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Kartoftlsuppe O

mzt Crodtons 4Personen ca. 45 Minuten

Schwierigkeit: mittel

Zutaten: : Zubereitung:
+ 500 g Kartoffeln, moglichst Die Kartoffeln waschen, schalenundin Scheiben schneiden. Die Zwie-
mehlig kochend belschalenund ebenfallsinScheiben schneiden. In einem breiten Topf
*1Zwiebel das Raps Vitaldl erhitzen, die Zwiebeln und die Kartoffeln darinfarblos
* 2EL BELLASAN® Raps Vitaldl anschwitzen, dann mit Brihe aufftllen und ca. 30 Minuten kocheln
* 600 mI LE GUSTO® Klare Briihen lassen.
Im Glas, Sorte: Gemuse Nebenbeivon den Brotlaiben einen Deckel abschneiden und die Brot-
* bkleine Brotlaibe laibe so aushohlen, dass die Kruste nicht verletzt wird.

* 4LEL MILFINA® Butter T . . ; )
+1Bund Majoran Das Brot-Innere in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit schau-

+ 250 ml MILFINA® Schlagsahne mender Buttervon allen Seiten goldbraun anbraten.

* Muskat 4Zweige Majoran als Garnitur zur Seite legen. Von denrestlichen !
*Salz Zweigen die Majoranblattchen vom Stiel abzupfen und fein hacken.

* LE GUSTO® Pfeffer Die Sahne zur Suppe geben, aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und mit dem Piirierstab fein purieren.

Die Suppe inden Laibenanrichten, die CroGtons darauf geben und mit
dem Majoran garnieren.

;L - Wermag, kann die Suppe mit etwas CUCINA® Italienischem
P F Essig (z.B. Condimento Bianco) abschmecken.

ALDI INFORMIERT...

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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. . Lutaten: Zubereitung:

* 800 g Kartoffeln Die Kartoffeln waschen und schalen. In einem Topf mit wenig Salzwasser ab-

+100 g BIO Gemuse-Sortiment, gedeckt ca.25Minuten garen. Wenn die Kartoffeln gut weich sind, abschitten
Sorte: Erbsen (TK) und zum Ausdampfen zur Seite stellen. Nebenbei die Erbsenin kochendem

«je1kleine rote und gelbe Paprika Salzwasser3-4 Minuten kochen und ebenfalls abschiitten.

«1Kopfsalat, je nach Angebot FurdasDressing beide Paprika putzen und die Kerne entfernen. Dannin feine

«100 mI BELLASAN® Sonnenblu-  Wurfelschneiden. Sonnenblumendl, Wein-Branntwein-Essig, Wasser und Senf
menél verrihren, die Paprikawdirfel zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

« 25 ml KIM® Wein-Branntwein- Eitrennen, dieausgedampften Kartoffeln durch eine Presse in eine Schiissel
Essig drucken. DasEigelb und 15 g Speisestarke zugeben und alles zu einem homo-

28 unterarbeiten.

* 1TLKIM® Senf, mittelscharf
b 1LANDVOGT® Ei Sk Danachdie Erbsen zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
£ Aus demTeig 12 gleich groRe Buletten formen. In einer Pfanne 1EL Raps Vital-

Y

Serviervorschlag

Kartoffel-Buletton Of

mlt KO pfsa Iat 4 Personen ca.45Minuten

Schwierigkeit: mittel

+50 ml Wasser genenTeig kneten. IstderTeig noch klebrig, dann weitere 5-10 g Speisestarke

*20-30 g MUHLENGOLD® Speise-
starke

*1EL BELLASAN® Raps Vitaldl

« 30 Haselnusskerne

olerhitzenunddie Buletten von beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten bei mittle-
rer Hitze anbraten. In der Zwischenzeit den Kopfsalat putzen und waschen, die
Haselnusskerne grob hacken. '
Wenndie Buletten garsind, herausnehmenund warmstellen. Das 0l aus der

* SELMILFINA® Butter Pfanne gieRen, die Butterin die noch warme Pfanne geben und darindie

* Muskat gehackten Haselnusskerne goldbraun rosten. Den Kopfsalat auf einem Teller
*Salz anrichten und mit dem Dressing marinieren. Die Buletten dazu geben und mit
* LEGUSTO® Pfeffer der Haselnusshutter ibergieRen.

