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Herzlich willkommen
zum Osterbrunch

Ostern steht vor der Tur: Eine wunderbare Gelegenheit, Freunde zu treffen
und gemeinsam ein buntes Gourmetfest zu feiern - mit allem, was das
GenieRerherz begehrt. Wir laden Sie ein zu einem unvergesslichen
Osterbrunch: GenieRen Sie eine fantasievolle Vielfalt an herzhaften
Kostlichkeiten, die Ihre Gaste ins Staunen und Schwelgen versetzen.
Von diesem Augen- und Gaumenschmaus konnen Sie gar nicht genug

bekommen? Wie gut, dass so ein Brunch den ganzen Tag

lang dauern darf ...

Feinschmecker-Genuss
Ein kulinarisches Highlight fiir thren Osterbrunch: Den *Gourmet
Garnelenkranz mit den zwei kdstlichen Saucen Cocktail” und .Sweet Chill” bie-
ten wir lhnen ab dem 17 Marz in unseren Filialen an
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GOURMET-GARNELENSALAT

Tomaten und Gurke waschen, eventuell schalen
und dann klein wuirfeln. Die Salatblatter wa-
schen und in feine Streifen schneiden. Alles zu-
sammen mit den abgetropften Maiskornern in
eine Schissel geben. Aus saurer Sahne, Joghurt,
Ketchup, Limettensaft, Dill, Salz und Pfeffer das
Salatdressing herstellen. Das Dressing auf den
Salat geben und vorsichtig vermischen. Gar-
nelen ebenfalls unterheben.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
2 Tormaten

1kleine Salatgurke

einige frische Salatblatter
150 g Gartenkrone Sonnenmais
3 EL Bio-Saure Sahne

3 EL Bio-joghurt Pur

2 EL Kim Tomaten Ketchup

2 EL Bio-Citrovin Limette

1EL frisch gehackter Dill
Salinen Jodsalz

&

Der Crémant de Loire
veredelt Ihren Osterbrunch

nicht nur im Geschmack - er
funkelt hellgelb im Glas.

Feinste Qualitat Pfeffer schwarz
100 g *Gourmet Garnelenkranz (TK)
oder Almare Party Garnelen, gekocht, geschalt

1. 20 MINUTEN
“: 0,92 €

Dill frisch - saisonal erhltlich Gurke frisch - saisonal erniltlich
Gartenkrone Sonnenmais KimTomaten Ketchup Feinste
Qualitat Pfeffer schwarz *Gourmet Garnelenkranz (TK)
Bio-Citrovin Limette Bio-Saure Sahne Bio-Joghurt Pur
Tomaten - saisonal erhdltlich Salat - saisonal erhaltlich




EIER-SCHINKEN-SALAT
IM GLAS

Eier ca. 10 Minuten kochen, abschrecken, pellen
und auskihlen lassen. Schmand, Senf und
Zitronensaft verrithren. Mit Salz, Pfeffer und et-
was Zucker wiirzen. Frihlingszwiebeln putzen,
waschen und in sehr feine Ringe schneiden.
Eier in Scheiben, Schinken in feine Streifen
schneiden. Frihlingszwiebeln, Eier und Schin-
ken abwechselnd in 8 Glaser schichten und da-
bei immer etwas Senfcreme dazwischengeben.
Zum Schluss mit etwas Fruhlingszwiebeln be-
streuen. Kuhl stellen.

15 Bio-Eier
300 g Milfina H-Schmand

3 EL Kim Delikatess-Senf, mittelscharf
1-2 TL Bio-Citrovin Limette

*Flor de Atlantico Meersalz Natural
oder Salinen Jodsalz

Feinste Qualitat Pfeffer schwarz
Raffinade-Zucker

6-8 Frihlingszwiebeln

300 g Metzgeria Backschinken

[TuMCZni: 50 MINUTEN
iR 1’11 €

Ein Spritzer des original steiri-
schen *Gourmet
Kiirbiskernols 100 % rein

bringt edle Wlrze in jeden

Gourmetsalat. Bio-Citrovin Limette Metzgeria Backschinken Bio-Eier Kim
Delikatess-Senf, mittelscharf  Milfina H-Schmand *Flor de
Atlantico Meersalz Natural Friihlingszwiebeln - saisonal
erhéltlich Raffinade Zucker
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KARTOFFEL-PORREE-SUPPCHEN

Kartoffeln schadlen und klein wiirfeln. Lauch wa-
schen, putzen und in feine Streifen schneiden.
Butter in einem Topf schmelzen, darin die
Schinkenwdurfel 2-3 Minuten anbraten. Das
Hackfleisch dazugeben und alles anbraten, bis
das Fleisch krimelig ist. Nun die Kartoffeln da-
zugeben und 10-12 Minuten mitdiinsten, dann
den Lauch dazugeben und 2-3 Minuten weiter-
braten. Briihe dazugieRen, kurz aufkochen und
20 Minuten kocheln. Zum Schluss die Sahne da-
zugeben und mit Salz, Paprika und etwas
Zucker wirzen.

