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mit Avocado-Limetten-Creme
18 Zitronengras-Gefliigelballchen
auf Apfel-Lauch-Salat
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28 Gegrillte Gemuse-Spieke mit
Paprika-Minz-Dip
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Qualitat ist unser Anspruch

20 Gefligel:
Frischer Grillspak mit Kopfchen

22 Salat: Nurfrisch aufden Tisch Raffiniertes fiir die Sommerparty

32 Gegrillte Rosmarin-Wildlachs-SpieRe
33 Saltimbocca vom Schweinefilet

Frische Salate & feine Gemiise mit Rotweinbutter

26 Schupfnudelsalat mit Pesto, 34 Limetten-Crémant-Bowle mit
Paprika und Mozzarella frischer Minze

27 Rucolasalat mit Garnelen, 35 Wodka-Ananas-Cocktail
frischen Feigen und Cashews Kindercocktail Erdbeer-Kokos-Milch

In unseren Filialen erhalten Sie
wahrend der Sommermonate vie-
le Produkte, die Sie zum Grillen
bendtigen. Wir wiinschen Ihnen
eine kostliche und abwechslungs-
reiche Grillsaison!

Informationen zu unseren Grill-
und Aktionsartikeln finden Sie un-
ter www.aldi-sued.de oder wap.
aldi.de.
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Grillen gehort zum Sommer wie Sonne und Schwimmen im Mittelmeer.
Ein Hauch von Lagerfeuerromantik, Abenteuer und Ungebundensein.

Es gibt nichts Schoneres, es sei denn, man(n) kann gleichzeitig noch FuRball
gucken ... Einwurf, FreistoR, Doppelpass, Abseits, Elfmeter, Tor ... Finale!
Wir zeigen Ihnen ultimative Rezepte auch fur kulinarische 90 Minuten.
Entspannendes fUr die Halbzeit und - wenn Sie mogen - Scharfes flr
zwischendurch. Laden Sie Freunde und Familie ein und genieRen Sie

einen traumhaften, aufregenden und spannenden FuRballsommer!

Wir bieten Ihnen in unseren Filialen eine groke Auswahl

an frischem Grillfleisch, dort finden Sie auch unsere feuri-
gen Grillfackeln.






FAN-BURGER
(Marinierter Nacken-Grill-Burger
mit Rosmarin-Senfcreme)

Zutaten:

4 marinierte Nackensteaks

4 bio Toastbrotchen

4 Be light Hollander Schmelzkase-Scheiben
2 Fleischtomaten

2 Gartenkrone Gewdlrzgurken

4 kleine Blatter Lollo Bionda

200 g Kim Delikatess Mayonnaise
4 EL Kim Delikatess Senf

3 EL bio Saure Sahne

1EL Raffinade Zucker

1TL fein gehackte Rosmarinnadeln
1/2 TL Jodsalz

- B
fiir dieses Rezept bendtigen {:5-

Sie u. a.t =
Nackensteaks - pio Toastbrot- -

chen - Be light Hollander
SChme_Izk'zise-Scheiben - Gar-
tenkrone Gewiurzgurken
Fleischtomaten - KimDelikatess

Mayonnaise - Kim Delikatess |
<en - bio Saure Sahne - Raffi

nade Zucker - jodsalz
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Zubereitung:

Die Nackensteaks auf einem Grill knusprig gril-
len. Kurz bevor die Steaks fertig sind, die Toast-
brotchen mit auf den Grill legen. Die Tomaten
und Gurken in Scheiben schneiden.

Fur die Senfcreme:

Mayonnaise, Senf, Zucker, saure Sahne und Ros-
marin zu einer Creme verruhren und salzen. Die
Toastbrotchen mit der Senfcreme bestreichen
und erst mit Salat, dann mit dem gegrillten
Nackensteak und einer Scheibe Kase belegen.
Zum Schluss mit Tomate und Gurke schichten
und servieren.

Tipp: Dazu passen unsere Wonnemeyer Anti
Pastiaus unserer Kuhltheke, wie z. B. griine oder
rote Pepperoni-Schoten gefullt mit Frischkase.

Preis pro Person: 1,86 €
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(Gegrilllte H-o-izféllerscheibé.n mit
Frischkdse-Dip)

Zutaten:

4 Holzfallerscheiben, altern. Grillbauchscheiben
4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin

Fur den Dip:

&4 Fruhlingszwiebeln

200 g Beneval Frischkase-Fass mit Barlauch
250 g bio Saure Sahne

2 EL SojasoRe

1/2 TL Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:
Holzfallerscheiben bzw. Bauchspeck mit den
Krautern knusprig grillen.