3 Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD A bisZ“ - N - Newsletter“ bestellen.
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4 Personen ta.30 Minuten
Schwierigkeit: mittel

Zutaten:

* 600 g Kartoffeln, moglichst Die Kartoffein und das Gemiise waschen und putzen. Die Kartoffeln scha-

festkochend len und zusammen mit der Paprika und der Zucchini in mittelgroRe Wiirfel
*1kleine Zucchini schneiden. Die Champignonsvierteln, die Zwiebel schalen und in Spalten
= 1kleine gelbe Paprika schneiden, die Rosmarinnadeln vom Stiel zupfen und hacken. Die Kartof-
*1kleine rote Paprika felnin einem Topf mit wenig Salzwasser ca. 10 Minuten vorgaren, dann
+150 g Champignons abschiitten und zur Seite stellen.

*1roteZwiebel Jetztin einer Pfanne das Olivendl erhitzen und darin die Zwiebeln,
* 2Rosmarinzweige Paprika, Zucchini und Champignons fiir ca. 10 Minuten braten.

. ® "
j&gggﬁﬁhzgg:{]hvenol Nebenbei den Knoblauch schdlen, in feine Scheiben schneiden
« 400 g GARTENKRONE® Tomaten, und mit den gehackten Tomaten zum Gemuise geben mit Salzund
fein gehackt Pfeffer wiirzen, Nach weiteren 3-4 Minu- e

oSalz tendie Kartoffeln und den Rosmarin
« LEGUSTO® Pfeffer zugebenund alles gut durch-

mischen. Eventuell noch-

mals abschmeckenund

servieren.

T’L‘ Das Ratatouille kann je nach Geschmack auch mit etwas CUCINA® Italienischem
F /9 Essig (2.B. Aceto Balsamico di Modenal.G.P.) abgeschmeckt werden.

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




Serviervorschlag iy, g
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'\ Mediterranes Kartoffelgratin O
mitOliven, Tomaten und Peperoni personen ca.45 Minuten

% Schwierigkeit: leicht

: & | lutaten: Zubereitung:

; '§ +800gKartoffeln,vorwiegend  Den Backofen auf180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

4 festkochend Die Kartoffeln waschen, schélen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
! § cLFleischtomaten Die Tomaten ebenfallsin ca. 2 cm Scheiben schneiden.

. ] °'Knoblauchzehe Die Knoblauchzehe schélen und mit der Milch und der Sahne in einen Topf

* 150 mIMILFINA® H-Milch,15%  geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken und zum Kochen
* 150 mI MILFINA® Schlagsahne  pringen.

* Muskat Die Kartoffel- und Tomatenscheiben facherférmig in eine feuerfeste Form

*Salz schichten. Die Knoblauchzehe aus der heiRen Milch-Sahnemischung neh-

* LEGUSTO® Pfeffer men und die Mischung iiber die Kartoffeln und Tomaten geben. Alles ca. 30
* | +100gGARTENKRONE® Minuten in den Backofen schieben. Nebenbei die Oliven und Peperoniin
Hojiblanca Oliven Ringe schneiden und den Mozzarella wiirfeln.

* 4-6 Peperoni

*200 g CUCINA® Mozzarella,
Sorte: Classic, 45 % Fetti. Tr.

«5Stiele Thymian

Dann den gewiirfelten Mozzarella tiber den
Auflauf geben und im Ofen weitere
5Minuten uberbacken. AnschlieBend

die Oliven und Peperoni darauf
verteilen und weitere 3 Minuten
backen. Dann aus dem Ofen
nehmen und mit dem gezupften
Thymian bestreuen.

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



Serviervorschiag

 Kartoftel- [auc@emdsé

mit Krautern und Grillwiirstel

Zutaten:

« 800 g Kartoffeln, mdglichst
festkochend

* 400 g Lauchzwiebeln

« 250 mILE GUSTO® Klare Briihen
im Glas, Sorte: Gemise

* 1ELMUHLENGOLD® Speisestarke

* 250 mI MILFINA® Schlagsahne

*300 g Kirschtomaten

* 1EL BELLASAN® Raps Vitalol

* 600 g Nurnberger Rostbrat-
wurste

* 1Bund gemischte Gartenkrauter

* Muskat

*Salz

* LEGUSTO® Pfeffer

Tip

Of @

4 Personen ca.30 Minuten
Schwierigkeit: mittel

ubereitung;

Die Kartoffeln waschen, schalen und in mittelgroBe Wiirfel schneiden.

