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hilft Ihnen, knifflige kulinarische Situationen zu meistern. g

Liebe Kundin, lieber Kunde,

haniens Gaumenfreuden
lungene Fiesta mit Vor:
ennzeichnet), die Sie ab
21. Mai 2007 in unseren Filialen finden
holen. Im Unterschied zum standig

begrenzter Anzahl zur Verflg

sorgfaltigster Planung wegen un tet hoher | frage sch al : sein sollten. Weite+
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QUALITAT IST UNSER THEMA
Serrano-Schinken ist eine berlihmte
Spezialitat der spanischen Kiiche -
fein, aromatisch, nussig und bei ALDI

SUD garantiert erstklassig.

DESSERTS - SUSSES FINALE

Bluhende Mandelbaume und ihre Friichte
Leichte Mandelcreme mit Zimt

Flan de Naranja

Tortilla mit Pflaumenkompott

GETRANKE - SOMMERLICHE COCKTAILS
FUr Ihre Fiesta zu Hause: Unsere vier
kostlichen Mixgetranke begeistern durch
fruchtig prickelnde Frische und fréhlich
buntes Aussehen.
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Wenn Liebe tatsdchlich durch den Magen geht, werden Sie

jetzt Ihr Herz an das temperamentvolle Land verlieren.

Allein der Gedanke an Spanien verfluhrt dazu, die
Augen zu schlieRen und vom Stiden zu trdumen,
von wunderschonen Stranden, viel Sonne und
der sudlandischen Leichtigkeit des Seins.

Die Spanier sind berihmt fur ihre Delikatessen,
die sie am liebsten mit Freunden und Familie an
langen Tafeln unter freiem Himmel genielen.
Auch wir méchten Sie einladen, mit uns ein gro-
Res spanisches Fest zu feiern. Wir stellen Ihnen
ausgewahlte Vorspeisen, Hauptgerichte und

Desserts vor, die lhre heimische Kiiche mit unse-
ren Produkten in eine wahre ,Cocina espanola”
verwandeln. Lassen Sie sich von der iberischen
Lebensfreude anstecken und in die Geheimnisse
ihrer exzellenten Kiiche einweihen.

KLEIN UND SO0O0 FEIN

Aus dem Suiden, aus Andalusien, stammt nicht
nur der Flamenco mit virtuosem Gitarrenspiel
und atemberaubendem Tanz, sondern auch die

ALDI inspiriert | 0207 |



Tapas-Kultur. Ganz Spanien liebt diese Appetit-
happchen wie marinierte Sardellen, Oliven,
Fleischballchen, Krapfen, Serrano-Schinken oder
frittierte Tintenfische.

Um die Entstehung der Tapas ranken sich meh-
rere Legenden. Die Andalusier fuhren sie auf
den Brauch zurtick, alkoholische Getranke zum

Schutz vor Insekten abzudecken. Damit der
leichte Deckel nicht wegwehte, beschwerten sie
ihn mit Oliven oder Brot. Aus diesem nUtzlichen
Leckerbissen wurde mit der Zeit eine einfalls-
reiche Snack-Kultur. Bei ALDI SUD finden Sie das
ganze Jahr uber erlesene Zutaten flir Ihre ganz
personliche Tapas-Party.

Schon gegessen:

Feinherbe Arti-
schocken Herzen*
sind schmackhafte

Schlankmacher.



Kochen ist (k)eine
Zauberkunst

Sie denken, Kochen sei kompliziert? Mit diesen kleinen Tipps und Tricks

gehen Ihnen auch scheinbar komplizierte Rezepte leicht von der Hand.

APPETITLICHE VERPACKUNG
EDLE ERDAPFEL Tomaten eignen sich hervorragend

Wer einmal auf den Kanaren als dekorative, esshare Hulle fUr g

war, schwarmt von ,Papas delikate Speisen (siehe S.12).
arrugadas’. Die salzverkruste- Nur - wie hohlt man sie
ten Runzelkartoffeln werden aus? Schneiden Sie zuerst
als Beilage zu Fisch oder Fleisch am Stielansatz einen Deckel
serviert und schmecken am ab. Danach lésen Sie mit einem
besten, wenn man sie mitsamt der Pelle in scharfe Sauce scharfkantigen Loffel (beispielswei-
(Mojo, siehe S.10) taucht. So gelingen sie auch Ihnen: klei- se Grapefruitloffel) vorsichtig das
ne, festkochende Kartoffeln gut waschen, ungeschalt mit e weiche Fruchtfleisch
einer Handvoll Salz, idealerweise grobkdrnigem Meersalz, _| : _ b heraus, bis nur noch
in einen Topf geben und so viel Wasser einflllen, dass sie 3 eine etwa 1cm dicke
gerade bedeckt sind. Sobald sie gar sind, gieRen Sie das wand stehen bleibt.
wasser ab und stellen den Topl noch einmal auf den Herd, Jetzt konnen Sie die hohle Tomate
bis sich auf den Kartoffeln eine feine Salzschicht gebildet nach Belieben mit Reis, gewdrfel-
hat. Moglichst noch dampfend servieren! tem GemUse oder Kase fullen und
weiter backen oder dinsten.

