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/Vektarmen Chr,wree-Salat

mit Oliven und gedtinsteter Hahnchenbrust

Zutaten fur 4 Personen:

*4Zweige Rosmarin

*1/2 Bund Petersilie

« 4 Hahnchenbrustfiletsa130 g

*Salz

2 ELscharferSenf

« CANTINELLE®
Natives Olivenol Extra

2 Nektarinen

«12Kirschtomaten

2 Chicorée

*20 GARTENKRONE®
Hojiblanca Oliven

=1Zitrone = LE GUSTO® Pfeffer

*nach Belieben:
Sonnenblumenkerne

M|tfr|sch

7’(’/‘9 gerostetem

Graubrot servieren.

ALDI INFORMIERT...

Zubereitung:

Rosmarin und Petersilie waschen und trockenschitteln, Nadeln
vom Rosmarinzweig, Blatter vom Petersilienstangel zupfenund
getrennt fein hacken. Hahnchenbrustfilets leicht salzen, mit Senf
bestreichen und mit gehacktem Rosmarin bestreuen.

Olivendl bei kleiner Hitze in einer Pfanne erwarmen, die Hahn-
chenbrustfilets hineingeben und bei geschlossenem Deckel

10 Minuten garen. Nach 5 Minuten wenden. In der Zwischenzeit
die Nektarinen waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Kirschtomaten waschen und halbieren. Chicorée waschen, den
Strunkansatz herausschneiden und mundgerecht zerteilen.
Oliven auf einem Sieb abtropfen lassen und in Ringe schneiden.
Die vorbereiteten Zutaten zusammen mit der gehackten
Petersilie in einer Schiissel vermischen. Zitrone auspressen.

Aus 4 EL Olivenol, 2 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer

eine Salatsauce riihrenund tiber die Zutaten gieBen.

Salat aufTellern anrichten, Hahnchenbrustfilets aufschneiden
und dekorativ zum Salat legen. Mit etwas Olivendl betraufeln
und nach Belieben mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.



Serviervorschlag

A ~ 9 . Dazu passen
 Gesthwetzelte Hahmchenbrust — Tipp:
; _ gebratene
s s ’ CUCINA® Gnocchi.
mit Pfirsichspalten und Honig-Rosmarin-Rahm -
Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:
L | «2Pfirsiche Pfirsiche an der Spitze kreuzweise einritzen, in kochendes Wasser
i »2Schalotten tauchen, in kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. i
' '} +1rote Paprika Halbieren, entkernen und in je acht Spalten teilen. R
*550 g Hahnchenbrust-

Schalotten schalen und inkleine Wiirfel schneiden.
Paprika waschen, halbieren, das Samengehause entfernen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Filet-Teilstuick (4 Sttick)
*1Zweig Rosmarin
*Salz * LEGUSTO® Pfeffer
*1TLMILFINA® Butter Hahnchenbrust-Filets in Streifen schneiden. Rosmarin waschen,

*200 mIMILFINA® Schlagsahne  trockenschutteln, Nadeln vom Stangel zupfen und fein hacken.

*1TL GOLDLAND® Waldhonig
inder Dosierflasche

*Zitrone

Hahnchenbruststreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusam-
men mit den Schalotten und den Paprikawdirfelnin einer tiefen
Pfanne in Butter anbraten. Pfirsichspalten, Rosmarin und Sahne
hinzufiigen und ca. 6 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen.

?:ub-ereitunqs"-e.‘t th Honig, Salz, Pfeffer und
ca.25 Minutet | Zitrone abschmecken.

gchwierighett
mittel

3 Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ALDISUD Abis2“ - N* - Newsletter” bestellen.




Serviervorschlag 3

Zutaten fur 4 Personen:

*1Pfirsich
*2Fruhlingszwiebeln (ca.40g)
«200 mI MILFINA® Schlagsahne
«1TLLEGUSTO® Curry
*Salz, LE GUSTO® Pfeffer
«TEL MILFINA® Butter
* § Minutensteaks

vom Schweina80g
*50 g Gouda am Stuck

L}

ALDI INFORMIERT...

