Leben. Genuss. Qualitat.

ALDI inspi

Grillrezepte aus aller Welt!

Grillparty auf amerikanisch Rezepte aus dem Land des | Kdstliches vom Mitteimeer

Sourcream & Onion- Lachelns Hahnchen-Saté- Grillgemuse auf Mozzarella
Folienkartoffeln S. 07 | SpieRe mit Erdnusssauce  S.16
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

Grillen zahlt zu den beliebtesten Freizeitbeschaftigungen in Deutschland. Doch auch in anderen
Landern sind die Menschen kreativ, was die Zusammenstellung der Grillvariationen betrifft. Holen
Sie sich unsere zuindenden Grillideen aus allen Teilen der Erde in den eigenen Garten, auf die
Terrasse oder den Balkon. Mit unseren tollen Tipps rund um Gewdlirze und praktischen Grill-Kniffen
verleihen Sie Fleisch, Gemiise und Fisch im Handumdrehen eine exotische Note. Damit bringen Sie
Abwechslung auf den Rost und holen den Urlaub zu sich nach Hause. Frische und Qualitat spie-
len dabei natlrlich ein groRe Rolle. Wie wir dafur sorgen, dass bei Ihrem Grillevent nur frischestes
Fleisch auf den Rost kommit, erfahren Sie ab Seite 18, denn Frische macht den Unterschied. Unsere
Grillspezialitaten erhalten Sie in all unseren Filialen. Auf www.aldi-sued.de haben wir nochmals un-
ser Grillsortiment und alle Informationen fUr Sie zusammengestelit.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB beim Vorbereiten, Grillen und GenieRen!

lhre ALDI SUD-Unternehmensgruppe
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Marinieren
Gesundes Grillen

DIE EXOTIK ASIENS

SUR-scharfe Chili-GarnelenspieRe
Kartoffelsalat mit Minze
Hahnchen-Saté-SpieRe mit Erdnusssauce
Gegrillte Ananas mit Orangenlikar
Gegrillte Kiwis mit Macadamianussen

und Schokolade

QUALITAT IST UNSER THEMA
Start der Grillsaison:

ALDI SUD Grillspezialitaten -
Die Frische macht den Unterschied
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GEHEIMNISVOLLER ORIENT

Gegrilltes Fladenbrot mit Rinderstreifen
Gegrillter Wlrstchenmix mit Gewurzen
Rinderhack-Kebabs mit Joghurt-
Minz-Sauce

Lamm mit Krauterkruste, Couscous
und Joghurtsauce
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DAS MITTELMEER ZUM GREIFEN NAH
Partybaguette mit gegrilltem Fisch

und Gemuse

Ziegenkase umwickelt mit Bacon
Hackballchen-Pita mit Gurkensalat
Grillgemuse auf Mozzarella

Gegrillte Garnelen mit Aprikosen

und Fenchel

Gegrillte Bratwurst mit Thymianzucchini
Gegrillte Tarte mit gemischtem Gemuse

DIPS

Frischkdsecreme, klassische Cocktailsauce
und Pfeffercreme

Erfrischendes Tzatziki mit Minze
Gesalzene Butter mit Zitronen-
Limettenaroma

IMPRESSUM Herausgeber: ALDI Einkauf GmbH & Co. oHG, www.aldi-sued.de, wap.aldi.de. Realisation: Lingen Werbung & Design Kéln,
Opladener Str. 8. D-50679 Kéln, E-Mail: info@lingen-koeln.de







Welcher Amerika-Fan kann dazu schon Nein sagen: Bei Rindersteaks nach
Western-Art werden nicht nur Cowboys schwach. Nicht zu vergessen die
leckeren Paprikasteaks, herrlich aromatische Pfirsiche vom Grill und
all die anderen tollen Ideen, die wir uns fiir Sie ausgedacht haben. Natrlich
brauchen Sie auch Beilagen flr die Grillparty a la ,Stars
and Stripes”, z.B. Maiskolben, frische Salate, Folienkartoffeln,
wurzige Saucen und Marinaden. Lassen Sie sich inspirieren

und ran an die Grillzangen!

Mit unserem umfangreichen Grillfleischsortiment wird jede
Party zu einem echten Genusserlebnis.
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Das Fleisch in 4 cm dicke Wurfel schneiden.
Die Paprika halbieren, entkernen, die wei-
Ren Innenhaute entfernen und in 4 cm groRe
Quadrate schneiden. Die Zwiebeln schalen, hal-
bieren und die einzelnen Schichten voneinan-
der |0sen. Die Champignons putzen und halbie-
ren. Alle Zutatensollten ungefdhrdieselbe GroRe
haben, damit die SpieRe gleichmaRig auf
dem Grill aufliegen. Die Fleischwurfel und
die zusammengelegten Baconstreifen mit
Paprika, Zwiebeln und Champignons ab-
wechselnd aufspieBRen. Darauf achten,
dass das Gemuse farblich schon verteilt ist.
Die Rosmarinnadeln von den gewasche-
nen Zweigen zupfen und hacken. Rosmarin,
Knoblauch, Paprikapulver und Olivenol zu
einer Marinade verriihren. Die SpieRe
1-2 Stunden darin einlegen. Gut abtropfen
lassen und grillen. Die Spiele nach dem Grillen
mit Salz und Pfeffer wirzen.

400 g Puten-Steak

400 g Schweine-Nackenkoteletts
1grune Paprika

1rote Paprika

1gelbe Paprika

3 Zwiebeln

200 g Champignons

400 g Bacon

4 Zweige frischer Rosmarin

2 Knoblauchzehen, zerdrlckt

1TL Le Gusto Paprikapulver suf
200 m| Cantinelle Olivendl nativ extra

Jodsalz
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
30 MINUTEN (1-2 STD. MARINIEREN)
3,05 €
kitkeal 3272/781 £ 811g & 139 F 4599

Zitronengrashalme langs halbieren. Die
Pfirsiche waschen, halbieren und entker-
nen und die Schnittflache mit etwas zerlasse-
ner Butter bestreichen. Mit den zerstoRenen
Koriandersamen bestreuen und auf die hal-
bierten Zitronengrashalme aufspiefen. Eine
Stunde ziehen lassen. Auf den Grill legen. Nach
ca. 5 Minuten umdrehen. Nach weiteren
5 Minuten vom Grill nehmen, die Schnittfldche
mit Honig bepinseln und mit den gehackten
Haselnlssen bestreuen. Warm servieren. Hierzu
passen hervorragend unsere TK-Eissorten.

4 Zitronengrashalme

4 reife, aber feste Pfirsiche

milfina Deutsche Markenbutter

1TL Koriandersamen

1EL bio-Honig fllssig

50 g Sweet Valley Haselnusskerne, grob gehackt

15 MINUTEN
0,80 €
Kikeal  698/167 ¢ 299 ¥ 1599 ¢ 106g

ALDLinspine 6210 |



Die Kartoffeln waschen und in nassem Zustand
mitgrobem Meersalzringsum einreiben. Einzeln
In Alu-Folie wickeln und in die Grillglut geben.
Nach ca. 40 Minuten mit einer Fleischgabel oder
einer Nadel in die Kartoffeln stechen. Splirt man
noch Widerstand, weiter garen lassen und alle
10 Minuten kontrollieren., Wahrenddessen die
Zwiebeln auf kleiner Flamme in Butter glasig
dunsten. Sie sollen keine Farbe bekommen. Die
Knoblauchzehe schalen, klein schneiden, mit
Salz bestreuen und mit einem breiten Messer
flach zerreiben. Die abgekuhlten Zwiebeln mit
dem Knoblauch und den restlichen Zutaten

Ste Benstigen

Kaneﬁﬂ;‘m&ﬁm. Champignons- saisonal
erhaltlich

Le Gusto Pfefier schwarz ge- .

