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Serviervorschlag

Awerican Cheesecake

Zutaten flr1Torte @26 cm: Zubereitung:

Keksbhoden: Keksboden: Kekse in eine Plastiktiite fiillen, zubinden

*200 g CHOCO BISTRO® Vollkorn-Butterkekse und mit dem Nudelholz fein zerbrdseln. Butter schmelzen.
. *80gMILFINA® Butter Kekskriimel und Butter gut vermischen. Eine Springform

'i Kaseflllung: mit Backpapier auskleiden und den Keksteig auf dem
| +600 g ALPENMARK® Frischkase, Boden verteilen. Form flir 20 Minuten kalt stellen.

Doppelrahmstufe Kaseflillung: Frischkase, Speisequark, Zucker und Eier zu
*250 g MILFINA® Speisequark 20 % Fetti.Tr.  einerglatten Creme rithren. Vanillinzucker und Limetten-
*4BIOEier schale hinzuftigen und in die Kuchenform fullen. Im vor-

i *1509 Zucker geheizten Backofen (Ober-/unterhitze 200 °C, Umluft 180 °C)
| *2Pdckchen BACK FAMILY® Vanillinzucker  ca.60 Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.
*Schale von1limette Topping: Charantais-Melonen halbieren, entkernen und
' Topping: ein paar Kugeln zur Dekoration ausstechen. Restliche
| «2(Charantais- oder Cantaloup-Melonen*  Melonen aushéhlen und das Fruchtfleisch piirieren. In
*100 g Zucker einen Topf geben und mit Zucker, Grand Marnier Cordon
| +2clGrand Marnier Cordon Jaune 40 % Jaune 40 % und Limettensaft mischen. Melonenpuree gut
{ eSaftvonilimette aufkochen. Mit Speisestarke leicht abbinden und abkuih-
| *1TLMUHLENGOLD® Speisestarke len lassen. Aus der Wassermelone Kugeln ausstechen oder
| *300gWwassermelone schone Stiicke schneiden. Cheesecake auf eine Kuchen-
| efrische Minze platte setzen und mit dem Topping begieRen.

Mit Melonenstiicken und Minzblattern verzieren.

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



Serviervorschlag '

| Mérbeteigtort cher

mit Vanillepudding und Melone

Zutatenfiir6Tortchen@9cm:  Zubereitung:

Tortchen: Tortchen: Kalte Butter in Stiickchen schneiden. Mehl in eine groRe

- 200 g MUHLENGOLD® Schiissel geben. Mehl, Butter, Zucker, Ei und Salz vermischen und
Weizenmehl Type 405 ziigig zu einem glatten Teig verkneten. Eine Kugel formen und den

«100 g MILFINA® Butter Teigin Folie wickeln. Fir 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

*50 g Zucker

i

Dannden Murbeteig ausrollen und die Tortchenformen fetten.

:152:3 . Den Teig ausstechen und in die Formen einpassen. Boden mit der
" . : Gabel mehrmals einstechen und dann mit passendem Backpapier
* Hulsenfrichte zum Blindbacken . - . i
. . belegen. Mit Hilsenfriichten beschweren und im vorgeheizten
Vanillepudding:

Backofen (ober-/unterhitze 200 °C, Umluft 180 °C) ca. 20 Minuten lang
blindbacken. Hilsenfriichte abnehmen und die Tortchen weitere
15 Minuten fertig backen. Aus der Form losen und abkuhlen lassen.

«1/2 Packchen BACK FAMILY®
Puddingpulver mit Vanille-
geschmack

* /4| MILFINA® H-Milch, 1,5 % Den Vanillepudding nach Packungshinweis kochen und abkuhlen

*1ELZucker lassen.

Topping:

* 4 Wassermelone

»1/2 Cantaloup-Melone*

*2Honigmelone*

*1Zitrone Injedes Tortchen etwas Vanillepudding fullen,

»frische Minze mit Melonenkugeln belegen und der Minze verzieren.

