Hitzefest: Kostlichkeiten vom Rost

Grillen macht gliicklich: Deftig und raffiniert: Fruchtig und frisch:
Es geht (nicht nur) Mehr von Huhn, Pute & Ca. Cocktails & Desserts
um die Wurst S. 04 S. 20
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Es geht (nicht nur) um die Wurst

Rumpsteak vom Schwenkgrill

Nur gut: Currywurst

Minutensteaks mit Frankfurter Griiner Soke
Gegrillte Maultaschen mit Schwarzwalder Schinken
LammfiletspieRe mit Birnen-Bohnen-Speck

Fisch frisch vom Grill

Bulette von Lachs und Garnele

Gegrillter Seelachs mit Mohn-Schupfnudeln
Garnelen-SpieRe auf Ananas-Kraut-Salat
Pfannfisch vom Grill mit Bratkartoffeln

endlich Sommer! Sonne, Warme, gute Laune. Zeit fur Garten und Balkon, fur faule Momente im
Liegestuhl, fuir BarfuBlaufen, fur eisgekuihlte Drinks und GrillspaR nicht nur an lauen Sommeraben

den. Es gibt wohl kaum etwas Schoneres, als den Grill anzufeuern und den Sommer mit einem kost-
lichen Essen unter freiem Himmel zu begrtRen. Wir haben fur Sie eine kleine Deutschlandreise ge-

macht und aus den verschiedensten Regionen Rezepte gesammelt - alle zum Grillen. Traditionell,
klassisch oder modern - aberimmertypisch. Ob Mistkratzerl, Pfannfisch oder Currywurst: So schmeckt
der Sommer. Lassen Sie sich inspirieren. Tipps und Anregungen finden Sie wie immer auch unter
www.aldi-sued.de. GenieRen Sie diesen Sommer.

wir wiinschen Ihnen viel SpaR!

lhre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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waffel, fur kleine und groRe Kin-
der. So wird jeder Sommertag noch
mal so schon. Informationen zu
unseren Artikeln finden Sie unter
www.aldi-sued.de.
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was wadre ein perfekter Sommerabend ohne ein schones Stlck
Fleisch vom Grill? Knusprig, zart und saftig - ein echter Genuss!
Grillenist unkompliziert, kommunikativ und gut fur den Geschmack.
Gonnen Sie sich doch mal etwas Abwechslung auf dem Rost.
Es mUssen nichtimmer Bratwurst und Kartoffelsalat sein, obwohl -
zugegeben: Diese Klassiker schmecken immer. Unsere Rezepte sind
leicht vorzubereiten, damit Sie auch nichts vorm Sommer verpassen.
Richtig grillen ist keine Kunst - probieren Sie es aus und laden Sie

Familie und Freunde dazu ein. Wir winschen viel Vergntgen!

Unsere Kim CocktailsoRen und Senfvariationen sind wahre
Geschmackswunder. Bei uns finden Sie eine groRe Auswahl,
passend zu lhrem Grillvergniigen



RUMPSTEAK VOM SCHWENKGRILL
Zutaten fur 4 Personen: '
8 Rinder-Rumpsteaks (frisch)

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 ml Bellasan Raps Vitalol

1TL Le Gusto Paprika Pulver

3 Zweige Thymian

2 EL Kim Delikatess Senf

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Rumpsteaks in eine flache Form legen, Zwiebeln
schalen und in Ringe schneiden, Knoblauch in
dunne Scheiben schneiden. Das Fleisch mit
Zwiebeln und Knoblauch bedecken, Rapsol mit
Paprikapulver, Senf und Thymian zu einer Mari-
nade verriihren, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Das Fleisch mit der Marinade UbergieRen und
mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

Tipp: Beim Grillen den Schwenkbraten mit ei-
nem Schuss Bier abloschen.

Zu diesem Klassiker der deutschen Kuiche passt
Kartoffelsalat (siehe Seiten 32 bis 33).

Preis pro Person: 6,79 €

:'33&%
Nahrwerte pro Portion

NUR GUT: CURRYWURST IILICETS

Zutaten fur 4 Personen:

8 Original Thiringer Rostbratwdirste
1EL Bellasan Sonnenblumenal

2-3 TL Le Gusto Curry Pulver

1/2TL Le Gusto Paprika Pulver

200 ml topstar Cola

150 g Kim Tomaten Ketchup

4
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Zubereitung:

Die Bratwurste Knusprig grillen, dabei mehrmals
Wendgn. Fur die CurrysoRe das Sonnenblumen-
ol erhitzen, Currypulver und Paprikapulver darin
30 §ekunden anbraten. Cola und Ketchu tlw‘

zufugen, alles einmal aufkochen. o

élp]:_l: A?temati_v_ktmnem Sie auch unsere frische
ratwurst, Original Nurnberger Rostbratwurst

