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Gruld aus der Kuche:

/um Verschenken
(fast) zu schade

Eine KUche voller Geschenkideen. Aus Zimt und Zucker, ausgesuchten Gewur-
zen, frischem Obst und feinsten Olen zaubern Sie im Handumdrehen kleine Ge-
schenke - sehr personlich und mit viel Liebe gemacht. Etwas, was Sie so nicht
kaufen konnen, aber womit Sie lieben Menschen bestimmt eine grole Freude
machen. Wir winschen Ihnen viel SpaR beim Nachkochen, und vielleicht stellen

Sie ja dann auch fest: zum Verschenken fast zu schade. Aber nur fast.

Aperitif? Digestif? Unsere Auswahl an edlen Spirituosen

und Branden Iasst kaum einen Wunsch offen und ist die
perfekte Erganzung fur ein gelungenes Festtagsmenl.



EINFACH KOSTLICH:
VANILLE-RUM-BIRNEN

Zutaten fur ca. 2 Glaser:

6 mittelgroRe Birnen

450 g Raffinade Zucker

3 Vanillestangen

3 Sternanis

1Liter Silverstone Echter Ubersee Rum 40 Vol.-%

Zubereitung:

Birnen abwaschen, abtrocknen, mit Zahnsto-
cher mehrmals einstechen. 8-10 EL Rum mit Zu-
cker vermischen, leicht erhitzen, bis der Zucker
sich komplett gelost hat. Vanillestangen aus-
kratzen, Mark hinzuflgen, auskuhlen lassen
und mit restlichem Rum vermischen. Birnen und
Sternanis in groBes Glas schichten, Rum aufgie-
Ren. Luftdicht verschlieRen. Die Haltbarkeit die-
ser Kostlichkeit betragt ca. 2 Jahre. Ubrigens kon-
nen Sie den Rum mehrmals verwenden.

Tipp: Servieren Sie die Birnen an kalten Tagen
leicht erwarmt, mit geschlagener Sahne oder
Creme Fraiche.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Preis pro Glas: 2,09 €

ki/keal 9660/2300[E  26g[K 278¢

Nahrwerte pro Portion

SCHMECKT NICHT NUR ZU WEIH-
NACHTEN: FRUCHTIGES SALZPULVER

Zutaten fur ca. 3 Glaser:
8 Orangen

8 Zitronen B
150 g Raffinade Zucker

300 ml wasser

100 g Meersalz

10 g Cantinelle Oliven Ol

Zubereitung:

Orangen und Zitronen mit Sparschaler dunn
hauten, Wasser mit Zucker erhitzen, Schalen dar-
in aufkochen. Flussigkeit so lange einkochen
(10-12 Minuten), bis eine sirupartige Konsistenz
entsteht. Schalen aus Sirup nehmen, gut abtrop-
fen. Backblech mit Backpapier auslegen, leicht



mit Olivenol bestreichen. Zitrusschalen darauf
verteilen, bei 80 Grad im Backofen 3 Stunden
trocknen. Getrocknete Schalen in Klichenma-
schine mixen, bis ein feines Pulver entsteht. Zit-
ronen- und Orangenpulver mit dem Salz, jeweils

geschichtet, in kleine, verschlieRbare Glaser ful-
len.

Tipp: Weihnachtliche Gewdrze, die auch Uber
die Feiertage hinaus schmecken - besonderes
Fisch, Krustentieren und Salaten verleihen sie
eine fruchtige Frische.

-

+ MittelgroRe Birnen
Raffinade Zucker
Vanillestangen

. Sternanis _

« Silverstone Echterube

« Orangen
Zitronen

Meersalz
cantinelle Oliven 0!

FUCKER

S, a/ﬁ,‘w:l/‘ ' O

Besonders schone Muster ergeben sich, wenn
unterschiedliche Salzsorten verwendet werden,
z. B. rotliches Himalayasalz, schwarzes Vulkan-
salz oder weikes Meersalz.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Trockenzeit: 3 Stunden
Preis pro Glas: 0,81 €

Nahrwerte pro Portion

OLIVEN






ERFRISCHENDES TRAUMPAAR:
ANANAS UND MELONE IM GLAS

Zutaten fur ca. 2 Glaser:

1Ananas

1 Galia-Melone

600 g Raffinade Zucker

600 ml Wasser

3 Zimtstangen

2 Sternanis

Schale einer unbehandelten Orange

Zubereitung:
Ananas und Melone schalen, halbieren, bei der
Melone die Kerne entferner.

Frichte in gleichmaRige Spalten schneiden, zu-  gjpp: pieses fruchtige Mitbringsel hélt sich im
1 sammen mit Zucker und Wasser in Topf fullen,  y{hischrank mehrere Monate und schmeckt

mit GewUrzen und Orangenschale aufkochen. — nenvorragend zu Gefliigelgerichten oder Frisch-
' Sobald die Flissigkeit kocht, Fruchtspalten mit | yca

Schaumkelle entfernen, damit diese nicht verko-
chen, Friichte im Kuhlschrank auskUhlen lassen.