500 g Kartoffeln
500 g Lauch

2 EL Milfina Deutsche Markenbutter

200 g Belight Feinster Gourmet-Schinken
500 g Rinder-Hackfleisch

1,2 | Bruhe aus Le Gusto Klare Delikate Briihe

350 g Milfina Schlagsahne

*Flor de Atlantico Meersalz Natural
oder Salinen Jodsalz

Feinste Qualitat Paprika stR
Raffinade-Zucker

" 50 MINUTEN
1,70 €

BeLight Feinster Gourmet-Schinken Le Guste Klare Delikate Briihe
Lauch - saisonal erhéltlich Milfina Schlagsahne Milfina Deutsche
Markenbutter Rinder-Hackfleisch Kartoffeln - saisonal erhaltiich
*Flor de Atldntico Meersalz Natural Feinste Qualitat Paprika siR
Raffinade-Zucker




PUTENBRUST AUF
BUNTEM GEMUSEREIS

Zwiebeln schalen. Eine Zwiebel vierteln, die an-
dere wurfeln. Fleisch waschen, trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wirzen. In einem heiRen
Brater mit 2 EL Olivendl rundum anbraten. Die
Zwiebelviertel dazugeben und im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad ca. 1Stunde braten. Nach und
nach die Brihe dazugeben. Inzwischen den
Knoblauch schalen und fein hacken. Zusam-
men mit Pfirsichsaft, Honig, Zitronenschale und
-saft verrUhren. Das Fleisch nach ca. 40 Minuten
Gfter damit bestreichen und fertig braten. Nun
die gewdirfelte Zwiebel in 2 EL Ol glasig dlinsten.
Den Reis dazugeben und kurz andunsten. 1/2 |
wasser und etwas Salz dazugeben, aufkochen
und zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten
guellen lassen. Paprika und Zucchini putzen,
waschen und in feine Wirfelchen schneiden,
nach 10 Minuten zum Reis geben und mitgaren.
Fond und Pfirsiche purieren und aufkochen. Mit
Ketchup und Salz abschmecken und alles zu-
sammen anrichten.

2 Zwiebeln

1 kg Putenbrust-Filet
Salinen Jodsalz
Feinste Qualitat Pfeffer weilk

4 EL Castello Natives Olivendl Extra

0,5 | Brihe aus Le Gusto Klare Delikate Bruhe
1Knoblauchzehe

1/2 Dose Sweet Valley Pfirsiche (Saft auffangen!)
2 EL Sommerblutenhonig

abgeriebene Schale und 1EL Saft von 1 Zitrone
200 g Le Gusto Basmati Reis

1rote Paprika

1 gelbe Paprika

1Zucchini

2 EL Kim Tomaten Ketchup

d
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Le Gusto Basmati Reis Sweet Valley Pfirsiche Putenbrust-Filet
Paprika frisch - saisonal erhaltiich Sommerbliitenhonig
Zwiebeln Knoblauch Feinste Qualitat Pfeffer weils

Le Gusto Kiare Delikate Brilhe Castello Natives Olivendl Extra
Kim Tomaten Ketchup Zucchini - saisonal erhaltlich

© i 80 MINUTEN
2,57 €






Ostern ist das Fest der Traditionen und Brduche - ein glanzvoller Hohepunkt
im Jahr und genau der richtige Rahmen flir ein festliches Ment. Uberra-
schen Sie die ganze Familie mit einem feierlich gedeckten Tisch und einer
Gourmet-Reise, die keine Wunsche offen lasst. Wer so viel Osterfreude an
den Tag legt, dem kann es sogar passieren, dass der Osterhase
hochstpersonlich auf einen Besuch vorbeischaut ...

Wir winschen Ihnen ein frohliches Osterfest!

=48 EvER AN

Erlesene Auswahl
Uber unser Standardsertiment hinaus finden Sie ab dem 17. Marz in ihrer Filiale eine vielseitige
auswahl erlesenar Rot- und WeiBweine. im Internet kinnen Sie sich uriter www.aldi-sued.de oder
unter wap.aldi.de immer aktuell zu unseren Produxten und Aktionen informieren



Salatblatter verlesen, waschen und in mundge-

rechte Stlicke zupfen. Champignons und Toma-
ten putzen, waschen und in dlinne Scheiben
bzw. Wirfel schneiden. Flr die Vinaigrette die
Basilikumblatter waschen, trocken tupfen und
in feine Streifen schneiden. AnschlieRend Jo-
ghurt, Basilikum und Balsamicoessig verrihren
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Salat mit
jeweils 1Scheibe Schinken auf 4 Tellern anrich-
ten und mit der Vinaigrette betraufeln.

verschiedene frische Blattsalate
150 g Champignons

2 Tomaten

10 Basilikumblatter

200 g Bio-Joghurt Pur

3 EL Cucina Balsamico Bianco
Salinen Jodsalz

' f_.lhre:E;_éih-'s:chjr_ﬁ;e;kéf{ﬁafia’ﬁfe ft’ifdéh '
aromatischen Salat: deredle
“*Gourmet Prosciutto di Parma.