Fur den Dip:

Frahlingszwiebeln, Frischkase, saure Sahne und
Sojasolke in den Mixer geben und plrieren. Bei
Bedarf kann die Konsistenz mit etwas Wasser
verandert und mit Pfeffer gewurzt werden. Dazu
passt wunderbar Kartoffelfeinkostsalat aus der
Kahlung.

Preis pro Person: 197 €
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(Grillfackeln mit
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Mango-Joghurt-Dip)

Zutaten: Flirden Dip:

8 marinierte Grillfackeln Mangos schadlen und in kleine Warfel, Chilisin fei-
2 Mangos ne Ringe schneiden. Joghurt, Mayonnaise und
250 g bio Joghurt Pur Honig glatt rihren, die Fruhlingszwiebel eben-
200 g Kim Delikatess Mayonnaise falls in Ringe schneiden und mit der Chili und
2 rote Chilis den Mangowdurfeln unterheben. Mit Salz wur-
1Frihlingszwiebel zen.

3 EL Goldland wald-Honig Tipp: Sie kbnnen die Grillfackeln auch in einem
17TL Jodsalz hohen Glas mit dem Dip servieren.
Zubereitung:

Die Grillfackeln auf einem Grill knusprig grillen. Preis pro Person: 1,86 €

Eiir diese Rezepteé pbenotigen

Sieu. a-

Grillfackeln -
Kim Delikatess
Frﬂhlingszwiebei |
Goldiand wald-Honid
- Holzf;:illerscheiben - Beneval

Frischkase-Fass mit Barlauch -
e - Le Gusto

bio Joghurt Pur = 2
Mayonnaise - _ :
a = Chilis - =

f‘*"}'- ot T

- Jodsalz g : N e

pio Saure Sahn
pfeffer schwarz - Mangos




TORHUTER-ROLLEN
(Gegrillte Bratwurstschnecke
mit Mangosauerkraut)

Zutaten:

4 Bratwurstschnecken

4 Zweige Rosmarin

500 g Gartenkrone Wein-Sauerkraut
2 fein gewdirfelte Schalotten

2 EL Bellasan Raps Vitalol
1Lorbeerblatt

2 Nelken

1/2 TL Pfefferkorner

2 Mangos

100 ml rio d’oro Apfelsaft

100 ml trockener WeiRwein, z. B.

Rheinhessen/Pfalz Miiller-Thurgau QbA

Jodsalz

G
zepte bendtigen

Zubereitung:

Die Bratwurstschnecken mit den Rosmarinzwei-
gen spicken und von beiden Seiten knusprig
grillen. Die Schalotten in Rapsol glasig anbraten
und das Sauerkraut zuflgen, mit Apfelsaft und
WeiBwein auffullen. Lorbeer, Nelken und Pfeffer-
korner in ein GewUrzsackchen legen, zum Kraut
geben, 20 Minuten kochen lassen. Wahrenddes-
sen die Mangos schadlen und wdurfeln. Kurz vor
Ende der Garzeit das Fruchtfleisch der Mangos
dazugeben und salzen. Die Bratwurstschnecke
auf dem Sauerkraut servieren und mit Kartoffel-
ecken garnieren.

Preis pro Person: 1,80 €

Fiir diese Re
Sieu. a.:
BratWUrstSChnecken - ,
krone wein-Sauerkraut = Bel- ;
lasan Raps vitalol - Maftgos - £
rio d'oro Apfelsaft - Thiringer
Rostbratwurst = Kim To_maten
Ketchup - Le Gusto Delikatess E
sauce zum Braten - Le Gusto

Curry Pulver
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(ThUriﬁgef.Currywurst)

Zutaten:

4 Thuringer Rostbratwdurste

2 EL Bellasan Raps Vitalol

1fein gewdirfelte Zwiebel

3-4 EL Le Gusto Curry Pulver

5 EL Kim Tomaten Ketchup

100 ml rio d’oro Apfelsaft

200 ml Wasser

1Packchen Le Gusto Delikatess Sauce
zum Braten

Zubereitung:

Die Bratwurste mit einem Messer leicht ein-
schneiden und grillen, Zwiebel in Rapsdl an-
braten, Currypulver zufligen. Ketchup, Apfelsaft
und das Wasser dazugielen und unter Rihren
aufkochen. BratensolRe zufugen und 3 Minuten
kochen lassen. Dazu passen wunderbar Pom-
mes Frites.

NUR ECHT IM ORIGINAL

Nur dort, wo Original Nurberger Rostbrat-
wurst draufsteht, ist sie auch drin. Dies gilt
selbstverstandlich auch fur die Thiringer
Rostbratwurst. Diese weit uber ihre Grenzen
hinaus bekannten Spezialitaten tragen ihre
Herkunftsbezeichnung als Qualitatssiegel.