F TQ.DP MUHLENGOLD® Baguette-Brotchen

Zubereitung:

Backofen auf 230 °C Umluft (250 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Gouda reiben. Pfirsich an der Spitze kreuzweise einritzen,
2-3Minutenin kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser
abschrecken und die Haut abziehen. Halbieren, denKern
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

Frithlingszwiebeln waschen, trockenschutteln und in Ringe
schneiden. Sahne mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen und auf die
Halfte einkochen.

Eine flache Auflaufform mit Butter fetten, die Steaks dachziegel-
artig hineinlegen, Friihlingszwiebeln und Pfirsichwurfel darauf
verteilen, mit der Curry-Sahne begieRen, Kase dartiber streuen
und 15 Minuten im Backofen gratinieren.

Servieren Sie dazu frisch aufgebackene

oder LANDVOGT® Bandnudeln.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.



Serviervorschlag ™

Quarkspdse

mit Pfirsichen, Honig und Walntissen

. Zutaten fur 4 Personen:

* 4reife Pfirsiche

*100 g SWEET VALLEY®
Kalifornische Walnusskerne

150 mI MILFINA®
Schlagsahne

*250 g MILFINA® Speise-
quark, 20 % Fett i.Tr.

*3ELGOLDLAND® Waidhonig
inder Dosierflasche

Unser Obst des Monats: Fhirsiche und Nekarinen!

Sie schmecken herrlich saftig, duften unglaublich aromatisch und sind obendrein noch kerngesund:
Pfirsiche und Nektarinen versiiRen die warme Jahreszeit, machen Lust auf Sommer und Sonnenschein.

Der runde, orange-rote Pfirsich st ein erfrischender Leckerbissen, der an seiner samtig-flaumigen Behaarung
leicht zu erkennen ist. Eng mit ihm verwandt ist die Nektarine, deren Fruchthaut jedoch glatt undglanzend ist.
Nektarinen haben ein fesles Fruchtﬂeisch undsind mmst gut stemlosend :

Zubereitung:

Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und in Wurfel schneiden.
Walnusskerne grob zerhacken.
Sahne steif schlagen.

Speisequark mit Honig und zwei Dritteln der Walnusskerne ver-
rihren. AnschlieBend die steif geschlagene Sahne unterziehen.

Pfirsiche und Quark in Dessertglaser schichten und mit gehack-
ten Walnusskernen bestreuen.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ALDISUD Abis Z“ - N“ = Newsletter” bestellen.




© Serviervorschlag ?

| Karawellisierte Nektarinen

mit Walnusseis und frischer Minze

Dessert-Snack fiir 4 Personen: Zubereitung:

*2 Nektarinen Nektarinen waschen, halbieren, den Stein entfernenundin

«2Stangelfrische Minze schmale Spalten schneiden. Minze waschen, trockenschutteln

*509Zucker und die Blatter vom Stangel zupfen.

*1TL MILFINA® Butter

200 m| GRANDESSA® Zucker mit der Butter erhitzen, bis der Zucker bernsteinfarben
Premium-Eiskrem, Walnuss wird. Die Nektarinen hinzufugen, durchschwenken, Deckel

auflegen, vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.
Nektarinenspalten herausnehmen. Den Fruchtjus mit dem
Karamell nochmals erhitzen, bis sich das Karamell wieder auflost.

Nektarinenspalten zusammen mit je einer Kugel Walnhusseis
und den Minzblattern anrichten und den Karamelljus
daruber traufeln.

Schon 9¢stszf?
Pfirsich- und Nektarinensaison ist von Anfang

Mai bis September*. Greifen Sie unbedingt zu!
*Saison- und witterungsabhéngig.

