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/] Deutschland: Osterreich: Schweiz:
f Das wird ein Fest! Es weihnachtet sehr. Weihnachtszauber in den Alpen.
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

wenn es drauBen friih dunkel wird, in den Fenstern Sterne leuchten und Kerzen flackern, Haus-
turen liebevoll geschmuickt werden, wenn gebastelt und gebacken wird, geheimnisvolle Diifte
durchs Haus ziehen und es sich die Familie mit Freunden bei heiem Tee und Glithwein gemutlich
macht - dann ist Weihnachten ganz nah. Ein Fest, das viele Menschen in aller Welt unabhangig von
ihrer Hautfarbe und Kultur immer wieder aufs Neue fasziniert und das uralte Traditionen und Briiu- :
che wieder lebendig werden ldsst. Begleiten Sie uns auf unserem Weihnachtsspaziergang zu un-
seren alpenlandischen Nachbarn und erleben Sie kulinarische Vielfalt aus den Bergen. Wir haben
fr Sie typische Gerichte ausgesucht - fiir eine grenzenlos kostliche Weihnachtskiiche. In unseren
Filialen bieten wir thnen auch in diesem jahr wieder eine Vielzahl weihnachtlicher Aktionsartikel
an (mit * gekennzeichnet), die aber leider nur fiir einen begrenzten Zeitraum erhaltlich sind.

Mehr Informationen dazu finden Sie unter www.aldi-sued.de oder wap.aldi.de.

Wir winschen Ihnen stimmungsvolle, fréhliche Weihnachten und ein gluckliches neues Jahr!

Ihre ALDI SUD Unternehmensgruppe

{}5; 1
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LUST AUF GENUSS?

Extra fur Sie haben wir fir die
Feiertage ganz besondere
Gourmet-Artikel eingekauft, die
wir lhnen ab dem 15. Dezember
anbieten. Im Unterschied zum
stdndig vorhandenen Sorti-
ment stehen die Aktionsproduk-
te allerdings nur in begrenzter
Menge zur Verfigung. Bitte ha-
ben Sie Verstandnis, falls be-
stimmte Waren - trotz sorgfal-
tiger Planung - ausverkauft
sein sollten. Informationen zu
unseren Aktionsartikeln finden
Sie unter www.aldi-sued.de
oder wap.aldi.de.

Kross gebratene Zanderfilets auf
Champagnerkraut und Dill-Kartoffeln
Topfenknddel mit Zimt-Beeren

Qualitat ist unser Thema
Alles andere als Kase

Schaumweine:
Prickelnde Perlen ...
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Weihnachtszauber in den Alpen
Mini-Berner-Rosti mit Zwiebelfleisch
weihnachtlicher Salat mit Garnelen
Frischkasetdrtchen mit Traubenconfit

Morgen, Kinder, wird's was geben
Nikolausstiefel
Butterpralinen
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Advent und Weihnachten gehoren fiir viele Menschen zur schonsten Zeitim

Jahr. Festlich geschmiickte Stadte und Stralken sind hell erleuchtet, alltberall
Lichterketten und funkelnde Tannenbaume. Uppig dekorierte Stande auf
den Weihnachtsmarkten locken wie schon vor Hunderten von Jahren mit

Zuckerwatte und gebrannten Mandeln. Weihnachten in Deutschland - das
ist romantische Vielfalt pur. Neues wird ausprobiert und gleichzeitig doch auf
Altbewahrtes zuriickgegriffen. Dann, am Heiligen Abend, wenn Hektik und
Stress plotzlich einer wohltuenden Stille weichen - ja dann ist Weihnachten
endlich da. GenieRen Sie den Abend und entdecken Sie unsere Weihnachts-

kiiche mit verflihrerischen Rezepten, die sich auch alle Engel wlnschen.

Rechtzeitig zu den Feiertagen bieten wir Innen zusatzlich zu
unserem Standardsortiment eine groke Auswahl an erlesenen

Weinen und Schaumweinen an. Bitte informieren Sie sich unter
www.aldi-sued.de oder wap.aldi.de.
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FLUSSKREBSE

MIT APFEL-DILL-PFANNKUCHLEIN

Zutaten fur 4 Personen:

5 bio Eigelb

125 g Qualitats-Weizenmehl

300 ml milfina frische fettarme Milch
5 bio EiweiR

2-3 Apfel

4 EL Qualitats-Weizenmehl zum Wenden
50 ml Bellasan Raps Vitalol

200 g Almare Flusskrebse

(altern. Garnelen oder Gefliigel)

4 EL Cantinelle Oliven Ol

4 Zweige Dill

30 g Parmesankase

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Eigelb, Mehl und Milch zusammen aufschlagen,
EiweiR steif schlagen und unter die Masse he-
ben. Mit einer Prise Salz wiirzen und mit 3 EL
gehacktem Dill verfeinern. Apfel entkernen, in
Scheiben schneiden, in Mehl wenden und in die

Pfannkuchenmasse tauchen. Pfannkiichlein in

Rapsol ausbacken, Flusskrebse in Olivenol mari-
nieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit ge-
hobeltem Parmesan auf den Pfannkichlein ser-

vieren.