GEROSTETES GOLD

Knusprig gerostete Kerne veredeln jeden Salat
. sowie viele Gerichte und sorgen flir ein aro-
matisches Finish. Erhitzen Sie die Kerne ohne
P Zuga be von Fett in einer beschichteten Pfan-
,./ ne, und riihren Sie dabei ab und zu vorsichtig
um. Sobald sie eine goldbraune Farbe haben,
lassen Sie sie auf einem Teller abkuhlen.
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JUNG UND KNACKIG

Frische Auberginen, Zucchini und Paprika sind
aus der spanischen Kiiche nicht wegzudenken.
Das ist gut, denn sie strotzen vor Aroma und
Vitaminen. Zumindest, wenn man sie nicht
langer als notig auf dem Herd lasst: Gewdurfelt
und in Ol gedlinstet, bendtigen diese GemUise-
sorten nur etwa 4 bis 5 Minuten. Je kleiner die
GemuUsestUcke sind, desto schneller sind sie gar.
Sind Sie unsicher, kosten Sie einfach eine Gabel
voll. Ein bisschen Biss darf sein!

.'gebis auf e:ﬁe Wurzein und d
mh#mgszw;ebei zur Hano

nen ntcht eﬁe Trar%en ko r

se vorher einige Stunden ir

1 Schneiden mit eiskaltem

ALLES GERITZT

Eine kreative, essbare Dekoration fur
viele Speisen, vor allem Desserts (siehe
S. 30), ist die ziselierte Schale von Zitrus-
frlichten. Man braucht dafur nur einen

sogenannten Ziselierer (gibt's im Haus-
haltswarengeschaft). So geht's:
1. Setzen Sie ihn schrag auf die Schale.

2. Ziehen Sie ihn mit leichtem Druck ent-
lang der Frucht. Schon entstehen hauch-
dinne, langliche Streifen. Arrangieren Sie
diese zu einem Kronchen auf dem Essen.

lles 'Sthﬁezden Sie dregewaszhene-";' -

%den Griins in dunne I(rmgei
mit einer norma!en Zwiebel
| ft,,lt?gﬂ’l s:e das =




Aqua Alaska-Seelachs-Filets, tiefgekiihit, 1000 g  Petersilie gefriergetrocknet, 15g Kneoblauch naturell*, 314 mi
Le Gusto klare Gemusebruihe, 12 Wiirfel rio d’oro Orangensaft, 11 Spanisches Olivendl*, 750 m|




VORSPEISEN

Andalusische Fischsuppe
mit feiner Orangennote

Als Vorspeise verwohnt sie die Geschmacksnerven, an heillen Sommertagen

schmeckt diese Suppe auch als herrlich leichtes Mittagsmahl.

1 Fisch auftauen lassen. Zwiebeln abziehen. Zwiebeln in feine
Ringe schneiden, Knoblauch fein wiirfeln. Beides im Olivenol gla-
sig dunsten.

2 Orange heiR waschen und mit Kiichenpapier abtrocknen.
2 TL Orangenschale abreiben und mit 750 ml Gemusebriihe zu
Zwiebeln und Knoblauch geben. Kurz aufkochen und bei schwa-
cher Hitze 8 Minuten kocheln lassen.

3 Fisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Fisch in die Suppe geben und 4 Minuten ziehen lassen.

Zl- Mit Orangen- und Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Petersilie vor dem Servieren daruber streuen.

~ OHNE REIBUNGSVERLUSTE

~ Besonders ertragreich: Legen Sie ein Stiick Butterbrotpapier
zwischen Zitrusreibe und Orange. So gewinnen Sie mehryon
der guten Schale, und die Reibe bleibt wejtgehend sauber.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Alaska-Seelachs-Filets, tiefgekuhlt
2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch naturell*

2 EL spanisches Olivengl*
10range

2 Wirfel klare GemUsebruhe

5 EL Orangensaft

3 EL ausgepresster Zitronensaft
jodsalz

Pfeffer, schwarz

4 EL Petersilie, gefriergetrocknet

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 25 Minuten

PREIS PRO PERSON:
€ 0,64 Euro

Getranketipp: Der
Rioja Rosé ist ein
Wein fir jede
Gelegenheit. Seine ;
Frische und seine 7., 5
Fruchtig-

keit machen ihn

s0 beliebt.




Pflaumen im Serrano-Mante

mit Paprika-Tomaten-Dip

Nussig-feines Schinkenaroma mit einem Hauch von StRe: Dieser Snack ist

eine fruchtige Ouverture fur die folgenden Hauptspeisen.

ONEN | Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Paprikaschoten wa-

1Zwiebel schen und halbieren. Kerne und weiRe Trennwande entfernen,
2 rote Paprika : ; %

2 EL natives Olivend! extra Papnka Klein warfeln.

200 g passierte Tomaten

Faee Z.. Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig diins-

Pfeffer, schwarz
1TL Paprikapulver, stss
200 g Serrano Schinken untermischen und bei schwacher Hitze zugedeckt 10 Minuten

300 g Trockenpflaumen kécheln. Die Sauce piirieren und mit Salz, Pfeffer und Paprika-
: pulver wirzen. Abkuhlen lassen.

ten, Paprika zugeben und kurz anbraten. Die passierten Tomaten

&) 30 Minuten )
__&f.i

) Den Schinken nach Bedarf halbieren, sodass die Pflaumen

€ 1,44 Euro damit umwickelt werden konnen. Die Pflaumen in die Serrano-
Scheiben einwickeln und mit HolzspieRchen feststecken. In eine
Auflaufform legen und im vorgeheizten Backofen (250 Grad,
mittlere Schiene) etwa 10 Minuten knusprig braten. Serrano-
Pflaumen mit dem Paprika-Tomaten-Dip servieren.