SIE BENOTIGEN:

Rinder-Rumpsteaks - Zwiebeln -
knoblauchzehen - Bellasan Raps
Vitalol - Le Gusto paprika Pulver -
Thymian - Kim Delikatess Senf -
jodsalz - Le Gusto pfeffer schwarz

Original Thiringer Rostbrat-
wiirste - Bellasan sonnenblu-
mendl - Le Gusto Curry pulver -
topstar Cola - Kim Tomaten Ket-

chup

Preis pro Person: 1,05 €




Zutaten flr 4 Personen:

8 Minuten-Steaks

200 ml topstar Cola

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zutaten Frankfurter Griine SoRe:

150 g Krauter (Gartenkrone Schnittlauch und
Petersilie (TK); Kresse, Sauerampfer, Borretsch)
2 hart gekochte Landvogt Eier,
Freiland-Haltung (M)

1 EL Kim Delikatess Senf

50 m| Bellasan Sonnenblumendl

100 g bio Saure Sahne

200 g milfina Joghurt mild 1,5 %

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Minutensteaks flir 5 Stunden in Cola marinieren,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten
grillen. Fur die SoRe Krauter waschen, grob ha-
cken. Eigelb durch ein Sieb streichen und mit
senfund Ol vermengen. Krduter mit saurer Sah-

ne fein purieren, Joghurt hinzufigen und mit
Eigelb vermischen. EiweiR in feine Wiirfel schnei-
den und unter die SoRe heben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Preis pro Person: 1,74 €

Nahrwerte pro Pertion

Zutaten fiir 4 Personen: W

12 Landvogt Schwabische Maultaschen

12 Scheiben Schwarzwalder Schinken

1/2 Spitzkohl

1Apfel, 2 Zwiebeln

3 EL Bellasan Raps Vitalol

100 g herzhafter Katenschinken (gewdirfelt)
1Chilischote

250 ml Le Gusto klare Gemusebrihe
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz, Muskat




Zgbereitung:

Die Maultaschen in jeweils eine Scheibe Schwarz-
waiderschmken wickeln, ggf. miteinem Zahnsto-
cher fixieren, behutsam grillen.

':_:E%;egiedr\dau%taschen mussen nicht gewdlrzt
, der geraucherte Schinken h ¥
gend Geschmack. R

Eu_rfgaslGemUSe Spitzkohl putzen, den Strunk
eil ormig ausschneiden. Die Blatter in sehr fei-
ne Streifen, Apfel in wWurfel schneiden. Zwiebeln

’ Minuten-Steaks - topstar Cola - ||’
|| Jodsalz, Le Gusto pfeffer schwarz ||
| . Gartenkrone schnittlauch und ||
petersilie (TK) - Landvogt Eier |

|| Freiland-Haltung - Kim Delikatess ’
|| senf - Beltasan Sonnenblumenol '
bio Saure Sahne - milfina

| Joghurt mild 15 % - Landvogt
| Schwabische Maultaschen |

|| schwarzwalder Schinken - Spitz- | 3:
|| koh! - Apfel - Zwiebeln - Bellasan | |
||| Raps Vitaldl - herzhafter Katen- |||

| s1E BENOTIGEN: |
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| schinken - Chili-schote - Le Gusto
|| kiare Gemiisebriihe - Muskat '
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schalen und ebenfallsin feine Streifen schneiden
Spnzk_c_ahl mit Zwiebeln in Rapsol dunsten Schin-.
kerjwurfel hinzufliigen und bei mittlerér Hitze
5Minuten auslassen. Apfel, Chilischote und Briihe
zugeben und 15 Minuten kocheln lassen. Ab-
schlieRend mit Salz, Pfeffer und Muskat wUrzén

Preis pro Person: 1,89 €

=

Nahrwerte pro Portion






Zutaten flir 4 Personen:

800 g Lamm-Filets (TK)

6 EL Cantinelle Oliven Ol

3 Zweige Rosmarin

2 Knoblauchzehen

12 HolzspieRe

2 Birnen

400 g Gartenkrone Prinzess-Bohnen

100 g herzhafter Katenschinken (gewdirfelt)
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Lammfilets auftauen, in Olivendl marinieren, ge-
schnittenen Knoblauch und Rosmarin hinzufu-
gen und 12 Stunden im Kuhlschrank ziehen las-
sen. Die Filets wellenformig auf die HolzspieRe
stecken und auf mittlerer Schiene grillen.

schleswig-Holstein

Tipp: Die HolzspieRe am besten einige Stunden
ins Wasser legen, dann verbrennt das Holz nicht
so schnell auf dem Grill.