Original NUrnberger Rostbratwurst oder Ori-
ginal Thdringer - diesen Titel darf nur jene

Rostbratwurst tragen, die auch tatsachlich in
NUrnberg bzw. in Thuringen hergestellt wird.
Die Produktion unterliegt jeweils strengsten
Qualitatskontrollen durch die Stadt. Und das
seit Jahrhunderten. Eigens fur solche Erzeug-
nisse hat die Europaische Union eigene De-
klarationen eingeflihrt.

Preis pro Person: 0,98 €

te tragen deshalb das Si
2 geographische Angabe. Die Ein-
tragung in das EU-Register schutzt vor Nach-
ahmung und irrefUhrenden Bezeichnungen
wie z.B. ,nach Art _.".

Bei ALDI SUD bekommen Sie selbstverstand-
lich das nal.







Es liegt was in der Luft: ein verflhrerischer Duft von Gebrutzeltem.
Grillen macht einfach SpaR. Jetzt ist wieder Hochsaison flir Fleisch, Fisch
und Gefligel, knusprig heiR vom Rost, egal ob edel und fein, raffiniert,
Uberraschend oder herzhaft. Erlaubt ist, was gefallt - probieren Sie
doch mal etwas Neues aus. Es missen ja nicht immer Wiirstchen und
Kartoffelsalat sein, obwohl dieses klassische Gericht einfach lecker ist.
Unsere Rezepte sind unkompliziert und leicht nachzumachen.
Freuen Sie sich auf das kulinarische Spiel mit dem (Holzkohlen-)Feuer!

Und: Grillen muss nicht immer reine Mannersache sein.







Zutaten:

4 Minutensteaks vom Schweinerticken

125 g Beneval Frischkdse-Fass mit Barlauch
1/2 rote Paprika

6-8 Blatter Salbei

1/2 TL Jodsalz

frischer Pfeffer

4 Zahnstocher

Flir die Ciabatta:

1 Ciabatta mit Oliven

2 EL frische Thymianblatter

6 EL Castello Natives Oliven Ol
1TL Jodsalz

1TL Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Die Minutensteaks in der Mitte aufschneiden und
aufklappen. Die Paprika in kleine Wuirfel und die
Salbeiblatter in feine Streifen schneiden. Salbei
und Paprika unter den Frischkase mischen, mit

e
fiir dieses Rezept bendtigen
sie u.a. L
Minutensteaks - Le Gusto ?fei :;:_.
fer schwarz - geneval Frisch- T

-
- h-jodsalz
zce-Fass mit garlauc
kase ves BE

- (iabatta - castello Nati :
s

4

oliven Ol

e

Salz und Pfeffer wurzen. Die Frischkdsemasse
groRzUugig auf die Minutensteaks streichen. Die
Steaks wieder zuklappen und mit einem Zahn-
stocher fixieren. Die Frischkasesteaks auf einem
Grill zubereiten.

Die Ciabatta der Lange nach halbieren und
dann in 1 bis 2 cm breite Streifen schneiden.
Die Ciabattastreifen auf eine Arbeitsflache le-
gen und mit dem Olivenacl bestreichen. Gleich-
maRig mit den Thymianblattchen bestreuen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Streifen
kurz grillen.

Tipp: Am besten noch warm mit oder ohne Dipp
servieren.

Preis pro Person: 1,43 €







Zutaten: Zubereitung:

500 g King Prawns Riesengarnelen Jeweils eine King Prawn in eine Scheibe Frih-
2 Pdckchen Vital Bacon Friihstiicks-Speck stlicksspeck wickeln und bei mittlerer Hitze
1Avocado grillen.

1Knoblauchzehe

2 Fruhlingszwiebeln Fur die Creme:

1grine Chili Die Avocado schalen und grob schneiden. Chili,
2 EL bio Citrovin Limette Knoblauch und Fruhlingszwiebeln fein hacken.
2 EL Castello Natives Oliven Ol Die saure Sahne mit den Avocadostiicken, Knob-
150 g bio Saure Sahne lauch und der Chili mit einem Mixer fein piirie-
1/2 TL Jodsalz ren. Mit Salz, Olivenal und bio Citrovin abschme-
1-2 Ciabatta mit Walnuss cken.

10 Sweet Valley Kalifornische walnusskerne

4 Zweige frischer Dill Walnuss-Ciabatta in 1cm dicke Scheiben schnei-

den, mit Olivenal einstreichen und von beiden
Seiten kurz grillen. Eine King Prawn mit einem
Loffel Avocadocreme auf der Ciabatta servieren.
Mit gehackten WalnUssen und frischem Dill be-
streuen.

