten.  Biiffelfleisch. und feurig gewirzte Salami.  schnitten, hauchzart und luftgetracknet.  Rinderrohschinken.
Jo 100-g-Packung 100-g-Packung 240-g-Packung  120-g-Packung 100-g-Packung 50-g-Packung
1.59° 249 349 199 299 2.69
- L L
(100 g = 1.46) (100 g =168) (100 g = 5.38)

B B O R R O T T S e O T T s

14 Familienbrunch



.
mﬂ TONNATO CARPACCIO VOM RIND
i g ok g S e

el
BT SRS

Gekochtes und gewirztes Kalb- Mit Parmigiano Reggiano Vefsch Sorten i Gepokelt, gerduchert und vorgegart,
fleisch mit Thunfischsauce. und nativem Olivendl extra. T Unirseh. Sorten. —_—
- T je 150-g-Packung 200-g-Packung
110-g-Packung 125-g-Packung 9 9 je 100-g-Packung 2 9 9
* =

299 299 y

s (100 g = -66) ° (100 g=1.50)
(100 g=272) (100 g = 2.40)

Zeitaufwand: ca. 45 Minuten
. ' . plus Abklhlzeit

Fiir 12 Stiick

+ 150 g Radieschen » ChanteSel Salz

+ 50 g Deluxe « Kania Pfeffer
Wasabi-Mandeln » 3 Blatter chef select

+ ¥z Topf Basilikum Filoteig (ca. 90 g)

+ 150 g Milbona + 12 Scheiben Deluxe

Doppelrahmfrischkéase Bresaola (ca. 100 g)
+ 25 g Milbona Butter

1 Radieschen putzen. 100 g fein raspeln, Rest in Scheibchen
schneiden. 30 g Wasabi-Mandeln fein, Rest grob hacken.
Rasilikum waschen, trocken schitteln. kleine Blatter zum
Garnieren beiseitestellen, Rest fein hacken. Frischkise mit
geraspelten Radieschen, fein gehackten Wasabi-Mandeln
und gehacktem Basilikum verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kihl stellen.

Bresaola della
2 Butter schmelzen. Ein Muffinblech umdrehen und die Vaitellin A
Riickseite der Vertiefungen mit etwas Butter bepin- 5 ellinag.g.n.  Gergstete
2 : : 5 A 3 SRS S Fein geschaittener :
seln. 1 Filoteigblatt auf ein feuchtes Kiichentuch legen, = B hgetrockneter Mandeln

diinn mit Butter bepinseln. Teig in Quadrate (8-9 cm BB Rinderschinken, Uel'st!‘ Soften
Kantenldnge) schneiden, }E\n\i&lls auf die Mufﬁn'fozmc.hen 80-g-Packung ]e lso-g-bose
legen und rundherum andriicken. Vorgang mit Gbrigen - -

Teigblattern wiederholen, so dass auf jedem Férmchen | , ! 2 99 1 99
2-3 Lagen Teig ubereinandergeschichtet sind. Teig : E !'10:}:-—3?4‘- :'300.9:133*
gut andriicken. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C - ' ) =
5-6 Min. knusprig backen. Herausnehmen und auskihlen
lassen, dann Teigschalen vorsichtig von der Form l6sen.

3 Kurz vor dem Servieren Radieschencreme auf die Teigscha-
len verteilen. Mit Bresaola belegen und mit Radieschen in
Scheiben, grob gehackten Wasabi-Mandeln und {brigem Ba-
silikum garnieren.

Pro Portion: ca. 122 kcal/509 kJ, 6 g EiweiB, 8 g Fett, 8 g Kohlenhydrate

Familienbrunch 15



Camembert
Herkunft: Normandie. Lffelgeschoptie

250-g-Packung

1.99

Hot Cross Buns|
- Das Rezept findestdu * 4
auf lidi-kochen.de

Camembert-Obst-Spiefe &

Zeitaufwand: ca. 20 Minuten

Fiir ca. 16 Stiick 1 Ol Essig, Salz und Pfeffer verrithren. Melone entker-

» 2 EL Deluxe Haselnusskernél » 16 Physalis (ca. 100 g) nen und 16 Kugeln ausstechen. Physalis aus den Papier-

= ¥4-1 EL Acentino weiler Balsamessig  » 16 gelbe Kirschtomaten (ca. 150 g) hillen 8sen und mit Tomaten und Erdbeeren waschen.

« ChanteSel Salz « 16 kleine Erdbeeren (ca. 250 g) Griin der Erdbeeren entfernen.

» Kania Pfeffer » 150 g Deluxe Camembert

» ¥ Cantaloupe- oder AuBerdem: 2 Camembert in 16 Wiirfel schneiden und mit Friichten
Galiamelone (ca. 400 g) » lange Holz- oder BambusspieBe und Gemiise auf die SpieBe schieben. Mit dem Dressing

Pro Portion: ca. 64 kcal/267 k3,2 g EiweiB, 4 g Fett, 4 g Kohlenhydrate bepinseln.

16 Familienbrunch



Herkunft: Andalusien.
Mit Rosmarin und Thymian.
Hartkdse aus Schafsmilch. Vollfettstufe.

360-g-Packung

CREMEUX 5 99
DE NORMANDIE Campana DOP
e Mo wﬁ"%m""‘mﬁ’? & Original italienischer Biiffelmozzarella ]

aus pasteurisierter Bffelmilch in
Salzlake. Mind. 52 % Fett i. Tr.

_ MOZZARELLA DI ‘
Abtropfgewicht: 250 g (100 g = 1.16)

ALA CAMPANA §
‘ “ier

\ 400-g-Becher Mit gehackten Walnusskernen,

o 2 89* dekeriert mit halben Walnusskernen.
ﬂ . 150-g-Packung

o 2.99
®

(100g=2.)

Cremiger Weichkdse aus pasteurisierter
Kuhmilch. 55 % Fett i. Tr.

150-g-Packung

1.99

Italienischer mild-wirziger Hartké’se. aus
Rohmilch hergestellt. Mind. 32 % Fett i, Tr.

(100 g=133)
| Zoo-g-Packung
| PARMIGIANO 7'
| REGGIAND §-
009 24)

Italienischer mild-wiirziger Hartkdse
aus Rohmilch. Mind. 32 % Fetti. Tr.

100-g-Packung

1.79°

Gefillt mit einer Frischkase-
zubereitung in versch. Sorten.

PARMIGIANO
REGGIANO

Franzbsischer Edelpilzkdse,
aus roher Schafsmilch hergestellt.

Harmonieren perfekt
mit unserem Crémeux

de Normandie! \y 100-g-Packung

1.99°

Naturell oder mit Schnittiauch verfeinert.

)

AUFSTRICH
it 52§ Coomenmibent,

je 150-g-Becher

1.79

S - (100 g =1.20]

- e m Versch. Sorten.

Versch. Sorten. NGUSH VINTAGE
‘?} o =z ’mm je 250-g-Packung
j =m= - e
je 60-mi-Glas ﬂ g 1 99*
1.99 iy :
* ﬂ {100 g = -.80)
(100 mi = 3.32) R —
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1. B3t

AP

Variation von kleinen

Mehr Vielfalt e

200-g-Packung

1.79°

(100 g =-.90)

Wir backen mehrmals tiglich frisch!

Du kannst bei uns zwischen mehr als 35 frischen
Backwaren auswahlen. Unser Brot - der perfekte
Begleiter fiir dein Bruncherlebnis!

Versch. Sonen

s

3. Ol-Spezialititen
Versch. Sorten.

je 250-mli-Flasche

2.99

(100 mi =1,20)
Schinkenrdlichen [# - - I~ oo a g , w §2U) 4. Ol zum Dippen
Mit cremigem Frischkise . oo L 'V, Ak 1 A - Versch: Sorten.
gefullt, Versch. Sorten. . T / : ; i
e e eree e A : je‘liS-ml-FIasche
je 70-g-Packung — i - : _ E _
" ' : g 100mi 1.20)

Etwas ganz Besonderes sind diese wiirzigen Roll-
chen: lhre cremige Fiillung erginzt den leckeren
Schinken und sorgt fiir einen kieinen Uberraschungs-

{100.g=185)

5. Antipastitelles

Abtmpfgewucht 650 ¢

moment auf der Zunge. Du kannst sie unkompliziert (1kg=9.22)

als Fingerfood servieren. Sie passen zum Brfmchv 775-g-Packung

aber auch als schnelle Vorspeise beim Menti oder als -

raffiniertes Amuse-Gueule vorweg. 5 99
(1kg=7.73)

Classic oder mit Honlg
verfeinert.

100-g-Packung

1.89

Luftgetrucknete Saiam! mit italie-
nischen Sammertriiffeln und mit
Parmigiano Reggiano g.U. umhiillt.

70-g-Packung

1.99

(100 g = 2.85)

8. Esinkostss

Versch. Sorten.

je 125-g-/150-g-Becher

169

(100 g=1.36/1.13)

18  Familienbrunch



Heidelbeer-Birnen-Pfannkuchen

Fiir 4-6 Portionen

+ 40 g Fairglobe brauner Rohrzucker
+ 1 Prise ChanteSel Salz

+ 150 g Belbake Mehl

« 2 Eier (M)

+ 200 ml Milbona Milch

= 500 g feste Birnen

+ 2 EL Milbona Butter

+ 150 g Heidelbeeren

» 50 g Alesto Pecanniisse

+» Puderzucker zum Bestauben

1 Zucker, Salz und Mehl mischen. Eier und Milch verquirlen, die Hilfte zur
Mehlmischung geben und zu einem glatten Teig verrithren. Ubrige Eier-
milch unter Rihren nach und nach zugiefien. Teig 15 Min. quellen lassen.

3.99

(00g=2-

Zeitaufwand: ca. 40 Minuten plus Quell- und Abkiihlzeit

2 Birnen schilen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Eine
Quiche- oder Auflaufform (26-28 cm Durchmesser) fetten und Birnen
hineingeben. Mit Ubriger Butter in Fléckchen belegen und im vorge-
heizten Backofen 5-8 Min. vorgaren.

3 Beeren verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Pecanniisse grob
hacken. Teig nochmals durchrithren, Beeren und Niisse unterheben und
Teig tiber die Birnen gieBen. Bei gleicher Temperatur ca. weitere 20 Min.
im Ofen backen, bis die Rander leicht braunen. Herausnehmen und
leicht oder ganz abgekiihlt mit Puderzucker bestiubt servieren.

