AI.DI INFORMIERT...

Das Rezept fiir ,Mohren-Quiche” und
viele weitere leckere Rezepte finden Sie
auf www.aldi-sued.de/gemuese-monat

Auf in die Mehrensaison!

’—

ALDI Einkauf GmbH & CO OHG « Burastr. 37 « 45476 Miilheim

Firma und Anschrift { { finden Sie unter www.aldi-sued.de
unter  ALDI SUD A bi 3 liale eiten” oder mittels unserer kostenlosen



Serviervorschlag

Mohren-! nqwersuppe G &

Zutaten:

*2Speisezwiebeln

*350 g BIO MOhren

*2BI0 Speisekartoffeln,
mehlig kochend

» ca.30 g Ingwer, frisch

50rangen

+50gBIO Butter

* 500 mILE GUSTO®
Klare BriihenimGlas,
Sorte: Huhn oder Gemuse

*Salz

* LEGUSTO® weiler Pfeffer

* Zucker

77;) - DieSuppekann z.B. mit

hauchdunn abgeschalten
Mohrenstreifen und Basilikumblattern
garniert werden oder Sie geben einfach
einen Klecks Schmand oder Creme fraiche

indie Suppe.

ALDI INFORMIERT...

& Personen ca. 15-20 Minuten
(ohne Kochzeit)
8 Schwierigkeit: leicht
Zubereitung:
Zwiebelnabziehen und in Wiirfel schneiden. MGhren und Kartoffeln
schalen, waschen, abtropfen lassenund in kleine Stiicke schneiden.

Ingwer schalen und feinreiben.

Orangen halbierenund auspressen. Butterin einem Topferhitzen
und Zwiebeln, Mohren und Kartoffeln darin 4-5 Minuten anschwitzen.
Dabei mit Salzund weiem Pfeffer wiirzen.

Briihe und Orangensaft mitin den Topf geben und alles 20-25 Minuten
kocheln [assen. Dann alles mit einem Purierstab zu einer glatten Suppe
purieren und noch mal mit Salz, Pfeffer und

einer Prise Zucker abschmecken.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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Mehwren-Souffle 01

mlt FEIdsalat 4Personen ca. 40-45 Minuten

{ohne Backzeit)
Schwierigkeit: schwer

«3TL BELLASAN® Sonnenblumenil _und1—2Min.mitschwilzen,dabeimitSalz und Pfgfferwijrzen.Mineralwasser'mit
«Salz « LEGUSTO® Pfeffer inden Topf geben u. alles mit Deckel 15-20 Min.kochelnlassen. Dannvorbereitete
«100 m| AQUA CULINARIS Natiirl, Mehlschwitze nach u. nach unterRihrenmit zu denMdhren geben. Noch einmal
Mineralwasser Classic aufchhen,mitemem Puylef_stabzu einerglatten Masse verarbeitenu.alles
«J LANDVOGT® Fier auskuhienIassen.SouﬁIe-Formchen(ca.150mil_nhan}buttern u.mltPamerm_ehI
« 40 mI MILFINA® Schlagsahne ausstreuen. Backofen auf200 °COber-/Unterhitze (Umluftist wegen der Windzirku-
« BI0 Butter und MUHLENGOLD® Iat‘ion im oOfen nichtgeeigpet) vorheizen.Inden Batk_ofe_n {Giner,untergsDrittel)eme
Patiginahiiidie mit heifem ‘,‘_Jassergeful!ie Auﬂauffo__rm stellen. DieEiertrennen. Eigelb,Sahne
Soufflé-Firmchen undauggekphlteMohrenmasse\{erruh‘ren.DasElfweaBste‘lfsphiagen u.behutsam
" unterdie Mohrenmasse heben. Die fertige Souffle-Masse in die gebutterten
LutatenfurdenSalat. Formchen fiillen (bis ca.1cm unter den Rand). Die gefilliten Frmchen dann in das
*100 g WONNEMEYER® . Wasserbad im Ofen stellenu. 35-40 Min. darin garen. In der Zwischenzeit den
Fresh-Cut Salat, Feldsalat Mix Salat verlesen. Essig, Honig, Senfu. 0l zu einer Salatsauce verrithren u. mit Salz
*2TLKIM® Wein-Branntwein-Essig und Pfeffer abschmecken. Apfel schélen, jeweilsin 8 Spalten schneiden und das
*1TLGOLDLAND® Bienenhonig  Kerngehause entfernen. Butterin einer Pfanne erhitzen u. die Apfelspalten mit