Weintipp: Dazu schmeckt hervorragend unser
spritziger Baden Rosewein QbA Edition Fritz Keller.

1! Rosmarin

Birnen waschen und in Achtel schneiden, das
Kerngehduse ausschneiden. Schinkenwiirfel in
einer Pfanne auslassen, Birnen hinzufligen und
2 Minuten dunsten, abschlieRend die Bohnen
untermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Preis pro Person: 3,72 €

Nahrwerte pro Portion

SIE BENOTIGEN:

.| Lamm-Filets (TK)
' cantinelle Oliven Ol

Knoblauch
Holzspieke

| Birnen
Gartenkrone prinzess-Bahnen

herzhafter Katenschinken

Jodsalz
Le Gusto Pfeffer schwarz







Fur alle Grillfans:

Fisch trisch vom Grill

HeiRe Konkurrenz fUr Holzfallersteak und Nackenkotelett:
Fisch & Co. Perfekt fur alle, die leichte Alternativen mochten und
Lust haben, Neues zu entdecken. Egal, ob Sie einen Holzkohle-,
Gas- oder Elektrogrill benutzen - den kulinarischen Hohenfliigen

sind (fast) keine Grenzen gesetzt. Wir haben fur Sie schone
Fischrezepte von der KUste, aber auch aus Bayern ausgesucht.
Wahre Kostlichkeiten vom Rost, die das Herz aller Grillfans

hoherschlagen lassen. So macht Grillen noch mehr SpaR.

Krauter haben einen ganz eigenen Charakter und geben jedemn
Grillgericht eine besondere, individuelle Note, Immer wieder lecker:
unsere Wonnemeyer Feinkostsalate.



BULETTE VON LACHS
UND GARNELE

Ruhrgebiet

Zutaten flir 4 Personen:

400 g Almare Lachsfilets

250 bio Garnelen

3 EL bio Citrovin Zitrone

1Stange Lauch

4 bio Eier (M)

4 Zweige Dill

2 EL Miihlengold Qualitats-Weizenmehl
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
Bellasan Sonnenblumendl

Zutaten Senfdip:
100 g Kim Delikatess Senf

2 EL Goldland Bienenhonig
50 g bio Saure Sahne
3 Zweige Dill

Zubereitung:

Lachs und Garnelen auftauen, in kleine Wurfel
schneiden, mit Citrovin betraufeln. Lauch eben-
falls in feine Streifen schneiden und grundlich
waschen. Alles miteinander vermischen, mit
Salz und Pfeffer wlirzen. Eier und Mehl hinzuf(i-

gen und vermengen, Dill klein schneiden und
hinzufligen. Aus der Masse kleine Buletten for-
men und in Sonnenblumendl von beiden Seiten
2 Minuten behutsam braten; anschlieRend gril-
len, bis sie gar sind.

Senfdip: Alle Zutaten miteinander vermischen
und mit dem gezupften Dill verfeinern.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Person: 3,20 €

Kizkeal 2037/485(E 393g|K fig|F 31

Nahrwerte pro Portion

GEGRILLTER SEELACHS MIT MOHN-
SCHUPFNUDELN

Baden-Wiirttemberg

Zutaten flir 4 Personen:

800 g Almare Alaska-Seelachsfilets

400 g Landvogt Schupfnudeln (Kihlregal)
50 g Mohn

3 0rangen

2 EL Bellasan Raps Vitalol

20 g milfina Deutsche Markenbutter
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz




Zubereitung:
Seelachs auftauen, in einer Aluschale grillen.

Wahrenddessen Schu ' 4
S pfnudeln in Rapsol b i
bis sie goldbraun sind, mit Salz Snd Prf;fefg} Preis pro Person: 197 €

ie Orangen filetieren, Mohn in Butter i LGABIE SiigiK DgiF Ul

dunsten und mit Orangen Uber die Schupf-

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Nahrwerte pro Portion

nudeln geben, - &

SIE BENOTIGEN:

Almare Lachsfilets - bio Garnelen
. bio Citrovin Zitrone - Lauch - bio
Eier - Dill - Miihlengold Qualitats-
weizenmehl - Jodsalz - Le Gusto
pfeffer schwarz - Bellasan Son-
nenblumendl - Kim Delikatess
senf - Goldland Bienenhonig -
bio Saure Sahne - Almare Alaska-
seelachsfilets - Landvogt Schupf-
nudeln - Mohn - Orangeri Bel-
lasan Raps Vitalol - milfina
Deutsche Markenbutter




