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Das Rezept fur ,Apfel-Feldsalat”
undviele weitere leckere
Rezepte finden Sie auf
www.aldi-sued.de/obst-monat
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Firma und Anschrift unserer region: Inte eunter www.aldi-
unter  ALDISUD A bis F* -



i Serviervorschlag

| mit Raucherforelle

' Zutaten:

|+ 4 Apfel (z.. Braeburn)
*1Zwiebel « 1ELMILFINA® Butter
| «1ELMUHLENGOLD® Weizenmehl Type 405
. +50 mIMARIO COLLINA® Pinot Grigio
. Valdadige DOC
- *250 mI LE GUSTO® Klare Brithenim
! Glas, Sorte: Gemiise
*200 mI MILFINA® Schlagsahne
*1ELKIM® Meerrettich,
Sorte: Sahne Meerrettich
*1Bund Schnittlauch = Salz
* LE GUSTO® Pfeffer « 2 BIO Bio-Brotchen,
2.B. Farmerkrusti
*200 g ALMARE® Forellenfilets

1Of

4 Personen ca. 30 Minuten
Schwierigkeit: leicht

| Acte-Meerrettich-Cromesisopohen

Zubereitung:

Apfel schalen, das Kerngehause ausstechen und das
Fruchtfleisch in Wirfel schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in feine
Ringe schneiden. Zwiebeln in einem Topfin Butter glasig
andiinsten, die Apfel hinzufligen und 2-3 Minuten mit-
diinsten. Alles mit Mehl bestauben, Mehl kurz mitschwit-
zen lassen und unter Riihren mit WeiRwein abloschen.
Brithe nach und nach angieRen. Dabeiimmerzu kraftig S
rithren, damit sich keine Kliimpchen bilden.
Alles ca. 8 Minuten sanft kocheln lassen. Geraucherte
Forelle in mundgerechte Stlicke teilen.

Brotchen nach Packungsanleitung aufbacken, derLange
nach in diinne Scheiben schneiden und toasten.

Die Suppe mit dem Stabmixer plirieren und mit Sahne
verfeinern. Schnittlauch untermischen und mit Meer-
rettich, Salz und Pfeffer abschmecken. Geraucherte Forelle
als Einlage in die Suppe geben und zusammen mit den
getoasteten Brotchenscheiben servieren.
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ALDI INFORMIERT... Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.



Serviervorschlag ™

Zutaten:

*2siiR-sauerliche Apfel

*600 g BIO Speisekartoffeln

*1Zwiebel

*1EL BELLASAN® Reines Pflanzendl

*2 ELMILFINA® Butter

*150 mI MILFINA® Frischmilch, 1,5 %

TPackung Original Ntrnberger
Rostbratwurst, Classic

. *1/2Bund Petersilie

3

*Salz
*LEGUSTO® Pfeffer

L Personen ca. 30 Minuten
Schwierigkeit: leicht

 Acfel-Fartotumpf

mit Minirostbratwurstchen

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen, grob in Stiicke
schneiden und knapp bedeckt in leicht gesalzenem
Wasser 20 Minuten weich kochen. Wahrenddessen
Apfelschdlen, das Kerngehduse ausstechen, Apfel
viertelnund in Scheiben schneiden.

Petersilie waschen, trockenschutteln, vom Stangel
zupfenund fein hacken. 1EL Olin eine Pfanne geben
und die Nurnberger Rostbratwiirste 5-6 Minuten

bei mittlerer Hitze rundherum braten. Zwiebel schalen,
in Ringe schneiden und bei mittlerer Hitze in Butter
goldbraun rosten.

Apfelin Butter bei kleiner Hitze weich diinsten.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgieRen, zusammen mit
den Apfelnin die Milch geben und zerstampfen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss die gehackte Petersilie unterheben.
Rostbratwurste auf Apfel-Kartoffelstampf anrichten
und mitden Zwiebelringen und Petersilie garnieren.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ALDISUD AbisZ“ - N“ - Newsletter” bestellen.




§ Serviervorschlag

| it

| mit karamellisierten Apfeln

Zutaten:

*550 g Hahnchenbrustfilets
| (4Stlckjeca.130g)

E +Salz
| +LEGUSTO® Pfeffer
| +2TLLEGUSTO® Curry
| *2ELBELLASAN®
Reines Pflanzendl
«2sauerliche Apfel

@ LFriihlingszwiebeln

. +2ELMILFINA® Butter

. *1ELZucker

. +200 mI MILFINA® Schlagsahne
. eetwasBIO Zitrone

Dazu passen
CUCINA® Pasta/
Gnocchi, Sorte:
Gnocchi.

Wi

ALDI INFORMIERT...

& Personen

a. 35 Minuten _ j
Schwierigkeit: mittel

Zubereitung:

Backofen auf180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft)
vorheizen. Apfel schdlen, Kerngehause ausstechen
und die Apfelin Spalten schneiden.