Feinste Qualitat Pfeffer schwarz
4 Scheiben Cucina Prosciutto Italiano

20 MINUTEN
118 €

Salat - saisonal erhaltlich Salinen Jodsalz Bio-Joghurt Pur

Basilikum frisch - saisonal erhaltlich Feinste Qualitat Pfeffer schwarz
Cucina Prosciutto ltaliano Cucina Balsamico Bianco Champignons
frisch - saisonal erhaltlich Tomaten - saisonal erhiltlich
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Tomaten putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Mozzarella ebenfalls in Scheiben
schneiden. Fleisch abspulen, trocken tupfen, in
kleine Scheibchen schneiden, salzen und pfef-
fern. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin von allen Seiten bei starker Hitze an-
braten. Nun das Brot toasten und mit einem Glas
runde Taler ausstechen. Auf je 1 Toasttaler
1 Scheibe gebratenes Putenbrust-Filet, 1 Toma-
tenscheibe und 1 Mozzarellascheibe legen. Auf
einem Backblech im vorgeheizten Backofen bei
ca. 200 Grad in etwa 10 Minuten fertig Uberba-
cken. Mit Basilikum garnieren.

4Tomaten

250 g Bio-Mozzarella

500 g Putenbrust-Filet
Salinen Jodsalz

Feinste Qualitat Pfeffer weil
Milfina Deutsche Markenbutter
15 Scheiben Butter-Toast
Basilikum zum Garnieren

40 MINUTEN
0,47 €

Tomaten - saisonal erhaltlich
Basilikum frisch - saisonal erhaltlich
Butter-Toast

Bio-Mozzarella

Putenbrust-Filet

Milfina Deutsche Markenbutter
Feinste Qualitat Pfeffer weill




Lamm-Steaks (TK) Bio-Mohren - saisonal erhaltlich Kohlrabi -
saisonal ernaltlich Friihlingszwiebeln - saisonal erhaltlich
Kartoffeln - szisonal erhaltlich Bio-Sonnenblumendl Feinste
Qualitat Pfeffer schwarz Milfina Deutsche Markenbutter
Knoblauch Rosmarin frisch - saisonal erhaltlich
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Kartoffeln, M8hren und den Kohlrabi putzen,
schalen und in kleine Wirfel schneiden. Das
GemUise mit etwas Wasser in ca. 10 Minuten biss-
fest garen, in 3 EL Butter schwenken und mit
Salz und Pfeffer wlirzen. Frahlingszwiebeln
putzen, waschen, in kleine Rollchen schneiden
und in der restlichen Butter kurz anbraten.
Knoblauch schalen und klein hacken. Nun die
aufgetauten Lamm-Steaks in einer Pfanne mit
Ol vorsichtig auf jeder Seite 3 Minuten braten.
Danach das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen.
Knoblauch zusammen mit den Rosmarinzwei-
gen nach dem Wenden der Steaks kurz mitbra-
ten. Lamm-Steaks mit Knoblauch und Rosmarin
auf 4 Tellern anrichten und mit dem Gemuse
servieren.




6 Kartoffeln

6 Bio-Mohren

1 Kohlrabi

4 EL Milfina Deutsche Markenbutter
Salinen Jodsalz

Feinste Qualitat Pfeffer schwarz
4 Frihlingszwiebeln

4 Knoblauchzehen

8 Lamm-Steaks (TK)

40 g Bio-Sonnenblumenaol

4 Zweige Rosmarin

30 MINUTEN
3,00 €

Ein wunderbarer
Begleiter zum Lamm:

Der *Margaux Cru Classé
ist nur zu Ostern erhaltlich.

Bio-Magerguark Milfina H-Schlagsahne Gartenkrone
Erdbeeren (TK) Grandessa Erdbeer Fruchtaufstrich Back Family
vanillinzucker Choceur Feine weifle Schokolade

ERDBEER-SCHOKO-QUARK

Die Schokolade zerkleinern und mit Milch und
Vanillinzucker in einem kleinen Topf bei gerin-
ger Hitze schmelzen und abklhlen lassen.
Quark glatt ruhren, die geschmolzene Schoko-
lade unterziehen. Die Sahne steif schlagen, lo-
cker unter die Quarkcreme heben. Nun Creme und
Fruchtaufstrich schichtweise in Glaser fullen und
2 Stunden kiih! stellen. Mit Erdbeeren verzieren.

50 g Choceur Feine weilke Schokolade
3 EL Milfina H-Volimilch

1 EL Back Family Vanillinzucker

500 g Bio-Magerquark

200 g Milfina H-Schlagsahne

2 EL Grandessa Erdbeer Fruchtaufstrich
3 TL Gartenkrone Erdbeeren (TK)

20 MINUTEN

0,33 €



Unser Pinet Grigio Valdadige ist ein
trockener und kdrperreicher hellgel-
ber Wein, der dieses mediterrane

Gericht wunderbar begleitet.

