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44 Serviervorschlag )

% kM%F”;f’e Heibmchen=Schenkel ?OI

mit BlumenKOhI Und Brﬁsel'BUtter 4L Persanen ca. 60 Minuten
(ohne Back- und Kochzeit)
. Schwierigkeit: leicht
Zutaten: Zubereitung;
* 4, Hahnchen-Schenkel Backofen auf180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Hahnchen-

*Salz « LE GUSTO® Pfeffer

*12TLLEGUSTO® Curry

*12TLLE GUSTO® Paprika,
edelsuf

*8-10Schalotten

2 ELCANTINELLE® Natives
Olivenol extra

*330 mI KARLSKRONE®
Malztrunk

* 400 mILE GUSTO® Klare
Briihen im Glas, Sorte: Huhn

*2 Rosmarinzweige

*1Blumenkohl, ca.750 g

*3ELSaft einer Zitrone

*3Scheiben MUHLENGOLD®
Toastbrot, Butter

*100 g MILFINA® Butter

*750 g LEGUSTO® Kroket-
ten (TK)

ALDI INFORMIERT...

Schenkel unter flieRend kaltem Wasser abbrausen, mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Schenkel mit Salz, Pfeffer, Curry- und Paprikapulver wiirzen.
Schalotten abziehen und Iangs halbieren. Olivendl in einem Brater erhitzen
und die Hahnchen-Schenkel mit den Schalotten rundherum anbraten. Noch
mal mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Malzbier abldschen, Roststoffe

-vom Boden l6sen und 5 Min. kicheln lassen. Briihe angieRen, erneut aufko-

chen, Rosmarin mitin denSud legen und im Backofen (Hautseite der Schen-
kel nach oben) ca. 45 Min. schmoren. Vom Blumenkohl die Blatter und den
Strunk entfernen und kopfiiber in 2-3 1 kaltes Salzwasser legen. Anschlie-
Rend den Blumenkohlin Réschen schneiden und in reichlich Salzwasser mit
Zitronensaft ca. 10 Min. garen. Toastbrot entrinden und zerbraseln. Butter
ineiner Pfanne erhitzen, Brosel dazugeben und unter standigem Riihren
goldbraunrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hahnchen-Schenkel aus dem
Ofen nehmen und warm stellen. Rosmarinzweige entfernen und den Malz-
biersud (evtl. mit Stdrke) sirupartig einkochen lassen. Sauce mit Salzund
Pfeffer abschmecken. Kroketten nach Packungsangabe zubereiten. Blu-
menkohl aus dem Kochwasser heben und zusammen mit den Hahnchen-
schenkeln und den Kroketten auf einem Teller anrichten. Die Brosel-Butter
aufdem Blumenkohl verteilen und mit der Malzbiersauce anrichten.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.
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erviervorschlag

Kah[amfopf 01 W
mit Bratwurstbéllchen = {3;33:‘;";'2;‘:52::}

Schwierigkeit: leicht

| Zutaten: Zubereitung:
| +1,5|LEGUSTO® Klare Briihen  Die Briihe in einem Topf aufkochen und vom Herd nehmen. Die Brat-
im Glas, Sorte: Gemuse wurstmasse portionsweise als Ballchen aus der Haut driicken und in
«5frische Bratwiirstchen, die heiRe Briihe geben. Die Bllchen in der Briihe auf dem ausgeschal-
a.400g teten Herd gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit vom Blumenkohl die
*1Blumenkohl, ca.750 g Blatter entfernen und den Strunk abschneiden.
_ *0g Roserlkuhl Den Blumenkohlin Roschen schneiden, abspiilen und abtropfen
‘. *2009BIOMdhren I kol Mgt o
& +300gBIOKartoffeln, asseq. Den R(_)_sen ohl putzen, wasc e.!'l, en rL{n reuzweise ein
O octiochond schneiden. Mohren und Kartoffeln schalen, absptilen, abtropfen lassen

undin ca.1,5cm dicke Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen,
abspiilen und abtropfen lassen. Das dunkle Griin etwa 5 cm breit
abschneiden und beiseitelegen. Den Rest in etwa 1cm breite Stiicke

%1 +1K.BundFrihiingszwiebeln
& ~2ELBELLASAN® Sonnenblu-

.gnaFI:Znol schneiden. 0lin einem Topf erhitzen und das vorbereitete Gemuse
M tn B . i
«LE GUSTO® Pfeffer darin 4-5 Minuten anschwitzen. Dabei mit Salz und Pfeffer wurzen. Die

Brithe mit den FleischklGRchen dazugieRen, aufkochen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen. Den Eintopf noch mal
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Das beiseitegelegte
Griin der Friihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden. Den Eintopf mit
den Friihlingszwiebelringen bestreuen und servieren.

* Muskatnuss, gerieben

3 Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ALDISUD AbisZ“ -+ N“ - Newsletter” bestellen.
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4 Serviervorschlag!