Preis pro Person: 2,02 €

Fur dieses Rezept bendtigen

Sie u. a. =
King Prawns Riesengarnele

Avocado - Fri.'lhﬁngszwiebeln -
vital Bacon F riihstiicks-Speck =
bio Citrovin Limette - Castello
Natives Oliven ol - bio Saun_e A
Sahne - jodsalz - Ciabatta_m\t
walnuss - Sweet valley Kalifor-

nische walnusskerne



Zutaten:

300 g Putenhackfleisch

4 Stangen Zitronengras

2 Knoblauchzehen

2 EL bio Citrovin Limette

1 bio Ei

2 EL gehackter Koriander
1TL Goldland Wald-Honig
1TL Jodsalz

1rote Chili

Fur den Salat:

1/2 Stange Lauch

2 Apfel

1Zwiebel

10 Stangen Schnittlauch

2 EL Bellasan Raps Vitalol
125 g bio Saure Sahne

2 EL Le Gusto Curry Pulver
2 EL Goldland wald-Honig
2 EL bio Citrovin Limette

Zubereitung:

FUr die Zitronengrasballchen Knoblauch und Chi-
li fein hacken, mit Hackfleisch und den ubrigen
Zutaten vermengen. Zitronengras von der auRe-
ren holzigen Schicht befreien, halbieren. Aus der

Hackfleischmasse kleine Ballchen formen und
auf den ZitronengrasspieR stecken. 10 Minuten
grillen, dabei sorgfdltig wenden.

Tipp: Geflugelfleisch muss immer durchgegart
werden!

Fur den Salat:
Lauch waschen und in Ringe schneiden, Apfel
waschen, indinne Spalten schneiden, die Zwie-
bel fein wiirfeln. In einer beschichteten Pfanne
Rapsol erhitzen und die Apfelspalten mit Lauch
und Zwiebeln dlnsten, salzen und auskuhlen
lassen. Die saure Sahne mit Honig,
Currypulver und Limettensaft glatt
rihren. Den Salat auf Tellern anrich-
ten, mit der SoRe UbergieRen und
dazu die gegrillten Zitronengras-
ballchen servieren. Mit frischem
Schnittlauch garnieren.

Preis pro Person: 1,51 €

UNSERE WEINEMPFEHLUNG
Burlwood Sauvignon Blanc

www. aldi-sued.de
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Zutaten:

4 Hahnchen-Schenkel

100 g milfina H-Schlagsahne

1EL Le Gusto Curry Pulver

1EL Le Gusto Paprika Pulver

1/2 TL Jodsalz

200 g Be light Weichkase in Salzlake

150 g bio Joghurt Pur

10 Happy Harvest Manzanilla-Oliven, grun
10 Blatter frische Minze

Zubereitung:

Die Schlagsahne mit Curry- und Paprikapulver
vermengen, mit Salz wirzen. Die Hahnchen-
schenkel teilen und mit der Sahnegewtrzmi-
schung einstreichen. Bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten 20 Minuten grillen.

Fiir den Dip:

Den Weichkase in Wurfel schneiden und mit ei-
ner Gabel zerdrlcken. Die Oliven fein hacken
und mit dem Joghurt vermengen. Den Weich-
kase unterheben und mit frischer gehackter
Minze bestreuen.

@ -r g ¥ en
Fiir diese Rezepte bendtig
Sie u. a. A
Putenhackﬂeisch - Happy .Har .
vest Manzanilla-Oliven - mitfina

H-Schiagsahne - Goldland wald- =S

i Pulver
Honig - Le Gusto Curry

und Paprika pulver - bio Eier -

_ Bellasan Raps vitaldl -

Apfel B
Héhnchen-Schenkel - bio
ghurt Pur - bio Saure Sahne - Be

light weichkase in salzlake - Jod-
pio Citrovin Limette

o R nt
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Tipp: Servieren Sie die Hahnchenschenkel mit
unseren Be light Feinkost Salaten aus unserer
Kihltheke.

Preis pro Person: 1,36 €
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Frischer Grillspa
mit Kopfchen

In Curry oder Paprika marinierte Hahnchen- und

ST

Uugel.

Kostlichkeiten aus Gefllgel bringen gesunde
Abwechslung auf den Rost: Sie enthalten eine
Vielzahl an Mineralstoffen und sind zudem noch
fettarm. Gefllgelfleisch eignet sich optimal zum
Grillen. Es kann mit vielen Gewdurzen und Mari-
naden kombiniert werden. Sollten Sie einmal
keine Zeit haben, die Produkte zu verfeinern,
konnen Sie einfach und schnell auf bereits vor-

marinierte Produkte zurtickgreifen, wie z. B. auf

20

Putensteaks. Neben dem Geschmack ist aber
auch die Qualitat und Sicherheit des Geflugel-

fleisches besonderes wich-
tig. Gerade, wenn es um
Frischfleisch geht, sollten Sie
bestens informiert sein. Sie

