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Liebe Kundin, lieber Kunde,
Gesundheit ist uns allen wichtig und eine gesunde Emahrung trdgt viel dazu bei. Unsere breite
vielfalt an qualitativ hochwertigem Obst und Gemuise macht es thnen leicht, thre Erndhrung mit le-
ckeren, gesunden Gerichten zu bereichern. Was die Natur von Awie Apfel bis Z wie Zwiebel bietet, fin-
den Sie in unserem Obst- und Gemusesortiment - und das zunehmend in Bio. Bei dieser Vielfalt kon-
nien Sie sich im Handumdrehen mit allen wichtigen Mineraistoffen und Vitaminen, diein den groRen
und kleinen Powerfriichten und Gemiisesorten $tecken, versorgen. Hier kann man viel und genuss-
voll zugreiten. Lassen Sie sich von kostlichen Rezepten inspirieren, mit denen Sie ganz nebenbei
5 Portionen Obst und Gemiise in ihren Tag integrieren konnen. Tipps und neue Angebote finden
Sie auch regelmadRig im Internet unter www aldi-stied de oder unter wap.aldi-sued.de.

wir winschen Ihnen und threr Familie eine bewusste, genussvolle Zeit.

thre ALDI SUD-Unternehmensgruppe
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Basisrezept Gemusebriihe

Ofenhuhn mit gegrilltem Gemduse
Krauteromelett mit Raucherlachs
Frische Zucchinicremesuppe
Granny-Smith-Tiramisu
Mohren-Milchshake
Himbeer-Joghurt-Shake mit Pistazien
Kiwi-Milchshake und Kiwi-Smoothie

LEICHTE SNACKS FUR JEDEN TAG
Kraftkornbrot mit Apfel und Frischkase
Salat von Kirschtomaten mit Parmesan
und Crodtons

Melone-Birnen-Salat mit Prosciutto

LECKERE DIPS

Rucola-Dip

Spinat-Dip mit Mozzarella und
Parmesanchips
Grapefruit-Dip
Senf-Tomaten-Dip
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Das Fruhjahr naht, die Sonne strahlt. Da konnen wir locker mithalten, denn
mit frischem Obst und GemUse ist es so leicht, sich bewusst zu erndhren und
das am besten 5-mal am Tag. Sie denken jetzt, das schaffen Sie nicht? Das
schafft jeder. Wir zeigen Ihnen wie. Eine Portion ist das, was in ihre Hand
passt. Egal wovon und egal wie es zubereitet wird. Das ist die Formel fiir
ein strahlendes Lacheln, denn es tut gut, sich um die Familie und natdirlich
auch um sich selbst zu kimmern. Auf die Qualitat konnen Sie sich bei uns
verlassen. Dank unseres umfassenden Qualitatsmanagements finden Sie in
unserem ALDI SUD Obst- und Gemiisesortiment nur von uns ausgesuchte
und geprufte Qualitat - naturlich auch in Bio. Da macht es Freude, mal

etwas Neues auszuprobieren. Viel Spak mit unseren Rezepten.

Unser taglich frisches Obst- und Gemiisesortiment finden Sie regional
wechselnd in unseren ALDI-SUD Filialen.




Die Kartoffeln und die Mdhre schalen und
reiben. Die Zucchini waschen, putzen und
in sehr kleine Stiicke schneiden. In einer
Schissel die Kartoffeln, Mohre und Zucchini
vermischen. Auf ein sauberes Geschirrtuch
geben und die Flussigkeit herausdricken.
Zurlick in die Schussel geben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen und das Ei hinzufligen. In
einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Rosti-Mischung
portionieren und in der Pfanne (leicht andru-
cken) goldbraun braten. Fir eine gleichmaRige
Form die Rosti-Mischung mithilfe eines runden
Ausstechers in die Pfanne setzen.

FUr den Tomatenketchup den grinen Strunk
der Tomaten herausschneiden und die
Tomaten flir etwa 1 Minute in kochendes Wasser
legen. Kalt abspilen, dann die Haut abziehen
und das Fruchtfleisch wdrfeln. In einem Mixer
grundlich plrieren, dabei den Apfelsaft und das

Tomatenmark dazugeben. In einem Topf mit
Zucker und Paprikapulver zum Kochen bringen,
mit Salz abschmecken. In saubere Glaser mit
Schraubverschluss flllen und abkthlen lassen.

Fuir die Gemiiserosti

2 bio-Kartoffeln

1 bio-Méhre

1Zucchini

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1 bio-Ei

4 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.0.P.
Fiir den Tomatenketchup

250 g Tomaten

120 ml rio d’oro Direktsaft Apfel

3 EL Cucina Italienisches Tomatenmark
1 EL Raffinade Zucker

1Msp. Le Gusto Paprikapulver scharf

Jodsalz
40 MINUTEN
0,49 €
ki/keal 887/212 ¢ 52g ¥ 184g 12,79

ALDI inspiriar



Die Erdbeeren waschen, die Stiele entfernen
und die Fruchte in diinne Scheiben schneiden.
Mit 3 EL Puderzucker bestauben und 30 Minuten
ziehen lassen. Die Stuten-Scheiben toasten,
4 davon mit dem Frischkdse bestreichen und
mit den Erdbeeren belegen. Die (ibrigen
4 Scheiben darauflegen, mit dem restlichen
Puderzucker bestreuen und servieren.