Gut gedippt: Die original spani-
schen Gourmetsaucen bestehen
aus Essig, 0l, Knoblauch und Chili
(Mojo Picon*) oder Petersilie (Mojo
Verde*). Sie schmecken lecker zu
Fisch oder Fleisch oder als Dip fir
Gemusesticks.

Getranketipp: Ein
roter Rioja der Katego-
rie Reserva darf erst
nach 36 Monaten Reife-
zeit die Kellerei ver-
lassen. Voll und weich:
Vizconde de Ayala™.

10 ALDI inspiriert | 0207 |



Serrano Schinken, 100 g Sweet Valley Trockenpflaumen, 500 g Happy Harvest passierte Tomaten, 500 g
Cantinelle natives Olivendl extra, 750 ml  Zwiebeln - saisonal erhaltlich Paprikapulver siif, 50 g



Tomaten - saisonal erhaltlich Bonito del Norte weiker Thunfisch in Olivendi*, 225 g Zucchini - saisonal erhditlich
Paprikapulver scharf, 50 g Devinos Feta, 200 g  Spanische Oliven gefiillt mit Paprikapaste*, 370 ml  Citrovin, 200 ml

ALBE




Gefullte Tomaten,
Zucchinikuchlein und Oliven

Charmant angerichtet: Der bunte GemUse-Thunfisch-Mix sieht htibsch aus

und verblufft selbst verwohnte Gourmetgaumen.

,g Tomaten waschen, je einen Deckel abschneiden. Aushohlen
und innen salzen. Das Fruchtfleisch fein hacken. Thunfisch
abtropfen lassen und mit einer Gabel zerpfllcken. Mit Tomaten-
fruchtfleisch und Citrovin mischen und in die Tomaten einfullen.

2 Zucchini waschen, putzen, grob raspeln und in ein Sieb
geben. Mit1 1/2TL Salz bestreuen und 15 Minuten ziehen lassen.

3 Frihlingszwiebeln waschen, putzen und nur das WeiRe fein
hacken. Zucchini mit Zwiebeln, Petersilie, Eiern und Paprikapul-
ver in eine groRe Schussel geben, gut mischen, salzen und pfef-
fern. Feta und Mehl nach und nach unterrtihren, gut vermengen.

'

/

“~ Olin einer Pfanne erhitzen. Die Zucchinimischung loffelweise
in das heiBe Ol geben und auf beiden Seiten goldbraun braten.
Auf Klichenkrepp abtropfen und warm halten. Mit gefiillten
Tomaten und Oliven auf Tellern anrichten und servieren.

B mm-masz KERNIGE OLIVENKUN

: SB!SSI man éiive nap
' in den Mund oder mi

ZUTATEN FUR & PERSONEN
Fiir die gefiillten Tomaten
4LTomaten

1Glas weiker Thunfisch*
1Spritzer Citrovin

Fiir die Zucchinikiichlein

750 g Zucchini

Jodsalz

1/2 Bund Frilhlingszwiebeln

3 EL Petersilie, gefriergetrocknet
3 Eier

1TL Paprikapulver, scharf

pfeffer, schwarz

200 g Feta

125 g Mehl

2 EL natives Olivendl extra

1Glas spanische Oliven mit
Paprikapaste*

ZUBEREITUNGSZEIT:
@ 45 Minuten

PREIS PRO PERSON:
€ 1,45 Euro

WEISSE PRACHT

Urspriinglich wird der intensiv schmecken-
de Feta aus Schafsmilch und manchmal mit

- Keme? Sie kinnen den Kern unauffallig
den Fingern aus dem Mund nehmen und
auf den Tellerrand gleiten lassen.

einem Anteil Ziegenmilch hergestelit. Ab
Oktober 2007 darf nur noch griechischer
Kase mit Schafsmilch Feta heien.







HAUPTSPEISEN “ﬁ;

LOffel fur Loffel
Lebenstreude

Die Iberische Halbinsel bietet eine groRe

Vielfalt unwiderstehlicher Gaumenfreuden, allen voran die Paella.

Safrangelber Reis, frische Meeresfriichte, saftige
Fleischstuckchen und buntes Gemiise, serviert
in groRen eisernen Pfannen - das ist Paella. Spa-
niens Nationalgericht stammt urspriinglich aus
Valencia, genauer gesagt aus den Garten vor der
Stadt, dem heutigen Naturpark Albufera. Ein
Kochgeschirr gab ihr den Namen. Paella ist der
katalanische Begriff flir die Pfanne, in der die
Reisspeise zubereitet wird. Erfinder der Paella
waren die spanischen Landarbeiter auf den Fel-
dern. Sie kochten schon im 15. Jahrhundert Reis
in flachen Pfannen und gaben dazu, was ihre
Vorrate gerade boten, bevorzugt Gemiise und
Schnecken. Nur an Festtagen kam Kaninchen-
und Huhnerfleisch hinzu. Die Paella ist also
ursprunglich ein Armeleuteessen. Heute aber
gilt sie als Delikatesse und darf bei spanischen
Festen auf keiner Tafel fehlen.