Blumenkonl curry

mit Erbsen und Mango

Zutaten:

* 1Blumenkohl, ca.750 g

* 2Zwiebeln

* 2Knoblauchzehen

« TwalnussgroRes Stiick Ingwer

* 1rote Chilischote

* 2EL BELLASAN® Sonnenblu-
menol

* TELLEGUSTO® Curry

* 2 ELLE GUSTO® Paprika, edelsii

* 400 ml LE GUSTO® Klare Briihen
im Glas, Sorte: Gem(ise

* 400 g LEGUSTO® Parboiled Reis

* 1Mango

» 2Basilikumzweige

* 150 g BIO Gemuse-Sortiment,
Sorte: Erbsen (TK)

» Salz

* LEGUSTO® Pfeffer

ALDI INFORMIERT...

1O

LPersonen ca. 35 Minuten
(ohne Kochzeit)
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Vom Blumenkohl die Blatter entfernen und den Strunk ab-
schneiden. Den Blumenkohlin Rdschen schneiden, abspiilen
und abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen.
Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch fein
hacken. Ingwer schdlen und fein reiben. Chilischote entkernen
und schragin Streifen schneiden. Sonnenblumenal in einem
Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin
4-5Minuten anschwitzen. Curry-, Paprikapulver und Chili A
einriihren und ca.2 Minuten mitschwitzen. Gemusebruhe dazu-
gieRen, aufkochen, Blumenkohlréschen mitin den Topf geben
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Inder Zwischenzeit Reis nach Packungsangabe kochen. Die
Mango schalen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiir-
feln. Basilikum abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen,
Blatter von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden. Sobald
der Blumenkohl weichist, die Erbsen, Mangowdirfel und Basi-
likumstreifen untermischen, im Curry erwarmen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken sowie mit dem Reis zusammen servieren.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.



| R@sembh[*gf’ﬁfzfé“;? fanne 01 .

mlt PU'[E 4 Personen ca.25 Minuten

{ohne Kochzeit)
Schwierigkeit: leicht

Zutaten: Zubereitung:

* 800 g Rosenkohl Den Rosenkohl putzen, waschen, den Strunk kreuzweise einschneiden

*250 g LANDVOGT® und in gut gesalzenem Wasser ca. 13 Minuten kochen lassen. Danachin
Eierspatzle eiskaltem Wasser abschrecken und in einem Kiichensieb gut abtropfen

*2Zwiebeln lassen. Spatzle nach Packungsanweisung vorbereiten.

» 400 g Putenschnitzel

» 2-3 Petersilienstangel

» 2 EL Butterschmalz

*Salz

« LE GUSTO® Pfeffer

» 200 mlI MILFINA®
Schlagsahne

«1gestr. ELMUHLENGOLD®
Speisestarke

« 100 ml MILFINA® fett-
arme Milch,1,5%

* Muskatnuss, gerieben

In der Zwischenzeit die Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Pu-
tenschnitzel unter flieRend kaltem Wasser abbrausen und mit Kiichenpa-
piertrocken tupfen. Fleisch in Streifen schneiden. Petersilie abbrausen,
Bldtter von den Stielen zupfen und hacken. 1EL Butterschmalzin einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin goldbraun anbraten. Mit
Salzund Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. In
derselben Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und Putenstreifen
darin kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. In die Anbratpfanne dann die Sahne geben und die
Roststoffe mit einem Kochldffel vom Boden losen. Starke mit Milch anriih-
ren, Sahne in der Pfanne aufkochen und mit der Starke binden. Alles 2-3
Minuten kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken. Angebratenes Fleisch (mit dem Fleischsaft), Rosenkohl und Spatzle
in die abgebundene Sahne geben, 3-4 Minuten darin erhitzen und mit
den Zwiebelringen und Petersilie servieren.

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




 Bluvenkoh auflaud

mit Penne und Schinken

Zutaten:

« 350 g CUCINA® Penne

*1Blumenkohl, ca.750 g

*1Zwiebel

. *1Knoblauchzehe

*200 g CUCINA® Prosciutto Cotto

« 1EL Butterschmalz

*1ELMUHLENGOLD® Weizenmehl
Type 405

* 250 mI MILFINA® H-Milch,15 %

* 500 ml LE GUSTO® Klare Briihen
im Glas, Sorte: Gemtise oder Huhn

* 200 mI MILFINA® Schlagsahne

*Salz

* LEGUSTO® Pfeffer

* Muskatnuss, gerieben

*1/2TLThymian, gerebelt

100 g ALPENMARK® Emmentaler,
gerieben

4 Personen ¢a. 30 Minuten
(ohne Backzeit)
; Schwierigkeit: leicht
Zubereitung:

Penne nach Packungsangabe bissfest kochen. AnschlieRend
gut abtropfen lassen. Vom Blumenkohl die Blatter entfernen
und denStrunk abschneiden. Den Blumenkohl in Rdschen
schneiden, abspilen und abtropfen lassen. Die Roschen in gut
gesalzenem Wasser 5 Minuten kochen, in Eiswasser abschre-
ckenund gut abtropfen lassen. Zwiebel abziehen und fein
wirfeln. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauch-
presse drucken. Kochschinkenscheiben wiirfeln oderin
Streifen schneiden. Butterschmalzin einer Pfanne erhitzen.
Zwiebelnund Knoblauch darin 3-4 Minuten anschwitzen.
Mehl zufligen und mit anschwitzen. Milch, Briihe und Sahne
einrihren und alles glatt riihren. Unter Riihren aufkochen
und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Thymian abschmecken.
Vorbereiteten Schinken mit in die Sauce geben.