200 g Erdbeeren

4 EL Puderzucker

8 Scheiben Butter-Stuten

150 g Alpenmark Frischkase-Fass

20 MINUTEN
0,56 €

1962/469 © 1369 6919 ' 7g

R o el L et
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FUCKE

k]
Sie :
Raffinade Zucker
Butter-Stuten
Cucina italienisches Tomatenmark
rio d'oro Direktsaft Apfel
Cucina Natives Olivendl Extra D.0.P,
Puderzucker
Tomaten
bio-Kartoffeln - saisonal erhaltlich
Le Gusto Paprikapulver scha
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
lodsalz
bio-Mohren - saisonal erhaitlich
Erdbeeren - saisonal erhaltlich
Alpenmark Frischkase-Fass
bio-Eier
Zucchini - saisonal erhaltlich




Senf, gehackten Krautern, Paniermehl, Eiern,
Salz und Pfeffer vermischen und abschmecken.
Aus der Masse 20 Ballchen formen und diese in
kochendem Salzwasser ca. 8-10 Minuten garen.
Herausnehmen und auf dem Bohneneintopf
anrichten. Jede Portion mit 1 EL Parmesan und
Petersilie garnieren.

2 Zwiebeln

250 g grune Bohnen

2 kleine bio-Mohren

250 g bio-Kartoffeln

2 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
500 m! Le Gusto Kiare Delikate Brihe
240 g Gartenkrone Geschalte Tomaten

Beide Zwiebeln schalen, eine Zwiebel fein ha-

cken, die andere Zwiebel in Ringe schneiden. fodlbaks

Griine Bohnen waschen, putzen und halbieren. | o eusto Peffer schwarz gemahlen

Mohren schalen und in kleine Wurfel schneiden.  gqq g bio-Hackfleisch gemischt

Kartoffeln schalen, halbieren und in Scheiben 1L Kim Delikatess Senf mittelscharf

schneiden. Die Zwiebelringe in heikem Ol an- 2 EL Gartenkrone 8 Krauter (TK)

braten, Gemise dazugeben, kurz mit anschwit-  3-4 EL Miihlengold Paniermeh|

zen lassen. Brithe angieRen, Tomaten abtrop- 2 bio-Eier

fen lassen und dazugeben, salzen, pfeffernund 4 EL Cucina Parmigiano Reggiano

bei geschlossenem Deckel 20-25 Minuten ga-  frische Petersilie zum Garnieren

ren. Das Hackfleisch mit fein gehackter Zwiebel, ! 40 MINUTEN
2 1,7CZ*€

Sie :
Gartenkrone 8 Krauter (TK)
Basilikum - saisonal erhdltlich
Cucina Natives Olivendl Exira D.O.P.
Gartenkrone Passierte Tomaten
bio-Hackileisch gemischt

Le Gusto K|are Delikate Briihe
Cucina Parmigiano Reggiano
Gartenkrone Geschalte Tomaten
Miihlengold Paniermeh|
Petersilie - saisonal erhaltlich
bio-Kartoffeln

Zwiebeln

bio-Mohren

jodsalz

Kim Delikatess Senf mittelscharf
Paprika - saisonal erhaltlich
Salatgurke

Schalotte - saisonal erhaltlich
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
bio-Eier

grune Behnen

Knoblauch

kj/keal 2386/569 © 4489 12699 ! 3129
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MULTITALENT TOMATE

Sie ist mit ihren 50 verschiedenen Vitalstoffen
eine kleine Powerfrucht, von der schon zwei pro
Tag gentgen, um Sie fit zu machen. Da
Tomaten zu 93 Prozent aus Wasser bestehen,
enthalten 100 g nur 17 Kalorien. Fruchtfleisch,
Kerne und Haut liefern die 50 verschiedenen
Vitalstoffe, unter anderem die B-Vitamine flr
die Konzentration.

Vor allem das Vitamin B1 sorgt daflr, dass die
Nervenzellen einwandfrei funktionieren, gut
ernahrt werden und besonders im Gehirn vor
Entzundungen geschutzt sind. Deshalb sind

Tomaten nicht nur hilfreich fur das Lernen, sie
starken auch das Gedachtnis.

i - e
EN 2

SCHNELLE TOMATEN-
SUPPE AUS DEM MIXER

Paprika und Gurke putzen, waschen, Paprika
entkernen und beides grob zerkleinern. Die
geschalte Knoblauchzehe und Schalotte fein
hacken. Passierte Tomaten, Paprika- und
Gurkenwdirfel, Schalotte und Knoblauch in ei-
nem Mixer fein pUrieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Basilikum waschen und trock-
nen, dabei 4 Basilikumblatter als Dekoration
beiseitelegen. Das restliche Basilikum hacken
und in die Suppe geben. Die Suppe auf 4 Glaser
verteilen und mit Basilikumbldttern garnieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1/2 grine Paprika

1/2 rote Paprika

1/4 Salatgurke

1/2 Knoblauchzehe

1kleine Schalotte

1Packung Gartenkrone Passierte Tomaten
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

4 Zweige frisches Basilikum

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,25 €

TIPP: Diese Suppe kann kalt und warm serviert
werden. Aber bitte nicht aufkochen.

kitkcal M2/26 E150 K39g FO04g



Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Mehl
mit dem Backpulver und der Butter vermischen,
zusammen mit dem Zucker, 1/2 TL Salz, den
Eiern und 4 EL Wasser mit dem Mixer zu einem
Teig verarbeiten. Die Tomaten abtropfen lassen
und fein hacken. Die Petersilie waschen, trock-
nen und fein hacken. Die Halfte der Tomaten
und die Petersilie unter den Teig heben. Die
Muffinformchen zur Halfte mit Teig fullen und im
vorgeheizten Backofen 25 Minuten backen. Den
abgetropften Thunfisch in einen Mixer geben,
die geschalte Zwiebel fein hacken und dazuge-
ben. Das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer,

]
Sie :
Marmor Feiner Rihrkuchen
Petersilie - saisonal erhaltlich
milfina H-Schlagsahne
Zwiebel
Raffinade Zucker
Cucina Italienisches Tomatenmark
Ananas - saisonal erhaltlich
Kim Tomaten Ketchup
Be Light Salatcreme
Miihlengold Qualitats-weizenmehl
Alpenmark tmmentaler
Gartenkrone Feinwlirzige Gurken
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Wonnemeyer Getrocknete Tomaten
Back Family Backpulver
lodsalz
Erdbeeren - saisonal erhaltlich
bio-Bananen - saisonal erhiltlich
Tomaten
bio-Kartoffeln - saisonal erhaltlich
bio-Fier
Armada Thunfisch Filets
bio-Butter

die Sahne und die restlichen getrockneten
Tomaten dazugeben und alles gut durchmixen.
Die Muffins aus dem Ofen nehmen, abkihlen
lassen und waagerecht durchschneiden. Die
untere Halfte mit der Thunfischcreme bestrei-
chen. Die obere Halfte wieder daraufsetzen und
die Muffins servieren.