Bei 6 Portionen pro Portion: ca. 64 kcal/267 kJ, 2 g EiweiB3, 4 g Fett, 4 g Kohlenhydrate
B B R R R R B O S R B e
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Fiir ca. 30 Stiick

750 g Freshona

gefrorener Blattspinat

200 g Milbona

geriebener Emmentaler

2 Eier

2 TL Winarom

geriebener Meerrettich (Glas)
ChanteSel Salz

Kania bunter Pfeffer

# Spinat auftauen lassen, gut ausdri-
% cken und grob hacken. Mit Kise,
Eiern und Meerrettich vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. GleichmaBig
auf einem mit Backpapier belegten
Blech (ca. 30 x 40 cm) verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
15-18 Min. backen. Herausnehmen und
lauwarm abkiihlen lassen.

Spinatmatte in 2 Rechtecke (& 20 x

=30 cm) schneiden und jeweils lings
mit dem Backpapier aufrollen. Ganz aus-

T

250 g Milbona
Doppelrahmfrischkise
1Schalotte

Abgeriebene Schale

und Saft von ¥ Bio-Zitrone
300 g Deluxe Raucherlachs
in diinnen Scheiben
AuBerdem:

Aromata Backpapier
Aromata Frischhaltefolie

kithlen lassen. Schalotte schilen und fein
wirfeln. Mit Frischkidse und Zitronen-
schale verriihren, mit Pfeffer, wenig Salz
und Zitronensaft abschmecken.

Spinatmatten wieder abrollen und mit

o der Frischkdsecreme bestreichen. Mit

Raucherlachs belegen und eng aufrollen.

In Frischhaltefolie gewickelt Uber Nacht

kihl stellen. Vor dem Servieren Rollen

aus der Folie wickeln und querin ca.2cm
dicke Schnecken schneiden.

Zeitaufwand: ca. 45 Minuten
plus Auftau-, Abkihl- und Kiihlzeit
Pro Portion:
ca. 103 keal/432 k], 7 g EiweiB3, 7 g Fett,
1g Kohlenhydrate

Schottischer Riucherlachs

Aus giner Stiick geschnitten ung
schonend trockengesalzen.

MO.

26. Mirz
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ERNESTO®
' jelje Set

Besonders scharfe Klinge aus rost- * |AUCH J
freiem Edelstahl. Langlebiger Griff 6 99 ONLINE
aus widerstandsfahigem Bambusholz ® ®

Klingenlange:
ca.8,5bzw. 12¢cm

Klingenldnge: ca. 18 cm

Familienbrunch 21




230-g-Glas

4.49

(100 g =1.96)

2. Graved Lachs '

Zitronengras-Chili, mit luft-
A : Z : - : : getrockneten Tomaten und
Minimaler Aufwand und maximaler Genuss sind mit : erlesenen Kriutern oder mit

dem Garnelenring garantiert: Die leckeren Meeres- > & BhGtendarblaues Kommiblume.
friichte sind bereits gegart und so vorbereitet, dass . R je 100-g-Packung

sie nach dem Auftauen direkt als Fingerfood mit der | : ' ; . & £ &
beiliegenden Chilisauce serviert werden konnen. </ ' . ] 3,99

Die Garnelen schmecken auch kurz in der Pfanne
oder auf dem Grill erhitzt.

v
3
Biatterteig

Versch. Sorten.

700-g-Packung

5.99

(1kg=8.56)

i

Schottisches g 3
Kasemousse, Raucher-

Garnelenrin: . .- Y ¥ 4 . =
Gaﬁelen ohpe ‘Kog. " ; " ) ' Lachsriickenfilet lachsmousse oder
teifgeschsit entdamt . ; ; Mitd dber Buchenholz Steinpilzmousse

and {gekoch‘r‘ o kaltgerduchert

Mit 70 g separater X “ & i und trockerigesalzen, je110-g-Glas

Sweet-Chili-Sauce. - : e *
Abrrapfgewicht: 200 g W = 150-g-Packung 1 49
<300 g =250) - e g s : ®

100 g =138

100 g=3 )

4. hiousse

270-g-Packung

4.99

{Tkg=18.49)

Feinfisch-Trio \
Edlesenie Komposition aus gerduchenem i - ERNESTO®
Forellenfilet; Raucherachs und Graved Lachs A Uidhed i = Hechwertige
R & : %{;‘";{\\-‘?r;{:

Aus hochwertigem rostfreiem

Edelstahl. Fiir bis zu 12 Personen.
Poliert & matt erhiltlich.

— 99.99' M

W
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> DieFr
/

ithlingsboten (8.
sind da! -~ 3

Und mit jeder bunten Pflanze zieht der Friihling mehr und mehr
auch in deine Wohnung ein. Wie wire es dieses Jahr zu Ostern
zum Beispiel mit einem Mix aus Narzissen und Ballhortensien?

Das satte .
Qf  Gelb der Narzisse sorgt
By fir Wohlbehagen und ist w ! e o
@ ein kleiner Urlaub in der Vase. g 28 Versch. Sorten.
: Die Bliiten lel_ichten mit der : < In farbigem Kulturtopf.
| Sonne um die Wette und setzen ortensie
4-8 Blitendolden.

: je
B\ starke Akzente in Kombina- 11 e " il
N tion mit anderen & ° Auspflanzung maglich,
! sobald frostfrei.
Blumen. Verschiedene Bliitenfarben.

RegelmadBig gieBen Hohe: mind. 36 cm RegelmaBig gieBen

",/ Sonne/Halbschatten Sonne/Halbschatten

' je .
«| Fiir drinnen/drauBen ° Fir drinnen/drauBen

Der neueste Friihlingstrend:
Omas Vintagetasse als Blumen- oder Kriutertopf.

Du kannst sie direkt so kaufen oder selbst alte Tassen upcyceln. Glasklar eine tolle Osterdekoidee

Eins darfst du allerdings nicht vergessen: Blumentopfe bendti- Besonders edel wirken Hyazinthen im Glas. Dazu einfach im
gen einen Wasserabfluss. Sonst steht das Wasser nach dem Dekohandel oder Kreativfachgeschaft ein schones Glas be-
GieBen auf dem Boden der Tasse. Das Wasser wird alt und die sorgen, mit etwas Erde fiillen und noch ein paar Schalen von
Wurzeln der Pflanze oder die Erde fangen an zu schimmeln. Wachteleiern um die Wurzeln drapieren.

Frihlingsboten 23
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Verwéhne dich und deine Lieben zu Ostern
mit etwas AuBergewohnlichem und feiere
damit das Frihlingsfest auch kulinarisch -
nach dem Ostereiersuchen freuen sich darauf
sicher schon alle. Wir bieten wunderbare
Deluxe-Braten von Lamm (ber Gefliigel bis
Rinderfilet ebenso wie edle Fischspezialita-
ten. Und Vegetarier finden bei uns nattrlich
reichlich knackig-frische Gemiisesorten und
tolle Rezepte. So macht das Festmahl alle
glticklich.




" Herzoginkartoffeln
auf Seite 34

]
rs
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B:e fettarrnen' ilets smd das Zarteste Stuck vom Lamm
und eignen s;ch  ganz besonders gut zum Kurzbraten.
e sie rmt fnschen Fruhlmgskrautem und

Lammfleisch-

zum Braten, uefgefroren

400-g-Packung

5.99°

(1kg=14.98)

Die @%Md é@@ﬂ» ff:@%&&m Fleischbraten

D ; Das beste Fleisch ist nur so gut, wie man es mbereltet - = g
Damit du deinen Osterhauptgang 50 rlchtig gemeBen kannst, hier elmge ’
Tipps fiir die Flelsch:ubereltung .

&Ss\ useelindische
L] ?(n,ma:

Mit Knochen. Tiefgefroren.
Ca, 1150-1.600-g-Packung

kg-Preis** 1.Das Fleisch muss vor derVerarbel- 5. Fleisch braucht auch nach dem ;
kg-PT ~ tung zundchst etwas atmen. Also  Braten eine ganz kurze Ruhezeit, L
. nicht direkt aus der Verpackung in - um sein Aroma voll entfalten zu :
10.79  die Pfanne legen, sondern einige ~ konnen. Deshalb nicht direkt aus !
Minuten warten. o 'der ?fanne serweren - |
 2.Bei Zlmmertemperatur brat es smh 6. Fleisch tmmer erst nach der Zube- 1
' perfekt! . e reitung wiirzen. Denn Salz entzieht

Estokia . ~ ihm Wasser, und Pfeffer brennt in

- 3 Den Fettrand bitte mcht entfernen, der Pfanne schnell an. - {

e

ergibt beim Braten den. Geschmack

Lammkeuie

. ~andas HéISCh ab. ;
Mit Knochen.
kg-Preis : .
S em— 4. St‘ich das Fielsch nie mit einer Ga» -
kg-Preis bel oder einem SpieB direkt an -

~ auch nicht zum Wenden. Denn 50
 tritt der Fleischsaft aus, und das
Bratgut wird schneller trocken.

11.49°

26  Meisterlicher Mittelpunkt “Gewicht kann regianal sbweichen.



sCi

(a. 580-g-Packung

kg-Preis

kg-Preis

6.99
®

2 a&f. an

(Ca. 1.000-g-Packung

kg-Preis

kg-Preis

15.99°

3 1k
Hs A

*

Vom argentinischen Angusrind.
Ca. 200-g-Packung
kg-Preis = 29.99

2.B.200g

Mit Haut und Knochen.
HKL A.

Ca. 300-450-g-Packung
kg-Preis = 12.99

AUSTRALISCHE KANGURUSTEAKS

pinghipi =
e W
- il - 2.B.300 g

3.90°

300-g-Packung

4.99

(Tkg =16.64)

* i : . Vom argentinischen Angusrind.
R”'defﬁl“: am s‘“‘:k_ = Ca. 200-g-Packung

g Ca. 750-1150-g-Packung : ; kg-Preis = 23.99
Versch, Sorten. i “kg-Preis : :

i e

RINDERHLEE‘@ 1.B.200g
ot ek

4.80°

je 400-ml-Glas kg-Preis

-99°

(11=2.48

ﬂ 450-g-Packung

5.49

(1kg=12.20)

\_ Aus der Keule.

300-g-Packung

4.49

(1kg =14.97)
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~
L VEGETARISCH -

@plgfscﬂ . FISCH i
I - - i

e fih'ﬂile dazu.Dabci solite es - iobel + . v : ey 4 Portionen
~ bereits bei det Zubereitung so 1Zwiebel

500 g Kartoffeln
1 EL Salzbutter
100 ml trockener

_ ".gnt‘mﬂng.".h liﬁi'gllch zugehen.

