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Lassen Sie sich von unseren
Rezepten inspirieren und

‘erfahren Sie Wissenswertes
Mﬂber die’'Orange.

Das Rezept fiir (7
und viele weitere leckere Rezepte finden Sie
auch auf www.aldi-sued.de/obst-monat

ALDIEinkauf GmbH & Co. 0HG - » Burgstr. 37 » 45476 Mulheim
Firma und Anschrift unserer regional tatigen Unternehmen finden Sie unter www.aldi-sued.de
unter ,ALDISUDAbisZ“ - F* - Filialen und [Jffnunqvmtm oder mittels unserer kastenlosen
automatisierten Service-Nummer 0 800/8.00 25 34



§ Serviervorschlag

¢ Oramyem -Méhf’emsuﬂpe

Zutaten:

*2Zwiebeln
*500 g Mohren

» 4 Kartoffeln
*2ELBIO Olivenol
* 800 ml LE GUSTO®

Klare Brithen im Glas,

Sorte: Gemuse
*40rangen
*20 g SWEETVALLEY®
Kerne-Sortiment,
Sorte: Pinienkerne
*Salz
* LE GUSTO® Pfeffer
* 6 EL MILFINA®
Schlagsahne
* LELMILFINA® Créeme
fraiche Classic
*4Zweige Thymian

ALDI INFORMIERT...

Of O |

4 Personen ca. 60 Minuten
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Die Zwiebeln hauten, Mohren und 4 Kartoffeln schalen und alles klein
wiirfeln. In Olivendl anschwitzen. Dann mit Gemusebriihe auffillen und
ca.20 Min. kocheln lassen. Orangen heiR abwaschen und von zwei Friichten
die Schale abreiben, anschlieRend die 4 Orangen auspressen. Pinienkerne
ohne Fettin der Pfanne leicht braunen.

Suppe piirieren, Saft und Abrieb dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Noch einmal kurz purieren und Sahne angieRen.

Die Suppe inTeller fiillen und mit einem Klecks Creme fraiche anrichten.
Abgezupfte Thymianblattchen und die Pinienkerne iiber die Suppe
streuen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auchin unserem Newsletter.
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4L Personen . 45Minuten
Schwierigkeit: leicht

B Zutaten: Zubereitung:

. +550 g Hahnchenbrustfilets ~ SpieRe wassern (durch das Wassern der SpieRe entzieht das Holz nicht
*20rangen den Fleischsaft und die Zutaten lassen sich leichter vom SpieR schie-
*3rote Zwiebeln ben). Hahnchenbrustfiletsin ca.2 cm groRe Wiirfel schneiden. Orangen
* 4 Zweige Rosmarin heiR abwaschen und vierteln. Dann in 2-3 cm groRe Stiicke schneiden.
*1rote Chilischote Zwiebeln hauten und in Spalten schneiden. Alles abwechselnd aufdie
*3EL GOLDLAND® SpieRchen stecken.

Bienenhonig
*5ELBELLASAN®
Sonnenblumenol
«Salz Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Chilischote entkernen
* 8 Holzspiehe und ebenso fein hacken. Rosmarin und Chili mit Honig und Ol mischen.
Die SpieRe damit bestreichen und mit Salz bestreuen. Auf das heile
Blech legen und ca. 20 Min. backen. Zwischendurch mit herablaufender
Marinade bestreichen. Mit einer Reismischung servieren.

Ein Backblech mit Backpapier belegen und im Ofen bei 220 °C Ober-/
Unterhitze (Umluft ungeeignet) heiR werden lassen.

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




mit Orangen-Pfeffer-Butter 4Personen ca 60Minuten

Schwierigkeit: leicht

Zutaten: Zubereitung:

| 2ELBACKFAMILY® Mandeln, Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rGsten. Heraus-

. gehobelt** nehmen und abkiihlen lassen. Ein paar Blattchen fiir die Deko
* 125 g MILFINA® Butter lassen. Butter, Mandeln, Pfeffer und Orangenschale verriihren.
* LE GUSTO® Pfeffer Mit Salz wirzen. Auf ein Stlick Alufolie geben, zur Rolle formen
* Abrieb von einer Orange und mit Folie umwickelt ca. 1Stunde kaltstellen.
*Salz
« 4Rinderfilet Steaks
* 2EL BELLASAN®

Sonnenblumendl

**Saisonartikel

Steaks trocken tupfen und mit Klichengarn in Form binden.
0lin der Pfanne erhitzen und Steaks von jeder Seite 5-6 Min.
braten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. In Alufolie wickeln und
ruhen lassen.

Die kalte Butter in Scheiben schneiden und zum Servieren
aufdie heiBen Steaks legen. Mit einigen Mandel-
blattchen garnieren.

Dazu passen besonders gut Schinken-Bohnchenund
gebratene Kartoffelschnitze.

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



Zutaten:

«20rangen

* 400 g Datteltomaten

»27Zwiebeln

*1Knoblauchzehe

* 5ELBIO Olivenaol

» 2 EL Zitronensaft

«2Packungen
Kabeljaufilet

*Salz

* LE GUSTO® Pfeffer

« 3Stangel Basilikum

Of ©

4 Personen ca. 40 Minuten
Schwierigkeit: leicht

Zubereitung:

Von einer Orange etwa die Halfte der Schale abreiben. Diese und die
zweite Orange so schalen, dass auch die weiBe Haut entferntist. Frichte
indlinne Scheiben schneiden. Datteltomaten halbieren, Zwiebeln
wiirfeln, Knoblauch durchpressen. Alles mit der geriebenen Orangen-
schale, Olivenol und Zitronensaft mischen.