125 g Miihlengold Qualitats-Weizenmeh|
17L Back Family Backpulver

100 g bio-Butter

1/2 TL Raffinade Zucker

Jodsalz

2 bio-Eier

8 Wonnemeyer Getrocknete Tomaten
1/2 Bund glatte Petersilie

8 Muffinformchen aus Papier

100 g Armada Thunfisch Filets

1/2 Zwiebel

1EL Cucina Italienisches Tomatenmark
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
2-3 EL milfina H-Schlagsahne

50 MINUTEN
1,17 €
kKi/keal  600/143 © 469 ¥ 890 10,09

e .r//".;";n

FUcwi



Die Kartoffeln kochen und pellen. Die Eier
hartkochen und pellen. Abklhlen lassen. Die
Tomaten waschen, trocknen und in Wurfel
schneiden. Die Kartoffeln und die Eier wurfeln
und mit den Tomaten in einer groRen Schiissel
vermischen. Die Gewlrzgurken und den Kase
in kleine Wurfel schneiden und ebenfalls in
die Schussel geben. Die Salatcreme mit dem
Ketchup mischen und dann unter den Salat
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie waschen, hacken, dazugeben und
servieren.

2 bio-Kartoffeln

2 bio-Eier

3 Tomaten

2 Gartenkrone Feinwlrzige Gurken
100 g Alpenmark Emmentaler

80 g Be Light Salatcreme

1EL Kim Tomaten Ketchup

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1EL frische glatte Petersilie

45 MINUTEN
0,55 €
174/280 = 137g © 2049 & 1560

Die Erdbeeren waschen, trocknen und einen
Teil davon halbieren. Den Kuchen in nicht zu
kleine Wlrfel schneiden. Die geschadlte Ananas
halbieren, den Strunk keilformig entfernen, in
wurfel der gleichen GroRe schneiden, eben-
so die Bananen. Frlchte, Kase und Kuchen
abwechselnd auf HolzspieRe stecken, bis alle
Zutaten verbraucht sind.

12 Erdbeeren

200 g Marmor Feiner Ruhrkuchen
1/2 Ananas

3 bio-Bananen

12 Holz- oder SchaschlikspieRe

15 MINUTEN
0,73 €
1073/256 369 © 423g ¢ 7609




i OBST UND GEMUSE:
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Qualitat ist unser Thema | Obst und Gemuse

Obst und Gemuse sind sehr gesund und es ist
wichtig, jeden Tag genugend davon zu sich zu
nehmen. Damit Sie Salat, Erdbeeren, Trauben
& Co. unpeschwert genieRen konnen, setzt ALDI
SUD auf ein umfassendes Qualitatsmanagement.
Neben dem Gebot duRerster Frische und hochster
Qualitat steht das Rickstandsmonitoring hierbei
im Mittelpunkt, damit Sie bei uns nur kontrolliertes
Obst und Gemuse bekommen. Denn Gesundes
soll auch gesund sein!

Als MaRstab unseres Handelns orientieren wir
uns an den Wunschen und Bedurfnissen un-
serer Kunden. Ziel von ALDI SUD ist es, in Zu-
sammenarbeit mit Lieferanten und Erzeugern
den Einsatz von Pestiziden, also chemischen
wirkstoffen, welche vor allem im konventionellen
Anbau gegen Pilzbefall, insekten und Wildkrauter
eingesetzt werden, auf ein Minimum zu reduzie-
ren. Um unseren Kunden Obst und Gemuse so
ruckstandsarm wie moglich anbieten zu konnen,
iIst in unseren Lieferbedingungen der verantwor-
tungsvolle Umgang mit Pestiziden fest verankert.
Die Einhaltung der verbindlichen Lieferbedingun-
gen wird durch Kontrollen gesichert. Hierzu dient
unser ALDI SUD internes Ruickstandsmonitoring.

Vor dem Hintergrund, maoglichst niedrig
belastetes Obst und Gemuse anbieten zu
konnen, wurden von ALDI SUD hausinterne
Vorgaben zur Absenkung der Rickstands-
belastung ins Leben gerufen. Diese liegen
unterhalb der gesetzlich vorgeschriebenen
Hochstgehalte. ALDI SUD hat als erstes Un-
ternenhmen in den hausinternen Vorgaben
beim Einsatz von Pestiziden verbindliche
Spezifikationen festgelegt, die weit Uber
das gesetzliche MaR hinausgehen.

Die Uberprufung der Vorgaben erfolgt
durch unabhdngige Labore, welche Uber
langjahrige Erfahrungen im Bereich RUck-
standsanalytik verfugen.

Apfel ist nicht gleich Birne, d.h. das haus-
interne RUckstandsmonitoring richtet sich
nach einem genau vorgegebenen Bepro-
bungsplan. Dieser Plan legt fest, wie oft ein
Apfel, eine Birne oder ein Salat auf Pestizide
untersucht wird. Diese Ergebnisse werden
in einer groken Datenbank gesammelt und
ausgewertet. Die Auswertungen haben er-
geben, dass sich die Belastung mit Pestizi-
den von Jahr zu Jahr standig verringert.




UNSERE VIELFALT:

NatUrlich ausgezeichnet!