Wir haben daher drei Menﬂs Chardonnay

: -zusammengesteﬂt -die sich gu 750 ml Kania
- vorbereiten lassen oder schnell GemUsabrihe
ChanteSel Salz

"gezaubert sind. Das funktioniert
'beimklassischen ‘Ment mit Rmder-
filet genauso wie beim Fruh[mgsmenu
rrm feinem Fisch als Hauptgerlcht = oder
r vegetarisch-eleganten Varuaﬁte mit

o

Bpargel und Birlauch.

£ Kania Pfeffer

¥ 100 g Deluxe Graved Lachs
Zitronengras-Chili
Dty 2 Kastchen Kresse
* uaviotacs @ 100 g Milbona

b ot Schlagsahne

Produkit’i-pp

/" Tipp: Die Garzeitdes

/ Filets richtet sich nach der
[ Dicke des Fleisches. Ganz \
Fiir ;' einfach lasst sich der Gargrad |
| mit einem Bratenthermometer
bestn‘nmen das man mlttlg ins
3 Schalotten Fllet sticht: Dieses ist medmm
400 g Méhren . wenn das Thermometer

450 g Zucchini ‘.\\fa 57 °C anzeigt. ‘

750 g Deluxe Rinderfilet ~ ————— 48 :
ChanteSel Salz und Kania Pfeffer . .

3 ELV“? D'or Raps6l /1 5chalotien schalen und fein wilrfeln. Mohren schilen, Zucehind putzen, beides mit dem
Vita D'or Ol fur das Blech ¢ :

Spiralschneider zu dunnen Gemusenudeln sehneiden
125 ml Champagner

350 ml Deluxe Rinderfond :
100 g Milbona Schlagsahne

Kania heller Saucenbinder
nach Bedarf

200 g Combino Spaghetti

4 Portionen J

2 Filet waschen, trocken tupfen, wenn nétig von Silberhdutchen befreien. Mit Kiichengar hinde
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiien Ol rundherum scharf anbraten. Auf éin gedlres Back
t.  blech setzen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 35-40 Min. braten (siehe Tipp}. Inzwischen

o Schalotten im heiBen Bratfett vom Filet glasig ditnsten. Mit Champagner ablosehen und 1 Min.

©  reduzieren lassen. Fond angieBen und 5 Min. kbeheln lassen. Sahne zufligen, kurz erbitzen und

AuBerdem: abschmecken. Mit Satcenbinder nach Bedarf leicht andicken und warm halten,

Kiichengarn, Aromata Alufolie

s e |. 3 Spaghetti nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser garen. Gemisenudeln
% " die letzten 3 Min. mitgaren. AbgieBen und gut abtropfen lassen. Filet aus dem Ofen nehmen
und 3-5 Min, in Alufolie gewickelt rubien lassen. Dann aufschneiden und auf den Gemiise-
nudeln anrichten. Bratensatz unter die Sauce rithren und dazuservieren.

Prodﬁkttipp

28  Meniis fiir GenieBer



o
Fiir 4-6 Portio

Fiir die Pannacotta:  Fiir die Aprikosen:

% Vanilleschote 500 g Aprikosen
=4 500 g Milbona Schlagsahne 150 ml Gewlirztraminer
1 50 g Deluxe Bergbliitenhonig  1-2 EL Fairglobe brauner

3 Blatt weiBe Gelatine  Rohrzucker
2 Stiele Minze  1gestr. TL Belbake Speisestarke

AuBerdem:
¥, Deluxe Haselnusskrokantriegel
oder Nuss-Mandel-Torrone (50 g)

K’\ So gelingen

deine Gemiise- \
nudeln im Nu!

TWESTMARK ™ e

Frucht- & Gemilseschneider Spiromat

Fiir Rohkostspiralen.
3 sehr scharfe Klingeneinsatze sorgen fiir Abwechslung.
UVvP Spare iiber

4 GummisaugfiiBe fiir festen Halt.
22 99* des Herstellers 51 o/
- b= 46.99 (]

e b ‘
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|

FLETSC“ D sen

Fischfreuden mit
Traditionsgemiise

i

Fiir
4 Portionen

1 Zwiebel
175 g Staudensellerie

600 g Spitzkohl
100 g Milbena Schlagsahne
e V4 Topf Petersilie

60 g Milbona Butter
ChanteSel Salz und Kania Pfeffer
: : 100 ml trockener WeiBwein
1 Ciabatta in Scheiben schneiden und im heiflen Ofen _' e 50 ml Kania Gemtisebriihe

bei 200 °C 2-3 Minuten vorn jeder Seite leicht anrésten. N ; 6-8 Ocean Sea Wolfsbarschfilets ‘
auf der Haut (760 g)

2-3 EL Solevita
Orangensaft

Produtiipp

A7
»,

Vorspeise

2 Inzwischen Kirschtomaten waschen und vierteln.
Basilikumbiattchen hacken, mit Tomaten auf den Brotscheiben
verteilen und mit Olivendl betrdufein.

3 Mozzarella abtropfen lassen, in Scheiben schneiden; darauf
verteilen und im heiBen Ofen bei gleicher Temperatur
8-10 Minuten b.ac!ceh. bis der Kase zerlauft.

Kraftig mit Pfeffer wilrzen. :

Fiir
4 Portionen
8 Scheiben Ciabatta (150 g)
150 g Kirschtomaten
¥ Topf Basilikum
3 EL Deluxe Olivenél

125 g Deluxe
Biffelmozzarella

Kania Pfeffer

30  Meniis fiir GenieRer



Hauptgang

& & &

1 Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Sellerie putzen und in Scheibchen
- schneiden. Kohl putzen, Strunk entfernen, Kohl quer in knapp 1cm dicke
Streifen schneiden, waschen und abtropfen lassen. Sahne steif schlagen
und kiihl stellen. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen und hacken.

2 Zwiebel und Sellerie in 30 g heiBer Butter 1 Min. anschwitzen. Kohl zufiigen
und zugedeckt zusammenfallen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer wilrzen,
Wein und Briihe angieBen und zugedeckt ca. 5 Min. garen.

3 Inzwischen Fischfilets waschen, trocken tupfen, mit Orangensaft betraufeln
und mit Salz und Pfeffer wilrzen. Auf der Hautseite in der Gibrigen heifen Butter
ca. 2 Min. scharf anbraten. Wenden und bei schwacher Hitze 2-3 Min.

zu Ende braten. Kohl abschmecken, Sahne und Petersilie unterziehen. -
Mit den Fischfilets anrichten. Dazu schmecken Deluxe Herzoginkartoffeln.

4-6 Portionen

150 g Sondey Kokos-Spritzgeback
' 600 g Erdbeeren
2-3 EL Belbake Zucker
2 EL Solevita Zitronensaft
400 g Mascarpone
150 g Milbona Schlagsahne
30 g Kokosraspel

25 g Fin Carré
weile i
DESSETt 4 = Schokolade = 7

Meniis fiir GenieBer 31




Dessert

Griiner wird’s nicht -
das Veggiemenii

Obst- & Gemiise-Artikel

- dauerhaft im
Sabat ... s
- * Vorspeise

~ mit Weichkdse s

Zeltautwand: ca. 25 Minuten _

Fiir 4 Portionen

1 Schalotte
1TL Deluxe Bergblitenhonig
1TL mittelscharfer Senf
1-2 EL Acentino WeiBweinessig
Y2 TL Kania Krauter der Provence
ChanteSel Salz und Kania Pfeffer

3 EL Deluxe Olivend! o
ok Y Galia- oder Cantaloupemelone (ca. 500 g) 2 : g
250 g Himbeeren Hierzu passt ein fruchtig-leichter WeiBwein,
150 g Multicolorsalat . z.B. Zibibbo Terre Siciliane IGP -

1 Deluxe Crémeux
de Normandie (150 g)

32 Mends fiir GenieBer



Fiir 4 Portionen

500 g Milbona Magerquark
70 g Belbake Zucker
1 Péckchen Belbake Vanillinzucker |
60 g Milbona weiche Butter
2 Eigelb
75 g Milbona Créme fraiche !
1EL Belbake Mandelkerne

T Abgeriebene Schale
und Saft von 1 Bio-Orange

2 kleine reife Mangos (ca. 400 g)
Ostereier zum Verzieren

AuBerdem:
Kichenpapier
b 4 saubere Kunststoff-
X Joghurtbecher (2 150 ml,
ersatzweise
Mini-Blumentdpfe)

Fiir 6-8 Stiicke

Fiirden Belag: Fiir den Teig:

600 g griiner Spargel 50 g Alesto gesalzene 48
S ChanteSel Salz Macadamianiisse

Kania Pfeffer 200 g Belbake Mehl

150 g bunte Kirschtomaten Type 559
. 125 g Milbona Butter
25 g Bérlauch wTLCh Sel Salz
200 g Milbona Créme fraiche kGt et Se
¥ TL Belbake Backpulve

100 ml Milbona Milch
Eier AuBerdem:

100 g Deluxe Aromata Backpapier
Parmigiano Reggiano Fett fiir die Form

Hauptgang
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Schneebesen

ptan®

—

Sp Qhem\o“e‘

) .]
———— (‘l kg = 59?]
Schaumlalfel

ot we“[}e(

Kartoffelstampfer

Pesto Gewalzte Bandnudein
Versch. Sorten. Aus HartweizengrieB.

. Versch. Sorten.
je 190-g-Glas p O

1.49

(100 g = -79)

je 500-g-Packung

(Tkg=2.58)

EUSILLONI e :
L it Pasta

Fusilloni oder
Casarecce.

je 500-g-Packung

1.29°

(Tkg=2.58)

Die Kartoffelhaubchen werden von Klein und GroB glei-

chermaBen geliebt. AuBen werden sie durch das Backen

im Ofen leicht knusprig. innen bleibt die Kartoffelmasse

600-g-Packung weich und cremig und zergeht auf der Zunge. Und weil
* die Herzoginkartoffeln aus des Tiefkihlung in den

i 99 ' Ofen kommen, sind sie eine unkomplizierte Beilage fiir

fikg= 165 klassische wie vegetarische Gerichte.

Herzoginkartoffeln

Lunette

e . ERNESTO® 250-g-Packung
- Bite! v 48
schopfe Kiichenhelfer 1 69
Mit Nylon-Antihaftbeschich-
tung und Griff aus hochwer- (100 g =-.68)

tigem rostfreiem Edelstahl.
Spiiimaschinengeeignet.

2.49°

DO.
22. Minz Risotto Carnaroli
Versch. Sorten.

12, Miinz

Gefiillte Pasta
Versch. Sorten.

je 300-g-Packung je 250-g-Packung

149

(100 g = -.60)
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750-g-Packung

1.69°

(1kg=2.26)

Kartoffelgratin

Yersch. Sorten,

je400-g-Packung iy

™ ARTOFFELGRATIN =

Shiitake, Nameko oder Waldpilze.
Abtropfgewicht: 170 g (100 g = -76)

je 280-g-Glas

1.29°

(Tkg=4.61)

 lomartns sl Koesericli revetelf

’ KARTOPFELGRAT[N
w C

i oo
’/fcw-i‘-v-ﬂn

stangenspard
WeiB, geschalt und
erntefrisch tiefgefroren.