A

ALDI INFORMIERT... Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.




hoo ' - . . LagernSie die frischen Friichte im
Pf Lr SLCh "'_Sm 00 ‘éh (e ‘PF Gemiisefach lhresKiihlschranks.
c _ Sohaltensich die saftigen Leckerbissen
mit Himbeeren ~ meist ein paar Tage langer.

'\ Zutatenfiir 4 Personen: Zubereitung:

& cbreifePfirsiche Pfirsiche an der Spitze kreuzweise einritzen, fiir 2-3 Minuten
‘.| +1Zitrone inkochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken,
. § <1Banane die Haut abziehen, halbieren und den Stein entfernen.
100 g Himbeeren
*1-2 EL GOLDLAND® Bliitenhonig
inder Dosierflasche
+200 miIBIO Frischmilch, Die vorbereiteten Zutaten zusammen im Mixer piirieren,
3,8 % Fett mit Honig stiBen und mit der Milch zu einer geschmeidigen
«frische Minze Konsistenz mixen. Nach Belieben mit Pfirsich-Himbeer-
zum Dekorieren FruchtspieR und Minzblattchen dekorieren.

Saft(gc La.b:r‘b assaa’

Zum Rembea Een lecker schmecken die suﬂ-saftlgen Pfl I'SI iche und Nektarmen ,,pur Aber auch Obstsalate
Quarkspeisen, Desserts und leichte Sommersalate verfeinern die frischen Friichte mitihrem erfrischend-
_ aromatischen Geschmack. Verarbeiten lassen sn:h Pﬁrsiche und Nektarmen unteranderem zu Kompott,
_5 .Kuchen Sorbet und Smuothles Lassen Sie smh uon den pflffrgen Rezepndeen in dlesem Magazm mspmeren!

| 'fi-:i:' we:tem tolie-Rezepte flnden Sie amt W W W 'i_a, [ dL e 5 w & d dé :

Zitrone auspressen, Banane schdlen und klein schneiden,
Himbeeren kurz waschen und abtropfen lassen.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUDAbisZ* = N“ = Newsletter” bestellen.




Zutaten fuir eine Springform

mit ca. 26 cm Durchmesser:

*3 Pfirsiche
150 g weiche
MILFINA® Butter

1ungespritzte Zitrone

*6BIO Eier

»2 Packchen BACK FAMILY®

Vanillinzucker
150 g Zucker
«Salz

*500 g MILFINA® Speisequark,

20 % Fetti.Tr.

* 450 g MILFINA® H-Schmand
»2 Packungen BACK FAMILY®

Puddingpulver, Vanille-Geschmack

20 m| MITTERHOF®

Weinberg-Pfirsichlikor, 18 % vol.

=

FSC

w fwiorg

RECYCLED

Papler aus
Recyclingmaterial

FSC*® C102645

Zubereitung:

Pfirsiche an der Spitze kreuzweise einritzen, in kochendes Was-
sertauchen, in kaltem Wasser abschrecken, die Haut abziehen,
halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten
schneiden. Backofen auf180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Springform mit etwas weicher Butter fetten. Zitrone
heiR abwaschen, die Schale abreiben und die Zitrone auspressen.
Eier trennen. Butter mit Eigelben, Vanillinzucker und Zucker schau-
mig schlagen. Eiweil mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen.
Speisequark, H-Schmand, Puddingpulver, Likor, Zitronensaft und
-schale mit dem Handmixer griindlich verriihren. Den Eischnee und
die Pfirsichspalten unterheben und die Masse in die Form fuillen.

60 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Nach 30 Minuten die
Hitze auf160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) reduzieren.
Den Backofen ausschalten und den Kuchen ca. 20 Minutenim
ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. AnschlieRend heraus-
nehmenund in der Form auskuihlen lassen.

Dieses Magazinist auf
FSC® zertifiziertem Papier
gedruckt!
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