FEURIGER LECKERBISSEN
Traditionell wird die Speise auf offenem Holz-
feuer zubereitet. Einige Valencianos schwéren

darauf, dass ihr Nationalgericht nur mit ein-
heimischem Wasser gelingen kann. Sie nehmen
ihr Wasser sogar mit, wollen sie Paella auRerhalb
der Stadtgrenzen zubereiten. Traditionell wird
Paella mit Holzloffeln direkt aus der schwarzen
Pfanne gegessen. Bei StraBenfesten wie den
berihmten Fallas in Valencia nimmt das Koch-
geschirr gigantische AusmaRe von mehr als drei
Meter Durchmesser an.

Wir machen es Ihnen leicht und haben fir Sie
vorgekocht: Gonnen Sie sich und Ihren Gasten
doch auch eine Pfanne voller Lebensfreude.

Gelingt ruck, zuck:
Kostlich und zeitsparend
ist die Fertigvariante der
Paella*.

So tischen Sie Ihren Gasten
im Handumdrehen diese
Spezialitat der spanischen
Ktiche auf.




H" HAUPTSPEISEN

Marinierte Paprikaschoten
mit wurzigen Krauteroliven

Das schmeckt nach Sommer! Diese knackige Gemusemischung

steckt randvoll mit Vitaminen und Mineralstoffen.

2 rote Paprika

2 gelbe Paprika

2 Knoblauchzehen

100 ml spanisches Olivendl*

4 EL Aceto Balsamico di Modena
Jodsalz

pfeffer, schwarz

1Glas Oliven (Chili, Knoblauch

oder Krauter der Provence)
2 EL Basilikum, frisch
@) 35 Minuten +

12 Stunden Marinieren

€ 0,63 Euro

=

-=r

A
{ Backofen auf 220 Grad vorheizen. Paprikaschoten waschen,
Kerngehduse und weile Innenhdute entfernen und das Frucht-
fleisch der Lange nach vierteln. Mit der Hautseite nach oben auf
das Backblech legen und etwa 20 Minuten backen, bis die Haut
Blasen wirft. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkUhlen lassen und
die Haut abziehen. Viertel in kleinere Stlicke schneiden.
@2 Knoblauchzehen abziehen und fein wiirfeln, in 1EL Ol kurz
anbraten. In einer Schiissel restliches Ol mit Essig, Salz und Pfef-
ferverrhren, mit Paprika, Knoblauch, Oliven (wahlen Sie eine der
drei Sorten) und Basilikum mischen. Die Schuissel zudecken und
die Paprikamischung im Kuhlschrank mindestens 12 Stunden
marinieren.

le schidgt, und riihren Sie dann ein Stiick Butter
iR sehr hochwertiger Bahi-aﬁuh-dkﬁrnrei‘s_mil'einer. G
fahigkeit wie italienischer Risotto-Reis. So bekommt

16
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Paprika - saisonal erhaltlich  Cucina Originale Italiana Aceto Balsamico di Modena, 500 ml  Kneblauch - saisonal erhaltlich
Pfeffer schwarz, 50 g Oliven, 215 g Spanisches Olivendl*, 750 m



Vom Matur aus guti

—

Sweet Valley Sultaninen, 250g Castello natives Olivendl extra, 500 ml  Aqua Alaska-Seelachs-Filets, tiefgekthlt, 1000 g

Jodsalz, 500 g Sonnenstrahl Qualitits-Weizenmehl, 1kg Sweet Valley Salat-Plus kernige Vielfalt, 175g  Bio-Gemiise-
Sortiment Blattspinat, tiefgeklhlt, 750 g - saisonal erhaltlich

ALDI inspiriert | 0207 |




HAUPTSPEISEN ‘ﬂ

Fischfilet mallorquinische Art
auf Kartoffelbett

Machen Sie es den Inselbewohnern nach, bei denen sich die Lebenslust

auf den Tellern widerspiegelt. Fisch macht gute Laune.

Spinat und Fischfilets auftauen lassen. Kartoffeln schalen
und in diinne Scheiben schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen und nur das Weilke klein schneiden. Tomaten waschen.
ZweiTomaten kreuzweise einschneiden, kurz mit heiRem Wasser
tiberbrithen, abziehen, entkernen und wurfeln. Die ubrigen
Tomaten in Scheiben schneiden. Fischfilets salzen, pfeffern und
im Mehl wenden.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. 3 EL Olivendl in einer
groRen Pfanne erhitzen, den Fisch darin kurz anbraten, heraus-
nehmen und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Im verbliebenen Ol die Kartoffeln 5 Minuten braten, heraus-
nehmen und den Boden einer feuerfesten Form damit auslegen.
Fischfilets daraufsetzen.