1.000-g-Packung

4.99

tfffmmmmmm

Spinatknddel oder
Semmelknodel.

je300-g-/
360-g-Packung

1.29

(Tkg =4.30/3.59)

Mini-Knddel
Mini-Kartoffelknddel oder
Mini-Semmelkngdel

je 375-g-Packung

1.29°

(Tkg =3.44)

Kartaffelknodel halb & halb
mit Brotwirfelfiillung.

500-g-Packung

1.29°

(Tkg = 2.58)

A
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Fisch bei Lidl ,

Fischist gesund und sehr lecker. Zur besonderen
Delikatesse wird er, wenn er ganz frisch auf den
Tisch kommt - perfekt also fiir die Festtage! Neben
dem feinen Geschmack punktet Fisch mit hoch-
wertigem EiweiB und wertvollen Fettsauren wie
Omega 3, welche in Meeresfischarten wie Lachs
und Hering vorkammen. Die Fische in unserem
Fisch-Angebot sind kiichenfertig vorbereitet und
machen damit nur wenig Mihe. Mit unseren.
abwechslungsreichen Rezepten zauberst du daraus
unkomplizierte Kostlichkeiten,

DORADE

ASC Dorade Royal = e : ; = g
Roh, ausgenommen, mit Kopkey ' . - f Dé] kostliche Fisch aus dem Mittelmeer hat ein f&sﬁé@:
Ca. 400-600-g-Packung 7 MESTE ’ ' romatisches Flefsch. Er lasst sich wunderbar.im

g T en braten sowie im Ofen backen oder grilte

'- . . SASU B - mit Zitrusaromen, frische
1.8.4009 E - _ - \ e vor dem Garer ein-*
5 20* 2] ’ . " fach klein geschnitten in die Bauchhghle stecken ader

kacken und den Fisch-damit wilrzen. A %
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Lachsfilet auf der Haut ist eine besondere Delikatesse, weil es
beim Garen schan saftig bleibt. Die Hautseite vor dem Garen
am besten nochmals etwas entschuppen, dann den Fisch kalt
abspiilen, trocken tupfen und wirzen. Er lasst sich in der
Pfanne oder auf dem Grill zubereiten oder im Ofen z.B. auf
einem Gemisebett backen.

ASC Norwegische %"
Lachsseite mit Haut i 12 :

600-g-Packung

8.99°

(1kg = 14.99)

Fur Matjesfilets werden Heringe filetiert und in
Salzlake einige Tage eingelegt, um die typische
zarte Konsistenz und den milden Geschmack zu
erhalten. Matjes schmeckt pur auf Brot und wird
klassisch nur mit Zwiebeln oder einer Schmand-
Dill-Sauce mit frischen Apfeln serviert. Statt Brot
schmecken als Beilage dazu auch gegarte neue
Kartoffeln oder Bratkartoffeln,

MSC Matjesfilets
Mit Zwiebeln.

130-g-Packung

4 79

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine unabhéngige

s gt ; E www.msc.org/de
gemeinnitzige Organisation. Sie stellt sicher, dass 2

« nur so viel gefischt wird, dass die Fischbestinde
langfristig auf einem hohen Niveau bleiben.

» Fanggerdte so eingesetzt werden, dass der Lebensraum
der Fische und anderer Meeresbewohner bewahrt und
unerwiinschter Beifang minimiert wird.

Der Aquaculture Stewardship Council (ASC) ist eine unabhéngige
gemeinniitzige Organisation, die sich fiir verantwortungsbewusste
Zuchtpraktiken von Fischen in Aquakultur einsetzt und damit

die Auswirkungen auf Mensch und Umwelt gering halt.

Informationen zum nachhaltigen Fischeinkauf bei Lidl findest du

in unserer Einkaufspolitik fiir Fisch und Schalentiere auf lidl.de/fisch. ‘
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Der edle StiBwasserfisch hat ein zartes, festes Fleisch
mit feinem Aroma und schmeckt besonders gut, wenn
er auf der Haut knusprig gebraten oder gegrillt wird.
Dazu passen feine Krduteraromen wie klassische griine
Sauce, Friihlingsgemiise wie Spargel, Zuckerschoten
oder Bohnen und Kartoffeln in vielerlei Formen.

Ca. 4-8 geschuppte Filets
mit Wassereisschutzglasur.
Abtropfgewicht: 405 g (1 kg = 11.09)

450-g-Packung

. 4.49

(1kg=9.98)

Heilbutt B
/. Behutsamgerduchert |
wF = cund yorgeschnitten:

. 150-g-Packung

\ 4.99°

1 0g=333

1. Thunfischsteaks 2. Winterkabeljau 3. Wolfsbarschfilet 4. Jakobsmuscheln 5. MSC Winterkabeljau-
Ohne Haut und praktisch grétenfrei. Magere Riickenfilets. 3-4 Filets mit Haut. Gefiillt mit cremiger WeiBweinsauce. Schiemmerfilet
Einzeln entnehmbar. —— ==l Mit Semmelbrésel-Topping. Vaisch:Sorten
TE 2x 125-g-Packung 380-g-Packung SRR e
3.99° 599 549

* *
4.79 . 5.49 2.49

100g=1.60 (Tkg =15.77)

(100g=192) (1009 ) - (100g=275)

(1kg =6.56)

Fisch auf den Tisch



Garnelen
Kiiehenfertige rohe Garnelen

mit Schale, ohae Kopf und
entdarme Easy Peel = die
Garnelen fassen:sichdurch— >
ihven besonderen Riickensehnitt.. . §
nach-dem Beaten féicht schalen:

- Abtiopfgewieht: 7209+
{Tkg=18:05)

800-g-Packung

1299

fkgete

Oktopus,

in Stiicken
Gekocht.

200-g-Packung

Argentinische

6.99°
® ; L
(100 g =1.50) Rotgarnelen
) ~In Schale; g_ek@:cﬁ't;
ﬂ ~ 400-g-Packung
749

Clikg=1873)
Oktopusarme
Gegart,

270-g-Packung

8.99

(1kg=33.30)

ERNESTO®
Edelstahipfanne

Kratz- und abriebfest durch Titanplasma-Hartgrundversiegelung.
Keramisch verstérkte ILAG®-Antihaftbeschichtung. Gekapselter
Sandwichboden mit Aluminiumkern: energiesparend durch
gleichmaBige und schnelle Warmeverteilung. )
Bodenstarke: ca. 4,8 mm G

*HAE

@24 cm

11.99" &)

SILVERCREST®
Dampfgarer, 5DG 950 C3

Garen ohné zusatzliches Ol oder Fett -
wertvolle Mineralstoffe und Vitamine
bleiben weitestgehend erhalten.
Inklusive Reisschale (ca. 1) und

3 Dampfaufsitzen (je ca. 3 1)

fiir die gleichzeitige Zubereitung

von Gemiise, Reis, Fisch oder Fleisch.
1,2-1-Wassertank mit Wasserstands-

anzeige fir bis zu 1 5td. Dauerbetrieb. e \ﬁﬁg é

22.99" [

75-Min.-Timer

Fisch auf den Tisch 39



40  Sosweet

Gehorst du auch zu den Menschen, flr die
Essen erst mit einer siiBen Kleinigkeit richtig
perfekt wird? Dann bringt dich unser Deluxe
Dessertsortiment zum Jubeln: Es lasst kei-
ne Wiinsche offen und bietet von feinen
Kuchendesserts und Cremes {ber frische
Macarons oder Konfekt zum Kaffee bis hin zu
vielen Eisspezialititen flir jede Naschkatze
das Richtige. Wer lieber selbst aktiv werden
will, findet hier und online unter lidl-kochen.
de eine Vielzahl kostlicher Dessertrezepte
zum Selbermachen.

T




Butter Fudge

_a.uf.Seite 43

Sosweet 41




42

S T £y j &
Mini-Kasekuchen 8% it <

Je 2 Mini-Kasekuchen: 1

Versch. Sorten

je2x 11%-?ackung
1.99°

{100 g=91)

's%‘ < ;’ T ‘_m

M?MINI KASEN d

In kleinen Einzelportionen im Glaschen oder als Mini-Tértchen
serviert, wirken Desserts gleich wie im Sternerestaurant.

Garniere das Ganze nach Belieben mit ein paar frischen Beeren,
gehackten Nissen oder Mini-Pralinen, und deine Gaste UekickEorien.
kommen bestimmt gerne wieder. —_—

je 180-g-Packung

; 1.99°

2 Becher franzdsisches Milchdessert mit Sahne, (100g=111)

Eiern und Karamellzuckermischung (2 Beutel & 3 g).

200-g-Packung

129" ) 52

(100 g = -.65)

Versch. Sorten.

Versch. Sorten. Enthélt Alkohol.

je 85-g-Packung je 60-g-Packung
1.39° -.99°
(100 g = 1.64) (100 g =1.65)

So sweet




1. Konfekt-Selection

Jeweils 9 Stilck in: 3 versch, Sorten.

je 135-g-Packung

1.99

(100 g= 148}

2. Knusprige Friichte

Versch. Sorten.

je 100-g-Packung
1.99°
L

3. Feinste Triiffel

Versch Sorten

je 200-g-Packung

2.39

(100 g=120)

4, Macarons

Mit Zartbitterschokolade & Himbeer,

Schokolade & Birne, Limette und
Mango & Maracuja.

