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Zutatenfur4 Personen

*2Packungen (600 g) Kabeljaufilet
*1kleines Bund Dill, frisch
*1BI0 Zitrone
- Salz
* LE GUSTO® pfeffer
* LEL CANTINELLE®
Natives Olivendl extra
*1Glas CUCINA® Pesto Rosso
* 4 Datteltomaten
*1EL Zucker
*500 g BIO Pasta,
Sorte: Spaghetti
- ALIO® Alu-Folie
(alternativ Kochpergament)

a.20-25 Minuten
(ohne Gar- und Kochzeit)
Schwierigkeit: mittel

4 Personen

ALDI INFORMIERT...

Dill kalt abspulen, trockentupfen und grob hacken. Zitrone mit
heiBem Wasser abwaschen und abtrocknen. Schale abreiben und
Saft auspressen. Kabeljaufilet unter flieRend kaltem Wasser ab-
spulen, mitKiichenpapier trockentupfen und in vier gleich groRe
Portionen schneiden. Rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Backofen auf200 ©C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.
Auf Alu-Folie oder Kochpergament auslegen, mit Olivendl bepin-
selnund jeweils eine Fischportion auflegen. Auf jedes Fischfilet
einen Y2 TL Pesto Rosso geben. Tomaten in Scheiben schneiden,
facherformig darauf verteilen und mit Dill, Zitronensaft und
demrestlichen Olivenol wiirzen. Je eine Prise Zucker dazugeben
und die Alu-Folie oder das Kochpergament zu kleinen Packchen
verschlieRen, sodass kein Saft und Aroma beim Garen austreten
kann. Fischpackchen auf einem Backblech im Ofen (mittlere

| Schiene)15-20 Minuten garen. In der Zwischenzeit Pasta nach
. Packungsangabe zubereiten und noch tropfnass mit dem rest-

. lichen Pesto und der abgeriebenen Zitronenschale vermengen.
| Fertige Fischpackchen mit Pasta Pesto Rosso servieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.




2 Packungen (600 g) Kabeljaufilet
LSUQGARTENKRDNE®
Rahmspinat (TK)
2Knoblauchzehen

500 g BIO Speisekartoffeln
CANTINELLE® Natives Olivendl
extra, zum Braten

- 2EL Saft einer BIO Zitrone

-Salz « LEGUSTO® Pfeffer

509 MILFINA® Butter oder 50 ml
CANTINELLE® Natives Olivenol extra
- Muskatnuss, gemahlen

300 mIKIM® Gourmet

Sauce Hollandaise

. ——
£a.20-25 Minuten
(ohne Koch-und Backzeit)
Schwierigkeit: leicht

L Personen

Serviervorschlag -

(kg-Preis15,30)

Tiefgefrorenen Spinat nach Packungsangabe auftauen lassen.
Knoblauchzehen abziehen und durch eine Presse driicken.
Kartoffeln schalen, abspiilen, in kleine Stlicke schneiden und in
Olivendl braten.

Kabeljaufilet unter flieRend kaltem Wasser abspiilen und mit Ku-

- chenpapier trockentupfen. Fischfilets in acht gleich groRe Stuicke

schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C
Umluft) vorheizen. Butter oder Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
den gut abgetropften Spinat (eventuell ausdriicken) und
Knoblauch 3-4 Minuten anschwitzen. Dabei mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Angeschwitztes Gemuse in eine gefettete
Auflaufform geben und die Fischfilets darauf verteilen. Sauce
Hollandaise dariiber gieBen und die Auflaufform fiir 20 Minuten in
denvorgeheizten Ofen (mittlere Schiene) schieben.

Newsletter einfach unter www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD AbisZ“ -+ N“ = Newsletter” bestellen.




Kabeljau ,Mullerin®

Zutatenfiur & Personen

*2Packungen (600 g) Kabeljaufilet
* 2kleine Stiicke Lauch
4 BI0 Tomaten
*1BI0 Zitrone
* 1kleines Bund Petersilie
* 6 ELBELLASAN®
Reines Pflanzenol
»Salz
* LEGUSTO® Pfeffer
*50 g BIO Butter

ca. 20-25 Minuten
(ohne Anbratzeit)

Schwierigkeit: leicht

ALDI INFORMIERT...