Frahlingszwiebeln in 5 EL Olivendl anbraten. Tomatenwur-
fel hinzufligen und kurz schmoren. Sultaninen und Kerne zuge-
ben, alles gut mischen. Gemuse auf dem Fisch verteilen und mit
den Tomatenscheiben belegen. Mit Alufolie abdecken und im
Backofen (mittlere Schiene, Umluft 180 Grad) 15 Minuten backen.
In der Form servieren.

250 g Blattspinat, Bio-Gemuse-
Sortiment, tiefgekihit

1000 g Alaska-Seelachs-Filets,
tiefgekuhlt

800 g Kartoffeln

1Bund Friihlingszwiebeln

8 Tomaten

jodsalz

Peffer, schwarz

50 g Mehl

8 EL natives Olivendl extra

2 EL Sultaninen

2 EL gemischte Kerne

) 45 Minuten

'3 2,04 Euro

Wenn es eilt: Statt Kartoffeln konnen
Sie auch die Tortilla de patatas* dazu
reichen, eine Mischung aus Kartoffeln
und aromatischen Krautern.

19



,ﬁ" HAUPTSPEISEN

Iberischer Eintopf

nach Art des Hauses

Ein spanisches Feuerwerk der Aromen - dieses Gericht setzt

Ihrer Kreativitat keine Grenzen und macht schon satt.

550 g Hahnchenbrust-Filets, frisch
500 g Hahnchen-Schenkel, frisch
Jodsalz

Pfeffer, weil

2 TL Paprikapulver, suss

1rote Paprika

150 g Kartoffeln

500 g Karotten

100 g Zwiebeln

7 EL natives Olivenol extra

2 Zweige Rosmarin

1Chorizo*

50 ml Pinot Grigio Valdadige
1wiirfel klare Hiihnerbriithe

1/2 Stange Lauch

125 g Riesengarnelenschwanze natur,
tiefgekuhit

1Zitrone

2 EL Paniermehl

2 EL Petersilie, gefriergetrocknet
1EL Sonnenblumenkerne

@) 60 Minuten

€ 1,99 Euro

20

Hahnchenbrust und -schenkel mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wurzen. Paprika waschen, entkernen, die Trennhaute ent-
fernen, in Wirfel schneiden. Mit den Hahnchenteilen mischen.

Kartoffeln und Karotten schdlen und in circa 3 cm groRe
Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden. 3 EL
Olin einem groRen Brater erhitzen. Hahnchenteile mit Rosmarin
und Paprika darin 5 Minuten rundum anbraten. Wurst sechsteln,
zugeben, 2 bis 3 Minuten mitbraten. Alles herausnehmen, 2 EL Ol
zugeben. Kartoffeln, MGhren und Zwiebeln im Brdter anbraten.
WeiRwein angieRen, mit 600 ml Briihe auffullen. Hahnchen-
schenkel, Paprika und Rosmarin auf das Gemuse legen und 30
Minuten garen. Backofen auf 180 Grad vorheizen.

3 Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden. Mit den Garne-
len in einer Pfanne im restlichen Ol 1 Minute stark anbraten, sal-
zen. Zitrone heiR waschen, mit Klichenpapier abreiben und 17L
Schale abreiben. Paniermehl, Petersilie und Kerne im Mixer zer-
kleinern, mit Zitronenschale mischen.

A Nach 30 Minuten Wurststlcke und Hahnchenbrust wieder
dazugeben und den Eintopf ohne Deckel auf der untersten Schie-
ne im Ofen bei 180 Grad 10 Minuten garen. Garnelen und Porree
im Brater verteilen und alles mit der Broselmischung bestreuen.
10 Minuten garen, bis die Brosel knusprig sind. HeiR servieren.

ALDI inspiriert | 0207 |
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Hihnchen-Schenkel-Pfanne. frisch 1100 g Pfeffer weiR, 50 g Chorize* 170 g Riesengarnelenschwinze natiir, tiefgekiihit
2509 Hahnchenbrust-Filets natur, frisch, 550 g Pinot Grigio Valdadige, 750 m| Le Gusto klare Hilhnerbriihe, 12 Wiirfel



Lamm-Steaks natur, tiefgek(ihit, 400 g Jodsalz, 500 g Tomaten - saisonal erhaltlich Ciabatta Classic zum Aufbacken
(in wechselnder Sortierung vorhanden), 300 g Spanisches Olivendl*, 750 ml  Kneoblauch - saisonal erhaltlich




HAUPTSPEISEN m

Lamm-Medaillons
mit Tomaten auf Ciabatta

Feinschmeckern lduft allein beim Anblick dieser exquisiten ,belegten Brote”

das Wasser im Munde zusammen. Und das zu Recht!

Lamm-Steaks auftauen. Ciabatta nach Packungsanweisung EN FL ERSONEN
aufbacken. Das Fleisch etwas flacher driicken und mit Salz, Pfef- 400 g Lamm-Steaks natur, tiefgekuhit
B . S _ g 8 Scheiben Ciabatta Classic
fer und Paprikapulver wiirzen. Tomaten waschen, putzenundin  ;; wechseinder Sortierung vorhanden)
8 Scheiben schneiden. Jodsalz
Pfeffer, schwarz

} . ) 1/2 TL Paprikapulver, stiss
- Knoblauch abziehen, 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, Knob-  ; 15maten

lauch hineinpressen. Die Ciabattascheiben im Knoblauchdl auf  1knoblauch

beiden Seiten goldbraun braten und auf einer Platte anrichten, - spanisches Olivenol
' Restliches Olivendl in der Pfanne erhitzen, darin die Lamm- © 30 Minuten
stlicke auf beiden Seiten je etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze bra-

ten. Jeweils eine Tomatenscheibe auf die Brotschnitten legen und £ 1,53 Euro

das Fleisch darauf anrichten.