130-g-Packung

3.49

{100 g = 2:69)

5. Turron-Riegel
Handgetertigter italienischer
Nougat in versch. Sorten.

je 100-g-Packung

1.79

6. Kaffeegebick

Versch. Sorten

je 170-g-/180-g-Packung

-.99

{100 g = -.59/:55)

7. Erfrischende Taler

Versch. Sorten
je 100-g-Packung

149

8. Kandierte Friichte

Versch. Sorten;

je 200-g-Packung

1.99

(106414

g
E

KONFEKT SELECHON
dher’ ewdesane Sonden

Versch. Sorten.

je 100-g-Packung

1.79

Versch. Sorten. .
je 150-g-Packung

1.79

(100 g =1.20)

So sweet

43



Crépes

Mit Nuss:Notigat-Creme. =

240-g-Packung

159

-6

Pfirsich-
Joghurt-Torte

550-g-Packung

4.99°

[1kg=9.08)

Kuchendessert
Versch. Sorten.

je 2x90-g-/
2x 95-g-Packung

R

’ LN
299 == s
® n— |

(100 g =1.67/1.58)

zum Wunschtermin 7
- versandkostenfrei
_ Premium-Tiramisu
- Enthalt Alkohol. - ' versenden!

o ik 19.990

Strauf} ,Osterfreude”

', .‘;\ StrauBl ,Happy Easter”

S -10%
4.29 ]

TAlle Preise inkl. MwSt. und Versandkosten. Lieferung solange Vorrat reicht, Kurzfristige Anderungen vorbehalten. Das Angebot ist bis einschlieBlich 29.03.2018 giltig.
44 So sweet Die Lid! Digital international GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Meckarsulm ist bel diesen Angeboten Vermittler, Vertragspartner ist die Valentins GmbH, An der Briicke 24, 64546 Mérfelden-Walldorf,




Baisereier mit Maracujasahne

. . ; Zeitaufwand: ca. 90 Minuten plus Abkihlzeit

Fiir 10-12 Stiick + 150 g Milbona Schlagsahne
+ 170 g Belbake Puderzucker + 150 g Mascarpone

« 2 EiweiB (M) » Mark von 1 Vanilleschote

« 1 Prise ChanteSel Salz » Erdbeeren zum Garnieren

« 1TL Solevita Zitronensaft AuBerdem:

*» 5-6 Maracujas (a 45 g) + Aromata Backpapier

1150 g Puderzucker sieben. EiweiB mit Salz steif schlagen. Ge-
siebten Puderzucker unter Rithren nach und nach einrieseln las-
sen. Zitronensaft zufligen und alles zu einem dicken, glanzenden
Eischnee schlagen. Masse in einen Spritzbeutel mit gezackter Tille
fiillen und 10-12 Ovale (ca. 7 cm lang) auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech spritzen. Mit einem Loffel jeweils mittig eine Vertiefung
hineindriicken. Baisereier im vorgeheizten Backofen bei 120 °C
1 Std. hell und knusprig backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen
lassen.

2 Maracujas halbieren, Mark herausloffeln und nach Belieben
durch ein Sieb streichen. Sahne steif schlagen. Mascarpone, (ibri-
gen Puderzucker und Vanillemark verrithren. Sahne und Maracuja-
mark kurz unterrithren. Erdbeeren putzen, waschen und halbieren.
Maracujasahne kurz vor dem Servieren auf die Baisereier verteilen
und mit Erdbeeren verzieren.

Bei 12 Portionen pro Portion: ca. 166 kcal/692 kJ, 2 g EiweiB,
10 g Fett, 16 g Kohlenhydrate

1. Eisrolle 2. Mini-Eisdessert 3. Dessertspezialititen 4. Eispralinen 5. Eisdessert 6. Profiteroles
Versch. Sorten. Versch. Sorten. Versch. Sorten. Enthalt Alkohol. Versch. Sorten. Versch. Sorten. Enthilt Alkohol.
je 1.000-ml-Packung je 170-ml-Becher je 500-g-/450-g-Packung je 10x 10-mi-Packung je 4x 135-mi-Becher 450-g-Packung
3.99° 99" 2.69° 99° 3.19° 2.69
] -
® ® L] ° [ ®
{100 ml = -.59) (1kg =5.38/5.98) (11=591) (1kg=5.98)

Sosweet 45
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Energie Lad fgmgﬂm
ergie- ade dein Foto hoch und
effizienz- A + + mach dein Wohnzimmer

einzigartig!

33.99

lidl-fotos.de

klasse

f

LIVARNO LUX® MAX WINZER ZELLER ZELLER LIVARNO LIVING®
1. LED-Stehleuchte 2. Sessel Ariana“ 3. Flechtkorb 4. Flechtkorb 5. Konsolentisch
Aus Metall mit Glanzlackbe- Schiichte Machart im ange- Bfrican” oval ; LAfrican®, rund Mit gerdumiger Sehublade fiir

: sc!aichtung. 3-Bein-Gestell mit _ sagten Retrostil. Nussbaum- Dieser praktische Flechtkorb Dieser praktische Flechtkorb - viel Stauraum, Beine u'r:dIGriff
mobelschunendep FuBkappen. fafben? .E;.Jchefﬂﬂe. wurde aus Gras hergestellt, wurde aus Gras hergestellt. ;;Jsﬁm.assivse%guc:e;] o;.‘m
St sl () msmi L R s Seoevaipe | AsERETTO

Lampenschirm: ca. @ 24 cm

24.99'[@ ,179.- @ 7.99 @ 12.99' [ 59.99' @

46  Frischer Wind



lidl-shop.de

Diese Leuchte ist geeig-
net fiir Leuchtmittel der
Energieklassen:

e‘\{a‘.ﬂ ich
&

Zum Kuscheln und ey - . T
Traumen! Jetzt einfach <
gestalten.

11.95

In der Hohe einstellbar. Fiir LED-Leuchtmittel
geeignet. Dimmbar iiber externen Dimmer bei
Verwendung eines geeigneten Leuchtmittels.
Verschiedene Farben.

LIVARNO LIVING®

icha *
Tischplatte mit natiirlicher Maserung. je &

Stabile Konstruktion aus
pulverbeschichtetem Metall.
MaBe: ca. @44 xH4lcm

| Geschenkgutscheine - i%?gg* %

fiir jeden das

passende Geschenk

Finde den geeigneten Geschenk-
qutschein fiit jeden Anlass + in deiner
Filiale oder online. Du erhaltst deinen
Geschenkgutschein online infach und
schnell per E-Mail.

GUTHABENKARTE
15n
&
-

Lidi-Geschenkgutschein | MERADISO® LIVARNO LIVING®
in der Fifiale oder unter lidi-geschenkkarte.de 6. Hardcover-Buch 7. Strick-Dekokissen 8. Loungesessel

.Das Gold des Hasen" - Baumwotle und Polyacryl. Platzsparend klappbar, mit Tragetasche.
Der Angsthase ist gestorben! Fast hitten Verschiedene Farben. : Gestell aus Buchen-Massivholz. Inkl. Kissen
es die Tiere nicht bemerkt. Doch er hinter: MaBe: ca 45 %45 cm mit Klettbefestigung. Oberseite Stoff:

lasst ein Testament: Nach seinem Tod soll 100% Polyester, Unter_seitf Stoff:

der griBte Angsthase des Waldes seinen 100% Polypropylen. Sitzhbhe: ca. 32 cm.
gewaltigen Goldschatz erben ... MaBe:ca. 873 xH 92 cmx L83

: 14.95 9.99" :
Es gelten die Finlosebedingurgen des jeweiligen s ONLI
Kattenanbieters, ® je L ®

Die Lid! Digital Interational GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr, 1, 74172 Neckarsulm ist bei diesen Angeboten Vermittier. Vertragspartner ist die TARGA GmbH, Coesterweg 45, 59494 Soest. Frischer Wind

" Alle Preise inkl. MwSt. 2zgl. Versandkosten (Wandbilder € 4.99, Retro-Prints € 199, Fotogeschenke € 2.95). Lieferung solange der Vorrat reicht. Kurzfristige Anderungen vorbehalten.




i 2 2 | Zeitaufwand: ca. 80 Minuten plus Abkiihl- und Kiihizei

Fiir ca. 12 Stiicke

Fiir den Biskuit: Fiir die Fiillung: _

* 4 Eier (M) . + 175 g Fin Carré + 125 g Blaubeer

« 1 Prise Chante Sel Salz Zartbitterschokolade  +125 g Himbeeren

» 130 g Belbake Zucker + 175 g Milbona - 75 g Fin Carré

« 60 g Belbake Mehl Schlagsahne Zartbitterschokolade

+ 60 g Belbake Speisestarke * 150 g Maribel » 75 g Milbona Schlagsaf
« 2 Msp. Belbake Backpu[ver Himbeerkonfitiire + 6 Deluxe Macarons
AuBierdem: = + 250 g Mascarpone (ca. 65 g)

* Aromata BackpapieT
fiir die Form

1 Eier trennen. Eiweid mit Salz steif schlagen, dabei 60 g Zucker einrieseln
lassen und weiterschlagen, bis der Schnee sehr steif ist. Eigelb und lbrigen
Zucker dickcremig und hell aufschlagen. Mehl, Starke und Backpulver
mischen und daribersieben. Mit der Halfte vom Eischnee unterziehen.
Ubrigen Eischnee locker unterheben. Biskuit in eine am Boden mit Back-
papier belegte Springform (20-22 cm Durchmesse;‘) streichen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Min. locker backen, Heraus-
nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen. Am Rand losen,
herausstlrzen und Backpapier abziehen.

2 Zartbitterschokolade fiir die Creme hacken und in eine Schiissel geben.
Sahne erhitzen und daraufgieBen, Schokolade unter Rithren schmelzen.
Creme abkiihlen lassen, dann 30 Min. kiihl stellen. Inzwischen Biskuit in
3 Bdden schneiden. Konfitlre glatt rithren und untersten Boden damit
bestreichen. Zweiten Boden auflegen. Schokosahne mit Mascarpone kurz
cremig aufschlagen. 2-3 EL Creme auf den zweiten Boden streichen.
Dritten Biskuit auflegen und Torte rundherum mit tibriger Schokecrem >
berziehen. 1 Std. kihl stellen. i

3 Beeren verlesen, waschen und vorsichtig trocken tupfen. Schokolade

fur die Verzierung fein hacken. Sahne erhitzen und daraufgiefen, Schoko-
lade unter Rithren schmelzen. Sauce 8-10 Min. abkiihlen lassen, bis sie
dickflussig ist, dabei gelegenthch umrithren. Sauce vorsu:htug auf der
verteilen, so dass sie leicht iiber den Rand lauft. Mit Beeren und Macamm !
verzieren. Nochmals ca. 15 Min. k(ihl stellen, dann servieren. :

Pro Portion: ca. 451 kcal/1887 kJ, 6 g Eiweil3, 27 g Fett, 43 g Kohlenhydrate

48  Erst backen, dann naschen
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~am Backen mit ﬁnseren
rtimentsamkeln

Backpulver

10 15~ g-Pﬂ:kung .

-29

{100 g=-.20)

Mandeln

~ 200-g-Packung

1.79

(100 g =-90)

Vanillinzucker

15x 8-g-Packung

-25

(lﬂﬂg- .21

; Aus
' unserem .
_Sortiment

Speisestirke
400-g-Packung

=59

(Tkg=148)

fucker

1-kg-Packung

-.65

:ml’r{‘! lﬁ“}d

Sauerkirschen
Abtropfgewicht: 3509
(1kg =3.98)
680-g-Glas

1.39

(1kg=2.05

4
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Fruchtaufstrich
Versch Sorten.

je250-g-Glas f

1.29°,

{1004 -52)

SHTAUFSTRICH
! dper) . bl
e~

Kirsch-Osterzopf &

1 Milch lauwarm erwédrmen. Hefe zerbréckeln und mit 1 EL Zucker darin
auflésen. Zugedeckt 10 Min. gehen lassen. Dann Hefemilch mit Gbrigem
Zucker, Butter, Salz, Ei und Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Etwa
1Std. gehen lassen, bis er sich deutlich vergréBert hat.