4 Personen

|

: Tipp: -
Dazu schmecken Salz-
kartoffelnundein
griinerSalat. 7

Zubereitung:

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in Ringe schneiden.
Tomaten halbieren, Strunk entfernen und Fruchtfleisch grob
wiurfeln. Zitrone schalen und in Scheiben schneiden. Petersilie
kalt abspulen, trockentupfen, die Bldtter von den Stielen zupfen
und hacken.

Backofen auf200 ©C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.
3ELPflanzendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin 4-5
Minuten anschwitzen. Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise
in einer Auflaufform verteilen. Kabeljaufilet unter flieRend kal-
tem Wasser abspulen, mit Kichenpapier trockentupfen und in
viergleich groRe Stiicke schneiden. Restliches Ol in einer Pfanne
erhitzenund den Fisch darin von beiden Seiten kurz anbraten. Mit
Salzund Pfeffer wiirzen und auf das Gemduse legen. Die Form fiir

15 Minuten in den Ofen (mittlere Schiene) schieben. AnschlieRend

. Butterin der Fischpfanne erhitzen und den gegarten Fisch mit

Zitronenscheiben belegen. Mit Petersilie bestreuen und mit der
heiRen Butter betraufelt servieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.




F
Serviervorschlag

;‘;-'\_'”El.'.u. ersore

«2Packungen (600 )
Norwegisches Lachsfilet

* 4BIO Mohren

«1Stuck Lauch

» 2EL Pfefferkdrner, gemischt oder
Pfefferkorner, bunt

* 8 EL CANTINELLE®
Natives Olivenol extra

«1kleines Bund Petersilie

+2ELGOLDLAND® Bienenhonig

* 4LELMUHLENGOLD® Paniermehl

+Salz

0| C

ca. 20-25Minuten
(ohne Garzeit)
Schwierigkeit: mittel

4 Personen

Newsletter einfach unter www.aldi-sued.de unter ,ALDI SUD A bis Z“

Mdhren und Lauch putzen bzw. schalen, waschen und in Streifen

- schneiden. Pfefferkdrnerin einem Mdrser grob zerstoRen. Pe-
tersilie kalt absptilen, trockentupfen, die Blatter von den Stielen

zupfen und hacken. Lachsfilet unter flieBend kaltem Wasser
abspiilen, gut trockentupfen und in vier gleich groRe Stiicke
schneiden. Pfeffer, 3EL Olivendl, Petersilie, Honig und Paniermehl
in einer Schiissel vermengen und mit etwas Salz abschmecken.
Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze (200°C Umluft) vorheizen.
2ELOlivendlin einer Pfanne erhitzen und die Lachsfilets darin
kurzanbraten. Dabei mit Salz wiirzen. Die Filets aus der Pfanne
nehmen und mit der Hautseite nach unten auf ein Backblech
legen. Pfefferbroselmasse auf den Lachsfilets verteilen und etwas
andriicken. Backblechin den vorgeheizten Ofen schieben und
5-6 Minuten darin garen. In der Zwischenzeit 3 EL Olivendl in der
Fischpfanne erhitzen und die Gem(isestreifen darin 3-4 Minuten
anschwitzen. Mit Salz wiirzen. Alles zusammen auf einer Platte
oder auf Tellern anrichten und sofort servieren.

+ N“ - Newsletter” bestellen.




*1Packung (300 g)
Norwegisches Lachsfilet

*3Zucchinis

+2BIOMohren

* 2BIO0 Speisekartoffeln

*2EL CANTINELLE®
Natives Olivenol extra

*750 mI LEGUSTO® Klare Briihen
im Glas, Sorte: Gemiise

* 2 Lorbeerblatter

“1TLLE GUSTO® Curry

*1BI0 Zitrone

* Salz - & Stiele Basilikum, frisch

4 Personen €a.20-25 Minuten
(ohne Kochzeit)
Schwierigkeit: leicht

ALDI INFORMIERT...