Heays bio-Saure Sahne

Schweine-Nackenkoteletts
Knoblauch
Sweet Valley Haselnusskerne

Puten-Steak
Schnittlauch - saisonal erhaltlich

Jodsaiz ;
- Pfir - &ai G
Raffinade Zucker ?ﬁgzlg?;t;rl‘;al erhaltiich
Le Gust ikaouil . bio
Bacgn e Pa,pnka saisonal erhaltlich
2 - = m -
Cantinelle Olivend! nativ extra n_';:::g;e?er:ra‘che
Zwiebein utsche Markenbutter

Zitronengrashalme - saisonal
erhaltlich

= —

vermischen. Mit Salz, Paprikapulver, Zucker und
Pfeffer abschmecken. Zuletzt den gewasche-
nen, in Rolichen geschnittenen Schnittlauch
untermischen. Ein wenig zum Garnieren ub-
rig lassen. Am besten ruhrt man die Creme
einen Tag vorher an und lakt sie Uber Nacht
im Kuhischrank ziehen. Sind die Kartoffeln gar,
die Folie entfernen, die Kartoffeln einschnei-
den und mit der Creme fullen. Mit restlichem

Schnittlauch bestreuen.

4 groRe Kartoffeln

grobes Meersalz

alio Alu-Folie

3 Zwiebeln, in Wurfel geschnitten

50 g milfina Deutsche Markenbutter
1Knoblauchzehe

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Le Gusto Paprikapulver suf
Raffinade Zucker

600 g bio-Saure Sahne

200 g milfina Creme fraiche

1kleiner Bund frischer Schnittlauch oder
Gartenkrone Schnittlauch (TK)

45 MINUTEN
1,01€
218/579 ¢ M2g ¥ 3979 © 409g




Die Koriandersamen zerstoRen und in Chilidl
mit dem Paprikapulver zu einer Marinade ver-
rihren. Die Chilischoten halbieren, entkernen,
von der weiRen Innenhaut befreien, in feine
Streifen schneiden und zu der Marinade geben.
Die Steaks in die Marinade legen und minde-
stens 1 Stunde ziehen lassen. Tomatenwdirfel,
Mais und Zwiebelwdirfel mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Limettensaft abschmecken und
das 0! untermischen. Zum Schluss den gehack-
ten Koriander unterheben. Ziehen lassen. Die
Steaks aus der Marinade nehmen, abtupfen
und grillen.

1TL Koriandersamen

100 ml Chiliol

17L Le Gusto Paprikapulver suf
2 kleine rote Chilischoten

4 Rinder-Huftsteaks a ca. 180 g

2 Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten
1Dose Gartenkrone Sonnenmais

1rote Zwiebel, in feine Wurfel geschnitten
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

Saft von 2 Limetten

4-5 EL Bellasan Raps-Vitaldl

1 EL frischer Koriander, gehackt

30 MINUTEN (15TD. MARINIEREN)
3,09 €
3323/798 © 50,89  4k2g ¢ 46g

(Foto auf Seite &)

Die Maiskolben von Bldttern und Faden befreien
und die Kolbenenden etwas abschneiden. Die
Maiskolben waschen und trocknen. Die Butter
mit den restlichen Zutaten grUndlich vermi-
schen und die Maiskolben einzeln rundher-
um damit bestreichen. Die Maiskolben einzeln
auslaufdicht in Alu-Folie verpacken. Auf dem
vorgeheizten Grill 15-20 Minuten unter mehr-
maligem Wenden garen. AnschlieRend die Folie
vorsichtig o6ffnen - Achtung, heiR! - und in
ca. 3 ¢cm breite Stucke schneiden. An beide
Enden Zahnstocher stecken. Sofort servieren.

8 Maiskolben

250 g zimmerwarme miilfina Deutsche
Markenbutter

14 TL Chilipulver

1/4 TL Cayennepfeffer

1 Msp. Kreuzkummelpulver

2 TL bio-Citrovin Limette

2 TL frische gehackte Petersilie

Jodsalz
alio Alu-Folie
25 MINUTEN
1,06 €
2879/6889 679 * 4169 © 552g

ALDH rert | 02



Die Salatblatter waschen und trocken schleu-
dern. Die Knoblauchzehe schalen, klein schnei-
den und mit Salz zerreiben. Die Halfte des
Olivendls in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
hinzufligen. Die Brotwdurfel in die Pfanne geben
und sofort schwenken, damit sie sich vollstan-
dig mit Olivendl vollsaugen. Ein paar Minuten
schwenken, bis sie ein wenig Farbe bekommen.
In einem Sieb zur Seite legen. Fur die Vinaigrette

die Eigelbe aus den 2 kurz gekochten Eiern
entfernen. Mit einem Spritzer Worcestersauce
und einem Spritzer Zitronensaft vermischen.
Mit dem restlichen Olivend! eine Sauce mit der
Kansistenz einer Mayonnaise anrihren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Salat
mit der Sauce marinieren und anrichten. Mit
den klein geschnittenen, hart gekochten Eiern
und den Brotcrodtons garnieren. Schnittlauch
und Parmesanhobel darUberstreuen.

600 g Romana Salat

1Knoblauchzehe

Jodsalz

200 ml Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.

1/2 Cucina Ciabatta Natur, in Wirfel geschnitten
2 Eier, 1 Minute gekocht

Worcestersauce

Saft von einer Zitrone

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

4 Eier, hartgekocht

2 EL frischer Schnittlauch, in Réllchen geschnitten
50 g Cucina Parmigiano Reggiano, gehobelt

20 MINUTEN
1,49 €
3426/818 22,89 * 3569 ' 654g

SLE AL 2

schnittlauch - saisonal erhaltlich
Bellasan Raps-VYitalol

Cucina Ciabatta Natur

Petersilie - saisonal erhaltlich
Jodsalz

Zitrone - saisonal erhaltlich
bio-Citrovin Limette

Le Gusto Paprikapulver st

Le Gusto Pfeffer schwarz gemanlen
Rinder-Huftsteaks

Gartenkrone Sonnenmais

milfina Deutsche Markenbutter
Cucina Natives Olivenol Extra D.O.P. :
Cucina Parmigiano Reggiana :
Rormana Salat - saisonal erhaltlich
Limetten - saisonal erhaltlich

Eier

Tomaten

Knoblauch

rote Zwiebel - saisonal erhaltlich
Maiskalben - saisonal erhaltlich
alio Alu-Folie
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Ob Fisch, Fleisch oder Gemuse - ohne Marinade
kommt man beim Grillen kaum aus, denn
sie schutzt das Grillgut vor dem Austrocknen
und verleint ihm einen ganz besonderen
Geschmack.

Olivendl mit Krautern, Knoblauch, zerstoRenen
Pfefferkornern und einem Lorbeerblatt macht
mageres Fleisch saftig und aromatisch. Das

SOMMERWEINE

GenieRen Sie zu Ihren
Grillspezialitaten unsere
Sommerweine aus ltalien,
Spanien und Frankreich,
z.B. den Mario Collina
Orvieto Classico, Vifia Del
Asador Rioja Rosado oder
Sauvignon Blanc.