T s v l 1 & T o
Zuoereit 35 Minuter

Preis pro Person: 1,42 €

UNSERE WEINEMPFEHLUNG

Mario Collina Custoza DOC

ALDI Inspiniert | 0&08 |




- Fiir diese Rezepte
-

- .. bendtigen Sie u. a.:

| bio Saure Sahne - Bellasan

*H_f_re‘_,c‘

35chwarz Jodsalz - Qualitats-
3 ﬁWelzenmehI Almare Fluss-

o M|lch milfina Deutsche Mar-

0| -Le Gusto Klare Delikate

WALDPILZSUPPE

Zutaten fur 4 Personen:

30 g milfina Deutsche Markenbutter
2-3 Zwiebeln

100 g Lauch

100 g Austernpilze

100 g Champignons

100 g Pfifferlinge

500 ml Le Gusto Klare Delikate Bruhe
300 ml bio Saure Sahne

Le Gusto Pfeffer schwarz

Jodsalz, Kerbel

Raps vitalol - Le Gusto pfeffer

krebse parmesankase - bio
s Eler - milfina frische fettarme

kenbutter Cantinelle Oliven

“ Brilhe

-'ia“ $ 68

Zubereitung:

Zwiebeln wurfeln und in 20 g Butter glasig an-
schwitzen, Lauch waschen, klein schneiden und
mitdiinsten. 2/3 der Pilze zufugen und anbraten.
Die Gemiisebriihe auffillen, mit der Sahne 10 Min.
kochen lassen, bis alles weich ist. Die Suppe pu-
rieren und anschlieRend durch ein Sieb geben.
Mit Salz und Pfeffer wlirzen, die restlichen Pilze
in Butter kross anbraten, Uber die Suppe geben,
mit Kerbel garnieren.

Preis pro Person: 1,50 €




UNSERE WEINEMPFEHLUNG

Burlwood Cabernet
Sauvignon, Kalifornien




BARBARIE-ENTENBRUST
MIT ORANGENSOSSE UND
WALNUSSKNODEL

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Barbarie-Entenbriste

3 EL Bellasan Raps Vitalol

1Péckchen Gourmet Sauce A L'Orange*
60 g Sweet Valley Walnusskerne
1Paket Le Gusto 12 Kartoffel Knodel
500 g Gartenkrone Apfel-Rotkohl
100 g milfina Deutsche Markenbutter
50 g Toast

3-4 Zweige Petersilie

Le Gusto Pfeffer schwarz

Jodsalz

Zubereitung:

Rapsdl in einer Pfanne erhitzen, Entenbriste mit
Salz und Pfeffer wlrzen und langsam auf der
Haut kross braten, wenden und nochmals kurz
von der anderen Seite scharf anbraten. Die Kno-
del nach Packungsangaben zubereiten, die ge-
hackten Walnusse unter den fertigen Teig mi-
schen. Knodelin kochendes Salzwassertauchen,
die Hitze reduzieren, sobald die Knddel an der
Oberflache schwimmen, sind sie gar. Butter in

_* riir dieses Rezept

~ benbtigen Sie u. a.:

“ = Gartenkrone Apfel-Rotkohl -
_ - |odsalz - Le Gusto 12 Kartoffel
:: Knodel - Bellasan Raps Vital-
& 5| - Toast - Sweet Valley wal-
- * nusskerne - Le Gusto pfeffer
2 schwarz - milfina Deutsche
- Markenbutter - BarbarieiEnten—
1: briiste - Gourmet Sauce A

= |'Orange™

E'IQ\J‘&:E\::‘R

einem Topf schmelzen und das geriebene Toast-
brot untermischen, Petersilie fein hacken und
unter die Butter mengen und alles Uber die
Knddel geben. Rotkohl erhitzen und nach Ge-
schmack wurzen, Entenbriste mit einem schar-
fen Messer in 3-4 Scheiben schneiden und mit
Rotkohl, Knodel und Gourmet Sauce servieren.

Tipp: Die Entenbruste zum Anbraten in eine kal-
te Pfanne legen und diese vorerst ohne Fett
langsam erhitzen, so bleiben die Poren der Haut
maoglichst lange geoffnet und das Fett tritt aus.
AnschlieRend Uberschussiges Fett abschutten
und die Briste langsam in Rapsol kross braten.

Preis pro Person: 5,37 €
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- Fur dieses Rezept
= henotlgen Sieu.a.:
= Qualitats- -weizenmehl - Dorn-

* telder Spatburgunder QbA -
: Raffinade Zucker - Silver Stone
# gchter Ubersee Rum = bio Eier - %
Back Family Halbbitter-Kuver- £
. tiire - milfina Deutsche Mar-

= kenbutter

TEAERE R

SCHOKOTARTE MIT
POCHIERTER BIRNE

Zutaten fiir 4 Personen:

180 g Back Family Halbbitter-Kuvertiire
200 g milfina Deutsche Markenbutter
50 mi Silver Stone Echter Ubersee
Rum 40 Vol.-%

4 bio Eigelb

270 g Raffinade Zucker

4 bio Eiweil

40 g gesiebtes Qualitats-Weizenmehl
4 Birnen

750 ml Dornfelder Spatburgunder QbA
2 Nelken

1TLZimt

Zubereitung:

Schokolade und Butter schmelzen, Rum zufu-
gen. Eigelb mit100 g Zucker, dann das EiweiR mit
50 g Zucker schaumig schlagen. Zuerst das Ei-
gelb unter die Schokoladenmasse heben, dann
das EiweiR, zuletzt das Mehl. Die Masse in eine
gefettete Form fiillen und bei 180° C Umluft fur
35 Min. backen. 120 g Zucker in einem Topf leicht
karamellisieren, mit einer Flasche Rotwein auf-
flllen, die geschalten Birnen und Gewdurze zu-

flgen. Die Birnen darin pochieren (ziehen las-
sen, nicht kochen), bis sie gar sind. Die Scho-
kotarte aufschneiden und mit Birne servieren.

Tipp: Dazu passen auch unsere Gourmet TK-Eis-
kreationen.