~ Zucchinis abspilen, gut abtropfen lassen, Stielansétze entfernen,
- Zucchinis langs halbieren undin ca. 5 mm dicke Scheiben schnei-

- den.Mc6hren und Kartoffeln schalen, waschen und in gleich groBe
. Wirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und Gemiise-

- wuirfel unter Riihren darin anschwitzen. Gemiisebriihe, Lorbeer-

- blatter und Currypulver hinzufiigen und umriihren. Suppe etwa

- 15-20 Minuten kochen lassen (Gemiise soll schon gar sein), dann

- die Lorbeerblatter entfernen. In der Zwischenzeit Zitrone heiR

- abwaschen, abtrocknen, Schale abreiben und Saft auspressen.

' lachsfilet unter flieBend kaltem Wasser absplen, trockentupfen,
- inca.2-3 cmdicke Wirfel schneiden und mit Zitronensaft und

Curry wiirzen. Geriebene Zitronenschale in die Suppe geben und

- alles mit einem Piirierstab piirieren. Suppe unter Riihren noch
- einmal aufkochen. Lachswiirfel dazugeben und bei schwacher
- Hitze darin gar ziehen lassen. Suppe ggf. noch einmal mit Salz ab-

schmecken und mit Basilikumblattern bestreut servieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.




- 2Packungen (600 g)
Norwegisches Lachsfilet

+200 g BIO Mohren - 200 g Lauch

100 g Sellerie - 3 Stiele Basilikum,
frisch - 8 Scheiben MUHLENGOLD®
Kndckebrot, Sorte: Sesam

* 2LANDVOGT® Eier - 2 EL MUHLEN-
GOLD® Weizenmehl Type 405

-Salz « LEGUSTO® pfeffer

* 350 g BIO Pasta, Sorte: Spaghetti

4L EL CANTINELLE®
Natives Olivenol extra _

* etwas MARIO COLLINA® Pinot
Grigio Valdadige DOC

ca. 40-45 Minuten
(ohne Koch- und Bratzeit)
Schwierigkeit: mittel

4 Personen

Newsletter einfach unter www

e~
Serviervorschlag

' Gemiise schalen, waschenund in Streifen schneiden. Basilikum kalt

- abspiilen, trockentupfen und die Blatter von den Stielen zupfen.

| Gemuisestreifenin gut gesalzenem Wasser kurz aufkochen lassen, in

| eiskaltem Wasser abschrecken und dann abtropfen lassen. Knacke-

' brot nicht ganz fein zermahlen und in eine Schiissel geben. Eier

- aufschlagenundin einer Schiissel gut verriihren. Mehl in eine weitere
Schussel geben. Lachsfilet unter flieRend kaltem Wasser abspulen,
guttrockentupfen und in vier gleich groRe Portionen schneiden. Lachs
mit Salz und Pfeffer wirzen und zuerst in Mehl, dann in Ei und zum
Schluss inden Sesambroseln wenden. Panade leicht andriicken. Kurz
beiseite stellen. Spaghetti nach Packungsangabe zubereiten. 2 EL Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die panierten Lachsportionen darin
bei mittlerer Hitze 7-8 Minuten rundherum knusprig braten. Aus der

. Pfanne nehmen und warm stellen. Das restliche Olivenal in der Fisch-
pfanne erhitzen und Gemiisestreifen darin anschwitzen, die abge-
tropften Spaghetti dazugeben und behutsam mit den Gemusestreifen
vermengen. Mit einem Spritzer WeiBwein abloschen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Gemusenudeln zusammen mit dem gebratenen Lachs-
" filetanrichten und mit Basilikumblattern bestreut servieren.

N

aldi-sued.de unter ,ALDISUD AbisZ“ - N“ - Newsletter” bestellen.