Schweinefilet waschen, trocken tupfen und in
8 kleine Medaillons schneiden. Tomaten put-
zen, waschen und in feine Wurfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen und ebenfalls
fein wirfeln bzw. hacken. Nun die Medaillons
mit jeweils 1Speckscheibe umwickeln und in ei-
ner Pfanne mit heiRem Ol auf jeder Seite
2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen

s - und in eine gefettete Auflaufform geben.
Schweinefilet Milfina Deutsche Markenbutter Milfina i ) .
Schlagsahne Tomaten saisonal erhiltlich Knoblauch Anschliekend Zwiebel und Knoblauch glamg
Zwiebel Castello Natives Olivend! Extra Feinste Qualitdt . .

Paprikasiik Feinste Qualitit Pfefier schwarz Butter-Toast dunsten. TomatenwdUrfel, Tomatenmark und

Cucina Tagliatelle Bacon milder Friihstiicks-Speck Happy :
Harvest Tomatenmark Bellasan Pflanzenfett Salinen odsalz Sahne dazugeben. Sauce mit Salz, Pfeffer und




Paprika krdftig abschmecken und uber die
Medaillons gieRen. Den Toast entrinden und
fein zerbroseln. Brosel mit der Butter verkneten
und die Medaillons damit bestreuen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad ca. 40 Minuten
backen. Zum Schluss die Nudeln bissfest garen
und zusammen mit dem Fleisch auf Tellern an-
richten. Mit Basilikumblattern garnieren.

600 g Schweinefilet

5 Tomaten

1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

8 Scheiben Bacon milder Fruhstucks-Speck
1 EL Castello Natives Olivenol Extra

Salinen Jodsalz

Feinste Qualitat Pfeffer schwarz

2 EL Bellasan Pflanzenfett flir die Form

2 EL Happy Harvest Tomatenmark

300 g Milfina Schlagsahne

Feinste Qualitat Paprika st

2 Scheiben Butter-Toast

2 EL Milfina Deutsche Markenbutter

400 g Cucina Tagliatelle aus der Frischetheke
Basilikum zum Garnieren

75 MINUTEN
2,81¢€

Baden Grauer Burgunder
Bio-Citrovin Zitrone
Raffinade-Zucker
Freiland-tier

Herd Fherare A’

FUcksm

Eier trennen. Das Eigelb mit dem Zucker
schaumig schlagen. Nun den Weiwein da-
zugeben. Creme im heiken Wasserbad mit
dem Handruhrgerat schlagen, bis sie dick-
fllissig wird. AnschlieBend Creme nach
Belieben mit Zitronensaft abschmecken
und in Dessertschalchen anrichten.

4 Freiland-Eler

40 g Raffinade-Zucker

100 m| Baden Grauer Burgunder
1TL Bio-Citrovin Zitrone

15 MINUTEN
0,33 €




P

B
%
-4

Lt

AR

- s w BN :\? v
1sere frischen
| i, NS | Vot H i St - | ]

HOCHSTE QUALITAT UND KONTROLLIERTE HERKUNFT

was ware Ostern ohne bunte QOstereier? Da
wurde dem frohlichen Fest wahrscheinlich ein
bisschen Farbe fehlen. Doch nicht nur beim
Farben, Verstecken und Suchen zu Ostern spie-
len Eier eine wesentliche Rolle. Sie zahlen zu
unseren Grundnahrungsmitteln und haben
immer Saison. Umso wichtiger, dass Sie auf
hochste Qualitat achten. Daher schauen wir fur
Sie und lhre tagliche gesunde Erndhrung ganz
genau hin.

WAS STEHT AUF DEM EI?

0 = Biohaltung

1 = Freilandhaltung
2 = Bodenhaltung
3 = Kdfighaltung

(z. B. DE fUr Deutschland)

(Bundesland, Betrieb, Stall)

Wir machen das Ei fUr Sie transparent: Auf
unseren Eiern finden Sie den Erzeuger-Code,
der lhnen Auskunit zur (bei-
spielsweise Freilandhaltung) sowie zum
(beispielsweise DE fur Deutsch-
land) gibt und die
nennt. Auf diese Weise erfahren Sie immer ge-
nau, woher lhr Ei stammt.
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BESTE LEGEBEDINGUNGEN UND VIEL RAUM
ZUM WOHLFUHLEN

Unsere frischen Bio-Eier aus okologischer
Erzeugung, Guteklasse A, finden Sie ebenso wie
unsere Freiland-Eier in lhrer ALDI SUD Filiale.
Bio-Eier werden von Hennen gelegt, die in klei-
nen HerdengroRken mit freiem Auslauf leben.
Die Hennen werden mit getreidereichem Futter
aus Okologischer Erzeugung und frei von Gen-
technik versorgt.

Die frischen ALDI SUD Eier aus Freiland-
haltung kommen von Hennen, die beste Be-
dingungen im Stall, geschitzte Nester, Sitz-
stangen und viel Raum zum Scharren haben.
Sie leben auRerdem mit einem Auslauf von
mindestens 4 gm Flache pro Henne.