Zutaten fiir ca. 16 Stiicke

+ 250 ml Milbona Milch

« 1 Wiirfel Hefe (42 g)

+ 60 g Belbake Zucker

=100 g weiche Milbona Butter

« 1 Prise ChanteSel Salz

*1Ei

« 600 g Belbake Mehl

« 1 Glas Freshona Sauerkirschen
(350 g Abtropfgewicht)

» Mehl zum Bearbeiten

+ 1 Eigelb

« 1 Glas Deluxe Schwarzkirsch-
Birnen-Fruchtaufstrich (250 g)

AuBerdem:

« Aromata Backpapier

2 Kirschen abtropfen lassen. Teig auf etwas Mehl nochmals durchkneten
und zu einem Rechteck (ca. 45 x 55 cm) ausrollen. Langs in 3 Streifen
schneiden. Eigelb mit 1 EL Wasser verquirlen und die Teigrander damit
bepinseln. Teig mittig mit dem Fruchtaufstrich bestreichen und mit den
Kirschen belegen. Teig dariiberklappen und Rander gut festdriicken.
Die drei Strdnge zu einem Zopf flechten und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech setzen. Zugedeckt nochmals 20 Min. gehen lassen.

3 Eventuelle Locher im Teig vorsichtig zudriicken und Zopf mit Ubri-
gem Eigelb bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 25 Min.
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Pro Portion: ca. 268 kcal/1121 kJ, 6 g EiweiB, 7 g Fett, 43 g Kohlenhydrate

50  FErst backen, dann naschen

Zeitaufwand: ca. 60 Minuten plus Abkihl- und Kiihlzeit

: N et ,_:_‘3“' ‘
I-‘KUt;rsTer

* © Baridiind Aos
o it

Konfitiire mit Alkohol
Versch. Sorten.

je 250-g-Glas

1.29°

(100 g=-.52)




Kann ich ohne Eier einen Kuchen backen? Wodurch ldsst sich Zucker ersetzen? Und brauche ich wirklich Natron?

Wenn dir die entscheidende Zutat beim Backen ausgegangen ist und die ndchste Lidl-Filiale bereits
geschlossen hat, garantieren diese Zutaten, dass dein Kuchen dennoch ein voller Erfolg wird.

- zum Beispiel Obst: - Stevia s 01 (100 g Butter entsprechen
eine halbe reife Banane fein ; . in etwa 80 g Ol)
;i e ~= Ahornsirup, Honig
zerdriicken bzw. pirieren und

in den Kuchienteig geben oder Agavendicksaft =~ Quark
- Apfelmus et ~e-Joghurt
P ~& hochprozentiger Alkohol
—& gemahlene Leinsamen wie Rum oder Weinbrand

lidl-shop.de

O : SILVERCREST®
v _ Profi-Kiichenmaschine ,.SKMP 1300 C1¢
ith GroBe, abnehmbare Edelstahiriihrschiissel mit ca. 6,3 Liter Kapazitat.
‘et“a t’!cf, 10-stufige Geschwindigkeitseinstellung mit zusatziicher Pulsfunktion.
o P Mixer-Aufsatz {ca. 1,5 1} mit Edelstahimesser und Deckel mit Nachfiilioffnung.
Inklusive Spritzschutz, Glas-Mixbehdlter, Knethaken, Schneebesen und Rihrbesen.
Zubehérteile (auBer Spritzschutz) splilmaschinengeeignet.

Mixen

Kneten

Riihren

Erst backen, dann naschen 51
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* * ' Zeitaufwand; ca. 70 Minuten plus Geh- und Abkiihlzeit

Fiir ca. 16 Stiicke o -

= 175 ml Milbona Milch » 100 g Alesto ungesalzene Pistazien

= 1 Wiirfel Hefe (42 g) » 80 g Alesto getrocknete Cranberrys

» 60 g Belbake Zucker = Belbake Mehl zum Bearbeiten

+ 100 g Milbona weiche Butter  » 250 g Deluxe Pistaziencreme ; ’
+ 1Prise ChanteSel Salz » 1-2 EL Milbona Sahne ‘
» 2 Eier AuBerdem:

« 550 g Belbake Mehl » Aromata Backpapier

1 Milch lauwarm erwédrmen. Hefe zerbrdckeln und mit 1 EL Zucker darin auflosen.
Zugedeckt 10 Min. gehen lassen. Dann Hefemilch mit Gbrigem Zucker, Butter, Salz,
Eiern und Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Etwa 1 Std. gehen lassen, bis er
sich deutlich vergroBert hat. iy

2 Pistazien aus den Schalen l&sen und hacken. Cranberrys ebenfalls hacken. -
Teig auf etwas Mehl nochmals durchkneten und vierteln. Ein Teigviertel diinn
ausrollen und einen Kreis (30 cm Durchmesser) ausschneiden, ein Teller oder
eine Kuchenform helfen dabei. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und gleichmaBig mit ¥ der Pistaziencreme bestreichen. Mit je ¥4 der Pistazien
und Cranberrys bestreuen? Vorgang zweimal wiederholen. Letztes Teigviertel
genauso ausrollen und darauflegen. Mit einem kleinen Becher mittig einen
Kreis (6-7 cm Durchmesser) markieren und Teig rundherum bis zur Markierung in
16 Stiicke schneiden. Jeweils zwei nebeneinanderliegende Stiicke vorsichtig
dreimal zueinander in sich verdrehen und an den unteren Enden zusammen-
driicken, so dass eine Blume entsteht. Zugedeckt nochmals 10 Min. gehen lassen.

3 Teig mit der Sahne bepinseln und Blume im vorgeheizten Backofen bei 175 °C
ca. 25 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und auskihlen lassen. %

Pro Portion: ca. 360 kcal/1506 kJ, 8 g EiweiB, 16 g Fett, 41 g Kohlenhydrate

Schritt fiir Schritt zum Hefegliick

5 — =
Teig diinn ausrol,

N ?
len ung einen Kreis

ausschneide ) o A :
. Auf gin m; i : usgeroliten Ta;
Blech | N mit Backpap; ” . 810 darauflegen
€9€n und mit 1, i P apier belegtes X bestreuen. elnen Krejs marki gen. Mit einem a5
Pistaziencreme zien und Cranberrys eren ung

bestreichep, M Teigmit Pista

schneiden, 16 Stiicke

52  Emst backen, dann naschen
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Yebeneinan ey,
Sich vergrep,

driicken,

je Blume

;m durchfiihren. D ’
o nn ab in

Schritt 5 rundh

el

iegenda gy o

&11Und an ge,, fmke 2Ueinander weitere 10 Min. gehen lassen und da
Nden T ! o

Das Glas entfernen Usammen. 8 4en Ofen damit!
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Gebackenes Mohrenbeet
. . . Zeitaufwand: ca. 80 Minuten plus Abkihlzeit

Fiir 12-16 Stiick

Fiir den Teig: « 150 ml Milbona Milch

« 100 g Méhren » Fett fir die Form

+ 30 g Fin Carré Zartbitterschokolade

« 150 g Milbona weiche Butter Fiir das Topping:

« 150 g Belbake Zucker « 125 g Marzipanrohmasse

» 1 Prise ChanteSel Salz » 3-4 EL Belbake Puderzucker

« 3 Eier (M) « Speisefarben

+ 175 g Belbake Mehl « 2 Packchen Belbake Sahnesteif
+ 40 g Belbake Backkakao + 1 Msp. Kania gem. Zimt

» 1 gehdufter TL Belbake Backpulver » 400 g Milbona Schlagsahne

Méhren schilen und fein reiben. Zartbitterschokolade fein hacken.

Butter, Zucker und Salz hellcremig schlagen. Eier einzeln griindlich
unterrithren. Méhrenraspel zufiigen. Mehl, Kakao, Backpulver und ge-
hackte Schokolade mischen und mit Milch kurz unterrithren. Teig in
eine gefettete quadratische Springform (23 x 23 cm) streichen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C 40-45 Min. backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter ausklhlen lassen.

Inzwischen Marzipan mit 1-2 EL Puderzucker verkneten. Eine kleine

Menge abnehmen und mit Speisefarbe griin einfirben. Ubriges Mar-
zipan orange einfirben. Kleine Méhren (ca. 4 cm lang) daraus formen.
Griines Marzipan zu Blattchen formen und an die Méhren setzen.

Sahnesteif, (ibrigen Puderzucker und 7imt mischen. Sahne kurz anschla-
gen, dann Zuckergemisch unter Rithren zufiigen und Sahne steif schlagen.

Kuchen aus der Form lésen und in 2 Boden schneiden. Oberen Boden in einer

Schiissel zerbréseln. Unteren Boden auf eine Kuchenplatte setzen und mit der
Sahne bestreichen. Mit den Kuchenbréseln bestreuen und mit einem kleinen Léffel vor-
sichtig 4 Rillen hineinziehen. Marzipanmahren wie bei einem Beet in die Rillen setzen,
einige wie frisch geerntet auf die Kuchenoberflache legen.

Bei 16 Portionen pro Portion; ca. 306 kcal/1282 kJ, 4 g EiweiB, 18 g Fett, 31 g Kohlenhydrate

54  Erst backen, dann naschen



" Backmischung

im Glas
Versch. Sorten.

je 340-g-/
425-g-Glas

4.49

(1kg =13.21/10.57)

Hasenkekse
L 2

Zeitaufwand: ca. 90 Minuten plus Kihl-, Abk(hl- und Trockenzeit

Fiir ca. 35 Stiick

Fiir den Teig: Zum Verzieren:

+ 100 g Belbake Mandeln + 250 g Belbake Puderzucker

« 125 g Milbona kalte Butter « Saft von 1 Zitrone

= 100 g Belbake Zucker * Tote Speisefarbe

«1Prise ChanteSel Salz « Schokoschrift

+ 150 g Belbake Mehl « Kokosraspel

+ 1 Msp. Belbake Backpulver AuBerdem:

+» Belbake Mehl zum Ausrollen » Aromata Backpapier, Gefrierbeutel

Mandeln mit kochendem Waser Gberbrithen, 2-3 Min. ziehen lassen, dann ab-

gieBen. Mandeln aus den Hautchen driicken, trocken tupfen und fein mahlen. Butter
wiirfeln und mit Zucker, Salz, Mandeln, Mehl und Backpulver rasch zu einem glatten Teig
verkneten, bei Bedarf 1-2 EL kaltes Wasser zufiigen. Teig mind. 15td. kiihl stellen.