Topping: Aus den Melonen Kugeln ausstechen.
Mit abgeriebener Zitronenschale und Zitronensaft aromatisieren
und in den Kuhlschrank stellen.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ALDISUD A bisZ“ - N“ = _Newsletter” bestellen.



Serviervorschlag

Zutaten fur 4-6 Personen:

*2kleine Charantais- oder
Cantaloup-Melonen*
. *100g Zucker
- *1Packchen BACK FAMILY®
Vanillinzucker
+150 g BIO Joghurt pur
«Blatt Gelatine
*1Becher MILFINA® Schlagsahne
«frische Minze
*1TLMUHLENGOLD® Speisestarke

ALDI INFORMIERT...

M é[m&n‘]oymﬁf ~Mousse

Zubereitung:

Melonen halbieren und entkernen. Mit einem Kugelausstecher
einige Ballchen zur Dekoration herstellen. Restliche Melonen aus-
kratzen und das Fruchtfleisch plrieren. Blattgelatine in kaltem
wasser einweichen. Melonenpiiree in einen Topf geben, mit Zu-
cker und dem Vanillinzucker aufkochen. Mit Speisestarke abbin-
den. Einige Minuten leicht kocheln lassen, dann die Blattgelatine
hineinriihren. Masse abkiihlen lassen und den Joghurt unterzie-
hen. Kurz bevor die Creme stockt, Schlagsahne unterheben.
InGlaser fullen und einige
Stunden kalt stellen.

Mit Melonenkiigelchen
und Minze verzieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch inunserem Newsletter.



b Serviervorschlag

M elonensorbet

Zutaten fiir & Personen: Zubereitung: ——
*500 g Fruchtfleischvoneiner  Fruchtfleisch kleinschneiden und mit einem Mixstab purieren.

- Wassermelone Puderzucker und Apice einrithren und ins Tiefkiihlfach stellen.
| *2ELPuderzucker Wenndas Sorbet nach ca.1Stunde zu frieren beginnt, das Eiweif
» 4l Italienischer Aperitiv schlagen. Eischnee gleichmaRig unter die Sorbet-Masse heben
LApice“15% und noch einmal tiefkiihlen. Ist das Melonen-Sorbet nach
*1EiweiB ca. 30 Minuten nahezu fest, mit einer Eiszange Kugeln formen
* MARQUIS DE BEAUCEL® und in Glaser geben.

Vil

Crémant de Loire ACoder

Italienischer Aperitiv

~Apice“15% zum AngieRen
*Melonenspalten zum Verzieren
«frische Minze

Mit etwas Créemant de Loire AC
oder einem Spritzer Apice

verfeinern. Mit den Melonen-
spalten und Minzblattern
dekorieren.

nenschneider zu kleinen Kugeln. So kdnnen Sie Melonen prima einfrieren und etwa

: Schneiden Sie das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel oder formen Sie es mit einem Melo-
TTP :
im Herbst oder Winter als exotische Zutat zum Beispiel zu Getranken verwenden.

5  Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDI SUD A bis Z“ = N“ = Newsletter” bestellen.
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mit Melone und Serrano Schinken 3es ! N
Zutaten fir 4 Personen: Zubereitung:
Crépeteig: Crépeteig: Aus Mehl, Milch, Eiern und einer Prise Salz einen
*125g MUHLENGOLD® Weizenmeh|  Crépeteig riihren. Zum Quellen fiir 30 Minuten in den KiihIschrank
Type 405 stellen. Butter schmelzen und 5 ELdavon unter den Teig mischen.

* 14| MILFINA® H-Milch, 1,5 %
*2BIO Eier

*80 g MILFINA® Butter

*Salz

Fullung:

*%2Honigmelone*

«'/2 Paket Rucola

*200 g Serrano Schinken

* LEGUSTO® Pfeffer

« Zahnstocher

ALDI INFORMIERT...