Grillgut etwa 1 Stunde darin einlegen oder noch
besser: In einen Gefrierbeutel geben und zuge-
knotet im Kihlschrank ziehen lassen. Vor dem
Grillen das Fleisch gut abtupfen, damit nichts in
die Glut tropft.

Eine Marinade aus Sojasauce, Honig, gehack-
ter Chilischote, Ol und Ingwer (getrocknet
oder frisch, fein gehackt) gibt Gefligel und
Schweinefleisch eine exotische Wurze und sorgt
fiir eine appetitlich braune Farbe. Etwa 1Stunde
ziehen lassen.

Eine Mischung aus Zitronensaft, Weikwein, ge-
presstem Knoblauch und Krautern (Thymian,
Rosmarin oder Oregano) verleiht Steaks
ein mediterranes Aroma und macht sie zart.
Mindestens 1Stunde ziehen lassen.

Zum Glasieren von Spareribs oder
Hahnchenkeulen einen Teil Aprikosenkonfiture
in vier Teilen heiRem Ketchup auflésen und
beim Grillen mehrmals auf das Fleisch streichen.

AL et 1 O
ALDL irssoisert 1 02




GESUNDES GRILLEN

Halten Sie einen maglichst groRen Abstand zwi-
schen Glut und Gargut und garen Sie langsam
bei niedriger Temperatur. Salzen Sie Ihr Grillgut
erst, wenn es fertig ist und auf dem Teller liegt,
damit kein Fleischsaft auf die Glut tropft. Ebenso
sollten Sie keine Flissigkeiten wie Ol und
Marinaden in die Glut kommen lassen.

Wenn Sie mit einem Holzkohlegrill arbeiten,
mussen Sie fur den Aufbau des Grills und zum
Entfachen des Feuers gut eine Stunde einrech-
nen. lhre Grillkohle hat die optimale Temperatur
erreicht, sobald sie von einer dlinnen weiRken
Schicht Uberzogen ist.

Verwenden Sie am besten eine Grillzange.
Fleisch oder Wurste, die mit einer Gabel ange-
stochen werden, verlierenihren Saft. AuRerdem
kommt es zu starkerer Rauchentwicklung und
zu einer hoheren Konzentration ungesunder
Stoffe im Grillgut.

lhr Grillfleisch sollte nicht direkt aus dem
Kihlschrank, sondern mit Raumtemperatur auf
den Rost gelegt werden. So ist das Grillergebnis
uberzeugender und die Grillzeit kurzer.

Unndtige Rauchbeldstigung vermeiden Sie,
indem Sie das Fleisch vor dem Auflegen auf
den Rost etwas abtupfen.

SO WIRD DAS STEAK PERFEKT!

Viele Grillfreunde machen leider den Fehler,
das Grillgut zu haufig zu wenden. Doch da-
durch wird Ihr Fleisch garantiert trocken.
Deshalb das Fleisch besser nur einmal umdre-
hen, von jeder Seite anbraten und dann an ei-
ne Stelle des Grills legen, die nur maRig warm
ist. So kann sich der Fleischsaft gut verteilen,
das Fleisch zient durch und entspannt sich.

Kurz: Entspanntes Fleisch ist zartes, saftiges
Fleisch. Dem kann keiner widerstehen.

FUr die Garzeiten beim Grillen gibt es zwar
Richtwerte, aber wegen der unterschiedli-
chen Temperaturen der Holzkohle kann es
nicht schaden, in den Fingerspitzen ein Geflhl
flir den Garzustand des Fleisches zu entwi-
ckeln. Das fertig gegarte Fleisch sollte auf
leichten Fingerdruck noch etwas nachgeben.

Vor allem bei Geflligel muss man darauf ach-
ten, dass das Fleisch wirklich durchgegart ist.

~ EMPFOHLENE GRILLZEITEN

- Hahnchenkeulen: 20 Minuten
Hiihnchenfliigel: 12 Minuten
 Schweinenackensteaks: 6 Minuten
. Spareribs: ca 20 Minuten

Rindersteaks: 2 bis 3 Minuten von jeder Seite
SpieBe: ca_ 12 Minuten

Lammkoteletts: 5 bis 6 Minuten

wiirste: 10 Minuten von allen

Seiten bei mittlerer Hitze
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Swasdee!
Herzlich willkommen!

Mit diesem GruR konnen Sie Ihre Gaste empfangen, wenn Sie zur Thai-Party
einladen. Holen Sie sich den Zauber Thailands nach Hause. Ob Koriander,
Chili oder Ingwer: Es gibt zahlreiche Gewurze, die in der thailandischen
Kuche nicht fehlen dlrfen und dartber hinaus auch noch sehr gesund sind.
Wir laden Sie zu einer besonderen kulinarischen Reise ein, die Ihren Gasten
lange in Erinnerung bleiben wird. Probieren Sie scharfe Garnelen, die fur
Thailand so typischen FleischspieRe und dazu passend einen erfrischenden
Kartoffelsalat mit Minze. Viel Spalk und gute Reise!

Servieren Sie zu den Desserts, wie z.B. den Gegrillten Kiwis mit Macadamia-
niissen und Schokolade (Rezept auf Seite 17), unsere neuen raffinierten Grandessa
Eiskreationen. Erhdltlich sind verschiedene Sorten, z.B. Amarena, Tiramisu, Dolce di
Latte oder Zuppa Inglese.
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SUSS-SCHARFE CHILI-
GARNELENSPIESSE

FUr die stRe Chilimarinade die 1/2 rote, ent-
kernte Paprikaschote, Knoblauchzehe und die
roten, entkernten Chilischoten sehr fein ha-
cken und mit 250 ml Wasser, Reisweinessig und
Zucker aufkochen. 30 Minuten kdcheln lassen.
Die Marinade mit dem Sesamol glatt riihren.
Getrocknete Chilis und Ingwer hinzufligen. Die
Garnelen auf GrillspieRe stecken und kurz in die
Marinade einlegen. Die SpieRe abtropfen lassen
und dann auf dem nicht zu heiRen Grill von je-
der Seite 3-4 Minuten grillen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1/2 rote Paprikaschote

1Knoblauchzehe

2 rote Chilischoten

5 EL Reisweinessig

100 g Raffinade Zucker

30 ml Sesamol

1EL getrocknete Chilischoten, fein gehackt

20 g eingelegter Ingwer, fein gehackt

32 bio-Garnelen

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN (30 MIN. MARINIEREN)
PREIS PRO PERSON: 1,36 €

1010 K ANg F 86g

Jodsalz Zitronen - sai haltli

- saisonal erhaltlich
Raffinade Zucker Farmer Erdniisse Yo
bio-Gamelen ; Paprika - saisonal erhiltlich
Le Gusto Paprikapulver scharf Kartoffeln
Le Gusto Pleffer schwarz gemahlen  Knoblauch
Salatgurke

T R ——————— g

60
Garnelen
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KARTOFFELSALAT
MIT MINZE

Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser ga-
ren und abgieRen. Noch warm in 2 cm grofie
Wirfel schneiden und in eine Schissel geben.
Die Gurke schdlen, halbieren und die Kerne
mit einem Loffel herausschaben. AnschlieRend
in dunne Scheiben schneiden und zu den
Kartoffelwlirfeln geben. Die Minzebldtter von
den Zweigen zupfen, waschen, klein hacken
und dazugeben. Mit Salz, Zitronensaft, Pfeffer