Frihlingszwiebeln waschen, trockenschiitteln und den
Wurzelansatz abschneiden.

Hahnchenbrustfilets mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen
und rundherumin heiRem Pflanzendl anbraten.

Mit den Fruhlingszwiebeln in gebutterte Aluminiumfolie
wickeln und fiir 20 Minuten in den Backofen legen.
Apfelspalten in Butter anbraten, mit Zucker bestreuen
und in der Pfanne karamellisieren lassen.

Dabei ab und zu durchschwenken.

Karamellisierte Apfel aus der Pfanne nehmen,

mit Sahne abloschen und cremig einkochen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken.
Hahnchenbrustfilets aus dem Backofen nehmen,

in Scheiben schneiden, mit Frithlingszwiebeln und
karamellisierten Apfeln anrichten.

Mit der eingekochten Sahne tiberziehen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.




Serviervorschlag

A/?f el-Reibekuchen

| mitRaucherlachs S @ 0 Mionsten

Schwierigheit leicht

Zutaten: Zubereitung:
| *1Zwiebel Kartoffeln schalen, von den Apfeln das Kerngehause
*600 g BIO Speisekartoffeln ausstechen. Zwiebel schalen. Petersilie waschen,
»2Apfel (z.B. Pink Lady) trockenschutteln und die Blattchen von den Stangeln zupfen.
*2LANDVOGT® Eier Kartoffeln und Apfel grob reiben, in ein Kiichentuch wickeln
*4ELMUHLENGOLD® und das Wasser auspressen.
Weizenmehl Type 405 Zwiebeln fein reiben. Petersilie fein hacken.
*1/4Bund Petersilie « Salz Allesin einer Schiissel zusammen mit Eiern, Mehl, Salz und
* LEGUSTO® Pfeffer Pfeffervermischen. Ol in einer groRen beschichteten Pfanne
*120 mI BELLASAN® Reines erhitzen und portionsweise bei mittlerer Hitze in jeweils
Pflanzenol 6-8Minuten 12 flache Reibekuchen beidseitig knusprig-
*200 g Skandinavischer goldbraun ausbacken. Reibekuchen aus der Pfanne nehmen,
f*  Raucherlachs Fett aufKlichenpapier etwas abtropfen lassen, auf Tellern
% +100 g KIM® Meerrettich, anrichten und mit je einem EL Sahne Meerrettich und den
T Sorte:Sahne Meerrettich Raucherlachsscheiben servieren.

| Wollen Sie langer etwas von Ihren Apfeln haben? Dann bewahren Sie sie am besten im Keller
‘7"" - auf. Ineinem kiihlen dunklen Kellerraum mit hoher Luftfeuchtigkeit halten sich die Friichte am
"PF " besten. Achten Sie zudem darauf, Apfel getrennt von anderen Obst- und Gemiisesorten zu la-
gern, denn das von Apfeln abgegebene Reifegas Ethylen ldsst Obst und Gemiise schneller reifen.




E Serviervorschlag / :

' Apfqu’[

8 mit Honig

| Zutaten:

*3LANDVOGT® Eijer

E +1Mini-Prise Salz

: *125gzimmerwarme

[ MILFINA® Butter

i =100 g Zucker

F 125 g MUHLENGOLD®

| Weizenmehl Type 405

L +3,5Apfel (z.B. Granny Smith)

| =100 gfliissiger GOLDLAND®

. Waldhonigin der Dosierflasche
+1BIO Zitrone

¢ *etwas Puderzuckerzum
Bestauben

ALDI INFORMIERT...

......

1Of

4 Personen ca. 60 Minuten
Schwiengkeit: mittel

Zubereitung:

3 Apfel schalen, das Kerngehause ausstechen und die Apfel in kleine ‘
Wirfel schneiden. 2 EL Zitronensaft auspressen und die Zitronen-

schale reiben. Waldhonig, Zitronensaft und -schale untermischen.

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Backofen auf200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft)

vorheizen. Eine Auflaufform von 20 cm Durchmesser von

innen mit Butter fetten. Eier trennen. Butter, Eigelbe

und Zucker schaumig schlagen. Mehl und Apfel unter-

mischen. EiweiB und etwas Salz zu steifem Schnee schlagen. §
1/3davon homogen mit der Eigelb-Butter-Zucker- i
Mehl-Masse verrithren. Die restlichen 2/3 locker und J_

gleichmaRig mit dem Schneebesen unterheben. |
Teigmasse in der Auflaufform vérteilen. P
Auflaufform in einem groReren und hoheren Behaltnis i,
platzieren und dieses auf mittlerer Schiene in den Backofen '
schieben. Bis einen Finger breit unter den Rand der Auflaufform
das kochend heiRe Wasser in das Behaltnis gieRen,

sodass die Form nun im Wasserbad steht.
40-45Minuten backen.
Fur die Garnitur den Ubrigen halben Apfel waschen,
abtrocknen, das Kerngehause ausstechen, halbierenund in

dunne Scheiben schneiden. Zum Servieren mit Puderzucker

bestauben und mit Apfelscheiben dekorieren.

ypaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter



Serviervorschiag

. Apfe[ ~Kiisekuchen

mit Vanillestreuseln

. Zutaten:

. Boden:

" +20g MILFINA® Butterzum

Fetten «3LANDVOGT® Eier
*1Prise Salz*50 g Zucker
*100 g weiche MILFINA® Butter
*125 g MUHLENGOLD® Weizenmehl
Type 405 «1TL BACK FAMILY® Back-
pulver « 5ELMILFINA® H-Milch, 15 %
Creme:
*200 g MILFINA® Creme fraiche, Classic

__ | *5009 ALPENMARK® Frischkase,

7

Doppelrahmstufe

8 < 3LANDVOGT® Eier »50 g Zucker
. 40 gMUHLENGOLD® Speisestarke

*2-3 Apfel (siiR-sauer)

Streusel:

*75 g weiche MILFINA® Butter

*50 g Zucker

* 2 Packungen BACK FAMILY®
Vanillinzucker

«175 g MUHLENGOLD® Weizenmehl
Type 405+ 1LANDVOGT® Ej

"+ Puderzucker zum Bestauben

1Of

16 Stuicke ¢a. 40 Minuten (ohne Backzeit) :
Schwierigkeit: leicht :

Zubereitung:

Boden der Springform (26er) fetten und Backofen auf 175 °C Ober-/
Unterhitze (155 °C Umluft) vorheizen. Die Eier trennen.

Eigelb und Zucker in eine Riihrschiissel geben und schaumig
schlagen. Die Butter hinzugeben und riihren, bis eine cremige
Masse entsteht. Mehl und Backpulver mischen und nach und
nach zumTeig geben. Milch hinzufiigen. EiweiR mit einer Prise
Salz steif schlagen und unter die Teigmasse heben. Den Teigin
die Form geben, glatt streichen und fiir ca. 12 Minuten in den
Backofen (unteres Drittel) schieben.

In der Zwischenzeit Frischkase, Creme fraiche und Eier miteinan-
dervermengen. Zucker sowie Starke hinzufiigen und zu einer
glatten Masse verruhren. Die Frischkase-Masse auf dem fertigen
Boden verteilen und erneut flir ca. 15 Minuten bei gleicher
Temperatur backen. Das Mehl flr die Streusel in eine Schiissel
geben. Die Butter in Flocken, den Zucker, Vanillinzucker und das
Ei zum Mehl geben. Die Masse mit den Handen grob verkneten,
bis Streusel entstehen.

Apfelschalen und abreiben. Den Abrieb auf der Frischkadse-Masse
verteilen, mit den Streuseln bedecken und den Kuchen fiir
weitere 20 Minuten bei gleicher Temperaturim Ofen backen.
Kuchen auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen, aus der Spring-
forml6sen und mit Puderzucker bestreuen.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUDA bisZ“ - N“ =_Newsletter bestellen.




Serviervorschlag

_ Apfd-:[e/dsa[af

Of ©

mit mariniertem Camembert wPersonen ca. 30 Minuten

Zutaten:
| +100 g Feldsalat
1sauerlicher Apfel

« 400 g ROI DE TREFLE® Franzosischer
Weichkase, Sorte: Classic

*100 mIRIO D'ORO® Apfelsaft

o 4 EL BELLASAN® Raps Vitalol

*2EL CUCINA® Italienischer Essig
(z.B.Condimento Bianco)

« etwas Zucker

« etwas Jodsalz

« etwas LE GUSTO® Pfeffer

«1rote Zwiebel

*50 g SWEETVALLEY® Kerne-Sortiment,
Sorte: Pinienkerne

* 1 MUHLENGOLD® Meisterbaguette

. recvcieo IR
Papler aus FS

0 Recyclingmateriai
*Ir'“b(_ FSC*® C102645

gedruckt!

Schwierigkeit: leicht
Zubereitung:

Feldsalat putzen, waschen und trocknen.
Apfelvierteln, das Kerngehause entfernenund

den Apfelindiinne Scheibenschneiden.

Kase indunne Scheiben schneiden.

Feldsalat, Apfelscheiben und Kase auf 4 Teller verteilen.

Apfelsaft erwarmen, mit 0l, Italienischem Essig,
Zucker, Salz und Pfeffer mischen und mit den Zwiebeln
aufdie Teller verteilen und etwas durchziehen lassen.
Pinienkerne zerhacken, dartiber streuen und mit
Baguette-Scheiben

servie- ;
ren.

agazinist auf

ziertem Papier

972014