Kabeljaufilet in 4-6 Stlicke teilen und mit Tomaten und Orangenscheiben
in eine feuerfeste Form geben, salzen und pfeffern. Die Orangen-0l-
Mischung dartber geben.

Imvorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 180 °C)
auf der zweiten Schiene von unten 12-13 Min. backen.

Zuletzt mit Basilikum bestreuen und

mit frischem Baguette servieren.

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




Odegm“Maq%)/zs mit Zimt

Zutaten:

*10range

*3LANDVOGT® Eier

*100 g MILFINA® Butter

* 3TLLE GUSTO® Zimt**

*120 g Zucker

* 240 g MUHLENGOLD® Weizenmehl|
Type 405

* /2 Pck. BACK FAMILY®
Backpulver

*125 mI RIO D'ORO® Orangensaft

*12 Papierformchen

**Saisonartikel

ALDI INFORMIERT...

ca.20 Minuten
(ohne Backzeit)
Schwierigkeit: leicht

12 Stiick

Zubereitung:

Orange heiB abwaschen, trocknen und Schale abreiben.
Die weiBe Haut komplett wegschneiden und die Orange
in feine Scheibchen schneiden. Beiseitestellen.

Eier, Butter, Zimt und Zucker schaumig schlagen.

Mehl mit dem Backpulver mischen und nach und nach
unterrihren. Orangensaft und Schale dazugeben.

Muffinblech mit Papierformchen auslegen. DenTeig auf die
Formchen verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 ©C
Ober-/Unterhitze (Umluft 180 °C) ca. 20 Min. backen.

Nach dem Backen die Orangenscheiben auf den Muffins
verteilen.

Topaktuelle Angebote finden Sie auch in unserem Newsletter.




51/?/1001%{;65 mit Orange

je1Glas a.10 Minuten
Schwierigkeit: leicht

E utaten: Zubereitung:

. Mischung1 Die Bananen in Stiicke schneiden und mit Orangensaft und

' +150 gHimbeeren den Himbeeren in den Mixer geben und schaumig mixen.
*1/2 Banane Genauso mit den anderen Fruchtmischungen verfahren.
«Saft einer Orange

Mischung?2
«1Banane
«Saft einerOrange

Mischung3
+150 g Himbeeren
« Saft einer Orange

Tipp: Einen FruchtspieR mit den zugehorigen Fruchten
ins Glas stellen.

7?};}9 " Orangen filetieren:

Eine Orange zu filetieren st nicht schwer. Sie bendtigen lediglich ein feines und scharfes Messer, zum
Beispiel ein Filetiermesser. Zuallererst miissen Sie das obere und untere Ende der Orange so abschnei-
den, dass das Fruchtfleisch zusehenist.

Dann stellen Sie die Orange auf die Unterseite, um mit dem Messer die gesamte Schale groBziigig ab-
schneiden zu kénnen. Nach diesem Arbeitsschritt sollte sich keine Schale mehr an der Orange befinden.

AbschlieRend miissen die Orangen-Filets nur noch mit dem Messer zwischen den Trennhauten der
Orange einzeln herausgeschnitten werden.

7  Newsletter einfach unter: www.aldi-sued.de unter ,ALDISUD A bisZ“ -» N" = Newsletter” bestellen.
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Zutaten:

8 2ELBACK FAMILY® Mandeln,
gehobelt**

*2 LANDVOGT® Ejer

*200 mI MILFINA® H-Milch 1,5 %

*50 g zerlassene MILFINA® Butter

*100 g MUHLENGOLD® Weizenmehl
Type 405

*1Prise Salz

*30rangen

*2 EL BELLASAN® Sonnenblumendl

*50 g Zucker

*2EL MILFINA® Butter

*6 ELRIO D'ORO® Orangensaft oder
Grand Marnier Cordon Jaune,
40%

1ELPuderzucker

**Saisonartikel

RECYCLED

€
Papier aus

= Racydlingmaterial
ES( FSC® C102645

ca. 60 Minuten
Schwierigkeit: leicht

LPersonen

Zubereitung:

Mandelnin einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Eier, Milch, weiche Butter, Mehl und Salz mixen und 20 Minuten
quellen lassen. Eine Orange heiR abwaschen, Schale abreiben
und Orange auspressen. Die Schale und die weiRe Haut von zwei
Orangen mit dem Messer entfernen und filetieren (einen Tipp zu
,Orange filitieren“finden Sie auf Seite 7). Den Saft auffangen.
Die Crépes mit einem Crépemaker zubereiten oder in der Pfanne
mit etwas 0l dinn, hellbraun backen. Crépes abdecken und
warmhalten.

Zuckerund2 EL Butter in der Pfanne schmelzen, Orangensaft
zugeben und kurz einkochen lassen. Orangenschale und -filets
vorsichtig unterheben. Fiir die alkoholische Variante 6 EL Grand
Marnier zugeben und flambieren.

Zum Anrichten die Crépes auf Tellern verteilen, mit der Orangen-
sauce tibergieBen und mit Mandelblattchen bestreuen.

Zum Schluss mit Puderzucker bestauben.
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