. . o Zubereitungszeit: 20 Minuten
Fur ein besonders fruchtiges Ergebnis wieder-  praijs pro Glas: 1,09 €

holen Sie den Vorgang noch zweimal. Dann die
Fruchtspalten in Glaser fullen, mit Sirup aufgie- L ASSIKIIUIEEY K 346g|F 109

Ren und verschlieRen. Nahrwerte pro Portion

SiE BENU

+ Ananas
- Galia-Melone
. Raffinade Zucke
« Zimtstangen
- Sternanis
+ Qrange




AROMA PUR:
KIRSCHTOMATEN IN ZITRONENOL

Zutaten fur ca. 3 Glaser:

500 g Kirschtomaten

1 Liter Cucina Oliven Ol

3 Zweige Rosmarin

3 Thymianzweige

4 Lorbeerblatter

3 Knoblauchzehen

unbehandelte Schale von 2 Zitronen

Zubereitung:

Kirschtomaten waschen, Stiele abzupfen, sehr
gut abtrocknen. Olivendl in groRem Topf mit
Krautern erhitzen. Sobald Krauter beginnen zu
frittieren, Olivendl vom Herd nehmen, 10 Minu-
ten kuhlen. Kirschtomaten und Knoblauchze-
hen hineinlegen, 24 Stunden ziehen lassen,
Kirschtomaten auf Zitronenschalen verteilen,
anschlieRend in 3 Einmachglaser flllen, mit fri-
schen Krautern aufflllen. Olivendl durch Sieb
passieren, auf Kirschtomaten gieRen.

Tipp: Diese eingelegten Kirschtomaten sind
sehr aromatisch und passen wunderbar zu Sa-
laten, Kase oder Schinken.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Glas: 1,49 €

hrwerte pro Portion (bei ca. 5 Portionen)

GESCHENK DES HIMMELS:
WEIHNACHTSSCHOKOLADE

Zutaten:

200 g Back Family Feinste Kuvertlire Zartbitter
200 g Back Family Feinste Kuverttre Vollmilch
30 g milfina Deutsche Markenbutter

20 ml Brionne Kirsch franz. Edelobstbrand
100 g Cranberries getrocknet

100 g Sweet Valley Haselnusskerne ganz

100 g Sweet Valley Mandeln ganz

Mark einer Vanillestange

1/2TL Zimt

1Msp. Chilipulver



Zubereitung:

Kuvertlire grob hacken, mit Butter im heiRen
Wasserbad schmelzen. Kirschwasser, Cranber-
ries, Haselnusskerne, Gewdurze untermischen.
Mandeln grob hacken, in Pfanne ohne Fett ros-  Zubereitungszeit: 20 Minuten

ten. Flussige Kuvertlre in eckige Edelstahlform  Preis pro Schokolade: 4,37 €
fullen, mit gerosteten Mandeln bestreuen. Im

Kuhlschrank erkalten lassen. | | ki/keal 3.553/8461€ 1.2G1K 7560]F 5369

rte pro Portion (bei 4 Portionen

Nach dem Erkalten die Weihnachtsschokolade in
groRe Stucke brechen und naschen.

g =
E &

i DEINYS 8 S L £
Kirschtomaten = Cucina Oliven
5| « Rosmarin + Thymianzweige
Lorbeerblatter * Knoblauch *
Zitronen » Back Family Fein:
Kuvertiire Zartbitter Back Fa
ly Feinste Kuvertiire Vollmilch
milfina Deutsche Markenbutter
grionne Kirsch franz. Ede
brand * Cranberries getr
sweet Valley Haselnus
ganz » Sweet valley Mavl
ganz * vanillestange * ZI
- e Chilipul
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Zu Weihnachten darf es schon mal etwas Besonderes sein.
Der perfekte Anlass, um ein bisschen Luxus zu genielen und
kulinarische Hohepunkte zu setzen. Verwohnen Sie sich und Ihre
Gaste mit einem Men, das sie so schnell nicht vergessen werden.
Dabei mussen Sie wirklich kein Sternekoch sein, um mit diesen
Speisen zu Uberraschen. Gonnen Sie sich, Ihrer Familie und

Freunden ein kleines Stiick vom groRen (Koch-)Gluck.

Lassen Sie sich verfUhren. Mit unseren ausgesucht feinen

Schokoladenspezialitdten. Zarter Schmelz und intensiver
schokoladiger Geschmack ... mit Moser Roth genieRen Sie
unsere Schokoladenseite,



GEKONNT ANDERS:
STRAMME MAXCHEN

Zutaten flir 4 Personen:

80 g milfina Deutsche Markenbutter

8 Scheiben Baguette

16 Scheiben Be Light Gourmet Rohschinken
40 g Rucola

8 bio Eier (M)

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Gartenkrone Schnittlauch (TK)

Zubereitung:

40 g Butter in Pfanne zerlassen, Baguetteschei-
ben von beiden Seiten goldbraun anbraten. Ru-
cola waschen, gut abtrocknen, Baguetteschei-
ben mit ein paar Rucolabldttern belegen, jeweils
2 Scheiben Schinken darauflegen.

Eier in restlicher Butter als Spiegeleier braten,
salzen und pfeffern. Mit rundem Ausstecher das
Eigelb herausschneiden, auf Baguettes setzen,
mit Schnittlauch dekorieren.