OKOSTEST

RICHTIG GUT LEBEN

OKO-TEST

In regelmaligen Abstanden wird das von
uns angebotene Obst und Gemuse auch von
unabhangigen Dritten, wie etwa Oko-Test,
Uberpruft. So unterliegt auch unser Obst und
Gemuse einer qualifizierten und neutralen
Uberprifung. Im Rahmen dieser Tests hat ALDI
SUD immer wieder hervorragende Ergebnis-
se erzielt. So ergab eine Langzeitauswertung
von Oko-Test, dass ALDI SUD im Ranking aller
getesteten Anbieter an oberster Stelle steht
und .die einzige konventionelle Kette" ist, die
mit ,sehr gut” abschneidet (OKO-TEST 12/2009).
Mit der erhaltenen Durchschnittsnote von
14 reiht sich konventionelles Obst und Gemu-
se von ALDI SUD sogar im Bereich der geteste-
ten Bio-Anbieter ein. So sorgt unser internes
Qualitétsmanagement daflir, dass Obst und
Gemuise von ALDI SUD den hochsten Anspri-
chen unserer Kunden an Qualitat und Sicher-
heit gerecht wird.

OKO-TEST 12/09

Die Mandarinen von ALDI SUD sind neben Bio-
Mandarinen als einzige mit sehr gut bewertet
worden. Oko-Test schreibt die stetige Verbesse-
rung bei Pestizidruckstanden an Obst und Ge-
muse dem verbesserten Qualitatsmanagement
zu. Die klare Definition von Anforderungen an
die Erzeuger zeigt positive Resultate.

ALDI inspiriert | 010 |




Qualitat ist unser Thema | Obst und Gemiise

Wie in unserem gesamten Sortiment haben
bei ALDI SUD die Themen Frische, Qualitdt und
Sicherheit naturlich auch bei allen Bio-Artikeln
oberste Prioritat. Dies gilt insbesondere flur
wichtige Grundnahrungsmittel wie frisches
Obst und Gemuse.

Mit unserem vielfaltigen ALDI SUD Sortiment an
hochwertigen Bio Obst- und Gemuseartikeln
bieten wir hnen hochste Qualitat aus kontrol-
liert okologischem Landbau. GemaR unserem
kontinuierlichen Streben nach Verbesserung
der Verbrauchersicherheit gehen wir auch im
Bio-Segment Obst und GemUse Uber die ge-
setzlichen Anforderungen hinaus. Diese garan-
tieren bereits den Verzicht auf Einsatz chemisch
synthetischer Pflanzenschutzmittel, Gentechnik
und umweltschadlicher Dilngemittel. Neben

Unser Bio Obst und Gemduse finden Sie taglich frisch in un-
serem Standardsortiment in unseren Filialen - saisonal und
regional wechselnd

der Umsetzung der gesetzlichen Anforderun-
gen an Bio Obst und Gemdlse haben wir ein
zusatzliches Kontrollsystem entwickelt, um eine
bestmogliche Absicherung der Bio-Qualitat zu
gewadhrleisten.

Die Auswahl unserer Lieferanten und Partner
aus der Landwirtschaft erfolgt mit groRter Sorg-
falt. Unsere Partner aus dem Bio Obst- und Ge-
musesektor garantieren die Einhaltung einer
von ALDI SUD definierten Bio-Rahmenvereinba-
rung, die unter anderem gezielte Sicherungs-
maRnahmen sowie Nachweise zur Absicherung
der Bio-Qualitdt einfordert, Die Umsetzung die-
ser Bio-Rahmenvereinbarung wird in regelma-
Rigen Abstanden anhand von unangekiindig-
ten Lieferantenbesuchen UberprUft.

Damit besonders risikoreiche Bio Obst- und Ge-
museartikel erst gar nicht in lhre ALDI SUD Filiale
gelangen, fuhren wir kontinuierlich eine ent-
sprechende Risikoanalyse fur das gesamte Bio
Obst- und Gemusesortiment durch.
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Rezepte fur die
ganze Familie

Kennen Sie das auch? Da wird der Tellerrand von den lieben Kleinen mit
ungeliebten Zutaten dekoriert und auch die besten Argumente nutzen
nichts. Aber wie ware es denn, die ganzen schonen Vitamine und
Mineralstoffe in einem Shake oder einer Suppe zu verstecken? Die sehen
toll aus und schmecken richtig gut. Oder Uberzeugen Sie Ihre Lieben
doch mit mundgerecht geschnittener Rohkost und einem wurzigen Dip.
Sie werden sehen, mit diesen leckeren Ideen machen

Sie auch den letzten Obst- und Gemusemuffel zum Gesundheitsfan.




zu einem StrauBchen zusammengebundenen
Krauter dazugeben. Aufkochen und 20 Minuten
kocheln lassen. Am Ende der Kochzeit das
KrauterstrauRchen entfernen. Die fertige Briihe
abseihen und abkuhlen lassen. Die Einlage nach
wunsch weiterverarbeiten. Die Briihe ebenfalls
weiterverarbeiten, verzehren oder portionswei-
se einfrieren. Sie lasst sich im Gefrierfach bis zu
3 Monate aufbewahren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
2 Zwiebeln

1Stange Lauch

2 bio-Mohren

1/2 Sellerieknolle

BASISREZEPT 1Fenchelknolle

:2 2e 3 bio-Tomaten
GEMUSEBRUH E 2 EL Cantinelle Natives Olivenol Extra
Zwiebeln schalen und fein hacken, Lauch put- 3 Stangel frische Petersilie
zen, waschen und in Ringe schneiden, Mohren 1Zweig frischer Thymian
schalen, in Scheiben schneiden, Sellerie schilen  1Lorbeerblatt
und widrfeln, Fenchel und Tomaten waschen ZUBEREITUNGSZEIT: 55 MINUTEN
und klein schneiden. PREIS PRO PERSON: 0,75 €

Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und  TIPP; Diese Gemiisebriihe eignet sich hervorra-
Lauch darin bei geringer Hitze 5 Minuten weich  gend fiir leichte, vitaminreiche Gemiisesuppen
dunsten. Das restliche Gemuse hinzuflgen z.B. mit MGhren, WeiRkohl, Pilzen und Lauch.

und 10 Minuten dunsten. 2,5 | Wasser und die

S .