*1TLKIM® Senf, mittelscharf dem Zucker darin3-4 Min.schmelzen lassen, sodass sich der Zucker auflost u. die
*Salz * LEGUSTO® Pfeffer Apfelspaltenschon glanzen. Vorbereiteten Feldsalat mit der Salatsauce marinie-
« 6 TL BELLASAN® Sonnenblumendl ren.Fertiggegarte Soufflésim Férmchen servieren o. mit einem kleinen Messer
» 2 Apfel, siiR-sauer vom Formchenrand losen u. aufTeller stiirzen. Salat und glasierte Apfelspalten
«10 g BIO Butter » 3TL Zucker zusammen mit den Soufflés anrichten u. sofort servieren.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD A bis 2“ - N“ -+ Newsletter bestellen.
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Zutaten fiir das Souffle: Zubereitung:
*15 ¢ BIO Butter Fiir das Soufflé Butterin einem Topferhitzen, Mehl mit einem Schneebesen ein-
. *20gMUHLENGOLD® rithren und1-2 Min. unter Riihren anschwitzen. Mehlschwitze vom Herd nehmen =
©  Weizenmehl Type 405 und abkiihlen lassen. MGhren schalen, waschen, gutabtropfenlassenu.inkleine ¢
; 1 +400gBIOMShren - Stiicke schneiden.Sonnenblumendlin einem Topf erhitzen, MGhren dazu geben
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Zutaten:

« 4 Hahnchen-Schenkel
*2ELGOLDLAND® Bienenhonig
*2ELCUCINA®
ltalienischer Essig
(z.B. Condimento Bianco)
* 12 ELLE GUSTO® Paprika,
edelsiR
* 2 ELLE GUSTO® Curry
*3ELCANTINELLE®
Natives Olivenol extra
*Salz
« LEGUSTO® Pfeffer
*10range
* 3-4Knoblauchzehen
« 12 EL CUCINA® Tomatenmark
=100 ml AFRICAN ROCK
SELECTION Sauvignon Blanc
W. 0. Western Cape
* 350 g BIO Mohren
* 2 Speisezwiebeln

ALDI INFORMIERT...

......

Serviervorschlag

Of @

4 Personen €a.15-20 Minuten
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Hahnchen-Schenkel unter flieRend kaltem Wasser abbrausen und mit
Kiichenpapiertrockentupfen.

Honig, Italienischen Essig, Paprika- sowie Currypulver und Olivenol zu einer
Marinade verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schenkel damit rundherum gut einstreichen und mit der Hautseite nach
obenin eine feuerfeste Form legen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °CUmluft) vorheizen.

Orange mit heiBem Wasser abwaschen und abtrocknen. Orange halbieren.
Eine Halfte in Scheiben schneiden, die andere auspressen. Den Saft mit
Tomatenmark und WeiBwein verriihren und mit zum Hahnchen geben.
DenKnoblauch (ungeschalt) andriicken und auch dazu geben.

Allesin den vorgeheizten Ofen (Gitter, mittlere Schiene) schieben und

20 Minuten garen. In der Zwischenzeit Mohren schalen, waschen, abtropfen
lassen und in Stabchen schneiden. Zwiebeln abziehen undin Ringe
schneiden.

Vorbereitetes Gemiise nach den 20 Minuten Garzeit zu den Hahnchen-
Schenkeln geben und alles weitere 15-20 Minuten im Ofen garen.

Mit den halben Orangenscheiben und z.B. Schnittlauch garniert servieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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=4 serviervorschlag

Kabe[/'au O‘

it mlt MOhren_KOhlrab' 4 Persanen ca. 15-20 Minuten
— Schwierigkeit: leicht
Zutaten: Zubereitung:
* 500 g BIO M6hren Mdhren und Kohlrabi putzen, schdlen, waschen und abtropfen lassen. Mohren
«1kl. Kohlrabi schragin 5mmdicke Scheiben schneiden. Kohlrabi halbieren und ebenfalls :
¢ *2kl.Speisezwiebeln schragin 5 mmdicke Scheiben schneiden.
'2‘3EL3HFASAN® Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Raps Vitalol in einer Pfanne erhitzenund |
Raps Vitalol Zwiebelwiirfelchen darin 3-4 Minuten glasig schwitzen.