ALDI inspiriert | 0108 |




EIN PRUFSIEGEL SCHAFFT SICHERHEIT

Hochste Qualitat und unvergleichlicher Genuss
gehen Hand in Hand. Durch unsere Qualitats-
sicherungs-Systeme sorgen wir daflr, dass un-
sere Eier den strengsten PrUfkriterien entspre-
chen. Eine datenbankgestitzte Kontrolle er-
maglicht die llckenlose Verfolgung jedes unse-
rer Eier vom Legebetrieb bis ins Kaufregal.

Anschaulich wird dies fUr Sie durch das KAT-
Prifsiegel, mit dem unsere Freiland- und Bio-
Eier gekennzeichnet sind. Das Zeichen des
Vereins fur kontrollierte alternative Tierhal-
tungsformen (KAT) steht fur Qualitat und Si-
cherheit. Akkreditierte Prufinstitute Uberwa-
chen im Auftrag des Vereins die Haltungsform,
das Futter, das Trinkwasser, die hygienischen
Bedingungen und natlrlich die Eier selbst. Das
hedeutet fiir Sie unter anderem konkret:

J Sicherheit durch ein Kontrollsystem, das alle
Produktionsstufen einbezieht.

J Die Einhaltung strengster Auflagen flr
Tierhaltung und Hygiene.

J Enge Zusammenarbeit mit

Tierschutzunternehmen.

J Eineindeutiges Prifsiegel,
auf dem Sie die Herkunft

der Eier auf einen Blick er-

kennen konnen.

 Frische Eier

Hmm, da fangt der Tag einfach himmlisch
an: GenieRen Sie zum Frihstuck ein frisches
Bio-Ei aus okologischer Erzeugung, gewurzt
mit einer Prise Salz.

DEM EI AUF DER SPUR - MIT EINEM KLICK

Auf den KAT-Internetseiten kommen Sie dem Ei auf
die Spur: Unter www.was-steht-auf-dem-ei.de

erfahren Sie alles Uber die Herkunft unserer
ALDI SUD Eier. Tippen Sie einfach den Erzeuger-
Code ein. Neben dem Namen und der Adresse
erhalten Sie aktuelle Bilder vom Legebetrieb,
dem Stall und den HUhnern. Daruber hinaus
finden Sie auf der Internetseite Interessantes,
wissenswertes und viele Tipps rund ums Ei.



Unsere Gourmet-Auswanhl:
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EINE KLASSE FUR SICH

DI PARMA |

*PROSCIUTTO DI PARMA:

EIN ERLESENES NATURPRODUKT

Unser ALDI SUD luftgetrockneter und handge-
salzener *Prosciutto di Parma ist ein reines
Naturprodukt und eine exkiusive Delikatesse.
Zu den besonderen Charakteristika des Parma-
schinkens zahlen sein milder Geschmack, der
wirzige Duft und die kupferrote Farbe. FUr sei-
ne Herstellung kommen nur wenige Zutaten
zum Einsatz: frischer Schinken, Meersalz, die
besonderen klimatischen Gegebenheiten der
Region und eine ausgiebige Reifezeit von min-
destens 12 Monaten.

Die 12-15 kg schweren Schweineschinken wer-
den nach der Schlachtung nur leicht mit Meer-

ALDI inspiriert | 0108 |




salz eingerieben. Darauf folgt eine Kuhlzeit von
ca. 25 Tagen. Der Schinken nimmt auf diese
Weise die richtige Menge an Salz auf und verliert
gleichzeitig Wasser und Gewicht. Im Anschluss
wird das Salz abgewaschen. Zum Lufttrocknen
hangt der Prosciutto in Reifehallen mit einer
speziellen Luftzirkulation, die ebenfalls zum un-
verwechselbaren Aroma des Schinkens bei-
tragt. Nach Ablauf der Reifezeit wird er an funf
festgelegten Punkten auf Geruch und Konsis-
tenz gepruft. Besteht der Schinken die Prufung,
wird ihm die Krone der Herzoge von Parma ein-
gebrannt.

LProsciutto di Parma” ist eine geschutzte Ur-
sprungsbezeichnung. Sie schreibt vor, dass zur
Herstellung des Schinkens ausschlieBlich
Schweine verwendet werden, die aus festge-
legten Regionen Nord- und Mittelitaliens stam-
men. Sogar der Zeitpunkt der Schlachtung wird
vorgeschrieben. Die Schweine mussen daflir al-
ter als 9 Monate sein und mindestens 150 kg
wiegen. Die frischen Schinken durfen auRer-
dem nur in einem geografisch begrenzten
Produktionsgebiet rund um die Stadt Parma zu
Parmaschinken verarbeitet werden.

Ab dem 17. Marz prasentieren wir lhnen mit
unserer vielseitigen Auswahl von Gourmet-
Produkten kulinarische Spezialitaten der be-
sonderen Art.

Fur alle unsere Gourmet-Produkte verwen-
den wir nur erstklassige Qualitaten und die
besten Zutaten. Feine Rezepturen garantieren
Ihnen kulinarische Kostlichkeiten.