QS - Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel

finden auf allen Verpackun-
gen das QS-Gutesiegel, das

ALDI inspiriert | 0208 |




GUT GEKUHLT

Gemeinsam mit seinen ausgewadhlten Part-
nern Ubernimmt ALDI SUD die Verantwortung
fur eine geschlossene Kuhlkette vom Herstel-
ler bis in die Kiihitheke jeder ALDI SUD Filiale.
Auch der Verbraucher sollte stets daftir sor-
gen, dass diese Kuhlkette nicht unterbrochen
und die Temperaturangabe auf dem Etikett
von max. 4°C nicht Uberschritten wird. Geflu-
gelware, auch bereits vormarinierte, sollte
direktin einer gut verschiossenen Kiihitasche
verstaut und auf dem kirzesten Weg nach
Hause gebracht werden. Auch die Lagerung
im Klhlschrank ist entscheidend flr die Er-
haltung der Qualitat. Legen Sie bitte generell
sowohl vormarinierte als auch naturbelasse-
ne Fleischprodukte immer in die unteren
Ebenendes Kuhlschrankes, da es hier am kal-
testenist.

fir geprufte Sicherheit vom Stall bis in die La-
dentheke steht. Ein weiteres Qualitatskennzei-
chen sind die so genannten 5 Ds: Alle Produkti-
onsstufen von den Elterntieren und Britereien
uber die landwirtschaftlichen Mastbetriebe und
Futtermuhlen bis hin zu den fertigen Produkten
befinden sich in Deutschland und unterliegen
strengen Vorschriften und Gesetzen.

Deutsches Qualitits-Gefliigel

0 Elterntiere m Futtermiihle ‘n Geburt
@ Aufzucht @ Schlachtung

Das Qualitatskennzeichen fur Gefllgel

itst ist pruch | Geflugel

OPTIMAL HALTBAR

Wichtige Informationen zur Haltbarkeit sind
auf dem Etikett verzeichnet. So ist hier uber-
wiegend das Mindesthaltbarkeitsdatum (kurz
-MHD*) vermerkt. Es bezeichnet das Datum,
bis zu dem ein Lebensmittel unter angemes-
senen Aufbewahrungsbedingungen seine
spezifischen Eigenschaften behdlt. Es gilt
aber: Je eher das Fleisch verzehrt wird, umso
besser ist die Qualitat - und damit auch der
Geschmack. Bei leicht verderblichen Lebens-
mitteln, wie z. B. Putenhackfleisch, ist anstel-
le des MHD ein strenges Verbrauchsdatum
angegeben. Auf dem Etikett wird dies mit
dem Hinweis ,zu verbrauchen bis ...“ deut-
lich gemacht. Diese Ware darf daher nach Ab-
lauf des Verbrauchsdatums nicht mehr ver-
zehrt werden.

Wahrend des gesamten Produktionsprozesses
uberwacht die Qualitatssicherungsabteilung
unserer Hersteller die einzelnen Produktions-
schritte. Hierzu zahlen z. B. die Durchfihrung
von Wareneingangs- und -ausgangskontrollen
sowie die Uberprufung der Rohwaren auf
Frische, Gewicht und Temperatur.

»
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Nur frisch

auf den Tisch
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Immer knackig frisch: In unseren
Kihltheken haben Sie die Wahl|
zwischen unserem Auehof Blattsalat
Rohkost Mix, Blattsalat Eisberg Mix,
Feldsalat Mix und Blattsalat Mix,

litat i _ 1 | Salat

Knackig frischer Salat ist nicht nur im Sommer
ein knackig frisches Essvergniigen, sondern un-
abhangig von den Jahreszeiten ein unentbehrli-
cher Bestandteil gesunder Ernahrung. Salat gibt
es in vielen Variationen und noch mehr Kombi-
nationen. Ob mit rohem oder gekochtem Gemu-
se, mit Fleisch, Pilzen, Krautern und Kérnern -
Salat ist der Inbegriff von Genuss und Gesund-
heit. Dieser Vitamincocktail hilft uns nicht nur,
an Hitzetagen fit zu bleiben, sondern er ist dari-
ber hinaus optimal flr die schlanke Linie und fur
alle wichtigen Stoffwechselvorgange im Korper.

Damit Sie gut in Form bleiben, legen wir beson-
ders hohe Qualitatsanspruche an unsere ver-
zehrfertigen Salate. Wir verwenden nur Salate
aus streng kontrolliertem Anbau. Noch auf dem
Feld werden die Salate sorgfaltig in Transportbe-
halter verpackt und auf dem schnellsten Weg -
und gut gekdihit - an die Weiterverarbeitungs-
betriebe geliefert. Nur dann, wenn die absolute
Frische garantiert ist, werden die Salate abge-
nommen und schonend weiterverarbeitet.