T
Ly redny i r

Preis pro Person: 2,24 €

Nahnwerte pro Portion

NICHT NUR FUR FEINSCHMECKER:
HAHNCHENBRUST-FILET MIT SENF-
KRUSTE

Zutaten fur 4 Personen:

800 g Hahnchenbrust-Filet

3 EL Cantinelle Oliven Ol

200 g bio Kartoffeln

40 g milfina Deutsche Markenbutter
30 g Gourmet Orangen-Senf-Sauce*
400 g Gartenkrone Apfel-Rotkohl

4 EL Cucina Aceto Balsamico

2 EL Goldland Waldhonig in der Dosierflasche
10range

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

ALDYinsptrniert | 0&10 |




Zubereitung:

Hahnchenbrust-Filet in Medaillons schneiden, nig mischen, Orange filetieren. Filets behutsam
in heikem Olivendl von beiden Seiten kurz an-  unter Rotkohlsalat heben, mit Salz und Pfeffer
braten, salzen und pfeffern. Aus der Pfanne ho-  wiirzen. 1-2 Medaillons auf Rotkohlsalat setzen,
len. Oberseite mit Orangen-Senf einstreichen, mit frischen Krautern garnieren.

Kartoffeln schadlen, grob raspeln. Auf jedem Me-
daillon eine Kartoffelkruste bilden, auf dieser 7ule . Mirit
Seite in heiRer Butter knusprig braten. Dann  Preis pro Person: 1,74 €
Fleisch im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad 7 Mi- s

nuten ziehen lassen. Rotkohl mit Essig und Ho-

Nahrwerte pro Portion

Sit BENOTIGEN:

. milfina Deutsche Markenbutter
~ Baguette ~ Be Light Gourmet
Rohschinken = Rucola * bio Eier
(M) + Gartenkrone schnittlauch ¢
(TK) = + Hihnchenbrust-Filet « Can- 4
tinelle Oliven 0! + bio Kartoffeln
Gourmet orangen-Senf-Sauce”
Gartenkrone Apfel-Rotkohl « €8t
cina Aceto Balsamico * Goldia
waldhonig in der Dosierflasd
orange * Jodsalz * Le
. Pfeffer schwa

e
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Zutaten flr 4 Personen:
2 rote Paprika

100 ml Le Gusto klare Gemusebriihe
50 g milfina Schlagsahne

400 g Gartenkrone Wein-Sauerkraut
2 EL Raffinade Zucker

4 Scheiben milder Friihstiicks-Speck
400 g Landvogt Schupfnudein

30 g bio Butter

500 g Seelachs-Filetspitzen Mdllerin
4 EL Bellasan Sonnenblumenadl
1Zitrone in Spalten

2 EL Gartenkrone Petersilie (TK)
Gourmet Beurre Blanc* (SoRe)
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Paprika in Stlicke schneiden, weich kochen, mit
Brihe im Mixer fein pirieren, Saft durch Sieb
passieren. Sauerkraut mit Paprikasaft und Sah-
ne aufkochen, mit Zucker, Salz, Pfeffer wiirzen.
Speckscheiben in Pfanne auslassen, zu Kraut
geben. Schupfnudeln in Butter goldbraun

braten, salzen und pfeffern, mit Petersilie be-
streuen.

Seelachs in heiBem Sonnenblumenadl von jeder
Seite 3 Minuten braten. Kraut, Schupfnudeln und
Seelachs auf Tellern anrichten, mit heiRer SoRe
begieRen und mit Zitronenspalten servieren.

Preis pro Person: 1,68 €

Nahrwerte pro Portion

Zutaten fur 4 Personen:

800 g Schweinefilet

200 g Cucina Originale Prosciutto Italiano
(Schinken)

500 g Gartenkrone Blattspinat (TK)

2 Zwiebeln

3 bio Eier (M)

50 g Miihlengold Qualitats-weizenmehl

125 ml milfina frische Vollmilch langer haltbar
500 g Le Gusto Kartoffel Knusper Taschen mit
Frischkase (TK)




1 EL Cantinelle Oliven 0|
Gourmet Burgunder Sauce*
Bellasan Sonnenblumendl
Muskatnuss

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Eier mit Milch verrihren, Mehl einsieben, Prise
Salz und Olivendl zufligen. Teig 30 Minuten ru-
hen lassen, anschlieRend in beschichteter Pfan-
ne die Crépes in wenig Ol ausbacken, erkalten
lassen.

Schweinefilet in Ol anbraten, salzen und pfef-
fern. Aus Pfanne nehmen, in italienischen Schin-
ken wickeln. Zwiebeln in Wirfel schneiden, in
Olivendl glasig andunsten, Spinat auftauen, zu-
figen, vermengen. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Crepes Uberlappend auf Arbeitsfla-
che legen, Spinat darauf verteilen. Schweinefilet
in die Mitte setzen, Crepes fest einrollen. In einer
gefetteten Form bei 150 Grad 15 Minuten in Back-
ofen geben, Kartoffeltaschen frittieren. Crepe- ,
rolle aus Ofen nehmen, aufschneiden. Mit Kar- Wetniipp:
toffeltaschen und der heiken SoRe servieren.

Vina Del Asador Rioja Rosado DOCa
- ein Rosé, der im Duft feine
Himbeeraromen zeigt.