IDLICHES FINGERFOO A N ammhateinenstar-
e " e sl ken Eigengeschmack.
Wenn Sie diesen nicht
mogen oder wenn
Kinder mitessen, kon-
nen Sie die Lamm-
Steaks durch Schwei-
nefilets ersetzen.

23




ALDI inspiriert | 0207 |




Serrano-Schinken

Das Bild eines grolen, gitarrenformigen Schin-
kens, der in Metzgereien oder in Bodegas unter
der Decke hangt, gehort zu Spanien wie Sangria
oder Flamenco. In Deutschland wird der Serrano-
Schinken zwar zumeist bereits aufgeschnitten
verkauft, zahlt aber dank seiner aromatischen,
leicht stiRlich-nussigen Note ebenfalls zu den be-
liebtesten Schinkensorten. ALDI SUD garantiert fur
seinen Serrano-Schinken beste Qualitat zu einem
unschlagbaren Preis-Leistungs-Verhaltnis.

Der Name der Spezialitat verweist auf ihre Her-
kunft aus den Bergen Spaniens (Sierra = Gebir-
ge). Kihle, klare Gebirgsluft, trockene Sommer
und kalte Winter bieten seit Jahrhunderten
einmalige Bedingungen fur den traditionell
luftgetrockneten Schinken. Heute reift diese
Spezialitat hauptsachlich in modernen Trocken-
kammern (Secaderos), die das typische Klima im
Gebirge perfekt simulieren.

IN DER RUHE LIEGT DER GESCHMACK
Serrano-Schinken stammt von hellhautigen Haus-
schweinen. lhre Hinterschinken werden nach der
Schlachtung mehrere Tage in grobes Meersalz ein-
gelegt, also gepaokelt, bevor sie im ganzen Stuick in
die Secaderos gehdngt werden. Ahnlich wie bei
einem guten Rotwein dauert der Reifungsprozess
des Serrano viele Monate: Je langer, desto feiner
und runder wird sein Aroma.

BESTE QUAI.ITKT GARANTIERT
Dieser Prozess ist auch in der Vorschrift der Euro-
paischen Union verankert, die seit dem Jahr 2000

die Bezeichnung ,Serrano” als garantiert tradi-
tionelle Spezialitat (g.t.S.) sowie die spezielle Her-
stellungsmethode schutzt. In der EU-Norm ist
eine Mindestreifezeit von sieben Monaten vor-
geschrieben. Bei ALDI SUD wird dieses Qualitats-
merkmal mit einer Reifezeit von elf Monaten
sogar noch ubertroffen.

Zudem sorgt ALDI SUD fur eine eigene, perma-
nente Qualitatskontrolle. Wahrend der gesamten
Herstellung wird der Serrano stetig auf perfek-
ten Salzgehalt, Feuchtigkeit, Konsistenz, Reife-
qualitat, Aussehen und Fettgehalt gepruft. Dar-
tber hinaus finden auf jeder Produktionsstufe
mikrobiologische, chemische und physikalische
Analysen statt. Ein sichtbares Qualitatsmerkmal
sind die weiRen Punkte, die haufig auf der Ober-
flache vorkommen: nattrliche EiweiBkristalle.

FRISCH AUF IHREN TELLER

Nach seiner umfangreichen Prifung findet der
Serrano Schinken den Weg in die Kuhlregale
von ALDI SUD - aufgeschnitten, in 100-Gramm-
Packungen zu je sechs bis sieben Scheiben. Uber-
zeugen Sie sich selbst von dieser Topqualitat!

Delikat: Serrano
Schinken ist ein kost-
licher Genuss mit
aromatisch-nussigem
Geschmack.




P

f Wo die Mandelbdume

Im Frihjahr Gberflutet ein pastellfarbenes Blitenmeer Spanien -

und verheiRt fantastische Gaumenfreuden.

Ende Januar beginnt auf Mallorca und entlang
der nordlichen Costa Blanca ein Schonheitswett-
bewerb der Natur: Die Knospen der Mandel-
baume springen auf und verstrémen ihren Duft
im Land. Alles ist dann mit weiRen und rosa-
farbenen Blltentupfen Ubersat.

KOSTLICHES BLUTENMEER
Im August und September werden in Spanien
etwa 30 000 Tonnen Mandeln geerntet. Nur die

kalifornische Ernte fallt noch gréRer aus. Am
Mandelbaum, der zur Familie der Rosenge-
wachse gehaort, hangt die langlich-ovale Stein-
frucht, die von einer grauen, lederartigen Scha-
le umhullt wird. Diese platzt auf, wenn die Frucht
reif ist, und lasst so den Kern erkennen.