' Gourmet-Genuss

*Flor de Atlantico: handgeerntet
Das grobkornige *Flor de Atlantico ist ein

100%iges naturbelassenes Meersalz. Es
stammt aus traditionellen Salzgdrten der
portugiesischen Algarvekuste. Die Salzkris-
talle wachsen durch naturliche Verdunstung
in Kristallisationsbecken. Als hauchdunne
Schicht setzt sich das Salz in der Sole (Salz-
Wasser-Losung) auf dem Boden ab. Es wird
alle 10-14 Tage ausschlieBlich in Handarbeit
abgeschopft und am Rande der Becken
zum Trocknen in der Sonne aufgehauft.
Neben seinem Reichtum an Mineralien
und Spurenelementen bleibt so auch sei-
ne Restfeuchte erhalten. Das edle und rei-
ne Meersalz ist das Ergebnis aus dem
Zusammenwirken von Atlantikwasser,
Sonnenenergie und Wind. Zu seinen unver-
kennbaren Merkmalen zahit der universelle
Geschmack nach Meer und Sonne. Das *Flor

de Atlantico kann als Wurze zu jedem Gericht

verwendet werden. Aufgrund des intensiven
Aromas erzeugt schon ein sparsamer Einsatz
einzigartige Gaumenfreuden.
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Verheillungsvolle
Frahlingsdutte

Wer kennt nicht das wunderbar Uberraschende Gefuhl, wenn nach der
kalten Jahreszeit endlich ein zarter Hauch von Frihling in der Luft liegt? Und
was ware Ostern ohne einen ausgedehnten Spaziergang in der milden
Frihlingsluft? Flr den Proviant ist tbrigens schon gesorgt - auf den
folgenden Seiten prasentieren wir Ihnen inspirierende Anregungen fur
sURe Osterhdppchen zwischendurch. Doch auch die festlich geschmdickte
Kaffeetafel im Anschluss an den Spaziergang sollte nicht zu kurz kommen.

Hm, wie das duftet ...

Naschkatzen aufgepasst
Diese feinsten Fruchtgummi-Spezialitaten sollten Sie sich nicht entgehen lassen: *Gourmet Sizilianische
Zitrone mit 31 % sizilianischem Zitronensaft und *Gourmet Burgunder Johannisbeere mit 30 %
schwarzem Johannisbeersaft aus dem Burgund. Wer diese Geschmackswunder wahrend des
Spaziergangs aus der Tasche zaubert, wird sie sicherlich teilen miissen .., —



SUSSE OSTERKUKEN

Quark, 50 ml Milch, Fett, 1 Ei, Zucker, Vanillinzucker
und 1 Prise Salz gut verrihren. Mehl, Haferflocken
und Backpulver mischen und unterheben. Ausdem
Teig nun 10 kleine und 10 groRere Kugeln formen.
Mandeln in dinne Blattchen schneiden und anros-
ten. Die kleinere Kugel als Ktikenkopf mit einem
Mandelblattchen schrag auf der groleren befesti-
gen. Kuken mit Mandelblattchen als Schnabel und
Fltigel dekorieren. Nun das Ubrige Ei mit der restli-
chen Milch verrthren und die Kiken damit bestrei-
chen. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca.
20 Minuten goldgelb backen.

125 g Belight Speisequark Magerstufe
60 ml Milfina Frische fettarme Milch

6 EL Bellasan Pflanzenfett

2 Freiland-Eier

5 EL Raffinade-Zucker

1 Pdckchen Back Family Vanillinzucker
Salinen Jodsalz

260 g MUhlengold Qualitats-Weizenmeh|
140 g Knusperone Zarte Haferflocken

1 Packchen Back Family Backpulver

30 g Sweet Valley Kalifornische Mandeln

" 45 MINUTEN
rilcK: 012 €

U PN
FhemER S

Raffinade-Zucker Knusperone Zarte Haferflocken
Freiland-Eier Miihlengold Qualitdts-weizenmeh|
Back Family Backpulver Milfina Frische fettarme Milch
Salinen Jodsalz Bellasan Pflanzenfett Sweet Valley
Kalifornische Mandeln BeLight Speisequark Magersiufe

DER OSTERSPAZIERGANG

Zu den schonsten Brauchen und Traditionen
zahlt natlrlich auch der Osterspaziergang.
Was gibt es Schaneres, als durch die ,vom
Eise befreite” Natur zu gehen und die lang
ersennte Frihlingsluft zu schnuppern. Far
den Proviant ist jedenfalls schon gesorgt: Mit
unserem leckeren Ostergebdck verschatfen
Sie sich eine kostliche Starkung.