«100 ml LE GUSTO®
Klare Briithen im Glas,

Sorte: Gemuse oder Huhn . .
« 2ELKIM® Senf. mittelscharf Gemiise- oder Geflligelbriihe mit dem Senfverrithren und zum Gemuse giefen.

T} +600gALMARE® Kabeljaufilet  Alles mit Deckel 15 Minuten kocheln lassen.

Dann vorbereitete Mohren und Kohlrabi dazu geben und auch 3-4 Minuten
mitschwitzen, dabei mit Salz und Pfeffer wurzen.

«Salz Kabeljauin 4 gleich groRe Stiicke schneiden, rundherum mit Salz und Pfeffer
* LEGUSTO® pfeffer wiirzen und auf das Gemdise legen. Zugedeckt weitere 5-6 Minuten bei kleiner
*1-2ELDIll Hitze ziehen lassen.

r
} Fertig gegartes Gemuse und Fisch mit Dill bestreuen und z.B. mit Salz- oder
i Dillkartoffeln servieren.
|

TE * Haben Sie Bundmdhren gekauft, also solche mit Blattgriin? Dann schneiden Sie das Grun ab,

F bevor Sie die Mohren lagern. Das zieht namlich sonst Wasser aus den Riiben und lasst sie schneller
welken. Ansonsten konnen Sie Mohren gut einige Tage lagern, am besten kithl und dunkel, also etwa im
Gemiisefach des Kiihlschranks. Nehmen Sie verpackte Mohren aus der Tiite und wickeln Sie sie am besten in ein
feuchtes Tuch ein.
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. Serviervorschlags

Zutaten:

600 g BIO Mohren
© +300gBIOSpeisekartoffeln,

festkochend

*Salz
«2Speisezwiebeln
« 4 Bratwdirste
«3Zweige Petersilie
* 2 EL BELLASAN®
Reines Pflanzendl
« etwas LE GUSTO® Pfeffer
*50 g BIO Butter
*4HolzspieRe

ALDI INFORMIERT...

- Mohrn-Fartoft O!

untereinander mit Bratwurstspiefchen

4 Personen ca. 15 Minuten
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Mohren und Kartoffeln schalen, waschen und abtropfen lassen.
Mohren schrag in Scheiben schneiden und Kartoffeln in Wiirfel
schneiden. Beides in gut gesalzenem Wasser 15-20 Minuten kochen.

Inder Zwischenzeit Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfelchen schneiden.
Die Bratwiirste in mundgerechte Stiicke schneiden und auf die SpieRe
stecken.

Petersilie unter flieRend kaltem Wasser abwaschen und trockenschiitteln.
Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken.

Olin einer Pfanne erhitzen und die SpieRe darin 5-6 Minuten rundherum
braten. Dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen. BratwurstspieRe warmstellen.

Inder gleichen Pfanne erneut Butter erhitzen. Zwiebelwiirfelchen darin
3-4Minuten glasig schwitzen.

Karotten und Kartoffeln mit zu den Zwiebelchen geben und alles weitere
3-4Minuten schon glasig werden lassen.

Petersilie mitin die Pfanne geben, alles noch mal durchschwenken und
zusammen mit den BratwurstspieRen anrichten.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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Serviervorschlag

Karottenkuchen 01 .

g 12 Stucke ca. 30-35Minuten
ppesngh (ohneBackzeity '
= ; : Schwierigkeit: leicht 55
Zutaten fur den Teig: Zubereitung: j
* etwas Butter Springform mit Butter einfetten. Backofen auf200 ©C Ober-/Unterhitze
. zumEinfetten der Springform (180 °C Umluft) vorheizen. Fiir den Teig Karotten schdlen, waschen, gut
. *350gBIOKarotten - abtropfen lassen und mit einer Kiichenreibe fein raspeln. Walniisse grob £
g * 15{:_? SW,EET VALLEY hacken. Beides kurz beiseite stellen. Eier, Zucker, Vanillinzucker, Sonnen-
. ;T;$&G§é?§?§|HUSSkerne blumenolund Joghurt in einer Ruhrschussel zu einer glatten Masse
200 Zucker e verrithren. Mehl, Backpulver und Zimt mischen und in die Ruhrschussel

«1Pck BACK FAMILY® Vanillinzucker sieben. Alles zu einem glatten Teig verrihren (Schneebesen). Vorbereitete
,15051‘ BELLASAN® Sonnenblumensl Karotten und Walnusse dazu geben und unter denTeig ziehen