KIM GRILLSAUCEN

Peppen Sie Ihr Grillgut mit
unseren neuen pikanten Kim
Grillsaucen auf. Sie sind in
den Geschmacksrichtungen
Salsa, Barbecue, Knoblauch
und Zigeuner erhaltlich,

und Paprikapulver wirzen. Kreuzkimmel- und
Korianderpulver in einer heiken Pfanne ca.
1 Minute trocken anrosten und in den Salat ge-
ben. Alles vorsichtig miteinander verriihren, die
Schiissel mit Folie abdecken und den Salat im
Kiihlschrank ca. 1,5 Stunden durchklhlen lassen.
AnschlieRend 1/2 Stunde bei Zimmertemperatur
ziehen lassen, nochmals abschmecken und mit
halbierten Erdnusskernen bestreut in Schalchen
servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

6 mittelgroke festkochende Kartoffeln

Jodsalz

1Salatgurke

1/2 Bund frische Pfefferminze

2 EL Zitronensaft

1Prise Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1Prise Le Gusto Paprikapulver scharf

1TL KreuzkUmmelpulver

1TL Korianderpulver

Farmer Erdnusse

ZUBEREITUNGSZE!T: 30 MINUTEN

{2 5TD. KUHLEN UND ZIEHEN LASSEN)

PREIS PRO PERSON: 0,71€

TIPP: Wer es gern scharf mag, kann in Ringe ge-
schnitte Chilischoten darUberstreuen.

I 10167264 E 729 K 4749 F 129




HAHNCHEN-SATE-SPIESSE MIT
ERDNUSSSAUCE

Die Hahnchen-Grillies zusammenfalten und
aufspieRen. FUr die Marinade die Chilisauce mit
3 EL Gemuisebruhe glatt rihren und die Spielke
darin walzen. 10 Minuten ziehen lassen. Fur die
Erdnusssauce die restliche Gemusebruhe erhit-
zen und die Erdnussbutter darin glatt rUhren,
Mit Sojasauce und Sambal Oelek abschmecken.
Zum Schluss die Paprikawdrfel unterheben. Die
FleischspieRke grillen und die Erdnusssauce da-
ZU servieren.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

2 x 400 g Hdhnchen-Grillies indonesia

und chili limone

4 EL Hot Chilisauce

200 m| Le Gusto Klare Gemtuise Briihe

150 g Erdnussbutter

1 EL Sojasauce

1TL Sambal Oelek

1 EL rote Paprika, in feine Wurfel geschnitten

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,64 €

Sie Benstigen:

Grand Marnier 40 Vol.-%
Hahnchen-Grillies, chili limone
Ananas - saisonal erhaltlich
Bananen - saisonal erhaltlich
Farmer Macadamianisse
Hahnchen-Grillies, indonesia
Paprika - saisonal erhaltlich
Le Gusto Kiare Gemiise Brizhe
Kiwis - saisonal erhaltlich
Choceur Alpen Sahne

ALEH Insniriert | G210



GEGRILLTE ANANAS
MIT ORANGENLIKOR

Die Ananas mit dem Grin vierteln. Den Strunk
herausschneiden. FlUr die Marinade die
Pfefferkdrner mit dem Orangenlikdr mischen.
Die Zitronengrashalme halbieren. Das obere
Drittel in feine Streifen schneiden. Diese zum
Orangenlikor geben. Die Ananasviertel mit
je 3 Zitronengrashalmen spicken. Dazu mit
einer Fleischgabel oder einem Messer die Frucht
quer durchstechen und die Halme durchfiih-
ren. Die Ananas ca. 3-4 Minuten von jeder Seite
grillen. Beim Servieren mit der Likérmarinade
begieken.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

1groRe reife Ananas

20 g Rosa Beeren (Pfefferkdrner), zerdriickt
100 ml Grand Marnier 40 Vol.-9%

12 Zitronengrashalme

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,97 €

kikeal 1259/302 E 189 K 5649 F 06g

GEGRILLTE KIWIS MIT
MACADAMIANUSSEN UND
SCHOKOLADE (Foto auf Seite 13)

Die Bananen und die Kiwis schdlen und in
wurfel schneiden. Die Nisse und Schokolade
grob hacken. Kiwi- und Bananenwdrfel auf
ein Stlck Alu-Folie legen, dann die gehackte
Schokolade und die Nusse dartberstreuen.
Die Alu-Folie zu einem Schalchen formen und
auf den Grill legen. Wenn die Schokolade ge-
schmolzen ist, sofort servieren,

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
2 Bananen

4 Kiwis

125 g Farmer Macadamiantsse
200 g Choceur Alpen Sahne
alio Alu-Folie

JUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,89 €

kiskeal  2365/565 E 819 K 4459 F 39,09




ALDI SUD Grillspezialitidten -

In Zusammenarbeit mit seinen Lieferanten hat
ALDI SUD fUr SB-verpacktes, frisches Fleisch ein
System einzigartiger Frische entwickelt und eta-
bliert. Damit garantiert ist, dass Sie in Ihrer ALDI
SUD-Filiale immer die groRtmdgliche Qualitat
und Frische vorfinden, ist ein komplexes

Von der
Schlachtung
bis in die Filiale

Der gesamte

€ ; Anlieferung
ss daue :
Proze" it Schlachtschweine
ca.3Tage 1Tag - 13:00 h

Zusammenspiel verschiedener Faktoren und
Leistungen notwendig. Nur so ist gewahrleistet,
dass sich Frische, Qualitdt und Geschmack in
einem optimalen Produkt vereinen. An jeder
Stelle der Herstellung und des Transportes grei-
fen umfangreiche Kontrollmechanismen, die

Schiachtung Zuschneidung des Bauches
Kiihtung / Fleischreife Entfernen der Knochen
1.Tag - 1500 h 2.Tag-6:00h

ALDI irspiriert | 0210 |




Qualitat ist unser Thema | Start der Grillsaison

dem Produkt, dessen Sicherheit und Frische
dienlich sind

Am Beispiel des beliebten Grillartikels
JGrillfackeln - gewUrzt" zeigen wir Ihnen,
wie aus dem Zusammenspiel von Qualitdt,
Sicherheit, Handwerk und Logistik die tdgliche
Frische des SB-Fleisch-Sortimentes zustande
kommt.

JFrische” wird vom Faktor Zeit wesentlich
bestimmt. Die unten grafisch dargestellte
Zeitachse erlautert den Produktionsprozess
der Grillfackel. Die Schlachtschweine stam-
men aus zertifizierten Betrieben mit kontrol-
lierten Aufzucht- una Mastbedingungen. Eine
lickenlose Kuhlkette von der Anlieferung (a)
und Schlachtung der Schweine bis zur an-
schlieRenden Zerlegung in die relevanten
Teilstucke ist entscheidend fur die Qualitat des
Endproduktes. In der Phase der sogenannten
JFleischreife” wird das im Fleisch vorhandene
Glycogen zu Milchsaure umgewandelt. Dieser
naturliche Vorgang verleint dem Fleisch die
gewunschte Zartheit (b). In der Zerlegung wer-
den die Schweinebauche per Hand aus den
ganzen Schweinehalften geschnitten und
die Knochen entfernt (c). AnschlieRend wer-
den die Bauche in gleichmaRige Scheiben ge-

DER SCHWEINEBAUCH

Ein gut durchwachsenes, deftiges Teilstlick
mit Geschmacksgarantie, das auf keiner
Grilitafel fehlen solite.

schnitten, die dann handisch um ein SpieRchen
aus Buchenholz gewickelt werden. Ein opti-
males Geschmacksergebnis der Grillfackel
wird mit einer fein abgestimmten Wlrzung er-
reicht. Sofort nach der Herstellung werden die
Grillfackeln verpackt (d) und fur das ALDI SUD-
Kuhllager kommissioniert (e). Unter tempera-
turgefuhrten Transportbedingungen gelangen
die Grillfackeln dann in die ALDI SUD-Filiale
(f), wo sie flr unsere Kunden stets frisch im
Klhlregal erhaltlich sind (g).