Um die Mandeln leichter einzusammeln, legen
die Bauern ahnlich wie bei der Olivenernte
rechtzeitig groRe Tucher unter die Baume. Fru-
her mussten die Kerne miuhsam per Hand aus
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der Schale gebrochen werden, heute tiberneh-
men zum Gluck Maschinen diese Arbeit.

SUNDHAFT siiss

Mandeln sind aus der spanischen Kiiche nicht
wegzudenken - ob gesalzen, gebrannt, pur
oder zu delikaten Speisen verarbeitet. Bevorzugt
werden sie suR verzehrt. Kein Wunder, denn eine
Mahlzeit ohne Dessert ist dort nahezu undenk-
bar. Mandelnougat, Turrdn, ist besonders beliebt.
Auf Hochzeiten, Taufen oder Kommunionfeiern
kommen neben raffinierten Nachspeisen auch
opulente Torten auf den Tisch.

Die sinnlichste Versuchung stammt aus Madrid:
Frisch gebackene Churros, frittierte Spritzge-

bdckkringel, werden zum Frihstiick in heiRe,
zahflissige Schokolade getaucht.

Fur SuRigkeitenliebhaber sind spanische Kondi-
toreien der Himmel auf Erden. Wie schon, dass
Sie sich mit den Leckereien von ALDI SUD ein
Stuck dieses Himmels nach Hause holen kénnen.

Kraftpakete: Mandeln

sind schmackhaft und ent-
halten jede Menge Vitamine,
Kalzium, Magnesium, Kalium
und Folsaure. AuRerdem sen-
ken sie den Cholesterinspiegel.




By, it o
RGOC
Cltakrponmal
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S

Sweet Valley Mandeln, 200 g Fein Zucker, 1kg Zitrone - saisonal erhaltlich
Chardonnay Bourgogne AC, 750 ml Eier 10er-Packung
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Wenig Arbeit, viel Geschmack: Dieses kostlich cremige Dessert ist ganz

einfach vorzubereiten und zergeht auf der Zunge.

Mandeln in der Klichenmaschine sehr fein mahlen. In einer
Pfanne ohne Fett unter haufigem Ruhren hell anrgsten.

Zucker mit 100 ml wWasser in einem Topf aufkochen und
3 bis 4 Minuten kdcheln lassen. Die Mandeln dazugeben, erneut
aufkochen und abkuhlen lassen.

Eigelbe cremig schlagen und 2 EL Sahne einrthren. Zitrone
hei waschen, mit Kichenpapier abtrocknen und 2 TL Schale
abreiben. Eiercreme, Wein und Zitronenschale zu den Mandeln
geben. Noch einmal aufkochen, vom Herd ziehen. Die Ubrige
Sahne steif schlagen und unter die kalte Mandelmasse heben. In
Portionsschalen flillen. Vor dem Servieren mit Zimt bestreuen.

250 g Mandeln

120 g Zucker

4 Eigelb

200 g frische Schlagsahne
1Zitrone

2 EL Chardonnay Bourgogne AC
Zimt

@) 25 Minuten +
2 Stunden Abkiihlzeit

€ 0,55 Euro

Magdalenas*: Etwas Geback zur
Mandelcreme? Ganz Spanien mag
diese kieinen Biskuits.



Ein goldenes Meisterwerk in Formchen:

Bei diesem Pudding der Extraklasse werden Ihre Gaste Augen machen.

Orangen heiR waschen und mit Klichenpapier abreiben.

4 Orangen Mit einem Ziselierer feine Streifen abziehen (siehe S. 6/7, Basic
.200 g Zuck : s S i et ;

;aEigelbg . Cooking). Orangen grundlich schalen und dabei die weiRe Haut
100 ml Orangendirektsaft entfernen. Fruchtfilets aus den Trennhauten schneiden und den
2 cl Orangenlikor dabei austretenden Orangensaft auffangen. Den Saft aus den
100 g frische Schlagsahne

Orangenresten auspressen.
@) 25 Minuten 3 s X

Den Boden von vier ofenfesten Férmchen (a etwa 200 ml|

Inhalt) mit den Orangenfilets auslegen. 80 g Zucker und die

€ 0,57 Euro

Eigelbe in einer Schiissel cremig schlagen. Orangensaft und
Orangenlikor unterriihren. Schussel in ein heikes Wasserbad
stellen. Die Orangen-Ei-Masse schaumig aufschlagen, dann die
Creme im kalten Wasserbad schlagen.

.- Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die Orangen-
creme heben. 100 g Zucker mit 2 EL Wasser erhitzen und leicht
karamellisieren lassen, die ziselierten Orangenstreifen dazu-
geben. Inzwischen die Creme in die Formchen flllen. Bei jeder
Form circa 1TL Zucker gleichmaRig auf der Oberfldche verteilen.
Unter dem vorgeheizten Backofengrill in 2 bis 3 Minuten gold-
braun Uiberbacken. Aus der Karamellmasse mit der Gabel einige
Orangenstreifen herausziehen und auf die uberbackene Creme
setzen. Sofort servieren.