Serviervorschlag

*2Packungen (600 q)
Norwegisches Lachsfilet

* Salz * LEGUSTO® Pfeffer

« etwas MUHLENGOLD®
Weizenmehl Type 405

+700 g BIO Speisekartoffeln

* 8-10 ELCUCINA® DOP Olivenol

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

*1BI0 Zitrone

- 8 Knoblauchzehen

* 2Rosmarinzweige

*1Bund Thymian

ca. 30 Minuten
Schwierigkeit: leicht

4 Personen

ALDI INFORMIERT...

ry

Norw. Lachsfilet i SRS
(kg-Preis13,30)

Zubereitung:

Thymian und Rosmarin waschen und abtupfen, Rosmarinnadeln
von den Stielen zupfen. Kartoffeln waschen und mit der Schale
ca. 20 Minuten in Salzwasser kochen. AnschlieRend abschrecken,

' schalen und vierteln. 3EL Olivendl in einer beschichteten Pfanne
' erhitzen, Kartoffeln darin rundherum leicht anbraten. Knoblauch

in feine Scheiben schneiden. Kurz vor dem Ende der Bratzeit mit

| Rosmarin, etwas Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen, anschlie-
Rend warm stellen. Lachsfilet auf beiden Seiten mit Salz und
. Pfeffer wiirzen, danach auf der Fleischseite mehlieren. Restliches

Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Fischfilets hinein-

geben und bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten braten, aus der Pfanne

nehmen und warm stellen. Zitrone in feine Scheiben schneiden.
Pinienkerne grob hacken. Thymian, restlichen Knoblauch, Zitro-
nenscheiben und Pinienkerne ohne 0l anbraten. Lachsfilets dazu-

' gebenund fertigbraten. Danach auf Teller legen und servieren.

| Nochfeiner wird der Geschmack, wenn Sie zum Braten der Fisch-

filets Butter mit CUCINA® DOP Olivenol mischen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch inunserem Newsletter.




Serviervorschlag

(R —— —— " e
utatentur 4 Person ! ubereitung

-2Packungen (660 g) | Backofen auf 200 ©C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.
AlaskaSeelachsfilet | ViergroRe Stiicke Pergamentpapier zuschneiden. Pinienkerne
- Salz ' ohne 0l goldbraun rosten. Krauter waschen, trockenschitteln und
* LEGUSTO® Pfeffer ] die Blatter abzupfen. Beides mit 4 EL Olivendl piirieren, mit Salz
*6 ELCUCINA® DOP Olivendl | und Pfeffer abschmecken. Zwiebelnin Spalten schneiden, Paprika-
«2rote Zwiebeln ' schoten entkernen und in Streifen schneiden. Restliches Olivenol
+3gelbe Paprikaschoten " ineiner Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen, Paprika-
«1Bund Petersilie streifen beigeben und ca. 3 Minuten mit anschwitzen, salzen und
«1Bund Basilikum pfeffern. Alaska Seelachsfilet unter flieBend kaltem Wasser abspu-
=50 g SWEET VALLEY® Kerne- len und mit Kiichenpapier abtupfen. Krautermischung auf den
Sortiment, Sorte: Pinienkerne | Fischstreichen. Gemiise auf Pergamentpapier verteilen, den Fisch
- Pergamentpapier zum Einwickeln | daraufsetzen. Die offene Seite des Pergamentes einschlagen und
« Kordel zum VerschlieRen die jeweiligen Enden mit einer Kordel fest verschlieBen. Auf ein
| Backblech legen undim vorgeheizten Backofen 15 Minuten garen.
Danach auf Teller legen und servieren.
| Anstelle der Pinienkerne knnen Sie auch Pistazien verwenden.

Of &

4Personen ca. 25 Minuten
Schwierigkeit: mittel

Newsletter einfach unter www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD A bis 2“ - N“ = Newsletter” bestellen.




*2Packungen (660 g) j

Alaska Seelachsfilet

~1Dose GARTENKRONE® Kidneybohnen |
*1Dose GARTENKRONE® |

Prinzessbohnen

1Limette - 1kleines Bund Basilikum |

8 Scheiben Bacon - 2Salatherzen
*100 g BIO Naturjoghurt
50 ml MILFINA® Schlagsahne
* 2EL GOLDLAND® Bienenhonig
Salz < LEGUSTO® Pfeffer

2 EL CANTINELLE®

Natives Olivenol extra

» Zahnstocher

5«.\:53 ‘-g

4LPersonen

ALDI INFORMIERT...

Kidney- und Prinzessbohnen in ein Sieb schiitten und gut ab- i

' tropfen lassen. Limette mit heiRem Wasser abwaschen und

abtrocknen. Schale abreiben und Saft auspressen. Basilikum kalt
abspulen, trockentupfen und die Blatter von den Stielen zupfen.