Schneidung, Wickeln,

Kommissionierung

Wirzen und Verpacken Versand
der Grillfackeln 2.Tag-15:00h
27ag-9:00h

Antkunft im Flir Sie erhaltlich
ALDI SUD-Frischelager in der ALDI SUD-Filiale
2.Tag-23:00h 3.Tag-8:00h
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Hagia.Sophia, Istanbul, Tirkej)




Hosgeldiniz!
Herzlich willkommen!

So werden Freunde und Familie in der Turkei begrliRt, bevor es ans
Grillen geht. Fr ein orientalisches Grill-Mdrchen sind Kebabs genau
die richtige Wahl. Hierflr konnen Sie jedes Hackfleisch verwenden,
Hauptsache, Sie wurzen reichlich. Denn im Orient kommen Aromen

nicht zu kurz. Mit raffinierten Krdutermischungen und aufergewohn-

lichen Zubereitungen machen Sie Ihren Abend zu einem
Marchen aus 1001 Nacht.

Fruchtkebabs mit Vanille-Honig
(Rezept auf Seite 24)



GEGRILLTES FLADENBROT
MIT RINDERSTREIFEN

Die Aubergine auf dem Grill ca. 30 Minuten lang-
sam weich garen. Halbieren, das Fruchtfleisch
mit einem Loffel herausschaben, salzen und
auf einem Sieb 10 Minuten abtropfen lassen.
Ein wenig ausdrucken und im Mixer pirieren.
Mit der Knoblauchsauce mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Joghurt mit Limetten-
saftglatt rihren und mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Paprikapulver abschmecken. Rinder-Huft- oder
Rumpsteaks auf dem Grill medium garen und
warm stellen. Das Fladenbrot ebenfalls grillen
und mit der Auberginencreme bestreichen. Das
Fleisch in Streifen schneiden und mit Zwiebeln,
Gurke und Tomaten auf dem Fladenbrot ver-
teilen. Den Limettenjoghurt dartbergieRen.
Zum Schluss mit Petersilie garnieren.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

1Aubergine

|Jodsalz

150 g Kim Knoblauch Sauce

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1Becher bio-Joghurt pur

Saft von 1Limette

Raffinade Zucker

Le Gusto Paprikapulver sul

600 g Rinder-Huftsteaks oder Rinder-Rumpsteaks

4 dunne Pita-Fladen

3 rote Zwiebeln, in Streifen geschnitten
1/2 Salatgurke, in Scheiben geschnitten
4 Tomaten, in kleine Wurfel geschnitten
20 Zweige frische Blattpetersilie

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 3,51€

ki/keal 3076/733 E 5829 K 8689 F

169

- GEGRILLTER WURSTCHENMIX
MIT GEWURZEN
Unser Wurstsortiment mit Thiringer Rost-
bratwurst, bio-Rostbratwurst, Be Light
Nirnberger Rostbratwurst und Nirmber-
ger Rostbratwurst eignet sich hervorra-
gend flr eine originelle Wilrstchenplatte.
Verschiedene Gewdurz- und Krautermi-

- schungen werden vor dem Grillen zube-
reitet. Hierfur z.B. Sesamkoérner und Ros-
marinblatter in etwas 0Ol rosten, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und auf einem
Teller abkihlen lassen. Salz, Pfeffer und
Chilipulver mit etwas Ol auf einem Teller
vermischen oder aus Thymianblattchen,
Currypulver und Ol eine Krautermischung
bereiten. Hier sind fiir weitere Mischun-
gen der Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Die Wurstchen gar grillen und vom Grill
nehmen. Noch warm in den verschiede-
nen Wurzmischungen wenden und noch-
mals ganz kurz auf den Grill legen. Vom
Grill nehmen, in Stlcke schneiden und
dekorativ anrichten. Fertig ist der leckere
wurstchenmix.



ZUTATEN FUR & PERSONEN:

800 g Rinder-Hackfleisch

2 bio-Eier oder Landvogt Freilandeier
1 EL Cantinelle Olivend! nativ extra
1/2 TL rote Chiliflocken

1/2 TL getrockneter Oregano

17L Le Gusto Paprikapulver suB
Jodsalz

100 g Miihlengold Paniermehl

5 Zweige Koriander, gezupft, gehackt
500 g milfina Fettarmer Joghurt mild
4 EL bio-Citrovin Limette

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

RINDERHACK-KEBABS MlT I' 10 Zweige frische Pfefferminze, gezupft, gehackt
JOGHURT-MINZ-SAUCE ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN

PREIS PRO PERSON: 1,73 €

il

Hackfleisch mit den Eiern, Ol, Chiliflocken, __
Oregano, Paprikapulver und Salz verkneten, kifkeal 2875/687 E 673g K 27.9g F 3239
Paniermehl und Koriander hinzufligen und gut
vermengen. 10 Minuten ziehen lassen. Die Masse 8,‘,’?’,_ ;
) ) Thiringer Rostbratwurst Tomaten
soll formbar und kompakt sein. Ggf. noch einwe-  te Gusto Paprikapulver siif Rinder-Hackfleisch
nig Paniermehl hinzufigen. Rollen formen und k& Gusto Currypulver bl b et

Miihlengold Paniermehl Be Light Nirnberger

die SpieRe durchstecken. Fest andrlicken. Auf Cantinelle Olivendl nativ extra Rostbratwurst
|odsalz Salatgurke

dem gedlten Grill garen. Joghurt mit Limettensaft,  pio-Rostoratwurst Limetten - saisonal erhaltlich
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen Rinder-Huftsteaks
. . ) Le Gusto Paprikapulver siift bio-joghurt pur
Pfefferminze verrihren. Zu den Kebabs servieren.  Raffinade Zucker bio-Ejer
rote Zwiebel - saisonal erhaltlich Aubergine - saisonal erhaltlich
milfina Fettarmer Joghurt mild Blattpetersilie - saisonal erhéltlich -

Kim Knoblauch Sauce bio-Citrovin Limette



LAMM MIT KRAUTERKRUSTE,
COUSCOUS UND JOGHURTSAUCE

Couscous mit ca. 500 ml gesalzenem Wasser
nach und nach benassen. Dabei immer wie-
der verquirlen. Ist der gesamte Couscous auf-
geguollen und klebrig, 10 cm groRe Ballchen
formen. In einem Siebeinsatz Uber Salzwasser
15 Minuten abgedeckt dampfen. In eine flache
Schale geben und mit einer Gabel immer wieder
lockern, bis der Couscous erkaltet ist. Die zer-
lassene Butter untermischen. Mit Limettensaft
und Pfeffer abschmecken. Tomaten und Minze
hinzufigen. Koriandersamen, Pfefferkorner,
Senfkdrner, Thymian und Rosmarin mit dem
Olivenol vermengen. Lamm nur kurz scharf
angrillen und vom Grill nehmen. Salzen und
mit der Krautermischung ringsum panieren.
An einer warmen Stelle vom Grill in Alu-Folie
eingepackt 10 Minuten ruhen lassen. Joghurt
mit Paprikapulver, Salz, rosa und schwarzem
Pfeffer abschmecken. Das Lammfleisch in
Scheiben schneiden und auf dem Couscous
servieren. Den ausgetretenen Fleischsaft unter
die Joghurtsauce mischen und dazu reichen.