BUNTE OSTERNESTER

Ei trennen. 100 g Quark mit dem Eigelb (Eiweifs
aufneben!), 0l, 4 EL Zucker, Vanillinzucker und
1 Prise Salz glatt rUhren. Mehl und Backpulver
mischen und unter den Teig kneten. Teig auf ei-
ner bemehlten Arbeitsflache ausrollen und mit
einem Glas 6 Kreise ausstechen. Diese Kreise auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen. Die Teigreste zu 6 Rollen formen und dre-
hen. Diese als Rand auf die Kreise legen und
festdriicken. In jedes Osternest nun 1 Pfirsich-
halfte legen. Nun den restlichen Quark mit
Puddingpulver und1EL Zucker glatt rtihren. Das
EiweiR steif schlagen und darunterheben. Die
Creme um die Pfirsichhalften herum verteilen
und alles bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen ca.
25 Minuten backen.

1Bio-Ei

250 g Bio-Magerguark

4 EL Raps Vitalol

5 EL Raffinade-Zucker

1 Packchen Back Family Vanillinzucker
Salinen Jodsalz

125 g MUhlengold Qualitats-wWeizenmehl

1 TL Back Family Backpulver

6 Sweet Valley Pfirsichhalften aus der Dose
1/4 Packchen Vanillepuddingpulver

Bio-fier Bio-Magerguark Raffinade-Zucker Sweet Valley

Pfirsiche Bellasan Raps Vita/cl Miihlengold Qualitats- _o.o ... 45 MINUTEN
Weizenmehl Back Family Backpulver Back Family o _ 1
Vanillinzucker Salinen |odsalz THRLID P 0,26 €
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RUBLI-MUFFINS

Mohren putzen, schalen unhd grob raspeln.
Nusskerne mahlen. Weiche Butter, etwas Salz,
Zucker und Eier cremig ruhren. Dann Mehl,
Niisse und Backpulver vorsichtig mit der Milch
unterheben. AnschlieRend geraspelte Mohren
dazugeben. Ein Muffinblech ausfetten, mit
Paniermehl ausstreuen und den Teig einflllen.
Bei 175 Grad ca. 25 Minuten backen. Eventuell
mit kleinen bunten Ostereiern aus Zucker deko-
rieren.

250 g Bio-Mohren

100 g Sweet Valley Haselnusskerne

175 g Milfina Deutsche Markenbutter
Salinen Jodsalz

125 g Raffinade-Zucker

4 Bio-Eier

300 g Muhlengold Qualitats-Weizenmeh|
1Packchen Back Family Backpulver

5 EL Milfina Frische fettarme Milch

Bellasan Vitareform Margarine flir das Muffinblech
MUhlengold Paniermehl fur das Muffinblech
kleine, bunte Osterejer zum Dekorieren

* 70 MINUTEN
0,24 €

Uberraschung auf der Kaffeetafel:
Die *Gourmet Pralinés Topfchen

Bio-Mohren - saisonal erhaliich Sweet Valley Haselnuss-
kerne Bellasan Vitareform Margarine Bio-Eier Miihlen-
gold Qualitats-weizenmeh| Back Family Backpulver Milfina
Frische fettarme Milch Milfina Deutsche Markenbutter

Lustige *Deko-0sterhasen zahlen zu unseren Oster-
Aktionsartikeln und sind nur Kurze Zeit ernditlich.

CREMIGES GOLD

Unser Bastei Eierlikor -
Premium Qualitat - hat
einen cremig-sanften
Geschmack und verleiht
dem Osterfest eine feine

Geschmacksnuance.



GenieRen Sie vollmundigen
Kaffeegenuss mit unserem
*Amaroy Premium

Rostkaffee Neue Ernte

Columbia, filterfein gemahlen.




OSTERKUCHEN MIT
ZITRONE

Eier, Zucker, Vanillinzucker, Sahne, Zitronen-
schale, Mehl und Backpulver zu einem flussigen
Teig verriihren. Den Teig in eine gut mit Butter
gefettete und mit Paniermehl bestaubte
Kastenkuchenform fUllen. Im nicht vorgeheizten

Backofen bei 160 Grad 45 Minuten backen.

4 Freiland-Eier

180 g Raffinade-Zucker

1 Packchen Back Family Vanillinzucker

200 g Milfina Schlagsahne

geriebene Schale von 1 Zitrone

240 g Mihlengold Qualitats-Weizenmehl
1TL Back Family Backpulver

Milfina Deutsche Markenbutter fur die Form
Mihlengold Paniermehl flir die Form

~* 60 MINUTEN
0,16 €

Miihlengold Paniermehl Milfina Deutsche Markenbutter

Zitrone - saisonal ernaltiich  Freiland-Eier  Milfina Schiagsahne
Back Family Backpulver Back Family Vanillinzucker Raffinade-
Zucker Miihlengold Qualitats-Weizenmen!

ERSTE SAHNE

Fiir eine festliche Kaffeetafel

Unsere *Gourmet Premium-Sahne-Torten
verleinen Ihrer festlichen Kaffeetafel gleich in
zwel cremigen Sorten den feierlichen Glanz:

Frische Mascarpone-Sahne zwischen lockeren,
mit kostlichem Marsala-Wein und feiner Espresso-
Sauce getrankten Biskuitboden, garniert mit
Mocca-Schokoladenflocken und einem Hauch
Kakao.