Preis pro Person: 2,02 €







Osterreich
ESs weihnachtet sehr

Klassisch rot, mit echten Kerzen und vielen StiRigkeiten wird in Osterreich der
Tannenbaum geschmiickt. Kinder lieben es, wenn am 5. Dezember abends
der Heilige Nikolaus vorbeischaut, vom Teufel Krampus begleitet, und Apfel,
Nisse und Mandelkern verteilt. Sie erinnern, wie auch manche traditionelle
Weihnachtsgerichte, an eine Zeit, in der Gewurze, getrocknete Fruchte und
NUsse purer Luxus waren und fur besondere Anldsse aufgehoben wurden.
Karpfen, geflllte Gans und Christstollen kommen an den Festtagen in vielen
Familien auf den Tisch, doch auch mit unseren klassisch osterreichischen

Rezepten wird Weihnachten zu einem himmlischen Vergnugen.

Kulinarische Hohepunkte setzen Sie an den Weihnachtstagen mit unse-
ren ausgesuchten Gourmet-Produkten. Einen Uberblick finden Sie unter

www.aldi-sued.de oder wap.aldi.de.

|
1



FLEISCHPFLANZERL MIT
RADIESCHEN-GURKENSALAT

Rezept fur 4 Personen

Zutaten fur den Salat:

/2 Salatgurke

4 Radieschen, in diinne Scheiben geschnitten
1Zwiebel

1TL Kim Delikatess Senf

1-2 EL Apfelessig oder anderer Fruchtessig_
125 g bio Saure Sahne i
3 EL Schnittlauchroéllchen

3 EL Bellasan Raps Vitalol

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Raffinade Zucker

Zutaten fiir die Fleischpflanzerl:

400 g Hackfleisch gemischt

100 g Toast

125 m| milfina frische fettarme Milch
100 g Zwiebeln, gewiirfelt

50 g Be light Gourmet-Rohschinken gewdirfelt
2 EL Kim Delikatess Senf
1Knoblauchzehe

2 bio Eier

3 Zweige Petersilie

4 EL Bellasan Farber-Distelol
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

14

Zubereitung:

Gurke schalen und in Scheibenschneiden, Zwie-
bel fein wiirfeln und mit den Radieschenschei-
ben in einer Schissel vermengen. Saure Sahne
mit Senf, Essig und Schnittlauch zu einer SoRe
verruhren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen, iiber den Gurkensalat gieRen
und einige Stunden ziehen lassen. Mit wenigen
Tropfen Ol servieren. Fr die Fleischpflanzerl die
Milch aufkochen und heiR Uber das Weikbrot
gieRen. Schinkenwurfel mit fein geschnittenem
Knoblauch und Zwiebeln anbraten, das Fleisch
mit Brot, Schinken und Eiern mischen und pikant
wrzen. Frisch gehackte Petersilie untermengen
und zu mittelgroRen Fleischpflanzerin formen.
In einer Pfanne goldgelb braten.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Preis pro Person: 1,57 €

ALDiinspiriert | 0408 |




HAHNCHENBRUST MIT BACKAPFEL

UND HIMBEERESSIGCREME Zubereitung:

Apfel entkernen, mit einem Messer rundherum
Zutaten flir 4 Personen: einritzen und in Zitronenwasser legen. Marzipan
500 g Hahnchenbrustfilet mit Mandeln, Sultaninen, Zimt und Zitronensaft
4 Apfel verkneten. Masse in die Apfel geben, mit Rosma-
200 g Back Family Marzipan Rohmasse rin garnieren. Im vorgeheizten Ofen auf 180" C
50 g Back Family Mandeln gehobelt fiir ca. 12 Std. backen. Hahnchenbrdiste in Ol an-
50 g Sweet Valley Sultaninen braten, wirzen und in diinne Scheiben schnei-
1EL bio Citrovin, 2 TL Zimt, 4 Zweige Rosmarin  den, mit Apfel und Balsam Frutta servieren, dazu
30 ml Gourmet Balsamfrutta Himbeere* passt kraftiges Brot.
2-3 EL Bellasan Raps Vitalol
4 Scheiben Vollkornbrot Zubereitungszeit: 40 Minuten
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz Preis pro Person: 2,24 €

‘ '..,*S Fiir diese Rezepte
~ bendtigen Sie u.a.:
'“'-;BeﬂasanRapsvnmot - Vollkorn-
:.“tnot BehghtGourmetRoh- :
schmken _ Bellsan Farber-Distel- &3
=Y ol Le Gusto Pfeffer schwarz -
‘.- ; *“‘bm Eier - Raffinade Zucker - bio
. , Citrovin - Back Family Mandeln-
aHackﬂemsch Hahnchenbrust-
@ g1t — Kim Delikatess Senf - jod-
ithmﬂrMﬁmem
2 Milch - Sweet Valley Sultaninen - S
Back Family Marzipan Rohmas- §§

: re Sahne
%_58 hio AU
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UNSERE WEINEMPFEHLUNG

Riesling & Chardonnay QbA

www. aldi-sued.de



~ = Fiir dieses Rezept
_ - bentigen Sie u. a.:
.. Vve. Monsigny Champagne AC
. :'i_‘"‘f Brut - Jodsalz - bie Saure Sahne -

3 va klare Delikate Briihe - bio Quali- 1 Pk
3 ‘“tatskartoﬁeln - Vollkornbrot -

X dvWelzenmehI Gartenkrone
'- = Wemsauerkraut Le Gusto Pfef- §
25 fer schwarz und weil - milfina
"= peutsche Markenbutter -
:': Zwiebeln

KROSS GEBRATENE ZANDERFILETS
AUF CHAMPAGNERKRAUT UND
DILL-KARTOFFELN

Zutaten fur 4 Personen:

Zutaten fur die Zanderfilets:

4 Gourmet Zanderfilets*
1Zitrone

4-6 EL Cantinelle Oliven Ol
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zutaten fur die Dill Kartoffeln:

20 g Qualitats-Weizenmehl|

20 g milfina Deutsche Markenbutter
20 g Zwiebeln, fein geschnitten

250 ml Le Gusto Klare Delikate Briihe
6 Zweige Dill

800 g bio Qualitatskartoffeln

60 g bio Saure Sahne

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wirzen und auf
der Hautseite in Olivenol kross anbraten, Spritzer
Zitrone auf das Filet geben, Kartoffeln kochen
und pellen. Die Zwiebeln in Butter anschwitzen
und mit Mehl bestauben, Gemusebrihe hinzu-
geben und einkochen lassen. Dill schneiden und
mit Sahne unter die SoRe rthren, mit Salz und
Pfeffer kraftig wurzen. Kartoffeln in Scheiben
schneiden und mit der SoRe einmal vorsichtig
aufkochen.

Gounnet 7anderfilets* - Le Gusto

Cantmelle Oliven Ol - Qualitats-

Tipp: Alternativ kénnen auch die Gourmet-Zan-
derfilets aus dem Aktionssortiment genommen
werden.

Als Gemusebeilage passt Champagnerkraut.

Zutaten flir das Champagnerkraut:

800 g Gartenkrone Wein-Sauerkraut
3Zwiebeln

1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 3 Pimentkorner
500 ml Le Gusto Klare Delikate Briihe

250 ml Vve. Monsigny Champagne AC Brut
250 ml bio Saure Sahne

30 g milfina Deutsche Markenbutter

3 EL Cantinelle Oliven Ol

Le Gusto Pfeffer weil, Jodsalz

Zubereitung:

Das Sauerkraut in ein Sieb geben und unter flie-
Rendem Wasser abwaschen. Zwiebeln fein wr-
feln und in Olivendl anschwitzen, das Kraut zu-
fligen und einige Minuten dunsten. Mit Ge-
musebrthe auffullen und 20 Minuten kocheln
lassen, die Gewtirze dazugeben und mitkochen.
Zum Schluss mit Sahne und Champagner aufful-
len, noch einmal aufkochen lassen, mit Butter
binden und abschmecken.

Tipp: Alternativ kann auch TK-Dampfgemiise
verwendet werden.

Zubereitungszeit: 70 Minuten
Preis pro Person: 3,95 €







TOPFENKNODEL MIT ZIMT-BEEREN
UND HASELNUSSBUTTER

Rezept flir 4 Personen

Zutaten flr die Knodel:

375 g Be light Speise-Quark

250 g Toast

70 g Qualitats-Weizenmehl

150 g Raffinade Zucker

2 kl. bio Eier

20 g milfina Deutsche Markenbutter

/2 Fl. Back Family Backaromen Butter-Vanille
1/2 Fl. Back Family Backaromen Zitrone

Zutaten fur die Zimt-Beeren:

500 g Gartenkrone Beeren Mix

200 ml rio d’oro Premiumdirektsaft Traube
100 g Raffinade Zucker

1TLZimt

1Packchen Back Family Vanillinzucker

10 g Miihlen Gold Feine Speisestarke

Zutaten flir die Haselnussbutter:

20 g Sweet Valley Haselnusskerne
50 g milfina Deutsche Markenbutter

" Fiir dieses Rezept
-~ benbtigen Sie u. a.:
" Toast - Mithlengold Feine Spei-
™ sestarke - bio Eier - Gartenkro-
i ne Beeren Mix - milfina Deut-
‘ @ sche Markenbutter - Back Fa-
] mlly Backaromen - Raffinade
> = Zucker - Sweet Valley Hasel-
- nusskerne Be light Speise-
" Quark Qualitats- -Weizenmehl -
s » Back fFamily Vanillinzucker -
no d'oro premiumdirektsaft

Traube

Zubereitung:

Quark mit Vanille- und Zitronenaroma glatt rih-
ren, Eier und fein geriebenen Toast zuflgen,
Mehl und Zucker untermischen, Butter schmel-
zen und ebenfalls unter die Masse heben. Dar-
aus Knodel formen und in Zuckerwasser kochen.
100 g Zucker in einem Topf schmelzen und leicht
karamellisieren, mit Premiumdirektsaft Traube
abloschen, Zimt und Vanillin zufugen und zum
Kochen bringen, Beeren zufigen und mit etwas
in Wasser aufgeldster Speisestarke abbinden.
Butter schmelzen, HaselnUsse hacken und alles
zusammen vermengen und Uber die Knodel ge-
ben.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Person: 1,59 €

= fack Fawiy

BACKAROMEN &




Alles andere
als Kase

Kase ist ein wichtiger Bestandteil gesunder Er-
nahrung undaus unseremtaglichen Speiseplan
nicht mehr wegzudenken. Kdse gibt es in un-
zahligen Geschmacksvariationen von mild bis
wiirzig und kraftig, es gibt Hart- und Weichkase,
Schimmel-, Frisch- und Schnittkase. Es gibt be-
liebte Kasespezialitaten aus vielen Regio-
nen Europas und aus Ubersee, es gibt jun-
gen und gereiften Kase, Kase von der Kuh,
der Ziege, vom Schaf und Buiffel.

20

Gerade In Italien findet der Kaseliebhaber eine
groRe Auswahl besonderer Kasesorten. Und
eine besonders schone bieten wir Thnen mit
unseren ltalienischen Kasespezialitaten D.O.P.
Gourmet” rechtzeitig zu den Weihnachtsfeierta-
genan.