Sie werden zuerst grundlich von Hand verlesen
und geputzt, dann in mundgerechte Happchen
geschnitten und mit Eiswasser gewaschen. Nur
so bleiben ihre knackige Frische und kostbaren
Vitamine am besten erhalten. AnschlieRend
werden unsere Auehof-Salate schonend ge-
trocknet und verpackt. Erst nach umfangreicher
und llckenloser Endprufung werden sie -
wiederum mit geschlossener Kuhlkette - in Ihre
ALDI SUD Filialen geliefert. Mit ihnen haben Sie
immer ein Produkt mit bester Qualitat und Fri-
sche. Dies wird auch regelmaRig in externen
und internen Qualitatssicherungskontrollen von
ALDI SUD Uberprtift. So kdnnen Sie mit unseren
knackig frischen und gesunden Auehof-Salaten
sich und Ihre Familie
schnell und einfach
verwohnen.

»
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Bringen Sie doch mal Abwechslung in das sommerliche Grillvergntgen.
Mit Salaten in allen Variationen und feinem Gemuse - entweder roh
oder vom Grill. Fein aromatisch und dazu sehr gesund. Leicht und lecker,
mit viel Vitaminen und Mineralien. So sind Sie auch an heiRen Sommer-
tagen bestens versorgt. Mit unserer groRen Auswahl an bio- und
Be light-Produkten haben Sie auch gleich die perfekt abgestimmten

Zutaten zur Hand. Fur knackig frischen SommerspaR.

Taglich finden Sie in unseren ALDI SUD Filialen eine gro-

Re Auswahl an frischen Sommergemusen und Salaten
(regionale Unterschiede sind maglich).




Zutaten:

500 g Landvogt Schupfnudeln
1grline Paprika

1gelbe Paprika

10 Kirschtomaten

125 g bio Mozzarella

1Bund Basilikum

2 Knoblauchzehen

40 g Cucina Parmigiano Reggiano
(Parmesankase)

25 g Sweet Valley Kalifornische Walnusskerne
125 ml Castello Natives Oliven Ol
1/2 TL Jodsalz

1/2 TL frisch gemahlener Pfeffer
1/2 TL Raffinade Zucker

Zubereitung:
Den Mozzarella in Wlrfel schneiden. Die Schupf-
nudeln in Olivendl goldgelb braten, salzen und

pfeffern. Die Paprikahalften mit Zucker bestreu-
en und auf dem Grill backen, anschlieRend in
2 cm groRe Stuicke schneiden. Die Kirschtomaten
in Alufolie einpacken und flr 3 bis 4 Minuten auf
den Grill legen.

Fur das Pesto:
Die Basilikumblatter zupfen und zusammen mit
Knoblauch, Parmesan, Walnussen und dem Oli-
venol im Mixer fein zerkleinern. Mit
Salz und Pfeffer wilirzen.

Die Schupfnudeln mit den Papri-
kastlicken, dem Mozzarella und
den Kirschtomaten auf einer
Platte anrichten und mit
Pesto UbergieRen.

Preis pro Person:
1,07 €



Zutaten:

300 g Rucolasalat

250 g King Prawns Riesengarnelen
4 frische Feigen

3 Zweige Oregano

1unbehandelte Zitrone

5 EL Castello Natives Oliven Ol

2 EL Cucina Aceto Balsamico

1TL Goldland Sommer-Bliiten-Honig
1rote Chili

1/2 TL Raffinade Zucker

1/2 TL Jodsalz

2 EL Farmer Cashews

Zubereitung:

Rucolasalat waschen und von den Stielen befrei-
en. Die Feigen vierteln. Die Zitrone abwaschen
und einen Teil der gelben Haut abreiben. Das
Olivendl mit Honig, Zucker und Essig zu einer  traufeln, mit den Garnelen und frischem Orega-
Vinaigrette verrihren. Chili in einer Pfanne in  no servieren. Dazu bio Toastbrotchen reichen.

1 EL Olivendl anbraten, die Garnelen und Ca-

shews zufugen und fertig braten. Den Zitronen-

abrieb Uber die Garnelen streuen und salzen. Preis pro Person: 192 €

Den Salat und die Feigen mit der Vinaigrette be-

fiir diese Rezepte benotigen

Sie u. a.:
Landvogt schupfnudeln
sweet Valley Kalifornisch ‘e \:Ma'.—
nusskerne - Cucina Parmigiano =
Reggiano - King Praw?s - Caf
tello Natives oliven Ol - b0 '
Mozzarella - Raffinade Zucker = ¢
paprika - Goldland .Sommer-
gliiten-Honig - Cucina Aceto
Balsamico — jodsalz

ARG 2 Bz oo e
e s :
R or s .
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Zutaten:

2 Zucchini

8 Kirschtomaten

3 rote Paprika

200 g Beneval Frischkase-Fass mit Barlauch
1Knoblauchzehe

3 EL fein gehackte Minze
2 EL Cantinelle Oliven Ol
1EL bio Citrovin Zitrone
1/2 TL Jodsalz

8 HolzspieRe

Zubereitung:

Die HolzspieRe 12 Stunden vor der Verwendung
In Wasser einlegen, somit verhindert man ein
Verkohlen auf dem Grill. Die Zucchini waschen

und in 2 cm groRe Stlcke schneiden. Die Kirsch-
tomaten abwechselnd mit den Zucchini auf die
SpieRe stecken. Mit Salz wiirzen. Auf den Grill le-
gen und von allen Seiten 3 Minuten grillen.

Fur den Dip:

Die Paprika vierteln und grillen, die Haut abzie-
hen und zusammen mit Knoblauch, Minze, Oli-
venol und dem Frischkase im Mixer grob puric-
ren. Mit Salz und bio Citrovin abschmecken.

Tipp: Der Dip schmeckt auch hervorragend zu
Grillfleisch.

Preis pro Person: 0,95 €



Zutaten:

Verschiedene Gemtuse nach Wahl,
z. B. Paprika, Auberginen, Tomaten
Krauter nach wahl

Knoblauch

Cantinelle Oliven Ol

Alufolie

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

30 cm Alufolie ausbreiten und mit Olivendl ein-
streichen. Knoblauchzehen mit dem Messer-
rucken eindriicken. Das GemuUse in grobe Stiicke
schneiden, Gemuse, Knoblauch und frische
Krauter auf der Alufolie verteilen, mit Salz und
Pfeffer wlirzen und als Packchen einschlagen.
Die Packchen geschlossen grillen und auf Tellern
servieren.

Preis pro Person: ca. 2,60 €

jese Rezepte bendtigen

Fir d

Sieu. a. ¥

Zucchini- Kirschtomaten - Pap
rika - Beneval Frischkése-Fas-s
mit Barlauch - cantinelle Oli- -
ven 01 - bio Citrovin Zitrone -

&

UNSERE
WEINEMPFEHLUNG
Baden Miiller- -
Thurgau

www. aldi-sued.de







Ratfiniertes

fur die Sommerparty

Das hat was von Urlaub: drauRen sitzen, die lauen Abende
genieRen und den Tag hinter sich lassen. Lichterketten und Garten-
fackeln zaubern das gewisse Extra - Sommerfeeling garantiert ...
Sich entspannen, relaxen und je nach Lust und Laune eine kleine
Party feiern. Mit unseren frischen Rezeptideen haben Sie (fast)
alles fUr die besonderen Momente im Sommer. Cocktails inklusive.

Freuen Sie sich auf Ihren Sommertraum auf Balkon und Terrasse!

Egal, ob Sie einen leichten Rosé, einen spritzigen Weien
oder gehaltvollen Rotwein mdchten - wir bieten Ihnen

eine groRe Auswahl an feinen Tropfen. Bitte informieren

Siesichim Internet unter www.aldi-sued.de oder
wap.aldi.de.



GEGRILLTE ROSMARIN-WILDLACHS-
SPIESSE

Zutaten:

300 g Sockeye Wildlachsfilet (TK)

8 Zweige frischer Rosmarin oder

alternativ HolzspieRe

1 Kopfsalat

10 Kirschtomaten

250 mi Be light Joghurt light Salat Dressing
75 g Be light Gourmet-Rohschinken (Wiirfel)
Castello Natives Oliven Ol

Spritzer bio Citrovin Zitrone

Zubereitung:

Die Lachsfilets in 2 cm groRe Stu-
cke schneiden, mit einigen Sprit-
zern bio Citrovin und Olivenaol
einreiben, kuhl stellen. Rosmarin
in langen Stielen abschneiden,
die Nadeln bis auf die letzten
2 cm abzupfen.

Fiir dieses Rezept penotigen

Sie u. a.

sockeye wildlachsfilet - ROS-
marin ~ Kopfsalat - Ktrstch-
n - Be light joghurt light

ate :
el vin Zit-

salat Dressing - bio Citro
rone - Be light Gourmet-Roh-

schinken

Jeweils 3 bis 4 Lachswdurfel auf die Rosmarin-
spieRe stecken und von beiden Seiten grillen.
Den Salat waschen, grob zupfen, die Kirsch-
tomaten halbieren. Schinkenwdirfel mit den tb-
rigen Rosmarinnadeln in Alufolie wickeln und
fur ein paar Minuten auf den Grill legen. Den Sa-
lat mit Joghurtdressing anmachen und mit ferti-
genWildlachsspieRen garnieren. Die knusprigen
Schinkenwdirfel mit den Rosmarinnadeln tber
den Salat streuen.