Die Lauchzwiebeln waschen, Iangs halbieren und in halbe Ringe schnei-
den. Die Gemusebriihe mit der Sahne in einem Topf aufkochen, die Speise-
starke mit wenig kaltem Wasser anriihren und in die kochende Briihe
geben. Die Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 5-7 Minuten kacheln lassen.
Danndie Lauchringe zugeben und weitere 8 Minuten kocheiln.

Kurz vor Ende der Garzeit die halbierten Kirschtomaten zugeben und mit
erwarmen,

Nebenbeiin einer Pfanne das Raps Vitalol erhitzen und darin die Grill-
wurstel goldbraun anbraten. Die Krauter vom Stiel abzupfen, fein hacken
und zu dem Kartoffel-Lauchgemiise geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Nehmen Sie verpackte Kartoffeln daheim aus dem Beutel. Waschen Sie sie aber nicht vor der
Lagerung: Haftet noch Erde an der Schale, hilft sie dabei, die Kartoffel langer lagerfahig zu

halten. Haben Sie immer viele Kartoffeln zu Hause, lohnt sich auch die Anschaffung einer speziellen Kartof-

felkiste aus Holz.

ALDI INFORMIERT...

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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mit Raucherlachs und Senf-HonigsoRe upersonen ca. 25 Minuten

Zutaten:

» 800 g Kartoffeln

* Muskat

*Salz

* LEGUSTO® pfeffer

*200 g MILFINA® H-Schmand

* 2ELKIM® Senf, mittelscharf

* 2EL GOLDLAND® Bienenhonig
* 4, ELBELLASAN® Raps Vitalol
«1Bund Schnittlauch

* 600 g Raucherlachs

Newsletter einfach unter

Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen, mit einer Kiichenreibe grob in Streifen
reiben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Schmand mit Senfund
Honig verrithren, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffelstreifen leicht ausdriicken und 8 Rosti daraus formen.

In einer Pfanne das Raps Vitaldl erhitzen und darin die Rosti vorsichtig
goldbraun ausbacken.

Den Schnittlauch waschenundin

Rollchen schneiden.

Die Rosti mit dem Raucherlachs
und der Senf-HonigsoRe"
anrichten und mit Schnittlauch
bestreut servieren.

-www.aldi-sued.de unter ALDISUDAbISZ" - N“ - Newsletter” bestellen.




mit Minifrikadellen kheiiehs ca 45 Minuten

Schwierigkeit: leicht

Zutaten: Zubereitung:
*800 gKartoffeln, vorwiegend Den Backofen auf180 °CUmluft (200 °COber-/Unterhitze) vorheizen.
festkochend

Die Kartoffeln waschen, schalenund in Wiirfel schneiden. Die Knoblauch-
zehe schalen und mitder Milch und der Sahne in einen Topf geben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken und dann zum Kochen bringen.

*1Knoblauchzehe
*150 m| MILFINA® H-Milch, 15 %
+150 ml MILFINA® Schlagsahne

Die Kartoffelwiirfel mit den Minifrikadellen mischenundin eine feuerfeste

* Muskat

eSalz Formgeben.

* LEGUSTO® Pfeffer Die Knoblauchzehe aus der heiRen Milch-Sahnemischung nehmen, die

* 500 g Minifrikadellen oder Mini- Mischung Gber die Kartoffeln geben und alles 30 Minutenin den Backofen
frikadellenballchen schieben.Dannden geriebenenKase tiber den Auflauf gebenundim Ofen

*200 g ALPENMARK® Reibekase, weitere 5 Minuten uberbacken. AnschlieRend mit dem gezupften Majoran
Sorte: Vollfett bestreuen.

*5Stiele Majoran

ﬁ . Richtig gelagert halten sichmanche

Kartoffelsorten problemlos liber
viele Wochen und Monate. Schon kiihl, trocken,
dunkel, gut geltftet und vor allem offen - so mag
es die Kartoffel am liebsten.
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