GARNELEN-SPIESSE AUF
ANANAS-KRAUT-SALAT

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Garnelen-SpieRe

500 g Gartenkrone Wein-Sauerkraut
1/2 frische Ananas

2 EL Bellasan Raps Vitalol

1EL bio Citrovin Zitrone

160 g Raffinade Zucker

100 g milfina Schlagsahne

3 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK)
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Garnelen-SpieRe auftauen, salzen und pfeffern,
heil grillen. Flr den Salat Ananas in Wurfel
schneiden und mit Sauerkraut vermischen.
Rapsol, Zitronensaft und Zucker vermischen,
Sahne hinzugeben und alles mischen. Dann
Schnittlauch hinzuftigen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und Uber den Salat gieRen.

Dieser herrlich frische Salat passt nicht nur
zu Fisch, sondern auch wunderbar zu allen ge-
grillten Fleischsorten.

Oberpfalz ':

Tipp: Alternativ kdnnen Sie auch King Prawns
oder bie Garnelen verwenden und diese auf
einen SpieR stecken.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Preis pro Person: 2,28 €

Ki/keal 2192/52|E 305g]K 515g|F 2060

Wahrwerte pro Portion

PFANNFISCH VOM GRILL
MIT BRATKARTOFFELN

Zutaten flir 4 Personen:

400 g Almare Kap-Seehecht-Filets

250 g Almare Pazifik Wildlachsfilets

1Zitrone

2 Packungen Landvogt Bratkartoffeln (Kuhlregal)
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zutaten Limettencreme:

150 g milfina Creme leicht Krauter
50 g Kim Delikatess Mayonnaise
1-2 TL bio Citrovin Limette

Jodsalz, Cayennepfeffer




Zubereitung:

wildlachs auftauen, mit Salz und Pfeffer wurzen,

Seehechtfilets auftauen u

Limettencreme: Creme leicht mit Mayonnaise
vermischen, mit einigen Spritzern Citrovin ab-
nd mit Wildlachsfilets schmecken und mit Salz und einer Prise

in einer Aluschale grillen. Zum Servieren mit ei-  Cayennepfeffer wiirzen.

ner Scheibe Zitrone belege

n. Bratkartoffeln nach

Packungsanweisung zubereiten und zu dem Zubereitungszeit: 30 Minuten

Pfannfisch reichen.

Preis pro Person: 2,57 €

ki/kcal 2664/L921E 341g{K 157g(F 321g

Nahrwerte pro Portian

SIE BENOTIGEN:

Garnelen-Spieke Gartenkrone
wein-Sauerkraut - Ananas.- Be.l-
lasan Raps Vitalol - bio Citrovin
zitrone - Raffinade Zucker - milfi-
na Schlagsahne - Gartenkrone

pfeffer schwarz - Almare Kap-

5 cayennepfeffer

schnittlauch - Jodsalz - Le Gusto |/

seehecht-Filets - Almare Pazifik
wildlachsfilet - Zitrone - Landvogt
Bratkartoffeln - milfina Creme
leicht Krauter - Kim Delikatess
Mayonnaise bio Citrovin Limette

e (ﬂj(mﬂn
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Schon probiert?

Grillbauch mitfeiner Wurzmarinade

Eine beliebte Spezialitat flr Grill oder Pfanne ist
unser ,,Grillbauch mariniert”. Die Bauchscheiben
sind von ausgesucht guter Qualitat - Mager-
fleisch und Fett stehen in einem ausgewoge-
nen Verhaltnis, das heilt, sie sind nicht zu fett
und nicht zu mager - fur ein optimales Genuss-
erlebnis. Die Scheiben des Grillbauchs sind sehr
gleichmdRig geschnitten, damit immer ein aus-
geglichenes Grill- oder Bratergebnis erzielt wer-
den kann.

Um das Geschmackseriebnis abzurun-
den, wird der Grillbauch in einer feinen
Wiirzmischung mariniert.

18

Die Marinade basiert auf natlrlichem Rapsol
und ist mit ausgesuchten Gewdurzen wie Pap-
rika, Pfeffer, Senf, Liebstockel und Honig genau
auf das Produkt abgestimmit.

Sowird der Grillbauch zu einem geschmacklichen
Highlight, mit dem Sie im Handumdrehen leckere
Akzente Im Speiseplan setzen. Ein Nachwurzen,
insbesondere mit Salz, ist nicht notwendig.

Den frischen Grillbauch einfach auf
den heiRen Grill legen und von bei-

den Seiten wenige Minuten grillen.