- Le Gusto klare Gemiusebriihe ~ mil-
fina Schlagsahne ‘_;iartenkrone
wein-Sauerkraut ~ Raffinade Zucker
. milder Frithstiicks-Speck - Land-
vogt schupfnudeln = Pin Butter I
seelachs-Filetspitzen Miillerin + Bel-
lasan sonnenblumendl * Gartenkro-
ne petersilie (TK) * Gourmet Beurre
Blanc* + Burgunder Sauce* * lodsal_z
. Le Gusto Pfeffer schwarz Schwei- -
nefilet « Cucina Originale Pros_cnutto -
ltaliano * Gmenkrmslgnspmat s
bio Eier - Miihlengold we!;enmehl
milfina frische Vollmilch langer halt-
bar + Le Gusto Kartoffel Knusper Ta-
-, schen mit Frisch (1K) .
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Zutaten fur 4 Personen:
1 Liter GlUhwein

80 g Raffinade Zucker
2 Zimtstangen

3 Sternanis

2 Nelken

2 Pimentkorner

4 Apfel

Fur die Creme:

2 Blatt Gelatine

100 g Choceur Vollmilch Schokolade

1bio Ei (M)

20 g Raffinade Zucker

50 g Wintertraum Pfefferniisse (Lebkuchen)
100 g milfina Speisequark

150 g milfina Schlagsahne

50 g Back Family Kuvertire Vollmilch

1EL Wasser

Zubereitung:

Gluhwein mit Gewurzen und Zucker aufkochen,
Apfel waschen, schalen, entkernen, im Gluh-
wein pochieren, bis sie gar sind.

Creme: Gelatine in kaltem wasser einweichen,
Schokolade in Schiussel Uber Wasserbad schmel-
zen. Ei mit einem Loffel Wasser Uber Wasserbad

Glihwein * Raffinade Zucker
. Zimtstangen = Sternanis » Nel-
ken « Pimentkorner « Apfel « Ge-
latine + Choceur vollmilch Scho-
kolade * bio Ei * wintertraum

pfefferniisse (Lebkuchen) + milfi-
na Speisequark milfina Schla‘g- J
sahne + Back Family Kuverture:

vollmilch

aufschlagen, Gelatine ausdrucken, In warmer
Eimasse auflosen. Fllissige Schokolade unter Ei-
masse ziehen. Lebkuchen klein broseln, unter
Quark heben, Sahne steif schlagen, Zucker ein-
rieseln lassen. Sahne abwechselnd mit Quark
unter Schokomasse heben. Im Kuhlschrank 3
Stunden fest werden lassen.

Zum Anrichten Apfel vierteln, mit geschmolze-
ner Kuvertire betraufeln und mit Creme servie-
ren.

Tipp: Stechen Sie eine Gabel in den Apfel. Wenn
sich dieser leicht von der Gabel 10st, den Topf
vom Herd nehmen.

Preis pro Stlck: 1,09 €

Nahrwere pro Portion

: ‘fﬂify,ﬁ-”
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Hochwertige

Olivenal ist nicht gleich Olivenal, es gibt es
in vielen Geschmacksrichtungen und Qua-
litaten. Daflir verantwortlich sind Uber 150
verschiedene Olivenbaumarten, die alleine
im Mittelmeerraum wachsen. Immerhin:
Gut die Halfte der weltweit Uber 800 Millio-
nen Olivenbaume wachst in dieser Region.

Das gem

Olivenol

N

Rigte Klima bietet dem Oli-
venbaum dort optimale Bedingun-
gen: ausreichend Sonne, viel Regen im
Herbst, geringe Temperaturschwan-
kungen und nur wenige Tdge unler
0 Grad. Selbst in heiRen, trockenen Som-
mern ist der Olivenbaum, dank seiner

ALDI inspiriert | 0410 |




tief in der Erde verankerten Wurzeln, gut mit
Wasser versorgt.

Hochwertiges Olivendl, wie unsere Cuvée na-
tive extra aus der Gourmet-Linie, gilt als sehr
gesund, heute kennt man alleine 1.000 aktive
biologische Wirkstoffe. Ahnlich wie bei Wein ist
die Olivenernte sehr arbeitsaufwendig und ab-
hangig von der Wahl des optimalen Zeitpunktes.
Je nach Art, Sorte und Lage werden die Oliven
zwischen Oktober und Februar geerntet, dann,
wenn die Frichte ihre Farbe von Grln nach Vi-
olett wechseln. Der einzelne Olivenbauer be-
stimmtinnerhalb dieses Zeitfensters den Beginn
der Ernte.

Besonders in steilen, schwer zuganglichen
Hanglagen mussen die Oliven sorgfaltig von
Hand geerntet werden. Bei der Ernte wird streng
darauf geachtet, die empfindlichen Friichte
nicht zu beschddigen, um eine Beeintrachti-
gung der Qualitat zu vermeiden. Grundsatzlich
gilt: Je frischer die Olive die Olmuhle erreicht,
desto hoher die Olqualitdt und desto mehr wert-
volle Pflanzenstoffe bleiben erhalten.

FUr unsere Olivenol-Cuvée werden die Oliven
bereits innerhalb von maximal 24 Stunden nach
der Ernte verarbeitet. Sie ist durch intensive und
eher grune Tone charakterisiert, da es sich um
eine von Fachleuten sorgfaltig getroffene Aus-
wahl von feinsten Olen aus dem ersten Ernte-
monat Oktober handelt.

Das flr unsere Olivendl Cuvée verwendete
Olivendl wird durch schonende Kaltextrakti-
on gewonnen. Dabei wird sichergestellt, dass
wahrend des gesamten Herstellungsvorgangs
eine Prozesstemperatur von 27 Grad nicht Uber-
schritten wird. Dazu lagern die Oliven zundchst
fur wenige Stunden in luftdurchlassigen Contai-
nern, dann werden auf einem Forderband auto-
matisch Blatter und kleine Astchen entfernt, im
Anschluss werden sie gewaschen und maschi-
nell zerkleinert. Dieser Olivenbrei wird in einem

Olivenol

Schneckensystem bis zu 40 Minuten gewalzt
und geknetet und, je nach Konsistenz, eventu-
ell mit etwas Wasser angereichert. Dann werden
in einem Dekanter Ql. Fruchtwasser und Tres-
ter getrennt, die abschlieRende Trennung von
Fruchtwasser und Ol geschieht in einer Zentrifu-
ge; erst dann wird das 0l gefiltert.