Backofen auf200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorhei-
zen. Eine feuerfeste Auflaufform fetten. Penne mit Schinken-
sauce und Blumenkohlin die Auflaufform geben, behutsam
mischen und mit geriebenem Emmentaler bestreuen. Alles im
Ofen ca. 25 Minuten backen.

ALDI INFORMIERT...

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.



Serviervorschlag

Grativierter Rosenkohl 01 .

7

mit Lachs

Zutaten:

* 600 g Norwegisches Lachsfilet

* 800 g Rosenkohl

*1BI0 Zitrone

*1-2Zweige Thymian oder
1-1%2TLThymian, gerebelt

*Salz e LEGUSTO® Pfeffer

* etwas CANTINELLE® Natives
Olivenol extra zum Fetten der
Auflaufform

*100 g CUCINA® Ital. Reibekase
(z.B. Parmigiano Reggiano)

7.;*/) Kohlrichtig lagern

SowohlRosenkohl als auch Blumen-
kohlsoliten bald nach dem Kaufver-
zehrt werden. Selbst im Gemusefach
des Kuihlschranks halten sie sich nur
wenige Tage. Eingefroren lassensich
beide Kohlsorten hingegen auch
uberMonate lagern.

4 Personen ca.15 Minuten
(ohne Koch- und Backzeit)
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Das Lachsfilet unter flieRend kaltem Wasser abbrausen und
mit Kiichenpapier gut trocken tupfen. Den Rosenkohl putzen,
waschen, den Strunk kreuzweise einschneidenund in gut ge-
salzenem Wasser ca. 10 Minuten kochen. Danach in eiskaltem
Wasser abschrecken und in einem Kiichensieb gut abtropfen
lassen. Zitrone hei abwaschen und mit Klichenpapier gut
abtrocknen.

Die Schale der Zitrone (nur das Gelbe) fein abreiben, anschlie-
Rend die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Thymian
unter flieBend kaltem Wasser abspulen und gut abtropfen las-
sen. Die Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und grob
hacken. Backofen auf 200 ©C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft)
vorheizen. Auflaufform fetten, Lachs hineinlegen und den
vorgegarten Rosenkohl um den Lachs verteilen. Alles mit Zitro-
nensaft betraufeln und mit Salzund Pfeffer wiirzen. Reibekase
mit der abgeriebenen Zitronenschale und Thymian mischen.
Fisch und Gemiise damit bestreuen und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 12 Minuten Uberbacken.

r_ © Mitknusprigem Baguette und Créme fraiche servieren.

Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUDAbisZ“ = N“ - Newsletter” bestellen.
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Zutaten:

«1Blumenkohl, ca.750 g
*1Zwiebel
*50 g MILFINA® Butter

1| LE GUSTO® Klare Briihen im Glas,

Sorte: Gemuse oder Huhn
«Salz
* LEGUSTO® Pfeffer, weil
«200 m| MILFINA® Schlagsahne
* Muskatnuss, gerieben
« LE GUSTO® Paprika, scharf

RECYCLED

Papler aus
Reacyclingmaterial

FSC* C102645

—

Of @

4 Personen ca. 10 Minuten
(ohne Kochzeit)
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Vom Blumenkoh! die Blatter entfernen und den Strunk abschnei-
den. Den BlumenkohlinRoschen schneiden, abspulen und
abtropfen lassen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butterin
einem Topf erhitzen und die Zwiebelwtirfelchen darin 3-4 Minu-
tenanschwitzen. Blumenkohl dazugeben und kurz mitschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brithe und 100 ml Sahne dazugieRen,

aufkochen und bei mittlerer Hitze mit leicht geoffnetem Deckel - |
ca. 15 Minuten kdcheln lassen. In der Zwischenzeit die restliche P
Sahne schlagen und kalt stellen. K

Ist der Blumenkohl schon weich, alles mit einem Pirierstab gut pc
durchpdrieren, bis die Suppe eine glatte Konsistenz hat. Die Blu-  § ‘&
menkohlcremesuppe noch mal mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss 5
abschmecken und auf vorgewadrmte Teller oder in Tassen fullen.
Sahnehaube aufsetzen und mit scharfem Paprikapulver bestaubt
servieren.

Dieses Magazinist auf

ziertem Papier

gedruck!!