ZUTATEN FUR &4 PERSONEN:

200 g Couscous

Jodsalz

50 g milfina Deutsche Markenbutter

I~

Saft von 3 Limetten

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

3 Tomaten, in Wurfel geschnitten

3 Zweige Pfefferminze, gezupft und in Streifen
geschnitten

1TL Koriandersamen, zerstoRen

1/2 TL Pfefferkorner, zerstoken

172 TL Senfkorner, zerstoRen

4 Zweige Thymian, gezupft und gehackt

2 Zweige Rosmarin, gezupft und gehackt

50 ml Cantinelle Olivendl nativ extra

4 Filetierte LammrUcken (TK) a 200 g oder Lamm-
Filets (TK)

alio Alu-Folie

300 g milfina Joghurt

1/2 TL Le Gusto Paprikapulver scharf

Rosa Beeren (Pfefferkdrner), gemahlen

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 4,42€

ki/keal 3060/731 E 67,49 K 391g F 333g

FRUCHTKEBABS MIT
VAN'LLE'HON'G (Foto auf Seite 21)

Die Zitronengrashalme halbieren. Die Friichte
abwechselnd aufspiefen. Die Vanilleschoten
aufschneiden und auskratzen. Mark und Schote
mit dem Honig leicht erhitzen. Die SpieRe
3-4 Minuten grillen und mit dem Vanillehonig
betraufelt servieren. Das Obst kann je nach
Jahreszeit variiert werden.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

8 Zitronengrashalme

2 Orangen, in Filets geschnitten

2 Apfel, in dicke Spalten geschnitten

200 g Weintrauben

4 Aprikosen, entkernt und geviertelt

174 Ananas, in 2 cm dicke Scheiben geschnitten
2 Vanilleschoten

200 g Goldland waldhonig

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,51€

Ki/keal  1345/321 € 22q K 73,69 F 079



MARINIERTE GRILLAUBERGINE
MIT OREGANO

Auberginen vom Stiel befreien und in 2 cm dicke
Langsstreifen schneiden. Salzen und 10 Minuten
auf einem Sieb abtropfen lassen. FUr die
Marinade Olivendl mit Oregano und Knoblauch
leicht erhitzen und auf die Teller verteilen. Die
Auberginen 30 Minuten in die Marinade legen,
nach dem Herausnehmen gut abtropfen las-
sen. Auberginen auf dem geolten Grill ca. 3-4
Minuten pro Seite grillen, mit Pfeffer wlrzen
und auf den Tellern vorsichtig anrichten.
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 Auberginen

Jodsalz

150 m| Cantinelle Olivenadl nativ extra

4 Zweige frischer Oregano, gezupft und gehackt

2 Knoblauchzehen, geschalt und zerdrlickt

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,79 € Sie

Lamm-Filets (TK) _ :
ki/kcal 1536/366 E 269 K 540 F 3779  cantinelle Olivenol nativ exira jodsalz T
Ananas - saisonal erhaltlich Goldlan et
; Filatierte Lammriicken (1K) Lg Gusto P,e. i
iz . | i hurt Limetten - saisonal erhal
4 mllﬁr;a e milfina Deutsche Markenbutter
en
L?Jrg:rgmen - saisonal erhé}.;ﬂ%;ﬂ Kf-ob‘.auch
Weintrauben - saisonal erhaltlich Zitronendr:
Le Gusto Paprikapulver _sc.narf
Orangen - saisonal erhaltlich

Apfel - saisonal erhaltlich

ashalme - saisonal erhaltlich

e——

Lammriicken

OLIVEN & P AN B
OL | ke it | il
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Grulle vom
verfuhrerischen
Mittelmeer!

So schmeckt der Urlaub! Ob Frankreich, Italien, Spanien
oder Griechenland, eines haben all diese Lander gemeinsam:
eine herrlich frische und gesunde Kiiche. Viel Gemuse, fangfrischer
Fisch, gegrillte Fleischspezialitaten und naturlich bestes Olivenol zeichnen
diese Gerichte aus. Lassen Sie sich verfuhren und genielen Sie mit

Familie und Freunden die Genusse des Mittelmeers.

Mediterranen Genuss pur konnen Sie sich mit unseren Wonnemeyer Antipasti -
Spezialitaten und frischem Tzatziki nach Hause holen.



PARTYBAGUETTE MIT GE- _
GRILLTEM FISCH UND GEMUSE

Die Pinienkerne in einer Pfanne trocken ro-
sten und mit dem Basilikum unter Zugabe von
Olivendl fein purieren. So viel Olivendl hin-
zufligen, bis die Masse dickflissig ist. Dann
Parmesanhobel dazugeben, um die Pesto zur
gewunschten Konsistenz anzudicken. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und beiseitestellen. Die
Auberginenscheiben salzen und zum Wdssern
10 Minuten auf ein Sieb legen. Das GemuUse leicht
olen und auf den Grill legen. Die Schalotten
brauchen am langsten, also 5 Minuten vorher
auflegen. Erst nach dem Grillen wurzen. Den
Fisch nach Zubereitungshinweis auftauen und
trocken tupfen, 6len und von jeder Seite ca. 3-4
Minuten grillen. Sollte der Fisch am Grill kleben,
liegen lassen, bis er sich leichter l6sen Idsst.
Die Brotchen einschneiden, aufklappen und
mit der Schnittflache 2-3 Minuten auf den Grill
legen. Die Unterseite der Brotchen mit Pesto

bestreichen. Das Gemuse darauf verteilen, den
Fisch dartberlegen, mit Pesto bestreichen und
die Brotchen zuklappen.

20 g Sweet Valley Pinienkerne

4 Zweige frisches Basilikum, gezupft
Cantinelle Natives Olivendl Extra

30 g Cucina Parmigiano Reggiano, gehobelt
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1Aubergine, in 1cm dicke Scheiben geschnitten
1gelbe und 1rote Paprika, entkernt und in Stiicke
geschnitten

1Zucchini, halbiertund in 4 cm lange Stticke geschnitten
4 Schalotten, halbiert

600 g Almare Pangasius Filets (TK)

4 Baguette-Brotchen

30 MINUTEN
4,29 €

kKifkeal 4646/1109 £ 638g K 11069 F 453¢g



ZIEGENKASE UMWICKELT =

MIT BACON ¢owautseite2s) : BRAT-UNDGRILL-  ©

Die Ziegenkaserollen halbieren. Mit Pfeffer wiir-
zen und mit Honig betraufeln. Jedes Stuck Kase
mit 2 Scheiben Bacon langs und guer so dicht
wie maglich einwickeln. Je 2 Packchen auf ei-
nen HolzspieR stecken, dabei in der Mitte und
an den Enden je eine Pflaume aufstecken. Die
Spieke auf den heiRen Grill legen. Der Speck
sollte Farbe bekommen, ohne dass der Kase
herauslauft. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

ALPENMARK BRAT- UND GRILL- KASETALER
Wer neben Gemuse nicht nur Fleisch und
wurst grillen mochte, fir den sind unsere
Alpenmark Brat- und Grill-Kasetaler genau
das Richtige. Ob mit herzhaftem Emmentaler
oder mildem Gouda - die Kasetaler passen
einfach zu jedem Grillbiifett.