' Seelachsfilet unter flieRend kaltem Wasser abspiilen, guttrocken-

tupfenund in acht mdglichst gleich groBe Stiicke schneiden.

. Jeeine Scheibe Bacon um ein Fischfilet wickeln. Bacon eventuell

' miteinem Zahnstocher fixieren. Beiseite legen. Salatherzen

- waschen, trockenschleudern und in Streifen schneiden. Fiir die

. Salatsauce Joghurt, Sahne, Abrieb und Saft der Limette verriihren
- und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Den vorbereiteten

Seelachs mit Olivendl bepinseln und in einer Pfanne bei mittlerer

| Hitze von beiden Seiten insgesamt 8-9 Minuten braten. Salat, Ba-

. silikumblatter und Bohnen mischen und auf einer Platte oder Tel-
. lernanrichten. Salatsauce noch einmal gut durchriihren - bis sie

ta. 25-30 Minuten
(ohne Bratzeit)

Schwierigkeit: leicht

leicht schaumt - und tiber den Salat verteilen. Fertig gebratenen
Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und daraufsetzen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem News|




» 2Packungen (660 g)
Alaska Seelachsfilet

*Salz « LE GUSTO® Pfeffer
2kleine Zwiebeln
1Knoblauchzehe

*400g Zucchini

+200 g Paprika

=250 g reife Tomaten

*125mlI LE GUSTO® Klare Briihenim
Glas, Sorte: Gemtise

* 4LELCUCINA® DOP Olivenol

* Krduter der Provence - frische
Petersilie - etwas MUHLENGOLD®
Weizenmehl Type 405

4 Personen ca.10-15 Minuten
Schwierigkeit: leicht

Serviervorschlag

-
®

. -(kg—Pre|51T.h8}

Tomaten blanchieren, hauten, halbieren, grob wiirfeln. 2 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden,
anschwitzen. Paprika in Ringe schneiden, beigeben und kurz

mit anschwitzen lassen. Mit der Halfte der Gemuisebriihe aufgiefen
und dinsten, bis fast die gesamte Flussigkeit verdampft ist.

- Zucchiniinca. 5 cm Stifte schneiden, dazugeben, 2 Minuten diinsten.

Tomatenwdurfel und Krauter der Provence dazugeben, mit der
restlichen Gemusebruhe aufgieRen, mit Salz und Pfeffer abschme-

- cken, ca.5Min. bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Alaska Seelachs-
~ filetunterflieRend kaltem Wasser absptlen, mit Kiichenpapier

abtupfen. Filets von beiden Seiten wirzen und mehlieren. Das

' restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Seelachs von bei-
- denSeiten je 3-5Minuten (je nach Dicke der Filets) braten. Gemuse
- aufdenTellernverteilen, den Fisch daraufsetzen, mit fein gehackter

Petersilie bestreuen.

. Tipp: Eine Chilischote in feine Wurfel schneiden und dem Gemuse

beigeben.

Newsletter einfach unter www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD A bis Z“ = N“ - Newsletter” bestellen.




Garantiert ein guter Fang!

|etzt gibt's Fisch bei ALDI SUD ,’

- Horiwegisestachstiet i

Das zartrosa Fleisch mit sei-
- nem edlen Geschmack eignet
~ sichbesonders zum Braten,
% Diinsten oder Grillen.

Alaska Seelachsfilet
Haszatte, leste Fleiseh i it & i o T D_asWeilLe:lfeste l-:leisch mit
eignet sich besonders zum [ bl . einemschonen Eigenaroma

Bt Gilef DALt : &aE eignet sich befonders um
5 Braten oder Diinsten.

_ ‘FlSCh:EfgaﬂZt eme 3bW9€hSIUHQS' Vor Verderb und Ouahtatsverlustges-:humsmd gekuhite

TE!CI'IE ausgewogene Erndhru ng ~Fisch-Spezialitdtenin einer sogenannten MAP-Verpackung
- (modified atmosphere packaging), die fiir eine fast
rSﬂWIE eme gESU nde |.e bensweise ~ saverstofffreie Schutzatmosphare sorgt.
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