Basilikum - saisonal erhaltlich
Cantinelle Natives Clivendl Extra
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Hahnchenbrust-Filet

Zucchini - saisonal erhaltlich
Petersilie - saisgnal erhaltlich
Sellerie - saisonal erhaltlich
Lauch - saisonal erhéltlich
Fenchel - saisonal erhaltlich
Jodsalz

Zwiebeln

Knoblauch

Paprika - saisonal erhaltlich
bio-Mthren - saisonal erhaltlich
bio-Tomaten - saisonal erhaltlich



OFENHUHN MIT _
GEGRILLTEM GEMUSE

Den Backofen auf ,Grillen” einstellen. Gemtise
putzen, waschen und trocknen. Die Mohren
schdlen und in dinne Scheiben schneiden.
Den Fenchel halbieren, den Wurzelansatz ent-
fernen und in Streifen schneiden. Die Paprika
entkernen, wurfeln, die Zucchini in Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schalen und in feine
Scheiben schneiden.

Das Gemuse in eine groRe Schussel geben, mit
4 EL Olivendl, Salz und Pfeffer wlirzen, dabei gut
durchmischen. Ein Backblech mit Backpapier
belegen und das Gemuse und den Knoblauch
darauf verteilen. 1 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Huhnerbrust-Filets auf der
Oberseite 2 Minuten anbraten. Das Gemuse
in den vorgeheizten Backofen schieben und
10 Minuten grillen. Dann die gebratenen Filets
daraufgeben und weitere 10-15 Minuten garen.

Herausnehmen und mit reichlich gewaschenen
Basilikumblattern belegen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 bio-Mohren

1Fenchelknolle

1rote Paprika

2 Zucchini

1Knoblauchzehe

5 EL Cantinelle Natives Olivendl Extra
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
4 Hahnchenbrust-Filets a ca. 150 g
1Bund frisches Basilikum

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 2,00 €

TIPP: Ubrig gebliebenes GemUise kann mit et-
was Balsamico und Olivenol mariniert und als
Vorspeise am nachsten Tag serviert werden.

ki’keal 958/229 E 388g K 64g F 509



KRAUTEROMEI.ETT MIT
RAUCHERLACHS

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die
Eier in einen Mixer aufschlagen, Sahne, die
Krauter sowie Salz und Pfeffer dazugeben
und grundlich pdrieren. Das Ol in einer
ofenfesten Pfanne erhitzen und die Eimasse
hineingieRen, 2-3 Minuten braten. Die Pfanne
flr ca. 10-12 Minuten in den Ofen schieben, bis
das Ei gestockt ist. Aus dem Ofen nehmen,
etwas abkuhlen lassen und portionieren.
Jeweils mit 50 g Lachs und etwas gewaschener
Kresse garnieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

6 bio-Eier

60 g milfina Schlagsahne

6 EL Gartenkrone 8 Krauter (TK)
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.0.P.
200 g Skandinavischer Raucherlachs
Kresse

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,23 €

TIPP: Dazu passt auch Alpenmark Cremige
Frischkasezubereitung mit Meerrettich. ki/keal

E2050 K 259 F189g

Sie
Jodsalz
Vollkorn-Butterkeks == | ! ;
Skandinavischer Raucherlachs g b : | g
Puderzucker L ' = ik : S
Dl ety Yoo Skandinavis
Gartenkrone & Krauter (TK) - e | Raucherlachs’
Le Gusto Klare Delikate Briihe T . Vollkorn- s s
Cucina Natives Olivend| Extra D.O.P. 4 Y Butterlest-

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Granny Smith Apfel - saisonal erhdltlich
bio-Magerguark

Amaretto Aurelia

milfina Schlagsahne
bio-Zitrone - saisonal erhaltlich
Zucchini - saisonal erhaltlich
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FRISCHE
ZUCCHINICREMESUPPE

Die Zucchini putzen, waschen und klein
schneiden. In einem Topf etwas Wasser zum
Kochen bringen und ein Sieb hineinhan-
gen. Die Zucchini in das Sieb legen, den Topf
bedecken und die Zucchini auf diese Weise
15 Minuten dampfen. Die Zucchini mit der
Bruhe in einem Mixer fein purieren. In einen
Topf umfullen, aufkochen und 50 g Sahne
unterruhren. 1 Schuss Olivenol dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 5 Minuten
kochelnlassen. Auf4Tellerverteilen,100 g Sahne
halbsteif schlagen und spiralformig auf die
Suppe geben. Sofort servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

500 g Zucchini

600 ml Le Gusto Klare Delikate Bruhe

150 g milfina Schlagsahne

1Schuss Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,24 €

Kikeal 1541/368 E 2859 K 2059 F 19g

: T — i . o

GRANNY-SMITH-TIRAMISU

Die Apfel waschen und vierteln. Das
Kerngehduse entfernen und wdrfeln. In ei-
ner Schussel mit dem Zitronensaft betraufeln.
Die Sahne aufschlagen und den Puderzucker
einrieseln lassen. Die Sahne vorsichtig unter
den Quark heben. Die Kekse zerbroseln und
auf 4 Glaser verteilen, den Amaretto darliber-
traufeln. Eine dicke Schicht Quark-Sahne-
Mischung einfullen und darauf eine Lage Apfel
verteilen. Wiederum eine Lage der Mischung
und die restlichen Apfel in die Glaser schichten.
Sofort servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
2 Granny Smith Apfel

Saft von einer bio-Zitrone

160 g milfina Schlagsahne

65 g Puderzucker

160 g bio-Magerquark

8 Vollkorn-Butterkekse

2 EL Amaretto Aurelia

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,44 €

TIPP: Mit etwas Schalenabrieb einer bio-Oran-
ge garnieren.