Genuss pur: mit Montasio D.0.P. aus
den Regionen Venetien, Friaul Vene-
zia Giulia und den Voralpen, mit Pro-

ALDlinspiriert | 0408 |




volone Valpadana D.O.P. aus Venetien und der
Lombardei, mit Fontina D.0.P. aus dem Aosta-Tal
und Pecorino Sardo Marturo D.O.P, der herrli-
chen Schafskasespezialitat aus Sardinien.

Dabei steht D.0.P fiir Denominazione di Origine
Protetta, eine geschutzte Ursprungsbezeich-
nung, die, ahnlich wie bei Wein, fur besonders
anspruchsvolle Herstellung und Qualitdt biirgt.
Die so geadelten Kasesorten durfen dieses Qua-
litatssiegel nur dann tragen, wenn die Milch aus
genau definierten Regionen stammt, alle erfor-
derlichen Produktionsschritte vor Ort erfolgt
sind und vorgeschriebene Verfahren, Rezeptu-
ren und Produkteigenschaften genau einge-
halten und befolgt wurden. Ein Konsortium in
der jeweiligen Region kontrolliert die lizensier-
ten Herstellungsbetriebe und Uberwacht peni-
bel die Einhaltung der strengen Bestimmun-

gen.

PARMIGIANO REGGIANO:
DER WOHL BERUHMTESTE KASE AUS ITALIEN

Parmigiano Reggiano, der originale Parmesan-
Kase, hat eine sehr lange Iradition, schon seit
mindestens 800 Jahren wird er nahezu unver-
andert hergestelit. Nicht umsonst haben die Ita-
liener ihrem Parmigiano Reggiano den Titel des
.Konigs aller Kase" verliehen.

Parmigiano Reggiano stammt ausschlieRlich
aus den Provinzen Parma, Reggio Emilia, Mode-
na, Matua (sudlich des Flusses Po) und Bologna

Kase

(westlich des Flusses Reno) und tragt selbstver-
standlich das Qualitatssiegel D.0.P. Uberwacht
wird die Herstellung dieses Hartkases genaues-
tens durch das zustandige Konsortium.

Ausgesuchte Kasereien dirfen diesen Kase nur
aus Kuh-Rohmilch herstellen, die Milch darf zu-
dem nur von Kiihen stammen, die ausschlieR-
lich mit Heu und Gras geflttert wurden. Der ab-
solute Fettgehalt dieser besonderen Spezialitat
liegt bei nur ca. 28 g pro 100 g Kase. Fur die Her-
stellung von nur einem Kilogramm werden 16 |
Milch bendtigt, flir ein Kdserad von 36 kg mit 45
cm Durchmesser und 24 cm Hohe werden im-
merhin 576 | Milch verarbeitet.

Bevor er in unseren ALDI SUD-Filialen verkauft
werden kann, muss er eine Mindestreifezeit von
7wei Jahren haben. Die Portionsstlicke werden
aus dem ganzen Laib frisch geschnitten und di-
rekt in den Schalen verpackt. So konnen Sie ihn
bequem im Kuhlschrank aufbewahren, und der
Kdse be- §8 g

hiltseine
Frische.




Schaumweine:

Prickelnde Perlen

-.. SIND IMMER ETWAS BESONDERES.

Schon seit Jahrhunderten geschatzt von Kaisern,
Zaren und Konigen, kronen sie heute groRe und
kleine, bedeutende und unbedeutende Momen-
te im Alltag, auch an den Weihnachtsfeiertagen
durfen sie nicht fehlen. Champagner, Cava & Co.
haben Hochkonjunktur, und mit unseren qualita-
tiv hochwertigen, edlen Tropfen treffen Sie imrmer
eine gute Wahl. Fur jeden Geschmack ist etwas
dabei.

Das traditionelle Verfahren, um die feinen Perlen
in den Wein zu zaubern, ist einfach: Junger
Wein wird in einem Tank mit etwas Zucker
und Hefe versetzt, dort verwandelt die Hefe
den Zucker in Alkohol und Kohlensaure: die

22
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Geburtsstunde der beliebten .bubbles”. Anschlie-
Rend mussen die edlen Tropfen noch in der Fla-
sche weiterreifen: je langer, desto feiner werden
die Blaschen und desto késtlicher das Ergebnis.

Neben der Tankgdrung gibt es noch das traditio-
nelle Verfahren, auch als Méthode champenoise
bezeichnet. Hier erfolgt die zweite Garung in der
Flasche, wobei die einzelnen Flaschen entweder
mit der Hand oder mit einer Maschine so lange
geruittelt werden, bis sich die Hefe im Flaschen-
hals absetzt. Erst kurz vor dem Verkauf wird sie
@ entfernt, indem der Flaschenhals ver-
eist wird und die Hefe gefriert. Nach
dem Entfernen des Korkens schieft die
Hefe wegen des hohen Drucks aus der

ALDI inspiriert | 0408 |




Champagner ist der Luxusschaumwein par
excellence. Er stammt aus einer eng umgrenz-

ten Region, dem gesetzlich geschutzten Ge-
1 biet der Champagne, ostlich von Paris. Dort
i werden aufKreidekalkbddendie drei beruhm-
I ten Rebsorten angebaut, die dem Champag-

i ner seinen eigenen Charakter verleihen. Char-
donnay, Pinot Noir, Pinot Meunier. Champa-
i gner wird bis heute ausschlieRlich nach der
| Méthode champenoise hergestelit.

Schaumwein mit etwas weniger Kohlensaure-

franzosische Qualitatsschaumweine, die nicht
aus der Champagne kommen. Aber auch Cré-
mant wird nach der Champagnermethode
hergestellt, stammtaber aus Regionen wie der
Loire, dem Elsass oder aus Burgund und wird
aus regionaltypischen Rebsorten hergestelit.