Teig portionsweise auf wenig Mehl 3 mm dinn ausrollen und Ovale (ca. 7 cm

lang) ausstechen. Auf mit Backpapier belegte Bleche legen und nochmals
ca. 10 Min. kithl stellen. Dann im vorgeheizten Backofen bei 175 °C nacheinander
12-14 Min. backen, bis die Kekse an den Randern leicht briunen. Mit dem Papier auf
Kuchengitter ziehen und auskiihlen lassen.

Zum Verzieren Puderzucker sieben und mit Zitronensaft und bei Bedarf noch etwas
Wasser nach und nach zu einem dickfliissigen Guss verriithren. Etwa 3 EL ab-
nehmen und mit Speisefarbe rosa einfarben, in einen Gefrierbeutel geben und verschlieBen.

Kekse mit dem weien Guss bestreichen oder bepinseln, leicht antrocknen lassen.
Vom Gefrierbeutel eine kleine Ecke abschneiden und rosa Hasenéhrchen aufsprit-
zen. Mit Schokoschrift Punkte als Augen daraufsetzen. Wenn der Guss trocken ist, mit dem
brigen weiBen Zuckerguss kleine Tupfen fiir die Schwinzchen daraufsetzen und mit Kokos-
raspeln bestreuen. Trocknen lassen und tberschiissiges Kokos vorsichtig abschiitteln.

Tipp: Statt mit Schokoschrift kénnen die Augen auch mit blau eingefarbtem Zuckerguss oder
wenig geschmolzener Zartbitterschokolade aufgetupft werden.

Pro Portion: ca. 427 kcal /1781 kJ, 6 g EiweiB, 26 g Fett, 40 g Kohlenhydrate
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FLORABEST®
Kinder-Gartengerit

Mit Holzstiel (Lange: ca. 76 ¢m).
Altersempfehlung: ab 3 Jahren.

2.59'[=

Spitzspaten Facherbesen Besen Schaufel

PLAYTIVE® JUNIOR

Sandspielzeug
Altersempfehlung: 1-6 Jahre.
Inklusive wiederverwendbarer
Tragetasche. Versch. Ausfiihrungen.

PLAYTIVE® JUNIOR

Sandkasten LENA

Stabile Bauweise mit umweltfreundlicher Lasur auf Wasser- Groﬁbaufahr:eug P

basis. Dachfolie mit hohem UV-Schutz (Lichtschutzfaktor Aus robustem Kunststoff mit Stahlachsen. Alters- Muldenkipper -
80 gemif UV Standard 801). Mit ummantelten Kunststoff-

empfehlung: ab 3 Jahren. Versch. Ausfiihrungen. ca.L62cem
ecken. Wurzelfeste und wasserdurchiassige Bodenplane 1 ;

MaBe: ca. LT18 x B 118 x H 118 cm.

49.99" &5

(Ohne Deko

Dach stufenlos und
komplett absenkbar -

i des Herstellers o
hilt Regen, Laub und 29.99 40

Tiere fern ;
e
17.99 &)

UVP BT

Fray
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PLAYTIVE® JUNIOR
3-in-1-Tri-Scooter
Mit 3 Radern fiir stabile Balance - trainiert spielend
Gleichgewichtssinn und Koordination. Softrollen

PLAYTIVE® JUNIOR
Mestschaukel

Solider und gepolsterter
Stahirahmen mit witterungs-

mit ABEC-7-Kugellager. Lenkung durch Gewichts- Abnehmbarer bestindigem Gewebe. Hohen-

verlagerung. Hinterrad-Reibungsbremse und T-‘Lenker ) verstellbar von ca. 105-180 cm.

Stiitzrader - fiir eine sichere Fahrt. "R“" gunjfr;nerlem 4 Seile mit Verstelldsen und
undgri

2 Stahlringe zur Befestigung. W

599* ‘AUCHI | ¢ \bbds § Belastung: max. 150 kg.
* Dmé; 1 avrsay- § "
B 8 VARIANTES: | 29.99

B ¢ fiir Kinder |

/> iy ab3lahren &

Abnehmbarer £
Lenker mit ]

gummiertem
Rundgriff

Stufenlos héhenverstellbarer
Sattel (ca. 26-32 ¢cm) und
integrierter Tragegriff

Auch in Pink
erhiltiich

Hi, ich bin Lukas Lidl! Hol dir
jetzt mein neues Mobile Game!

My Lidl World

JETZT BEI
"' Google Play

. Ai)p”Store

Total aus dem Hauschen 57




Zum guten Essen gehdrt fiir viele Menschen
ein le#erer Wein, Ob frisch, leicht und
spritzig eder vollmundig und aromatisch,
unsere Osterauswahl ist umfangreich und
bietet fiir jeden Weingeschmack etwas.
Wer statt Likor oder feinen Obstbrandes
" auch zum Dessert eine Weinbegleitung

~ sucht, greift zum Gewiirztraminer, einem
aromatischen SiiBwein, der auch zu wiirzi-
gemKase ein wunderbarer Compagnon- t.

Casal Montani Fraseati
Superiore DOCG

0,75-1-Flasche

3.99' [

(11=532) h

ai Lazio/ltalien
&2 Trocken

(;} Trinktemperatur: 10-12 °C
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Darf man Wein,
der zu warm ist,
im Eisfach seines
Kiihischranks
herunterkiihlen?

Eine Notlésung.

Und wenn man es tut,
nur 5 ader 10 Minuten
lang ins Eisfach legen.
Schockfrieren
schadet dem

Wein.

%M%mw!

ﬁ 1=332)

Crile
Trocken
Trinktemperatur:
1H-137C

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\5

2. 49@ |

Kerner QbA & tranken/Deutschland
G Halbtrocken

9 Trinkiemperatur: 8-10 °C

0,75-1-Flasche

3.49' &

{H = 4.66)

Gewiirztraminer Pfalz QbA
WeiBwein 2016

0,75-1-Flasche

2.79 [
DNLIH

(11=3.72)

sgi Pfalz/Deutschland

& Lieblich

@ Trinktemperatur: 10-12 °C

Chardonnay QbA
WeiBwein

0,75-1-Flasche

Vlajeru

| 4 195

(11=2.66)

SAUVIGNON
“LA\I(

NEHAL ALY A0S

H RDONN

& Pfalz/Deutschland

g Trocken

@ Trinktemperatur: 8-10 °C

Woran erkennt man
einen guten Wein?

Nur daran, dass
man gern ein
zweites Glas
von ihm trinkt.

Cotes de Gascogne IGP
WeiBwein 2016

@i Gascogne/Frankreich

‘3 Trocken

0 Trinktemperatur: 8-10 °C

0,75-1-Flasche

2.49" [

(11=3.32)

Sind Schraubver-
schliisse eine gute
Alternative zu Kork?

Ja, sie haben sich durchaus
bewahrt. Allerdings reift der
Wein in Flaschen mit Schraub-
verschluss langsamer als in
Flaschen mit Kork.

(HARDONNAY
LD i ciioiive
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Spatburgunder Baden o :

QbA Rotwein 2016 {‘:7

& Baden/Deutschland : e

& Toocken Weinprobe aus Wiirttemberg

1x 0,25-]-Flasche Blanc de Blancs QbA halbtrocken, WeiBwein

1x 0,25-1-Flasche Blanc de Nair QbA halbtracken, WeiBwein

1x.0,25-1-Flasche Samtrot Rosé QbA lieblich, Roseweln 23
.. 1 0,25-I-Flasche Trollinger mit LembeTger

aus Steillagen QbA feinherb, Rotwein - -

1% 0,25-1-Flasche Samtrot QbA lieblich, Rotwein

1x 0,25-1-Flasche Lemberger QbA trocken, Rotwein

@ Trinktemperatur: 14-16 °C

0,75-1-Flasche

2.99"

(11=3.99)

Corte Aurelio Aglianico
del Vulture DOC Rotwein
&b Basilicata/Italien

@ Trocken

€§ Trinktemperatur: 18-20 °C

0.75-1-Flasche

2.99' ()

(11=3.99)

THOLLINGER MIT
LEMBERG!

Henrwelattrat:hampagne - Comtede Senneval

1272 Schaubeck : ; - gy
Spith d Brut Premium , Champagne Premier
p_a urgunace 0,75-1-Flasche - 11=1732 i Cru Brut, Schaumwein
Wiirttemberg 0,75--Flasche -1 =23.99

| _ -27%
._12 99'E}

a%'% Wiirttemberg/Deutschland
& Trocken
{:ﬁ Trinktemperatur: 14-16 °C

0,75-1-Flasche

. '@E Champagne,t’
9 9 & AUCH Frankreich %} Champagne/
® ONI.II(d_E @ Brut i Frankreich
(11=5.32) @ Trinktemperatur: ' @ Brut
.7._9 3 @ Trinktemperatur:
7-9°C

Franzbsisches
Kisebrett

Mit den Sorten Tomme de
Maontagne, Morbier AOP,
Tomme Noire des Pyrénées
IGP, Fourme d'Ambert AQP
und Brie de Meaux AOP.

CHAMPAGNE

b (57 pE SENRE |
B

Ll %Avvi =
DELATTRE

BRUT

530-g-Packung

9.99

(1kg =18.85)
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dBELLIO

AaRAGONIA
A 7

2012

GARNACHA

MEDITERRANEE

Abellio Albarino, Café Terrasse Aragonia:Garnacha
WeiBwein 2016 Méditerranée IGP, Campo de Borja D.O.P.,
0.75-HFlasche - 11=5.32 WeiBwein 2016 Rotwein 2012
0,75-I-Flasche - 11=5.32 0,75-1-Flasche - 11= 9,32
— EXEYA =-22%
595 259

i@"r Rias Baixas/Spanien
;‘;{4 Trocken
‘) Trinktemperatur: 8-10 °C

6.99
e =
@7 Aragon/Spanien

Q Trocken

€} Tinktemperatur: 16-18 °C

@: Rhéne/Frankreich
‘5 Halbtrocken
0 Trinktemperatur: 8-10 °C

Der Versandkostengutschein von 4,95 € gilt nur fir die Artikel unter den Shopkategarien Wein und Spirituosen und kann fiir eine Onlinebestellung auf www.lidl.de bis zum 30.06.2018

lidl-shop.de

Versandkostenfrei bestellen
mit dem Gutscheincode: VKFREI2018

Ab einem Mindestbestellwert von 30 € auf Wein & Spirituosen

RISERVA

Vigna La Cupa ..
Brindisi Riserva DOC,

Rotwein 2012
0,75-1-Flasche - 11=7.99

— BEEN
5.99

[ ]
::}) Apulien, Brinéisi DOC/Italien

g Trocken
(;) Trinktemperatur: 16-18 °C

durch Eingabe des Gutscheincodes an der dafir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeldst werden. Der Gutschein kann einmalig pro Bestellung auf die Versandkostenpauschale
eingeldst werden. Uer Mindestbasteliwert muss 30.- € iibersteigen. Keine Barauszahlung méglich und nicht mit anderen Gutscheinen kombinierbar

4

ERNESTO®
6 Glaser
Aus hochwer-
tigem Kristall-
glas. Kratz-
bestandig und

< besonders

© widerstands-

fahig.