% Roi de Trefle Ziegenkaserollen a 200 g

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1 EL bio-Honig flUssig

16 Scheiben Bacon

12 Sweet Valley Kalifornische Trockenpflaumen
1 EL frische Schnittlauchrollchen

2,74 € hrittlauch % saisonal erhaitlich  SW lifornische
' scnn ahien sweet Valley Kaliforni
Baguette-Brotc Trockenpilaumen

ki/keal 3045/727 E 4729 K 10,6g F 55449 Cantinelle Natives Ofiveno! Extra RRMEHIEITSS  aseril
, ’ , gasilikum - saisonal erha1(th;}h el
ilets (T on : 2=
?Iun;?lr:;aarﬁg?;%wsoieggiano 7ucchini - saisonal erhaltlicn "
' [ altlich Bacon . ==t
AUbE’rkgmié’|§§:§in:r]heéirlt1iac71]] Schalotten - caisonal erhaltlich
Paprika - {

o | PANGASIUS
| FILETS




10 Minuten wassern lassen. Ein wenig ausdriik-
ken. Mit 1 EL Balsamico und 2 EL Ol vermengen.
Pfeffern und ziehen lassen. Die Pita-Taschen
2-3 Minuten von jeder Seite auf den Grill legen.
Offnen und mit Gurkensalat fullen. Die SpieRe
darauf servieren. Zum Schluss mit dem restli-
chen Thymian bestreuen.

800 g Hackfleisch gemischt

1hbio-Ei

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Kreuzkiimmel, gemahlen
Zimtpulver

HACKB&L[EHEN -PITA 3 Zweige frischer Thymian, gezupft und gehackt
MIT GURKENSALAT 1gelbe Paprika, in 3 cm lange Stiicke geschnitten

1rote Paprika, in 3 cm lange Stlicke geschnitten
Das Hackfleisch mitdem Eidurchkneten. MitSalz, Salatgurke, in feine Stifte geschnitten
Pfeffer, Kreuzkimmel und Zimt abschmecken.  cucina Balsamico Bianco
3/4 des Thymians hinzufigen. Ballchen mit  Bellasan Reines Pflanzend!
3 cm Durchmesser formen und diese mit den 4 Pita-Taschen
Paprikastlicken aufspieRen. Ca. 8 Minuten von TTUNGSZEIT: 25 MINUTEN
PRO PERSON: 1,52 €

allen Seiten grillen. Die Gurkenstifte salzen und
Sie W i kj/keal  3551/848 £ 6259 K 621g F 3854
Bellasan Reinds Planzens| ?

Hahnchenbrust-Filet
Hackfleisch gemischt
Bas:.hkum - saisonal erhaltlich
Cucina Natives Olivens| ExtraD.OP.
Cucina Acetp Balsamico
Cucina Balsamico Bianco LAl : : e
King Prawns Riesengarnelen (TK) 3 R . 4
lodsalz '
Aub.ergine - saisonal erhaltlich et : Klng Pra
Cucina Mozzarells : L 7 . o
Pa pr'ika. - saisonal erhaltlich
rc_rte Zwiebel - saisonal erhaltlich
bio-Ej
Lg Gusto Pf&_affer schwarz gemahlen
Mini-Roma-Rispentomaten - saisonal
erhaltlich
Zucechini - saisonal erhaltlich
Salatgurke
Fenchel - saisona erhiltlich




GRILLGEMUSE AUF
MOZZARELLA

Die Aubergine salzen und auf einem Sieb
10 Minuten wassern lassen. Das Gemuse mit
Olivendl betraufeln, abtropfen lassen und ca.
3-4 Minutenvon jeder Seite grillen. Die Zwiebeln
brauchen etwas langer, daher diese friher
auflegen. Den Mozzarella in dunne Scheiben
schneiden und facherformig anrichten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwas Balsamicoessig und
Olivendl dartbertraufein. Das GemUse darauf
verteilen, ebenfalls salzen und pfeffern und mit
den Basilikumblattern garnieren.

1Aubergine, in 2 cm dicke Langsstreifen geschnitten
Jodsalz
1Zucchini, in1cm dicke Langsstreifen geschnitten
1rote Paprika, entkernt und in 4 cm lange Stlicke
geschnitten
200 g Mini-Roma-Rispentomaten
2rote Zwiebeln, geschalt, in Spalten geschnitten
Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
400 g Cucina Mozzarella
Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
Cucina Aceto Balsamico
3 Zweige frisches Basilikum, gezupft

31 20 MINUTEN

1,04 €

ki/kcal  1509/360 £ 224g K 9,69 F 255g

GEGRILLTE GARNELEN MIT
APRIKOSEN UND FENCHEL

Den Fenchel halbieren und auf dem Grill
15 Minuten angaren. Den Fenchel vierteln.
Den Strunk herausschneiden. Die einzelnen
Schichten voneinander Igsen und in 4 cm groRe
Stlicke schneiden. Fenchel und Garnelen mit
Salz und Pfeffer wilrzen. Garnelen, Aprikosen
und Fenchel aufspieRen. Mit Olivendl bepinseln
und ca. 3-4 Minuten von jeder Seite grillen.
Die Gartenkresse klein schneiden und Uber die
SpieRe streuen.

1 Fenchelknolle

16 King Prawns Riesengarnelen (TK)
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
8 Aprikosen, halbiert und entkernt
Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
1Schale frische Gartenkresse

35 MINUTEN
PERSON: 0,85 €
TIPP: Statt Garnelen kdnnen Sie auch klein ge-
wrfeltes Hahnchenbrust-Filet verwenden.

ki/keal 356/85 E 58g K 53g F 43¢9

W
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GEGRILLTE BRATWURST
MIT THYMIANZUCCHINI

Die gruine Zucchini mit einem Sparschaler strei-
fig schdlen, anschlieRend mit der gelben Zucchini
und den Bratwdrsten in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben abwechselnd aufspie-
Ren und mit Olivendl bepinseln. Ca. 10 Minuten
grillen, dabei je 1 Thymianzweig darauflegen.
1grune Zucchini

1gelbe Zucchini

4 grobe Bratwdirste oder Thuringer Rostbratwurste

Castello Natives Olivendl Extra
4 Zweige frischer Thymian

REITUNGSZETT: 15 MINUTEN
PRO PERSON: 0,42 €

ki/kcal 2908/695 E 342g K 22g F 618¢g

Mit unserem umfangreichen Grillwurst-Sortiment wird jede Grillparty zu einem echten Vergniigen. Wer gerne Klassiker vom Grill
serviert, kann zwischen Nirnberger Rostbratwurst, Original Thiringer Rostbratwurst, Bratwurstschnecken und grober Bratwurst
wahlen. FUr einen wurzigen Grillgenuss giot es unsere Naturburschen in verschiedenen Sorten. Kalorienbewusst grillen und
geniefen kénnen Sie mit der Be Light Original NUrnberger Rostbratwurst oder der Bruzzlkracher Gefligelbratwurst, Selbstver-
standlich sind unsere Rostbratwtirste auch in bio-Qualitat erhaltlich.