Sekt mogen wir besonders gern, die Auswah|

ist groR. Eine besondere Spezialitat stellen die
Rieslingsekte dar: hochwertige Schaumweine,
gekeltert aus einer einzigen Rebsorte, bei de-

Flasche (degorgieren). AnschlieRend wird der
Sekt/Champagner wieder mit einer kleinen Men-
119 gevoninWein gelostem Zucker (So genannte Ver-
sanddosage) aufgeflllt und endgultig verkorkt.
i Ein aufwandiges und teures Verfahren. Alle
i Champagner werden so hergestellt.

Egal, ob Sie bei uns einen Schaumwein aus dem
Standard- oder aus dem Aktionssortiment wah-

len: Bei uns konnen Sie sich auf eine dauerhaft

Crémant ist die Bezeichnung flr einen

druck und gleichzeitig der Oberbegriff flr

- Schaumweine

nen sich die fruchtigen Noten des Rieslings mit
der Frische des schaumenden Weines verbin-
den. Ein typischer Rieslingsekt ist z.B. unser
Erlenbrunn.

Cava ist der nationale Schaumwein aus Spa-
nien und unterliegt einer eigenen D.O., einer
geschitzten Herkunftsbezeichnung. Neben
autochthonen (einheimischen) spanischen
Rebsorten darf fUr die Produktion von Cava
auch Chardonnay verwendet werden. Cava
wird nur nach der traditionellen Methode
(Flaschengarung) erzeugt, was ihm eine gute
Grundqualitat garantiert.

Prosecco bezeichnet eine Rebsorte, die nord-
lich von Venedig wachst. Prosecco gibt es als
ganz normalen, frischen Weilwein, doch be-
kannter ist er als Frizzante oder Spumante.
Frizzante ist die typische Version eines Perl-
weines mit erfrischender, feinperliger Kohlen-
saure, wahrend Spumante einen hoheren
Kohlensaureanteil aufweist und wie Sekt eine
zweite Garung auf der Flasche oder im Tank
durchlaufen hat.

gute Qualitat verlassen, daflir sorgt
unser umfangreiches Qualitétssi- &4

cherungsmanagement.

Prickelnde Kostlichkeiten finden Sie zu .

satzlich zu unserem Standardsortiment | &%
vor den Feiertagen in unseren Filialen. |© Wonsiger §

Informationen gibt es unter www. “
aldi-sued.de oder wap.aldi.de.







Schweiz
Welhnachtszauber
iNn den Alpen

DrauRen ist es bitterkalt, Schnee knirscht unter den Schritten und jeder Dorfplatz
in der Schweiz ist - und dies ist eine uralte Tradition - liebevoll mit Krippe und
Tanne geschmuickt. St. Nikolaus ist das Fest fur die Kinder, in der deutschsprachigen
Schweiz schaut Samichlaus vorbei, bei sich hat er den strafenden Knecht Schmutzli,
wahrend die liebevolle Hexe Befana alle Kinder im Tessin gluicklich macht. Dann
gibt es noch Clausjagen, Rauchndchte und Turmblasen - die Schweiz ist reich an
vorweihnachtlichen Brauchen. Hohepunkt ist allerdings das Festessen mit der
Familie, und da muss es nicht immer Kasefondue sein. Unsere Vorschlage kommen

direkt aus der Weihnachtskiche. GenieRen Sie eine schone Bescherung!
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MINI-BERNER-ROSTI

MIT ZWIEBELFLEISCH

Zutaten fur 4 Personen: von beiden Seiten scharfanbraten, aus der Pfan-
1kg bio Qualitatskartoffeln, gekocht ne nehmen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
100 g milder Frihstlcks-Speck Zwiebeln in Streifen schneiden und in dem Bra-
150 g milfina Deutsche Markenbutter tensaft dlinsten, mit Zucker bestreuenund Krau-
1Schweinefilet (ca. 800 g) ter zufligen. Einige Minuten anbraten, mit WeiRk-
5 Zwiebeln weinessig und WeiBwein abldschen, und Uber
6 EL Bellasan Raps Vitalol das Schweinefilet gieRen, einige Stunden zie-
2 TL Raffinade Zucker hen lassen. Heike Rasti mit dem Zwiebelfleisch
8 EL Kim Wein-Branntwein-Essig servieren.

300 ml WeiRwein (z.B. Baden Muller-

Thurgau QbA) Zubereitungszeit: 70 Minuten

Je 5 Zweige Kerbel, Petersilie, Thymian, Preis pro Person: 3,86

Majoran

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, kochen und erkalten lassen,
anschlieBend grob raspeln. Fruhstlcksspeck in
Streifen schneiden und in etwas Butter auslas-
sen. Einige Butterflocken unter die Masse geben
und wrzen. 2 EL pro Rosti von der Kartoffelmas- 2
se in die Pfanne geben, von beiden Seiten gold- GO Rescivi Caniena D.O.
gelb rosten und aufeinen Teller stiirzen. Schwei- - g
nefilet in diinne Scheiben schneiden, in Rapsol

UNSERE WEINEMPFEHLUNG

= Fir dieses Rezept
benoﬂgen Sie u. a.