Durch die Europadische Union wurden Richtli-
nien entwickelt, die die Qualitatsbestimmung
von Olivendl regeln und festlegen, mit welchen
Guteklassen esin Deutschland und den anderen
EU-Mitgliedsstaaten bezeichnet und verkauft
werden darf. Die hochste Qualitatsstufe besitzt
,Natives Olivendl extra“, wie unsere Olivendl-
Cuvée. Fiir den Verbraucher wichtig sind zudem
die Bezeichnungen ,Natives Olivendl” und ,0li-
venol”.

Die GUteklassen werden zum einen durch eine
chemisch-physikalische und zum anderen
durch eine sensorische Analyse bestimmt. Dazu
werden in Lebensmittellaboren 27 feststehende
Parameter (z. B. Gehalt an freier Fettsdure etc.)
auf festgelegte Mindest- bzw. Hochstwerte ge-
pruft. Entspricht ein Parameter nicht den jeweili-
gen Grenzwerten, muss das Ol einer niedrigeren
Kategorie zugeordnet werden. AnschlieRend
werden die Ole durch akkreditierte und erfah-
rene Experten auf Geschmack, Geruch und Aus-
sehen untersucht und entsprechend bewertet.
Nur das Ol, das alle Parameter mit sehr gut er-
fallt, erhalt die Bezeichnung ,Natives Olivendl
extra“, die Konigsklasse der Olivendle.
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Rustikal
und ratfiniert:

Kostliche Klassiker

Weihnachten: Das sind auch lieb gewonnene Traditionen, die uns seit den
Kindertagen begleiten. Dazu gehdren auch Klassiker, die jedes Jahr aufs Neue
immer wieder kostlich schmecken und gemeinsame Erinnerungen wecken:
Fondue, Gans oder Karpfen ... bitte keine Experimente. Doch charmante Uber-
raschungen gibt es auch fur Liebhaber der rustikalen, aber durchaus raffinier-
ten Klche, die Lust auf die spannende Kombination von Alt und Neu machen.

Wir sind sicher: Das wiinschen sich auch Engel.

Alle Jahre wieder: Zu den Feiertagen bieten wir lhnen ne-

ben unserem Standardsortiment wieder eine groRe Aus-
wahl an erlesenen Weinen an. Da ist flir jeden Geschmack
sicher etwas dabei. Mehr informationen im Internet unter
www.aldi-sued.de.



SCHON DEFTIG:
HUHN MIT GNOCCHI-PILZ-RAGOUT

Zutaten fur 4 Personen:

4 Hahnchen-Schenkel

200 g milfina Schlagsahne

2 TL Le Gusto Paprika Pulver

1TL Le Gusto Curry Pulver

300 g Gartenkrone Steinpilze (TK)

2 Zwiebeln

40 g milfina Deutsche Markenbutter
500 g Cucina Gnocchi di Patate

50 ml Portwein

100 ml Le Gusto klare Gemusebriihe
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

1TL SoRenbinder

2 EL Gartenkrone Petersilie (TK)

Zubereitung:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Steinpilze auf-
tauen.100 g Sahne mit Paprika- und Currypulver
mischen, mit Salz und Pfeffer kraftig wurzen.
Hahnchen-Schenkel mit Sahne-Gewurz-Mi-
schung von allen Seiten bestreichen, auf mittle-
rer Schiene 45 Minuten backen. Steinpilze in gro-

Weintipp:
Merlot Pays d'Oc IGP

- wirzig im Duft, mit dezenten
Beerenfruchtaromen.

be Stlicke schneiden. Zwiebeln schalen, in feine
wurfel schneiden, Butter in Pfanne erhitzen.
Zwiebeln gemeinsam mit Pilzen anbraten,
Gnocchi zufugen, mitbraten, bis diese etwas Far-
be annehmen. Mit Wein abloschen, restliche
Sahne und Brilhe zugeben, 10 Minuten leise ko-
chen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Gegebenen-
falls SoRe mit etwas SoRenbinder nachbinden,
mit Petersilie bestreuen.

Tipp: Deftiger Hauptgang mit winterlichen
Pilzen fUr die Liebhaber des kraftigen Genusses.
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Backzeit: 45 Minuten

Preis pro Person: 1,96 €

Kirkeal 39277935 |E 436glK 353g]F 6799

Nahrwerte pro Portion

SCHMECKT NACH MEHR: RINDER-
STEAK MIT ZWIEBELMARMELADE

Zutaten fur 4 Personen:

4 Rinder-Rumpsteaks

200 g rote Zwiebeln

3 EL Cucina Oliven Ol

2 EL Bellasan Raps Vitalol

1EL Raffinade Zucker

100 ml Rheinhessen/Pfalz Dornfelder QbA
150 g Gourmet Langkorn & Wildreis*

100 g Karotten




50 g Cucina Originale Parmigiano Reggiano reichhaltig mit Zwiebelmasse bestreichen, bei

(Parmesan) 160 Grad im vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten
2 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK) gar ziehen lassen. Reis kochen, Karotten scha-
20 g milfina Deutsche Markenbutter len, in Wuirfel schneiden, in Salzwasser blanchie-
150 ml Gourmet Rahmsauce* ren. Gekochten Reis abtropfen, in Butter anbra-
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz ten, Karottenwurfel, geriebenen Parmesan,