ALDI - 02



GEGRILLTE TARTE MIT
GEMISCHTEM GEMUSE

Flr den Teig Mehl mit Salz und Backpulver vermi-
schen. Die kalte Butterin kleinen Stlicken dazuge-
ben und das Ganze zwischen den Handen zu ei-
nemgroben GrieR zerreiben. DanndieMilchdazu-
geben und den Teig glatt kneten. Beiseitestellen.
FUrden Belag 1 EL Zucker karamellisieren und die
Schalotten dazugeben. Mit 3 EL Balsamico ablo-
schen. Ein wenig Wasser hinzuflgen und abge-
deckt bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten kochen,
bis die Schalotten weich sind. Die Creme fraiche
glatt riihren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wilrzen. Einen Teil des Schnittlauchs un-
terheben. In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Das
Gemuise Sarte fur Sorte darin braten. Zum Schluss
alles zusammen schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Teig in dUnne Fladen ausrol-
len und auf dem eingefetteten Grill ca. 5 Minuten
grillen. Wahrenddessen einmal umdrehen. Das
Gemuse auf die Tarte geben und mit Creme
fraiche und dem restlichen Schnittlauch gar-
nieren.

Fiir den Teig

400 g Miihlengold Qualitdts-Weizenmehl|
1/2 TL Jodsalz

2 T Back Family Backpulver

50 g bio-Butter

125 ml milfina frische Vollmilch

Fiir den Belag

Raffinade Zucker

4 groRe Schalotten, geviertelt

Cucina Balsamico Bianco

250 g milfina Creme fraiche

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1kleiner frischer Bund Schnittlauch, in feine Rollchen
geschnitten oder Gartenkrone Schnittiauch (TK)
Cantinelle Natives Olivendl Extra

1gelbe Zucchini, in Streifen geschnitten
1griine Zucchini, in Streifen geschnitten

200 g Pellkartoffeln, in Scheiben geschnitten
2509 grune Bohnen

250 g Zuckerschoten

100 g Champignons, geviertelt

10 Zweige frische Blattpetersilie, grob gehackt

40 MINUTEN
1,17 €
ki/keal 3206/766 £ 19.9g K 8859 F 3629
Sber 3 ?
Schnittlauch - Saisonal erhattlich
! ; t Le
milfina frische volimiich gerg::::npfeﬁer s
Caiitello Natives Olivend| Extra Jodsalz
Cu iCO Bi
g na Bafsamrico B{a_ncc Zucchini - saisonal erhattlich
antinelle Natives Olivend| Extra Schalotten o
: :
a‘?lfle Bratwurst = Back Family Backpulver
Ral;f' engold Qualitats-Weizenmeh! Kartoffeln
bio}giﬁifuckw Champignons - saisonal
: erhaltlich

nis ; .
ilfina Creme fraiche Bohnen - saisonal erhaltlich

A fTerece 1 .

FUCKER 114 e



FRISCHKASECREME,
KLASSISCHE COCKTAILSAUCE
UND PFEFFERCREME

Fur die Frischkdsecreme die Knoblauchzehe
schalen, fein schneiden und mit Meersalz zer-
reiben. Mit dem Frischkase vermischen. Mit Rosa
Beeren, Paprikapulver und schwarzem Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss den Schnittlauch
hinzufligen. Mindestens 1Stunde ziehen lassen.
Fur die Cocktailsauce alle Zutaten vermischen
und gegebenenfalls nochmals abschmecken.

FUr die Pfeffercreme die Zutaten vermischen.
10 Minuten ziehen lassen, eventuell abschmecken.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1TL Rosa Beeren (Pfefferkérner), zerstoRen
Le Gusto Paprikapulver s{iR

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1EL frischer Schnittlauch oder Gartenkrone
Schnittlauch (TK)

KLASSISCHE COCKTAILSAUCE

2009 Kim Delikatess Mayonnaise

1 EL Kim Tomaten Ketchup

1TL Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1cl Diplomat Weinbrand 36 Vol .- %
1ELfrische Petersilie, gehackt

Jodsalz

PFEFFERCREME

1509 bio-Magerqguark

100g milfina Créeme fraiche

1-2 TL Bunter Pfeffer-Mix

1Zweig frischer Rosmarin, gezupft und geschnitten
Jodsalz

Le Gusto Paprikapulver sif

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN (1 STUNDE ZIEHEN)
PREIS PRO PERSON: 0,60 €

FRISCHKASECREME

1Knoblauchzehe Sie

Meersalz Petersilie - saisonal erhaltlich ~ Salatgurke

250 g Alpenmark Frischkase-Fass Gartenkrone Schnittiauch (TK)  Le Guste Pfeffer schwarz
~ Cucina Baisamico Bianco gemahlen

Limetten - saisonal erhaltlich
Alpenmark Frischkdse-Fass
Knoblauch

Orange - saisonal erhaltlich
bio-Zitrone - saisonal erhaftlich
Le Gusto Paprikapulversuf
milfina Creme fraiche
milfina Kaffeesahne :
bio-Magerquark

e

Cantinelle Natives Olivendl Extra
Kim Tomaten Ketchup
Kim Delikatess Mayonnaise
Schnittlauch - saisonal erhéltlich
_ Diplomat Weinbrand 36 Vol.- %
' Jodsalz
¢ bio-Butter

* milfina Speisequark

ALDI inspiriert | 0210
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ERFRISCHENDES TZATZIKI
MIT MINZE

Die Gurke schadlen, fein raspeln, mit 1 TL Salz
vermischen und 15 Minulen ablroplen las-
sen. In der Zwischenzeit den Knoblauch scha-
len und durchpressen. Minze waschen und
trocken schutteln. Einen Zweig beiseitelegen
und den Rest fein hacken. Die abgetropften
Gurkenraspel mit den Handen gut ausdru-
cken und in eine Schussel geben. Knoblauch,
Limettensaft und Minze hinzufigen und Creme
fraiche und Speisequark unterriihren. Unter
standigem Ruhren Olivenol und Balsamico da-
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Schussel mit Klarsichtfolie abdecken
und 15 Minuten in den Kuhlschrank stellen.
AnschlieRend mit Minze garnieren und servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
1Salatgurke

Jodsalz

3-4 Knoblauchzehen

3 Zweige frische Pfefferminze

Saft von 2 Limetten

250¢ milfina Creme fraiche

2509 milfina Speisequark

2 EL Cantinelle Natives Olivendl Extra
1 EL Cucina Balsamico Bianco

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,47 €

kifkcal 1216/290 E 1079 K 71g F 241g

GESALZENE BUTTER MIT
ZITRONEN-LIMETTENAROMA

Die ButtermitMeersalzineiner Klichenmaschine
verguirlen. Die Kaffeesahne hinzufugen. Die
Schale der Limette und Orange abreiben.
Dabei darauf achten, dass maglichst keine wei-
Re Haut mit abgerieben wird, da diese bitter
schmeckt. Die Schale beider Friichte in etwas
wasser einmal aufkochen. Zitrone, Limette und
Orange auspressen. Mit den Saften die Butter
abschmecken. Zum Schluss die abgeriebene
Schale unterrihren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
250g weiche bio-Butter
Meersalz

50 ml milfina Kaffeesahne
1unbehandelte Limette
1unbehandelte Orange

1 bio-Zitrone

ZUBEREITUNGSZE!T: 15 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,49 €

kifkeal 2142/52 E 11g K 539 F 5479

Wir wirden uns freuen, wenn wir Sie, Ihre
Familie sowie Freunde zu unvergessli-
chen Grillmomenten inspirieren konnten
und Sie nach einem genussvoll-exoti-
schen Abend das Gefuihl haben, Sie waren
im Urlaub.

IHR ALDI SUD-TEAM
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