Preis pro Person: 1,86 €
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SALTIMBOCCA VOM SCHWEINEFILET
MIT ROTWEINBUTTER

Zutaten;

1ganzes Schweinefilet

8 Salbeiblatter

8 Scheiben Cucina Prosciutto Italiano (italie-
nischer Schinken)

1/2 TL Le Gusto Pfeffer schwarz

250 g milfina Deutsche Markenbutter

5 Schalotten

2 EL Raffinade Zucker

250 ml trockener Rotwein, z. B. Rosso Trentino
DOC Mario Collina

1TL Jodsalz

3 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Schweinefilet in 2 cm dicke Medaillons schnei-
den, jeweils mit einem Salbeiblatt belegen und
in eine Scheibe Schinken einwickeln. Mit Pfeffer
wirzen und ca. 15 Minuten grillen. Flr die Rot-
weinbutter in einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen
und die ganz fein gewdrfelten Schalotten darin
glasig dunsten, salzen, 2 EL Zucker zuflgen und
die Schalotten leicht karamellisieren. Den Rot-
wein zugieRen, reduzieren, bis eine homogene
Masse entsteht, auskuhlen lassen. Die Butter
schaumig schlagen, Schalottenmasse und das
Salz unterheben, alles auf Alufolie streichen

Fur dieses Rezept benotigen

Sie u. a.: : e |
gchweinefilet= Cucina Prosc _.
1o Italiano - Raffinade Zucker -

Gusto pfeffer schwarz ~ °

= rkenbutter -

milfina peutsche Ma

und zu einer Rolle formen, fur ein paar Stunden
in den Kuhlschrank stellen. Vor dem Servieren
die Butterrolle mit frisch gehackter Petersilie
bestreuen. Dazu gegrillte Zucchini und Paprika
reichen.

Preis pro Person: 2,13 €




LIMETTEN-CREMANT-BOWLE
MIT FRISCHER MINZE

Zutaten:

1Flasche Crémant de Loire Brut
1 Flasche bio Bianco Sicilia IGT
150 g Raffinade Zucker

6 Limetten

2 Bund frische Minze

Zubereitung:

Zucker mit 6 EL WeiBwein in einem groRen Topf
bei schwacher Hitze auflosen. Sobald der Zucker
karamellisiert, 1/2 Bund grob gehackter Minze
zufigen und mit 250 ml Weikwein auffillen.
Noch einmal aufkochen lassen, bis der Zucker

vollstandig aufgelost ist, dann alles fur 4 Stun-
den in den Kuhlschrank stellen. Die Limetten in
dunne Scheiben schneiden, die restliche Minze
grob zupfen und mit den Limettenscheiben in
ein groRes Bowleglas legen. Mit dem restlichen
weilwein auffullen und den Zuckersirup durch
ein Sieb zur Bowle gieRen, abschlieBend mit
Crémant und Eiswurfeln auffallen. Eine herrliche
Sommerabend-Erfrischung!

Preis pro Bowle: 10,98 €



WODKA-ANANAS-COCKTAIL

Zutaten:

2 ¢l Czerwi Premium Wodka

1cl Limettensaft

8 cl Erlenbrunn Riesling Sekt

4 c| Sweet Valley Ananassaft (Dose)

Zubereitung:

Alle Zutaten in ein gekuhltes Glas mit Crushed Ice
fullen und umrihren. Das Glas mit einer Scheibe
frischer Limette garnieren.

_-35.' r—'th nri -':- ‘i:’-ipﬁ

Preis pro Glas 0,65€

Fur diese Rezepte pendtigen &

Sie u. a.

Btanco Sici -
= ucker — limetten - - Czerwi

ka - grienbrunn _
sweet valley '
Ananassaﬁ Erdbeeren -mllﬁ- :
na Reine Buttermlit:h - gold

land |mker-Honig - pio Drink Er-
fnschungsgetrank Citrus Ananas

mmm wod
Riesling Sekt -

KINDERCOCKTAIL ERDBEER -

KOKOS-MILCH

Zutaten:

250 g Erdbeeren
300 ml Kokosmilch
300 g milfina Reine Buttermilch (E|skalt)

200 ml bio Drink Erfrischungsgetrank Citrus
Ananas (eiskalt)

2 TL Goldland Imker-Honig

Zubereitung:

Erdbeeren putzen, fein purieren und in Glaser
fllen. bio Drink, Buttermilch und Kokosmilch mit
dem Honig schaumig aufschlagen und Gber das
Erdbeerplree verteilen. Die Glaser mit Ananas,
Kokosraspeln und Erdbeeren garnieren.,

._l,_-L LA 5§ B

PFEIS pro Glas {) 63 €