Restbutter zum Crépebacken verwenden. HeiRe Pfanne mit Butter
einstreichen und etwas Teig hineingieRen. Sofort schwenken,
damit sich die Masse verteilt. Am Rand |6sen, umdrehen und fertig
backen.

Fullung: Honigmelone in fingerdicke Stlicke teilen. Rucola wa-
schen und trockentupfen. Jeden Crépe halbieren und mit einer
Scheibe Serrano Schinken belegen. Melonenstiick und Rucola '
dazugeben, pfeffern, zusammen-

wickeln und mit Zahnstochern

fixieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter



Serviervorschlag 4

| Gegrillter Lachs

mit Melonen-Lauch-Chutney

Zutaten fir &4 Personen: Zubereitung: S
~ 2Paketea250 g ALMARE® Melonen-Lauch-Chutney: Melone aushdéhlenund klemschnelden.

. Pazifik Wildlachsfilet (TK) Lauch und rote Paprika putzen. Beides und die Banane in Wur-
| +Salz felchen schneiden. Das Gemiise mit Curry wiirzen und in heifem
| <LEGUSTO® Pfeffer Ol leicht anbraten. Mit Apfelsaft abloschen. Dann mit Salz, Zucker
| | *5ELCANTINELLE® und Essig abschmecken. Peperoni und Koriander fein hacken und
Natives Olivenol extra ins Chutney geben. Garkochen und abkiihlen lassen.

Melonen-Lauch-Chutney:
*12 Galia-Melone*
i +100g Lauch
L «1rote Paprika
*1/2rote Peperoni
*150 mIRI0 D'ORO® Apfelsaft
« 4 ELCUCINA® Italienischer Essig
(Aceto Balsamico di Modena |.G.P.)

wildlachsfilets salzen, pfeffern und mit Ol einstreichen. Von jeder
Seite 3-4 Minuten auf einer Grillschale oder in der Pfanne garen.
Wildlachs mit Chutney servieren. Dazu passt Blattsalat.

. Wassermelonen klingen hohl, wenn sie reif sind.
;" Also ruhig mal ein paar nacheinander in die Hand
nehmen. klopfen und denKlang vergleichen. Unreife Friichte geben

*LELZucker ; , i i
o7 Banarie fast keinen Ton von sich. Bei den sogenannten Zucker-Melonen wie
«1ELLE GUSTO® Curry Honig- oder Galiamelonen erkennen Sie besser am Geruch, ob die
«frischer Koriander Friichte bereit sind zum Verzehr. Reife Melonen riechen deutlich su.
«Salz AuRerdem fiihlen sich reife Melonen schwereran als unreife.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD A bisZ“ - N* - Newsletter” bestellen.




Serviervorschlag '

Salat

von Melone, Schafskase und Oliven

Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:

*1Wassermelone (ca.2,5kg) Melone etwas anschneiden, damit sie standfest wird.

200 g LYTTOS® Feta Amanderen Ende rundherum in Zackenform einen Fruchtdeckel
. *100g GARTENKRONE® Hojiblanca abschneiden. Das Obst mit einem Kugelausstecher aushéhlen.
! Oliven Die Fruchtkugelnin eine Schiissel fiillen. Ausgehohlte Melone

*1TopfMinze mit Klichenpapier gut trockentupfen. Romana-Salat waschen

*1Mini-Romana-Salat und in Streifenschneiden.

»Saft einer Zitrone Schafskase inkleine Wiirfel teilen und die Halfte der
| *5ELCANTINELLE® Minze hacken.

Natives Olivenol extra Oliven, Salat, Schafskase und
«Salz « LE GUSTO® Pfeffer gehackte Minze zu den Melonen-

*50 g SWEET VALLEY® Walnusskerne kugeln geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zitrone und 0l abschmecken.
Vorsichtig mischen und den Salat
indie Melone fiillen. Mit Minze
und Walnussen verzieren.
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