Schnittlauch unterheben. Reis in Formchen ful-
Zubereitung: len, sturzen, auf Tellern anrichten. Steak mit

Rindersteaks mit Salz und Pfeffer wlrzen, inhei-  SoRe ebenfalls auf den Teller setzen.
Rem Olivenol von jeder Seite scharf anbraten,

ruhenlassen. Zwiebelnschalen, inRinge schnei-  Zubereitungszeit: 35

den, in Rapsol anbraten. Nach 4 Minuten1ELZu-  Preis pro Person: 3,77 €

cker zufugen, leicht karamellisieren. Mit Rotwein

abloschen, einkochen. Zwiebelmasse mit Salz W/KEM 2B09/GEUE 6810 F' b

und Pfeffer abschmecken. Steaks auf Oberflache Nahrwerte pro Portion (bex &Portionen)

. Hahnchen-Schenkel milﬁ_na
schlagsahne  Le Gusto Paprika
pulver/Curry Pulver Gartenkro-
ne Steinpilze milfina Deutsc_hg
Markenbutter + Cucina Gnocc@ di
patate - Le Gusto klare Gemuse-
briihe = Rinder-Rumpsteaks
Cucina Oliven Ol + Bellasan Raps
vitalol Raffinade Zucker
Rheinhessen/Pfalz pornfelder OI?A
Gourmet Langkorn & Wiidtel_s*
Cucina Originale parmigiano
Reggiano Gartenkrone Schni
lauch + Petersilie (T K) - Jodsalz
Le Gusto Pfeffer schwa
Gourmet Rahmsau






IMMER EIN GENUSS: TIEFSEE-
SCALLOPS AUF GEMUSEKAVIAR

Zutaten fur 4 Personen:
1Miihlengold Baguette-Brotchen
10 g Irische Butter

16 Gourmet Tiefsee-Scallops*
1Spritzer bio Citrovin Zitrone

1Zucchini 2

1Karotte Weintipp:

2 groRe Tomaten : <

100 g Gartenkrone Manzanilla Oliven griin Mario Collina :

2 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK) Chardonnay Valdadige DOC

50 m| Gourmet Aceto Balsamico Di Modena* - verfilhrt die Nase mit Aromen von
10 g Goldland Bienenhonig reifen Apfeln und Birnen.

7 EL Cucina Oliven Ol

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz ben, mit 1EL Olivendl und Zitrone abschmecken.

Essig bei kleiner Hitze etwas einkochen, Honig

; zufligen.
Zubereitung: g

Baguette-Brotchen der Lange nach in 8 diinne
Scheiben schneiden, in 2 EL Olivendl und Butter
knusprig braten. Scallops salzen, pfeffern, in2 EL
Olivendl braten. Gemuse putzen, schalen, in
Wirfel schneiden. Tomaten zuerst vierteln, ent- 5 vt nacseit 20 Min it
kernen, in Wiirfel schneiden. Oliven fein hacken, Prelspro Person: 225 €

Zucchini und Karotten in 2 EL Olivenol nachein- :

ander anbraten, mit Salz und Pleffer wiirzen. LULC IRECIEEN |3 108g|K 19g|F 251g

Gemusewdurfel vermengen, Schnittlauch zuge- Nahrwerte pro Portion

Je 2 Scheiben Baguette auf einem Teller platzie-
ren, mit Gemusekaviar belegen, je 2 Scallops mit
etwas Honig-Essig betraufeln, darauflegen.

SiE BENOTIGEN:
. Miihlengold Baguette-Brot-
chen * Irische Butter = Gourmet
Tiefsee-Scallops* » bio Citrovin
Zitrone + Zucchini » Karotte To-
maten + Gartenkrone Manzanilla
oliven grun Gartenkrone |
schnittlauch (TK) * Gourmet Ace
to Balsamico Di Modena*® s(i
land Bienenhonig * Cucina
ven Ol » Jodsalz + Le Gusto
- schwarz




ZUM ANBEISSEN LECKER:
WEIHNACHTSTARTE

Zutaten fur ca. 8 Stlicke:

1Bon Appetit! Flammkuchen (TK)

1/2 Stange Lauch

1 Apfel

1Spritzer bio Citrovin Zitrone

30 ml Mitterhof Williams Birnenbrand 40 Vol.-%
30 g Raffinade Zucker

1TLZimt

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad vorheizen, Lauch putzen,
waschen, in Ringe schneiden. Apfel waschen, in
Spalten schneiden. Mit Zitrone, Williams Birne,
Zucker und Zimt marinieren. Apfelspalten ab-
wechselnd mit Lauch auf Flammkuchen vertei-
len, salzen und pfeffern. Flammkuchen 20 Minu-
ten backen, heil% servieren.

Tipp: Ein weihnachtliches Rezept mit Zimtaroma
und Apfel, der sehr gut mit dem Speck und den
Zwiebeln auf dem Flammkuchen harmoniert.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Backzeil: 20 Minute!