Ki/keal 1210/289 E 729 K 313g F 1369




MOHREN-MILCHSHAKE

Mohren und Apfel schdlen und fein reiben.
Mit Zitronensaft marinieren und 30 Minuten
in den Kuhlschrank stellen. Die Méhren-Apfel-
Mischung zusammen mit der Milch und dem
Zucker im Mixer fein pirieren. Durch ein feines
Sieb passieren und kalt stellen. Zum Servieren
auf 4 Glaser verteilen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 bio-Mohren

2 bio-Apfel Gala

Saft von 2 bio-Zitronen

600 m| milfina fettarme H-Milch

2 EL Puderzucker

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN (INKL KALTSTELLEN)
PREIS PRO PERSON: 0,37 €

W d

HIMBEER-JOGHURT-
SHAKE MIT PISTAZIEN

Gewaschene Himbeeren, Johannisbeeren,
Joghurt, Honig und Milch in einem Mixer purie-
ren. Durch ein feines Sieb passieren. Auf 4 Glaser
verteilen. Die Pistazien schalen, hacken und die
Shakes damit bestreuen. Mit je 1 Zweig gewa-
schener Petersilie garnieren. Bis zum Servieren
im Kihlschrank aufbewahren.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

200 g Himbeeren

120 g Johannisbeeren

150 g Be Light Joghurt Mild

4 EL bio-Honig fllssig

150 m! milfina fettarme H-Milch
1EL Farmers Californische Pistazien
4 Zweige frische glatte Petersilie

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,71 €

TIPP: Flr den schnellen Vitaminkick
gibt es unsere rio d’oro Smoothies
in verschiedenen Sorten, z.B. Kirsch-
Banane, Mango-Orange und Apfel-
Himbeere in der Klihltheke.



KIWI-MILCHSHAKE UND TIPP: Anstelle von Sweet Valley Pfirsichen
KIWI-SMOOTHIE kénnen Sie auch 3 frische Pfirsiche und ca. 350 ml

Fruchtsaft nach Belieben verwenden.

Fur den Milchshake die Kiwis schalen und in
wlrfel schneiden. Milch, Vanilleeis, Kiwis,
Puderzucker und Eis in einen Mixer geben und
purieren, bis ein dicker, schaumiger Shake ent-
standen ist. Auf 4 Gldser verteilen und bald
servieren.

Fur den Smoothie die Limetten auspressen, die
Kiwis schdlen und in Wurfel schneiden. In ei-
nen Mixer geben und die klein geschnittenen
Pfirsiche und den Saft der gesamten Dose da-
zugeben. Purieren und kalt stellen. Vor dem
Servieren gut umruhren.,

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
Fiir den Milchshake

4 reife Kiwis

300 m! milfina fettarme H-Milch
500 ml Grandessa Vanilleeis

2 EL Puderzucker

2 EL Crushed Ice

Fiir den Smoothie
3 reife Limetten 5
4 reife Kiwis Milchshake
150 g Sweet Valley Pfirsiche kifkeal 15€
ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN Smgo_th're _ _
PREIS PRO PERSON: 0,66 € ‘kikeal 4723 E 13g K 1709 F 239

S ks,

Sweet Valley Ffirsiche
Grandessa Vanillegis

milfina fettarme H-Milch
Farmers Californische Pistazien
Petersilie - saisanal erhaltlich
Kiwis - saisonal erhaltlich
Himbeeren - saisonal erhaltlich
bio-Zitrone

Puderzucker

bio-Mohren - saisonal erhaltlich
bio-Apfel Gala - saisonal erhaltlich
Be Light joghurt Mild
Johannisbeeren - saisonal erhaltlich
Jodsalz

bio-Honig fltssig

Limette - saisonal erhdltlich




MULTITALENT APFEL

Der bekannte Spruch: ,Ein Apfel am Tag - Arzt
gespart!” kommt nicht von ungefédhr, denn
im Apfel stecken Uber 30 Mineralstoffe und
Spurenelemente. Das Kalium reguliert den
Wasserhaushalt, er enthalt viel Eisen und die
verschiedenen Fruchtsauren machen ihn zur
sogenannten Zahnburste der Natur. Der Apfel
st Speicher vieler wichtiger Vitamine wie das
Provitamin A,

die Vitamine B1, B2, B6, E und C

sowie Folsdure und Niacin.

Ein weiterer wichtiger Inhaltsstoff ist das Pektin,
das zur Senkung des Cholesterinspiegels
beitragt, Schadstoffe bindet und wieder aus-
schwemmt. Was den Apfel besonders auszeich-
net, ist die Regulierung der Darmtatigkeit.

KRAFTKORNBROT MIT
APFEL UND FRISCHKASE

Das Kraftkornbrot in breite Streifen schneiden.
Den Frischkdase mit etwas Wasser glattriihren
und mit einem Spritzer Zitronensaft abschme-
cken. Die Apfel halbieren, vom Gehause be-
freien und in sehr feine Scheiben schneiden.
Das Brot mit den Apfelscheiben belegen, mit
Frischkdse bestreichen und mit den Crevetten
belegen. Mit gewaschenem, klein geschnitte-
nem Schnittlauch garnieren und servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Scheiben Kraftkornbrot

250 g Alpenmark Cremige Frischkdsezubereitung
mit Meerrettich

1/2 bio-Zitrone

1Granny Smith Apfel

8 Almare Crevetten

frischer Schnittlauch

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,04 €

kifkcal 864/206 E144g K 312g F 194



SALAT VON KIRSCH-
TOMATEN MIT PARMESAN
UND CROUTONS

Die Tomaten waschen, trocknen und vierteln.
Die Gurke waschen, trocknen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schalen und in Streifen
schnheiden. Die Tomaten mit der Gurke und
der Zwiebel in einer groRen Schussel mischen,

Salzen, Pfeffern und mit Essig und Ol betrau-
feln. Den Knoblauch schalen und halbieren.
Das Brot wurfeln. Dann die Butter mit dem
Knoblauch in einer Pfanne erhitzen und die
Brotwdirfel darin knusprig braten, dabei etwas
salzen. Die CroUtons unter den Salat heben,
den Salat auf Teller verteilen und mit gewa-
schenen Basilikumblattern garnieren. Den
Parmesan dartberreiben und sofort servieren.