Crema Catalana*: Schnell zuzube-
reiten ist diese katalanische Spezia-
litat. Der Vanillepudding ist mit einer
zarten Karamellschicht Liberzogen.
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Fein Zucker, 1 kg Grand Marnier Orangenlikor, 700 ml  Orangen - saisonal erhaltlich
rio d'oro Orangendirektsaft, 1| milfina frische Schlagsahne, 200 g



Goldland Bienenhonig, 500 g Sweet Valley Walnusskerne, 200 g Back Family Backpulver, 10 Packchen
Sweet Valley Sultaninen, 250 g Be Light Speisequark Magerstufe, 500 g Sweet Valley Trockenpflaumen, 500 g

ALDI ins)




DESSERTS ol

Tortilla mit Sultaninen
und saftigem Pflaumenkompott

Wer sagt denn, dass Omelett immer herzhaft sein muss?

Die suiRe Variante lockt mit leichtem Quark und nussigem Aroma.

1
i Trockenpflaumen und Sultaninen getrennt 30 Minuten ein-

weichen. Fir das Kompott 500 ml Wasser, Pflaumen und Honig so

lange kocheln, bis die Flussigkeit zu einem stiRen Sirup wird.

)

<. Eigelbe und Zucker schaumig schlagen. Quark dazugeben

und gut verruhren. Nach und nach Mehl, Backpulver und Salz

hinzufligen und alles gut mischen.

j Eiweike schaumig schlagen und unter die Masse heben.

Nusse hacken und mit eingeweichten Sultaninen unterziehen.

LF Eine beschichtete Pfanne (24 cm Durchmesser) mit etwas Ol
ausstreichen und erhitzen. Die Halfte des Teigs hineingeben, bei
mittlerer Hitze zugedeckt stocken lassen. Tortilla mithilfe des Pfan-
nendeckels wenden und anbraunen. Auf eine Platte gleiten las-
sen und im Backofen (70 Grad) warm stellen. Aus dem restlichen
Teig die zweite Tortilla backen und beide mit Kompott servieren.

-~ MINI-KNIGGES DESSERT - MIT ODER OHNE?

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

200 g Trockenpflaumen
4 EL Sultaninen

3 EL Bienenhonig

4 Eigelb

4TL Zucker

250 g Speisequark Magerstufe
4 EL Mehl

17L Backpulver

1Prise Jodsalz

4 EiweiR

2 EL Walnusskerne
natives Olivendl extra

ZUBEREITUNGSZEIT:

&) 30 Minuten +
1 Stunde Quellzeit

PREIS PRO PERSON:
€0.55£mo

G‘Eb‘ackeﬁ_é?, :':-ghffee ader Tee zu tunken st zwar lecker. aber nicht sehr stilvoll. Wer Kuchen.oder
'I‘oﬁen?ﬁe@le@llte auch an passendes Besteck denken. Beitrockenen Kuchen oder Creme-
schpitten éreif?%an beherzt mit der Gabel zu. Der Dessertloffel dagegern kammit bei Obsttorten
Zum Eﬁns@. Blﬁterteiggebéck ist ein luttig-knuspriger Genuss, allerdings auch etwas knifflig zu
handhaben. Kﬁqe Sorge, mit einem Dessermesser bandigen Sie auch diese Kastiichkeit mit Stil.
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Cocktall-Flesta

Lust auf eine kleine Erfrischung? Diese sommerlichen Mixgetranke

schmecken wunderbar fruchtig und sind ein bunter Augenschmaus.

1. WeiBe Sangria
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 2 Zitronen, 200 ml Orangensaft,
300 ml Limettenlimonade, 500 ml badischer Muller-Thurgau,
3 EL Amaretto Aurelia, 2 EL Zucker, 1 Orange

1Zitrone auspressen. 2 EL des frisch gepressten Zitronensafts mit allen

anderen Getranken und dem Zucker in einem Krug vermischen. Die zweite

Zitrone und die Orange in Scheiben schneiden und dazugeben.
@Tlpp FUR KINDER: ROTE SANGRIA. Dafiir ersetzen

Sie einfach WeiBRwein und Amaretto durch 500 ml Traubensaft.

£ { 2. Between the Sheets
g ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
| 2 Zitronen, 8 cl Brandy de Jerez*,

ikl : 8 cl Orangenlikor Grand Marnier, 8 cl Rum,

; \h_a — 2 EL Zucker n 3
Zitronen auspressen. Zitronensaft, Eiswurfel und alle .

anderen Zutaten in einem Cocktailshaker schiitteln
und durch ein Barsieb in gekuhlte Glaser fiillen.
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GETRANKE

3. Tinto de Verano

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: 400 ml Zitronenlimonade, 0,75 | Rioja DOC
Jeweils 2 bis 3 Eiswurfel in ein Longdrinkglas geben und 100 ml Zitronen-
limonade dartbergieRen. Mit Rotwein aufflllen und kurz verriihren.
TIPP: Fiir die geschmacklich leichtere Variante kinnen Sie anstelle von

Rotwein auch WeiBRwein verwenden.

¥ 4. Cava Flip
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN: |
12 Kirschen, tiefgekiihlt, |
§ 8 cl Eierlikor, 0,75 | Cava*
Je 3 Kirschen halb auftauen und in eine Cocktail-

schale geben (statt tiefgekUhiter Kirschen konnen
Sie auch Schattenmorellen verwenden). Mit je

2 cl Eierlikdr begieRen. Kurz vor dem Servieren mit
gut gekuhltem Cava aufflllen.
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