~| = Raffinade Zucker - Jodsalz -
We|i5wmn(z B.Baden Miller-
3 ,,ﬁhurgau QbA) - Frihsticks-
::.i «*Speck bio Kartoffeln - Schwei- 8
' neﬁle‘l Bellasan Raps Vitalol -
. _. milfina Deutsche Markenbut-

E. ""'ter Kim Wein- -Branntwein-

| E551g Le Gusto Pfeffer schwarz -

% Kréuter
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WEIHNACHTLICHER SALAT
MIT GARNELEN UND KASTANIEN

Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung:

400 g gemischter Salat der Saison Salat putzen, waschen und zupfen. Kastanien
250 g King Prawns Riesengarnelen oben kreuzformig einschneiden und im Back-
150 g Kastanien ofen bei 180" C 20 Min. backen, aus der Schale
1 EL milfina Deutsche Markenbutter drlicken, in einer Pfanne in Butter schwenken,
1Knoblauchzehe mit einer Prise Zucker bestreuen und warm stel-
4 Zweige Dill len. Garnelen mit Knoblauch in Rapsdl anbraten,
1EL Raffinade Zucker mit frisch gehacktem Dill bestreuen, mit Salz und
1TL Kim Delikatess Senf Pfeffer wirzen. Aus Balsamico, Olivendl, Senf,

17TL Goldland Wald-Honig

3 EL Cucina Aceto Balsamico Bianco
6 EL Cantinelle Oliven 0l

4 EL Bellasan Raps Vitalol

Salz, Pfeffer und Honig eine SalatsoRe anriihren,
mit den Garnelen und Kastanien servieren.

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Preis pro Person:1,99 €

"= Fiir diese Rezepte
- penitigen Sie u. a.: )
. Jodsalz - Raffinade Zucker - sil-
== yer Stone Echter Ubersee Rum - . i =
- tucina Aceto Balsamico Bianco - s Ky e
s King Prawns Riesengarnelen ;
_ 4 pyderzucker - Bellasan Raps Vi-
j ﬁ 1al6! - Cantinelle Oliven Ol - bio |
o P Eier - milfina Deutsche Marken-
@ putter - Be light Speise-Quark - §
“ Le Gusto Pfeffer schwarz - Kim g
' pelikatess Senf - Goldland wald
—* onig - Qualitats-Weizenmehl -
© . sweet Valley Sultani
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FRISCHKASETORTCHEN
MIT TRAUBENCONFIT

Rezept flir 4 Personen
Zutaten flir das Confit:
300 g kernlose Trauben
1EL Goldland Wald-Honig
1Rosmarinzweig

200 ml roter Portwein

Flr den Teig:

110 g Qualitats-Weizenmehl

60 g milfina Deutsche Markenbutter
30 g Puderzucker

1bio Eigelb

Jodsalz

Fiir die Fullung:

250 g Be light Speise-Quark

40 g Sweet Valley Sultaninen

40 ml Silver Stone Echter Ubersee
Rum 40 Vol.-%

2 bio Eigelbe

80 g Raffinade Zucker

30 g milfina Deutsche Markenbutter
2 bio Eiweil

30 g Qualitats-Weizenmehl

Zubereitung:

Fur das Confit Portwein und Honig kurz aufko-
chen, Trauben halbieren und zuflgen. Ca. 5 Min.
bei niedriger Temperatur einkochen, von der
Kochstelle nehmen, Rosmarinzweig zufligen
und einige Std. ziehen lassen. Flir den Teig Mehl,
Butter, Puderzucker, Eigelb und eine Prise Salz
miteinander vermengen und zu einem glatten
Teig kneten. Diesen ausrollen und mit einer
Ringform Teigscheiben mit ca. 15 cm Durchmes-
ser ausstechen. Eine Muffinform damit auslegen
und im vorgeheizten Ofen bei 180" C etwa 10 Min.
goldbraun backen.

FUr die Flllung Sultaninen in braunem Rum
leicht erwdrmen und ziehen lassen. Eigelb mit
etwa 40 g Zucker aufschlagen und mit Quark
verriihren, Butter schmelzen und mit den Rum-
Sultaninen zur Quarkmasse geben. Mehl in die
Masse sieben und unterrihren. Eiweik mit dem
restlichen Zucker steif schlagen und unterhe-
ben, gleichmdRig auf die Formchen aufteilen
und im vorgeheizten Ofen bei 150" C ca. 30 Min.
backen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Preis pro Person: 1,49 €
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Morgen, Kinder,

wird's was geben

Backen gehort zu Weihnachten einfach dazu. Und mit Kindern macht es
noch mehr SpaRk. Wenn sie mit Eifer bei der Sache sind, und mit vor Auf-
regung hochroten Backchen Teig ausstechen, rollen, mit Eigelb bepinseln
und mit Zuckerperlen verzieren. Kleine Mehlhande und -nasen backen
knusprige Tannenbaume und Weihnachtswichtel, tunken Mirbeteigsterne
in Schokolade und naschen gerne so mal ganz einfach nebenbei. Stolz
sind sie, wenn die heiRen Kekse aus dem Ofen kommen und die Wohnung
verfihrerisch nach Weihnachten duftet. StRe Weihnachtsmarchen
haben wir fir Sie auf den kommenden Seiten ausgesucht.

< usSsS-
HASELN
KERNE

gemakien

In unseren Filialen finden Sie eine groRe Auswahl an Backartikeln.