NUR

ONLINE
&

Rotling Franken Qb,

Roséwein 2016
0,75-1-Flasche - 11=4.39

& Franken/Deutschland

; ‘y Halbtrocken

€D Trinktemperatur: 8-10.°C
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Auf jeder Party, in jeder Bar, in der
Stadt oder zu Hause: Gin darf nicht
fehlen. Doch auch der beste Gin
i schmeckt nur dann gut, wenn er rich-

je 0,5-1-Flasche tig serviert wird.

7.49

-14.98) ¢ Das sind die Top 3 des Gintrinkens:

Dry Gin/
Gin-Johannisbeerlikér
43/26 Vol.-% Alkohol.

i Am besten schmeckt Gin leicht
gekiihlt mit einer Temperatur von
13 bis 15 °C.

Noch besser schmeckt er, wenn

m das Glas, in dem er serviert wird,

vorher im Kiihlschrank aufbewahrt
wurde.

Gin immer auf Eis genieBen. Achte

jedoch darauf, dass er nicht ver-
wassert. Sonst verdndert sich der Ge-
schmack der kostbaren Spirituose.

Hier zwei Serviertipps fiir unsere
beiden leckeren Ginsorten:

» Schwarzwald Gin-Johannisbeerlikor
= Johannisbeeren
» Tonic Water

» Schwarzwald Dry Gin

« Tonic Water

« etwas Zitronensaft

= diinne Zitronenscheiben

In diesem Sinne Chin Chin -
oder besser: Gin Gin!

Was macht diesen Likér so besonders?‘ Zum einen, dass er auf Gin basiert und
nicht wie tiblich auf Wodka, Rum oder Wh:sky Zum anderen wird er durch rote
Johannisbeeren verfeinert und hebt sich so von ginbasierten ,.Verwandten wie
dem Sloe Gin, dem Schlehenlikér, ab. Dank seines fein-fruchtigen Aromas ist der
Schwarzwald Johannisbeerlikor das ideale Getrank fir laue Frihlingsabende.
Oder du genieBt ihn als Abschluss-Schltickchen nach einem leckeren Ostermenii.
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PURE
VODKA

lidl-shop.de

im Paket fiir 14,99
=l

Heidelbeer-, Birnen-
oder Marillenlikgr.
20 Vol.-% Alkohal,

je 0,5-1-Flasche

4.99 [

(11=9.98)

Der siiBe, dickcremige Likdr ist fiir viele Menschen ein
Highlight zum Osterkaffee. Eierlikér schmeckt nicht
nur pur, sondern ist ein wahres Multitalent: Uber Eis,
Waffeln, Pfannkuchen oder Fruchtsalat getriufelt,
macht er sich direkt aus der Flasche als Sauce wun-
derbar. Auch als Zutat im Kuchenteig oder als Topping
auf einer Sahnetorte sorgt er fiir das gewisse Etwas.

Ein zartschmelzender und
unglaublich cremiger Eierlikdr,
der nach niederldndischer
Tradition hergestellt wird.

Die optimale Trinktemperatur

liegt zwischen 10 und 12 °C.
14 %oi,-% Alkohol. 4x 40-ml-Fldschchen

SR * |AUCH

0,5-1-Flasche ouuue

2 99* AUCHk |i00m\ 219)
ONLINE

{11=5098

Eierlikor in den Sorten Karamell-,
Schokoladen- und Orangengeschmack.
16-17 Vol.-% Alkohol.

Versch. Sorten.
37,5-42 Vol -% Alkohol.

je 0,7-1-Flasche

fH-Hm >

T8 ¥

?3‘1 Uiy
9 { V{}PKA
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Alle Infos sowie den aktuellen Hirte(l)test
findest du unter
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J FLORABEST®
1. Aluminium-Stapelsessel
Aluminium-Leichtrahmen.

Wetterfest, UV-bestindig und strapazierfahig.

Auch in Ecru erhaltlich

Hoher Komfort durch tragende Textilbespannung. ®
o Platzsparend stapelbar. HLORARET .
. Belastung: max. 120 kg Ampelschirm
MaBe: ca. B60xH110xT68 em Bespannung mit besonders hohem Sennenschutzfaktor

(Lichtschutzfaktor UPF 80 gemaB UV Standard 801).

* Stabile Aluminium-Stahl-Konstruktion.
MetallprofilfuB zur sicheren Befestigung
[ ] mit handelsiblichen Betonplatten

(ca.B50 x H5xT50cm).
MaBe: ca. © 300 x H 258 cm

FLORABEST®

. —a ) i * |AUCH
2. Aluminium-Gartentisch je 69 99 ow.ms

Aluminium-Leichtrahmen mit Sicherheitsglasplatte
Wetterfest, UV-bestindig und strapazierfahig.
Hohenausgleich bis 10 mm fir festen Stand

MaBe: ca. B144 x H74 xT92cm

69.99" [

FLORABEST®

3. Pflanzgefafiset

Aus Fiberglas-Zementgemisch.

Frost- und UV-bestindig, robust und pflegeleicht.
Geschlossener Boden.

MaBe: klein ca.B23 x H38x T 23 cm,
grcﬂca B32xH53xT32¢cm

Aluminium-Garten-

29 99* @:} tisch onljne auch in

Sel

Anthrazit
erhiltlich

MELINERA®

4. LED-Deko-Solarleuchie
Rostfreier Edelstahlstab mit roter,

gelber bzw. blauer LED

Leuchtdauer: ca. 8 Std. (bei optimaler Aufladung)
Schaltet sich bei einsetzender Dunkelheit
automatisch ein. Spritzwassergeschitzt (IP44).

Héhe: ca. 7
dhe: ca. 70 cm (Ohne Pflanzen)

* |AUCH
j 5 99 i Pulverbeschichteter
Je o > ; . ‘ 5 eschi

Deckel mit integriertem
Thermometer

TEPRO - - A .8
5. Hoizkohlegrill , Toronto Click” , ’ '
Ideal zum indirekten Grillen durch zweigeteilte,
emaillierte Grillflache (ca. 56 x 42 cm)

und emaillierten Warmhalterost.

Optimale Luftzirkulation durch

4 separate Beliiftungsregler.

Herausnehmbare Asche-Auffangschale

sowie integrierter Flaschendffner.
AuBenliegende Kurbel zur stufenlosen
Héhenanpassung der Holzkohlewanne.
Arbeitshohe: ca. 84 em

MaBe: ca. B115% H107 x T 67 cm

Spare iiber
a0 |
15% g
Aufbauzeit:
% [AUCH ]
8 9 9 9 ONLINE n eich zu Shnlichen
[ ] % Produkien von Mitbewstbern:

¢4 7 Stunden
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lidl-reisen.de

Inklusivleistungen:

= 3,4 bzw. 7 Ubernachtungen im Hotel
im Doppelzimmer/Einzelzimmer

+ BegriiBungsgetrink

« Halbpension: reichhaltiges Friihsticksbuffet,
taglich Lunchpaket; 4-Gang-Meni am Abend

+ Konuscard'

- Parkplatz (nach Verfiigbarkeit)

Hotel Hirsch:

Lage: im Herzen des Schwarzwaldes, direkt im
Zentrum von Bad Peterstal. Cafés und Restaurants
kdnnen nach ca. 150 m, die nachsten Einkaufsmog-
lichkeiten nach ca. 100 m erreicht werden. Nach
Freudenstadt gelangt man in ca. 25 km. Offenburg
ist ca. 35 km entfernt. Idealer Ausgangspunkt fir
Wanderungen.

Ausstattung: Rezeption, Safe, WLAN

(ohne Gebiihr), Restaurant und Bar.
Doppelzimmer: mit Bad oder Dusche/WC, Féhn,
Kabel-TV, WLAN (chne Gebiihr), Telefon, Schreib-
tisch, Sitzgelegenheit und Balkon.

Belegung: min./max, 2 Erw.

Reiseveranstalter: 5 hnlidays Lidl Digital International GmbH & Co. KG * StiftsbergstraBe 1+ 74172 Neckarsulm

Schwarzwald -
Bad Peterstal

Eigenanreise, 3,4 bzw.
7 Nichte, Hotel Hirsch,
inkl. Halbpension

Preise & Termine
Einzelzimmer: dhnliche Ausstattung, kleiner. eSS
Belegung: min./max. 1 Erw. RMINE
Freizeit: Durch die wunderschane Landschaft der

Ferienregion kdnnen Wanderungen unternommen

werden. Ca. 50 m entfernt licgt ein Wandergebiet 15.03 129.-
mit dem Wanderweg Peterstaler Schwarzwaldsteig. —_ I

Gegen Gebiihr: Fahrradverleih 72083105, 04.10~0612. - - | i
Wunschleistungen 07.06.-20.08. 159.-

pro Person/Aufenthalt:
Einzelzimmer zuschlagfrei!

Sonstiges: 18.08. - == eywmyye 129.-
Konuscard mit folgender Leistung: freie Fahrt 25.03.-22.04., 27.05.. 07.10.. 28.10.-09.17. 149.-

mit den &ffentlichen Verkehrsmitteln in der _— — e e —
gesamten Ferienregion Schwarzwald (vorbehaltlich ~ 10.06., 24.06.-15.07., 29.07.-02.08 , 12.08., 26.08.-23.09 159.-

Anderungen)

Die Verpflegung beginnt am Anreisetag mit dem
Abendessen und endet am Abreisetag mit dem
Friihstiick. Haustiere erlaubt {ohne Futter, Voran-
meldung erfarderlich): € 10.- pro Tier/Nacht.

25.03.-22.04.,27.05., 0710, 2810.-02.12.

10.06., 24.06.-15.07., 29.07.-02.08., 12.08., 26.08.-23.09

Zusatzkosten pro Tag (zahlbar vor Ort):
Kurtaxe: ca. € 1.90/Person (ab 18 Jahren).
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