Preis pro Stuck: 0,54 €
600/143 [E 239(K BIg|F 769

Nahrwerte pro Portion (bei 8 Stlcken)

VERLOCKUNG IN SCHWARZ UND
WEISS: SCHOKOLADENTRAUM

Zutaten fur 4 Personen:

Fiir die dunkle Creme

1,5 Blatt Gelatine

100 g Moser Roth Edel Bitter 85 % (Schokolade)
1bio Eigelb (M)

50 g Raffinade Zucker

150 g milfina Schlagsahne

Fiir die weiBe Creme

2,5 Blatt Gelatine

100 g Choceur Feine Weisse (Schokolade)
1bio Eigelb (M)

30 g Raffinade Zucker

150 g milfina Schlagsahne

ALDL inspiriert | 0410 |
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Fiir das Beerenragout

200 g Gartenkrone Beerenmischung (TK)
50 g Raffinade Zucker

100 ml rio d’oro Premiumdirektsaft Traube
1TL SoRenbinder

Zubereitung dunkle Creme:

Gelatine einweichen, Schokolade in Schissel
Uber Wasserbad schmelzen, Eigelb mit Zucker
und1ELWasser auf hdchster Stufe mit Mixer Uber
Wasserbad aufschlagen, Sahne steif schlagen.
Gelatine ausdrucken, in warmer Eimasse auflg-
sen. Fllssige Schokolade zufligen, verriihren.
AbschlieRend geschlagene Sahne unterheben.
Creme in Gldser fUllen, 3 Stunden kalt stellen.

Zubereitung weiRe Creme:

Gelatine einweichen, weiRe Schokolade Uber
Wasserbad schmelzen. Eigelb mit Zucker und 1 EL
Wasser auf hochster Stufe mit Mixer Uber Wasser-
bad aufschlagen, Sahne steif schlagen. Gelatine
ausdrucken, in warmer Eimasse auflosen. Flissi-
ge Schokolade hineinruhren, geschlagene Sah-
ne unterheben. Weilke Schokocreme als weitere

Schicht auf dunkle Creme gieRen, weiter kihl
stellen.

Zubereitung Beerenragout:
Saft mit Zucker aufkochen, mit etwas SoRenbin-

der andicken, Beeren zufligen, von Kochstelle
nehmen. Vor dem Servieren einen Loffel Bee-
renragout auf die Creme setzen.

N&hrwerte pro Portion

3

T4

+ Bon Appetit! Fiammkuche:n
(TK) = Lauch = Apfel - bio Eitrov_m
zitrone + Mitterhof williams Bir-
nenbrand ¢ Raffinade Zucker -
Zimt + Jodsalz « Le Gusto pfeffer
schwarz ~ Moser Roth Edel Bitter
g5 Up + bio Eier (M) milfina
Schlagsahne - Choceur Fe_infa
weisse -+ Gartenkrone Beerenmi- |
schung (TK) - rio d’oro Premium- |
direktsaft Traube






Leicht und lecker:
Elegante Abwechslung

Lust auf neue Geschmackserlebnisse? Dann ist es jetzt Zeit
dafur. Weihnachten ist der ideale Anlass, um neue Rezept-
Ideen auszuprobieren. Leichte Gerichte, die Mahlzeiten zu
Sternstunden machen, die stressfrei vorzubereiten sind, die
Waage nicht belasten und mit vollem Geschmack verfihren.
Entspanntes Schiemmen, das guten Gewissens Platz lasst flr
ein himmlisches Dessert. GenieRen Sie die Zeit.

Wir wunschen viel Vergntigen und guten Appetit!

Edle Fische, Meeresfrichte und Salate: Unsere Kdstlich-
keiten aus dem Meer bringen Abwechslung auf den Tisch.
Eine grofe Auswahl finden Sie taglich frisch in unseren
Filialen.



AUF DIE LEICHTE ART:
GURKENSALAT MIT FRISCHKASE
Zutaten flr 4 Personen:

250 g Schlangengurke

200 g Alpenmark Frischkdse-Fass, cremig-
sahnig

200 g Apfel

2 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK)

3 EL Cantinelle Oliven Ol

4L EL Zitronensaft

4 EL Goldland Bienenhonig

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Schlangengurke schdlen, in 1 cm groRe Wirfel
schneiden, Apfel mit Gemusehobel in dinne
Scheiben schneiden, 2 EL Honig mit 2 EL Zitro-
nensaft vermischen, Apfelscheiben darin 30 Mi-
nuten marinieren. Olivenol mit restlichem Zitro-
nensaft vermischen, mit Salzund Pfeffer wirzen,
Frischkdse mit Schnittlauch vermengen.

Gurkenwrfel auf Teller setzen, kGrnigen Frisch-
kése dartiber geben, mit Olivendl-Marinade be-
traufeln. Apfelscheiben darauflegen, mit restli-
chem Honig begieRen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Person: 1,07 €

kizkal 1121267 779K 14g|F 1679

Nahrwerte pro Portion

GUT EINGEPACKT:
GARNELEN IM SPECKMANTEL

Zutaten fur 4 Personen:

250 g Gourmet Garnelenkranz* (TK)
100 g milder Fruhstuicks-Speck

4 EL Bellasan Sonnenblumenaol

3 EL Le Gusto Curry Pulver

1/2 TL Chillipulver

150 g milfina Créme Fraiche

30 mlrio d'oro Apfelsaft (aus Apfelsaftkonzen-
trat)

2 EL Raffinade Zucker

Le Gusto Pfeffer schwarz

bio Citrovin Zitrone

8-10 Zahnstocher

Zubereitung:

Garnelen in eine Scheibe Speck wickeln, mit
Zahnstocher fixieren. 1 EL Sonnenblumendol er-
hitzen, Garnelen kross braten. Nicht salzen, da

i




der Speck schon salzig ist, nur mit etwas Pfeffer
bestreuen. 3 EL Sonnenblumendl im Topf erhit-
zen, Curry- und Chilipulver zufligen, behutsam
anbraten, bis ein angenehmer Duft entsteht.