,

 Platzche
die der

NICHTS FUR KNECHT RUPRECHT:
NIKOLAUSSTIEFEL

Zutaten fur ca. 5-6 Stiick:

125 g Goldland Imker-Honig

50 g Raffinade Zucker

1Packchen Back Family Vanillinzucker

60 g milfina Deutsche Markenbutter

1bio Eigelb, /2 TL Zimt

250 g Qualitats-Weizenmehl|

2 TL Back Family Backpulver

1TL Tropen Gold Kakaohaltiges Getrankepulver

Zubereitung:

Honig, Zucker, Vanillinzucker und Butter leicht
erwarmen, dann die fast erkaltete Masse auf-
schlagen, restliche Zutaten mischen, 23 zusam-
men mit dem Eigelb zufligen, weiter rihren. Da-
nach die restliche Masse unterkneten. Den Teig
ca. 2 cmdick ausrollen, mit einer Schablone Stie-
fel ausstechen. Diese bei 170" C ca. 15 Min. backen,
mit Zuckerperlen und Mandeln garnieren.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Preis pro Rezept: 1,53 €

immel schickt

WEIHNACHTSWICHTEL

Zutaten:

150 g Raffinade Zucker

150 g Be light Speise-Quark

6 EL Cantinelle Oliven Ol

6 EL milfina frische fettarme Milch
1Packchen Back Family Vanillinzucker
300 g Qualitats-Weizenmehl

/2 Packchen Back Family Backpulver
1bio Eigelb zum Bestreichen

Sweet Valley Sultaninen

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem festen Teig kneten, diesen
In ca. 6 Stucke teilen und aus jedem eine Rolle
formen, diese etwas flach driicken und Kopf,
Arme und Beine formen. Sultaninen flir Augen,
Nase und Mund verwenden. Rohling mit ver-
quirltem Eigelb bestreichen und bei ca. 180°C
etwa 15 Min. backen. Nach dem Auskuhlen
konnen die Wichtel nach Belieben dekoriert
werden.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Preis pro Rezept: 1,56 €

ALD} inspiriert | 0408 |



GUGELHUPF MIT MANDELN

Zutaten:

250 g Bellasan Sonnenblumen Margarine
250 g Raffinade Zucker

1 Packchen Back Family Vanillinzucker
1Fl. Back Family Backaromen Butter-Vanille
5 bio Eier (GroRe M)

500 g Qualitats-Weizenmehl

250 ml milfina frische fettarme Milch

200 g Sweet Valley Sultaninen

100 g Back Family Mandeln gehackt

125 g Back Family Halbbitter-Kuverttire
1EL Bellasan Raps Vitalol

Zubereitung:

Margarine, Zucker, Butter-Vanille und Vanillin
verrthren, die Eier unterschlagen, dann Mehl,
Milch und Sultaninen zufugen. Teig in eine ge-
fettete Gugelhupfform fiillen und bei160° C Um-
luft ca. 60 Min. auf mittlerer Schiene backen. Ku-
chen auskuhlen lassen, Schokolade schmelzen,

Y.

"= Fur diese Rezepte
; _. * penotigen Sie u. 2.2 '
:i Qualitéts-Weizenmehl - Raffina-
1= ge Zucker - milfina Deutsche

: z Markenbutter - Bellasan Raps
<12 vitaldl, Margarine- Cantinelle &
~ ' gjiven Ol - Back Family Backaro- Syl ¥
E f; men, Vanillinzucker, Backpulver- by Raffinet
" Tropengold Kakaopulver - Back &
. Family Halbbitter-Kuverture = §
-~ nilfina frische fettarme Milch = &
_.# bioEier-Be IightSpeise-Quark—
i Back Family Mandeln gehackt-

1EL Ol zufiigen und Glasur auf dem Kuchen ver-
teilen, mit gehackten Mandeln garnieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Rezept: 4,56 €

BACKAROMEN =




(K)EINE SUNDE:
BUTTERPRALINEN

Zutaten fur ca. 20 Stuick:

200 ml milfina Schlagsahne

250 g Moser-Roth Edel Bitter Schokolade
50 g milfina Deutsche Markenbutter
Pralinenformchen

Zubereitung:

Die Sahne mit Schokolade aufkochen, Butter zu-
flgen, abkihlen lassen, bis die Masse wieder
fester wird, dann auf hochster Stufe mit dem
Handruhrgerat aufschlagen, die Masse in einen
Spritzbeutel flllen und mit einer Sterntille
Tuffs in die Pralinenformchen spritzen. Die Mas-
se kann nach Belieben mit Aromen (Mandel,

Vanille, Rum, Kirschwasser, Himbeergeist) ver-
feinert werden.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Rezept: 1,65 €

Wir hoffen, unsere ,himmlischen*
Rezeptideen haben Sie inspiriert und
wiinschen lhnen schon heute

frohliche Weihnachten.
thr ALDI SUD Team.

AlLDLinspiriert | 0408




= oti sie u. a.:
- .. benotigen .au

= gchlagsahne - Raffinade

HEISS AUS DER HIMMELSWERK-
STATT: MANDELTORTCHEN MIT
MARZIPAN

Zutaten flr 4-6 Tortchen:

200 g Back Family Marzipan Rohmasse
120 g Raffinade Zucker

4 bio Eier

100 g Qualitats-wWeizenmehl

1Msp. Back Family Backpulver

50 g Back Family Mandeln gehobelt

Zubereitung:

Marzipan mit 80 g Zucker, 2 Eiern und 2 Eigelb zu
einer homogenen Masse verarbeiten. Die 2 Ei-
weiR mit 40 g Zucker steif schlagen, mit Mehl
und Backpulver unter die Eimasse heben. Muf-
finfsrmchen fetten, Teig einfiillen, bei 160°C
(Umluft) 20-30 Min. backen. Die Tortchen stur-
zen, mit erhitzter Konfitlre bestreichen und mit
gehobelten Mandeln garnieren. Dazu passen
frische Friichte mit SchokoUberzug.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Preis pro Rezept: 2,79 €

 Fiir diese Rezepte

- milfina Markenbutter = milfina

; 7ucker - Moser-Roth Edel

- Bitter schokolade - Back F.arml.y m",/ﬁ,m&
L Backpulver-Qua\itéts—We'.zen‘ s f 2
“ - mehl - bio Eier - Back Family :
_ = gehobelte Mandeln - Back .
» ARZIPA
E, "i family Marzipan Rohmassé & - ._ —
= _
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