1 +150gBIONaturjoghurt (am besten mit einem Kochloffel). DenTeig in die vorbereitete Springform
* 250 g MUHLENGOLD® flllen, glatt streichen und 35-40 Minuten im vorgeheizten Ofen
Weizenmehl Type 405 (Gitter, mittlere Schiene) backen. AnschlieRend den Kuchen aus dem Ofen
*1TLBACK FAMILY® Backpulver nehmen und auf einem Kuchengitter 10 Minuten auskihlen lassen. Dann
*2TLLEGUSTO® Zimt denSpringformrand vom Kuchen l6sen und weiter auskuhlen lassen. Fur
Zutaten fur das Topping: das Topping Butter und Frischkdase mit einem Handruhrgerat (Schneebesen)
. *300gALPENMARK® Frischkase, cremig aufschlagen. Puderzucker auf die Masse sieben. Vanilleschote
Doppelrahmstufe halbieren, Mark mit dem Messerriicken aus der Schote kratzen und
*100 g BIO Butter, zimmerwarm ebenfalls zur Masse geben. Salz einstreuen und alles kurz einarbeiten,
* 200 g Puderzucker bis eine glatte Creme entstanden ist. Masse kurz kalt stellen.
*1BACK FAMILY.(D Inder Zwischenzeit die Pistazienkerne aus der Schale nehmen und hacken.
. 5;’#{?;"'; Vanilleschote Ist der Kuchen ganz ausgekhit, das Topping auf den Kuchen geben und
«50 g FARMER® Pistazien, behutsam glatt streichen. Mit den gehackten Pistazienkernen garnieren.
gerostet und ungesalzen Karottenkuchen bis zum Servieren kalt stellen.

7 Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUDAbIsZ” - N“ - Newsletter” bestellen.




Mehren-Buiche 01 I

12 Sticke ca. 30-35Minuten
(ohne Gar- und Backzeit) S—
Schwierigkeit: mittel

Zutaten fiir denTeig: Zubereitung: |
« 125 mI MILFINA® Frischmilch,3,5% Milchineinem Topfoder der Mikrowelle kurzerwarmen undin eine ke
« etwas Salz » etwas Zucker RﬂhfschﬂsselgEan.Saiz,ZUCkEF,zELOI,‘EiunddfeHE'fE‘(ZEI’bI’ﬁSE“)daZU =
« 2EL BELLASAN® Reines Pflanzengl 9e€benundverriihren. Mehl mitindie Schiissel geben und alles zu einem :

« 1LANDVOGT® Ei glattenTeig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort

ca.30Minutengehenlassen.

s WON.NEMEYERG gurfei Hete Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Ingwer scha-

'250_9MUHLENGOLD len und feinreiben. Chilischoten halbieren, entkernen und in feine Wiirfelchen ‘
Weizenmehl Type 405 schneiden. Mohren schilen, abwaschen, gut abtropfen lassen und in feine

Zutaten firdie Fiillung: Scheiben hobeln. 2ELOlin einer Pfanne erhitzen und Knoblauch, Ingwer, Chili

« ., Knoblauchzehen und Mohren darin 4-5Minuten andiinsten. Dabei mit Salzund Pfefferwiirzen. §_

« 50 g frischer Ingwer Kurzabkiihlenlassen.

«1Kl. Chilischote Koriander unterflieRend kaltem Wasser abwaschen und gut abtropfen lassen.

Bldttervon den Stielen zupfen und hacken. Die restlichen Eier mit Creme
fraiche, Joghurt und Korianderin einer Schiissel gut verriihren.
Backofen auf190 °C Ober-/Unterhitze (Umluft170 °C) vorheizen. Hefeteig dann

*750 g BIO MOhren « etwas Salz
* 3EL BELLASAN® Reines Pflanzenol

* LEGUSTO® Pfeffer noch mal durchkneten und auf einer gut bemehiten Arbeitsflache kreisrund

*1kl.Bund fr't;cher Koriander auf die GroRe der Quicheform (wennmaglich 26 cm) ausrollen.

* 2 LANDVOGT® Eier Die Formmit dem restlichen Ol ausfetten, denTeigin die Form legen und am

*200 g MILFINA® Creme fraiche, Rand hochziehen. Vorbereitete Mohren gleichmaBig auf dem Teig verteilen.
Classic Die Koriandercreme dariiber gieRen, glatt streichen und allesim Ofen

*150 g BIO Naturjoghurt (Gitter, unteres Drittel) 30-35 Minuten backen.
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