24 Kirschtomaten

1Salatgurke

1 Zwiebel

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
2 EL Cucina Balsamico Bianco

6 EL Cantinelle Natives Olivendl Extra
2 Knoblauchzehen

2 Scheiben Bauernschnitten

30 g milfina Deutsche Markenbutter
4 Stiele frisches Basilikum

70 g Cucina Parmigiano Reggiano

20 MINUTEN
1,25 €

ki/keal 1527/364 E 959 K 185g F 281g

k-
Sie :
lodsalz
Kraftkornbrot
Schnittlauch - saisonal ernaltlich
Cucina Balsamico Bianco
Cantinelle Natives Clivendl Extra
Almare Crevetten
Granny Smith Apfel - saisonal erhaltlich
milfina Deutsche Markenbutter
bio-Zitrone - saisonal erhdltlich
Zwiebeln
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Bauernschnitten
Cucina Parmigiano Reggiana
Alpenmark Cremige
Frischkasezubereitung mit Meerrettich
Salatgurke
Basilikum - saisanal erhaltlich
Knoblauchzehen
Kirschtomaten - saisonal erhaltlich



MELONE-BIRNEN-SALAT
MIT PROSCIUTTO

Die Melone halbieren, Iangs vierteln, die Kerne
mit dem Loffel herausschaben. Die Schale ent-
fernen und langs dunne Fruchtfleischscheiben
abschneiden. Kalt stellen. Die Birnen waschen,
langs halbieren und das Kerngehause entfer-
nen. Danach in sehr dinne Scheiben schnei-
den. Die Feigen waschen und vierteln. Die
Zitrone entsaften und in einer Schale mit dem
Olivendl mischen. Die Melonenscheiben mit je-
weils einer Scheibe Prosciutto zu einer Rose
eindrehen. Birnen, Feigen und die Melonen-
Prosciutto-Roschen auf einer Platte anrichten
und mit dem Zitronendressing betraufeln. Mit

Pfeffer wiirzen und den Honig darauftraufeln,
dann servieren.

ZUTATEN FUR &4 PERSONEN

1 Honig-oder Netzmelone

2 Birnen

2 Feigen

1 bio-Zitrone

3 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
12 Scheiben Cucina Prosciutto Italiano
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1EL bie-Honig flussig

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,16 €

kifkeal 1202/287 E 949 K 395g F 969

ALDI inspiriert | 011



RUCOLA-DIP

Den Rucola waschen, trocknen und die Enden
abschneiden. Die Knoblauchzehe schalen und
fein hacken, den Parmesan in kleine Stlicke
schneiden. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Ol kurz anrosten. Rucola, Knoblauch, Parmesan,
Pinienkerne, Frischkase und Ol in einem Mixer
pUrieren, bis der Dip eine cremige Konsistenz
hat. Nach Geschmack salzen und pfeffern.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 Pck. Rucola

1/2 Knoblauchzehe

60 g Cucina Parmigianc Reggiano

30 g Sweet Valley Pinienkerne

200 g Alpenmark Frischkase-Fass

3 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,09 €

Tipp: Statt der Pinienkerne kénnen ersatzweise
Sweet Valley Sonnenblumenkerne verwendet
werden. Der Dip schmeckt auch wunderbar als
Brotaufstrich.

kiskcal 1479/353 E 131g K 31g F 324Q

Sie

Cucina Prosciutto Italiano

Cucina Parmigiana Reggiano
bio-Honig flissig

jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Rucola - saisonal erhaltlich

Feige - saisonal erhaltlich

Birnen - saisonal erhaltlich
bio-Zitrone - saisonal erhaltlich
Alpenmark Frischkdse-Fass
Cucina Natives Olivend| Extra D.O.P.
Knoblauch

Sweet Valley Pinienkerne

Melone - saisonal erhaltlich




SPINAT-DIP MIT
MOZZARELLA UND
PARMESANCHIPS

Den Spinat in einem Sieb auftauen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Sellerie
schalen, waschen und fein wlirfeln. Den Lauch
waschen und in feine Ringe schneiden. Die
geschalte Zwiebel fein wiirfeln. Alles zusammen
In einem Topf mit der Butter anschwitzen. Mit
der Gemusebriihe aufgieRen und 15 Minuten
kochen. Den aufgetauten Spinat hinzufligen
und weitere 5 Minuten kochen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sahne und Krduter hinzufligen

und alles im Mixer fein plrieren. Den Parmesan
auf der groben Seite reiben (nicht auf der fei-
nen, da der Abrieb sonst zu diinn wird) und auf
einem mit Backpapier belegten Backblech zu
8 langlichen Haufchen legen. Den Parmesan
auf der Grillstufe 3-5 Minuten backen. Den
Dip auf 4 Glaser verteilen, mit jeweils einem klei-
nen Mozzarella-Stlick und einem Parmesanchip
dekorieren. Mit der Petersilie bestreuen und
servieren.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

150 g bio-Blattspinat (TK)

100 g Sellerie

1/4 Stange Lauch

1/2 Zwiebel

1EL bio-Butter

150 m| Le Gusto Klare Delikate Briihe
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
3 EL milfina Schiagsahne

1EL Gartenkrone ltalienische Krauter (TK)
100 g Cucina Parmigiano Reggiano
1bio-Mozzarella

1EL frische gehackte Petersilie

LZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,02 €

1629 K 289 F 204g

Wussten Sie schon,

..dass Feldsalat einen hohen Anteil
an atherischem Baldriandl enthalt?
Das macht ihn nicht nur fein nussig im
Geschmack, er wirkt
dadurch auch beruhi- S
gend auf den Mager.