Feine Eierlikor-Sahne, geflillt mit zart schmel-
zender Schokocreme und Eierlikor zwischen
hellem und dunklem Biskuitboden, dekoriert
mit frischer Sahne, mit Vanillegeschmack und
knackigen Schokostucken.






Schone
Osterterien!

Puh! So feierlich schdn die Festtage sind: Eine kleine Pause haben Sie sich

. . e

jetzt wirklich verdient. GenieRen Sie die freien Stunden wahrend der
Osterferien, um einmal richtig abzuschalten, und génnen Sie sich ein paar
schone Momente nur fiir sich. Auf den nachsten Seiten zeigen wir Ihnen ein
| Rezept fUr die leichte Verwohnkiche und einige sanfte Erholungstipps.

Lassen Sie es sich gut gehen!

Ein Traum: Zart schmelzende *Gourmet Eis Pralinés
Ach, kénnte die Zeil einen Moment stillstehen ... Den feinen Geschmack dieser
9 Eis Pralinés in den Sorten Schoko-Schoke, Vanilla-Schoko und Vanilla-
Karamell werden Sie garantiert so schnell nicht vergessen.
Einfach zurlicklehnen und Stlck flr Stiick genieRen.
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ZANDERFILET AUF TOMATEN-
FRUHLINGSZWIEBELN

Tomaten in kochendem Wasser etwa 1 Minute
Uberbriihen, abschrecken, enthduten, Stielan-
satz und Kerne entfernen, klein wurfeln. Nun
die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in
Rollchen schneiden. Die aufgetauten Fischfilets
kurz abspllen und trocken tupfen. Dann mit
weiRwein betrdufeln, salzen und auf beiden
Seiten mit Mehl bestreuen. AnschlieRend die
Filets in 3 EL heiRem Olivendl 3 Minuten auf je-
der Seite anbraten, herausnehmen und zuge-
deckt im Ofen bei 90 Grad warm halten. Das rest-
liche Ol erhitzen, Tomaten und Frihlingszwie-
beln darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten dins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Alles auf Tellern
anrichten und mit frisch gehackter Petersilie gar-
nieren. Als Beilage Reis servieren.

350 g Tomaten

150 g Fruhlingszwiebeln

4 *Gourmet Zanderfilets (TK)

40 ml Burlwood Sauvignon Blanc
Salinen Jodsalz

50 g Mihlengold Qualitdts-wWeizenmehl
60 ml Castello Natives Olivendl Extra
Feinste Qualitat Pfeffer weil

1EL Petersilie, frisch gehackt

20 MINUTEN
1,22 €

Probieren Sie dieses kostliche Rezept
auch mit unseren Aqua Alaska-
Seelachs-Filets.

Castello Natives Olivendl Exira Fridhlingszwiebeln - saisonal er-
haltlich Burlwood Sauvignon Blanc *Gourmet Zanderfilets (TK)
Feinste Qualitiit Pfeffer weik Salinen jodsalz Miihlengold
Qualitats-weizenmehl Tomaten - szisonal erhdltlich Petersilie
frisch - saisonal erhaltlich



BEEREN-SMOOTHIE

FrUchte leicht antauen lassen, dann zusammen
mit dem Apfelsaft cremig pUrieren. In zwei mit
einigen Eiswurfeln gefiillte Glaser geben, mit
Erdbeeren und Himbeeren garnieren und ser-
vieren.

450 g Gartenkrone Beerenmischung (TK)
300 ml rio d'oro Apfelsaft

einige Eiswurfel

Erdbeeren und Himbeeren zum Garnieren

2217 5 MINUTEN
B 0,78 €

rio d'oro Apfelsaft Gartenkrone Beerenmischu ng (TK)
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BEWEGUNGS-SPASS
FUR DIE GANZE FAMILIE!

Nach so vielen kostlichen Schlemmereien ist ein
wenig Bewegung an der frischen Luft eine will-
kommene Abwechslung. Los geht's zu einem
Osterspaziergang mit der ganzen Familie. Fur
zwischendurch haben wir hier flr Sie ein paar
einfache Bewegungstipps, die Riesenspall machen:

LUSTIGER SEILTANZ

Flr drinnen und drauRen - hier kann die ganze
Familie mitmachen: Legen Sie ein Seil in Schlan-
genlinien auf den Boden. Jetzt balancieren Sie
darlber. Wer danebentritt, beginnt wieder von
vorne.

LUFTBALLON BLEIB IN DER LUFT

Bilden Sie zwei Mannschaften, die sich gegen-
liberstehen. Als Trennlinie legen Sie ein Seil auf
den Boden. Jetzt brauchen Sie nur noch einen
Luftballon. Beide Mannschaften versuchen,
den Ballon in der Luft zu halten. Einen Punkt
gibt es fiir das jeweilige Team, wenn der Ballon
auf der Seite der gegnerischen Mannschaft un-
ter die Kniehhe des kleinsten Mitspielers sinkt.
Viel Spah!

Tipp: Fullen Sie den Ballon mit ein wenig
Zucker: Das sorgt fur ein lustiges Gerausch und
macht das Spiel ein bisschen schwieriger.
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