Creme Fraiche, Zucker und Apfelsaft zufligen, Zubereitungszeit: 25 Minuten
einmal aufkochen, mit Zitrone abschmecken,

Preis pro Person: 1,75 €
kraftig mit Zauberstab aufschaumen. Curry-

schaum in kleine Glaser flillen, 1-2 Garnelen auf Ki/keal 1495356 1k 2349 K L3G]F 2749

den Rand setzen.

Tipp: Wunderbar einzusetzen als Amuse-Gueule,
als Vorspeise oder auch als Suppeneinlage.

Nahrwerte pro Portion

e

o
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e arreLsary

« schlangengurke * Alpenmarlk : B
Frischkase-Fass, cremig-sahr?lg i
» Bpfel » Gartenkrone Schnitt-
lauch (TK) + Cantinelle Oliven.m
. 7itronensaft + Goldland Bie~
nenhonig + Jodsalz * Le Gusto
pfeffer schwarz ~ Gourmet G._ar— :
nelenkranz* (TK) = Milder Fruh-
stiicks-Speck - Bellasan Sont
nenblumendl - Le Gusto cu
pulver = Chillipulver = milfi
créme Fraiche + rio d’'oro Apf
saft (aus Apielsaftkonzenztr
2 Raffinade Zucke

r‘iol_d”nm



SPANNENDES ENSEMBLE: RAUCHER-
LACHSROLLCHEN MIT KURBIS

Zutaten fir 4 Personen:

300 g Skandinavischer Raucherlachs
1/2 gelbe Paprika

1/2 rote Paprika

1Zucchini

300 g Hokkaidokdirbis

2 Orangen

50 g Feldsalat

3-4 EL Bellasan Raps Vitalol

4 EL Gourmet Olivendl Cuvee*

2 EL Ahornsirup

1Spritzer bio Citrovin Zitrone
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
Einige Tropfen Gourmet Original Steirisches
Kurbiskernol*

Zubereitung:

Paprika und Zucchini waschen, in dinne Stifte
schneiden. Stifte in kochendem wasser 30 Se-
kunden blanchieren. Rducherlachsscheiben
auslegen, ein paar Stifte in die Mitte legen, ab-
schlieRend Lachsscheiben aufrollen. Am besten
Ist es, wenn die Gemdusestifte jeweils 1 cm aus
dem Lachs herausragen. Hokkaido in sehr din-
ne Scheiben schneiden, in heiRem Rapsol kross
braten. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Orangen fi-

letieren. Aus Olivenol, Ahornsirup und Zitrone
eine Salatmarinade herstellen. Gebratenen Kir-
bis auf Tellern verteilen, Lachsrolichen darauf-
setzen, in die Mitte etwas Feldsalat mit Ahorn-
marinade legen, Kranz aus Kirbiskerndl um das
Gericht traufeln.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Preis pro Person: 1,75 €

ki/kcal 1554370 |E 177g|K 132g|F 243¢

Nahrwerte pro Portion

ZARTE VERFUHRUNG:
BAISER-TORTCHEN

Zutaten flr 8 Stiick:

8 Stilick Monarc Waffeln

200 g frisches Obst - Pflaumen, Beeren, Kiwi,
Ananas, Melone

2 EL Silverstone Echter Ubersee Rum 40 Vol.-%
4 EL Grand Marnier 40 Vol.-%

3 bio EiweiR

100 g Raffinade Zucker

20 g Puderzucker

Zubereitung: ;'
Obst waschen, putzen, in Stlicke oder Scheiben

ALDI inspiriert | 0410 |



schneiden, mit Rum und Grand Marnier marinie-
ren. EiweiR langsam mit Mixer aufschlagen,
dann 3 Minuten auf hochster Stufe weiterschia-
gen, dabei loffelweise Zucker einstreuen, bis
eine feste, glanzende Masse entsteht. Kreise aus
waffeln ausstechen, mit Obst belegen, mit einem
Klecks EiweiRmasse bedecken. Backofen vorhei-
zen, unter dem Grill die Waffeln ca. 1-2 Minuten

uberbacken. Waffeln mit etwas Puderzucker be-
streuen.

Tipp: Perfekt zu Kaffee und Kuchen oder als
kronender Abschluss zum Dessert.

» Skandinavischer Réiucher?achs
« Paprika * Zucchini
Hokkaidokurbis Orangef\ 1
Feldsalat * Bellasan Raps vitalol
. Gourmet Olivenol Cuvée* *
Ahornsirup = bio Citrovin Zitrone
. Jodsalz + lLe Gusto Pfeﬁe_r |
schwarz = Gourmet Qriginal Stei- &
risches Kurbiskernol* = Mor
waffeln » Frisches Obst *
stone Echter Ubersee Rum;
Grand Marnier * bio Eiefes
r Raffinade ZuckelSSg

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Stuck: 0,50 €

ki/kcal 1.092/260|E 35g|K 35g|F 98g

Nahrwerte pro Portion

wir hoffen, Sie mit unserenlldee':rj und .t\nrc;:.;.gungtre}rgi
aus der weihnachtskiiche _|nsp|r|gn zu ha e{L
wiinschen Ihnen eine <chone Weihnachtszeit.

thr ALDI SUD Team
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www.aldi-sued.de