GRAPEFRUIT-DIP

Den Frischkase mit dem Honig und dem
Grapefruitsaft gut verrihren. Das Paprikapulver
unterrihren. Den Schnittlauch waschen, trock-
nen und sehr fein hacken. Den Schnittlauch
bis auf 1 TL unter den Dip rUhren. Mit Salz ab-
schmecken und mit Schnittlauch garnieren. Zu
diesem Dip rohes Gemuse der Saison servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

200 g Alpenmark Frischkase-Fass
1EL bio-Honig flUssig

Saft von 1/2 Grapefruit

Le Gusto Paprikapulver scharf

1/2 Topf Schnittlauch

Jodsalz

Auswahl an ronem Gemuse der Saison

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,49 €

Joghurt und Créme fraiche mit einer Gabel glatt
rihren. Senf, Tomatenmark und Salz unterrth-
ren. Den Dip kalt zu einer Auswahl an Rohkost
servieren. Geeignet sind z.B. Radieschen,
Gurken, Mohren, Fenchel und Kirschtomaten.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

60 g bio-Joghurt Pur

100 g milfina Creme fraiche

1 EL Kim Delikatess Senf mittelscharf

1 EL Cucina Italienisches Tomatenmark
Jodsalz

Auswahl an Rohkost

ZUBEREITUNGSZEIT: 5 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,09 €

cal 357/85 E 159 K 20g F 789

Ste :
bio-Bizattspinat (TK)

Cucina ltalienisches Tomatenmark
Cucina Parmigiano Reggiano
Schnittlauch - saisonal erhaltlich
Kim Delikatess Senf mittelscharf
bio-Honig filissig

Jodsalz

Gartenkrone (1alienische Krauter (TK)
bio-Butter

Sellerie - saisonal erhaltlich

Le Gusto Paprikapulver scharf
milfina Schiagsahne

Le Gusto Klare Delikate Brilhe
Zwiebeln

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
bio-Mozzarella

milfina Creme fraiche

Grapetruit - saisonal erhaltlich
Petersilie - saisonal erhaltlich
bio-joghurt Pur

Lauch - saisonal erhaltlich
Alpenmark Frischkase-Fass



ipfel bewahren Geschmack und Frische am
langsten bei kuhler Lagerung. Sie sollten ge-
trennt von anderen Fruchten gelagert wer-
den, da sie das Gas Ethylen abgeben, das diese
schneller reifen bzw. verderben lasst. Dies kann
man sich natlrlich auch zunutze machen, um
unreifes Obst, wie z.B. Kiwi oder Mango schneller
nachreifen zu lassen.

Erdbeeren sind sehr empfindlich und soll-
ten schnell verzehrt werden. Am besten
halten sie sich im Kuhischrank zugedeckt
in einer flachen Dose, dann auch bis zu
2 Tagen.

Bananen halten sich je nach Reifegrad
3-4 Tage. Sie reifen bei Zimmertemperatur
nach. Im Kuhischrank bekommen Bananen
schnell unschone braune Stellen.

Gurken sollten kuhl und dunkel
gelagert werden. Die optimale Lager-
temperatur liegt zwischen 10 und 12 °C.
Bei angeschnittenen Gurken die Schnitt-
flache mit Frischhaltefolie abdecken
und binnen 1-2 Tagen verbrauchen.




Orangen mogen keine Kalte, behalten
aber bei kuhler Lagerung ldnger ihre
Frische. Kleine Mengen lagern am besten
in einem Obstkorb.

Mahren vor der Lagerung vom Grun befreien,
da es ihnen Wasser entzieht und sie schrum-
peln lasst. In einem Plastikbeutel mit Lochern
im Klhlschrank oder in einer dunklen Speise-
kammer in ein feuchles Tuch gewickelt lagern.

fomaten sind druckempfindlich, worauf beim
Transport geachtet werden sollte. Am besten
bei Raumtemperatur an einem luftigen und
dunklen Ort lagern. Im Kuhlschrank verlieren sie
Geschmack und ihr Aroma. Reife Friichte soll-
ten innerhalb von 4-5 Tagen verbraucht wer-
den. Tomaten geben wie Apfel das Reifungsgas
Ethylen ab und sollten daher separat gelagert
werden.

Kartutieln lieben den Keller, denn sie mogen es
kuhl und dunkel. Wenn kein Keller vorhanden ist,
konnensie gut in einer Holzkiste in einem kiihlen
Raum aufbewahrt werden.

Zucchini und Paprika bleiben dunkel und kihl
gelagert, zwischen 8 und 12 °C, am langsten
frisch. In ein feuchtes Tuch eingewickelt, verlan-
gert sich ihre Haltbarkeit.

dlatisalate in einen Folienbeutel oder in Papier
wickeln und im Kuhlschrank lagern, so bleiben
sie ldnger knackig und frisch.

Generell sollte Obst und Gemduse nach dem
Einkauf aus seinen Plastikverpackungen ge-
nommen werden, da andernfalls die Reifung
stark beschleunigt wird.

Der Aufbewahrungsort sollte kihl sein und
eine ausreichende Luftzirkulation haben.
Geheizte Raume eignen sich nicht. Da auch
bei idealer Lagerung Frisches an Frische und
Nahrstoffen verliert, empfiehlt es sich, Obst
und Gemuse nicht zu lange zu lagern, son-
dern zeitnah zu genieRen.

Hoffentlich konnten wir Sie mit unse-
ren leckeren und knackigen Obst- und
Gemuserezepten zu einem gesunden Start in
den Frihling animieren. Erleben Sie die tag-
lich gesunde Frische mit unserem Sortiment.

ihr ALDI SUD TEAM

Eif




www.aldi-sued.de