ALDI inspiriert | 0211 |




Grillbauch

fTRACE

Ein Klick
und Sie
wissen
Bescheid

- Ort der Herstellung
- Schlachtdatum

- Zerlege- und
Verpackungsdatum

- Herkunft der Tiere

Die Grillbauch-Scheiben sind so geschnitten,
dass eine kurze Garzeit genugt. Deshalb: nicht
zu lange grillen oder braten, dann bleibt der
Grillbauch schon zart und saftig.

Besonders gut harmoniert der Grillbauch mit ei-
nem frischen Salat als Beilage. Beides ist schnell
gemacht und schmeckt der ganzen Familie.

mackstrager ist Fett in unserel

_ unverz htbar im Ubrigen ISt:
,;Fett des Fieis es wei besser als sein R‘uf
Rund zwei Drittel der Fette im Fleisch beste-
hen aus unge.satttgten bzw. mehrfach un-
_geséttigtefi Fettsauren, die in der aktuellen
 Eméhrung eine positive Rolle spielen, also
fxm Rahmen eines ausgewogenen Spetse— :
| ' wunschenswert smd :

Wie auch bei anderen Artikeln aus unserem
Frischfleisch-Sortiment bieten wir Ihnen beim
Produkt ,Grillbauch” die Moglichkeit, zusatzliche
Produktinformationen zum Artikel einzusehen.

Wir mochten, dass Sie uber Herkunft, Frische und
Vielfaltigkeit der Verwendung unserer Produkte
immer bestens informiert sind.

Mit einem Klick auf dem Smartphone oder per
Eingabe auf dem PC zu Hause haben Sie alle
relevanten Produktdaten in der Ubersicht. Sie
erfahren, woher das Fleisch stammt, wann es
geschlachtet und verarbeitet wurde. Zudem
finden Sie auf den fTRACE-Internetseiten inter-

essante Rezepte und Beilagentipps.

WEITET
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Deftig und ratfiniert:

Mehr von Huhn, Pute & Co.

Geflugel vom Grill: Das schmeckt, ist gesund und nebenbei
noch gut flr die Linie. Gonnen Sie sich ein Sttick vom
(HUhner-)Gluck. Frisch vom Rost — zusammen mit knackigem
Salat und knusprigem Brot einfach ideal flr heile Tage.
GenieRen Sie diese leichte SommerkUche, schlieRlich hat der
Sommer fur Sie gedeckt. Laden Sie doch einfach Ihre Nachbarn
ein, nehmen Sie Platz und lassen es sich richtig gut schmecken

beim lockeren Grillvergntigen Uberm Gartenzaun. Guten Appetit!

Knuspriges Brot schmeckt zu frisch Gegrilltem einfach fantastisch.
Uberzeugen Sie sich selbst! In unseren Filialen fihren wir verschie-
dene Kuchen- und Backwaren.



MARINIERTE HAHNCHENBRUST

WINZER ART m
Zutaten flir & Personen:

8 Hahnchenbrust-Filets (frisch)

100 g geraucherter Bauchspeck

500 ml Rheinhessen/Pfalz Dornfelder QbA

250 g Grandessa Sauerkirsch Konfitlire extra
3-4 Wacholderbeeren

6 schwarze Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zutaten Traubenchutney:

200 g kernlose Trauben

100 g bio Aprikosen Konfitlire extra
1Zwiebel

1 EL Bellasan Sonnenblumenal
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Hahnchenbrliste mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
durchwachsenen Speck in einem Topf auslassen,
mit Dornfelder abloschen. kKonfittire und Gewdirze
hinzufugen, kurz aufkochen; anschlieRend aus-
kUhlen lassen und die Hahnchenbrlste darin
einlegen, mindestens 48 Stunden marinieren.

Traubenchutney: Trauben halbieren, Zwiebel
schalen und in feine Wurfel schneiden, in Son-
nenblumendl anschwitzen. Trauben hinzufl-
gen und 2 Minuten braten. Konfiture beigeben
und weitere 2 Minuten einkochen, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Das Chutney eignet sich wun-
derbar zu gegrilltem Fleisch und Fisch.

Tipp: Die Marinade konnen Sie mehrmals ver-
wenden.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Marinieren: 48 Stunden
Preis pro Person: 3,03 €

ki/keal 38766/923]€ 1065 ]K 7189[F 1369

Nahrwerte pro Portion

PUTENSTEAK MIT PESTO  [EEIa

Zutaten flir 4 Personen:

4 Puten-Steaks (frisch)

4 Scheiben Graubrot (alternativ Weillbrot)
20 g bio Butter

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
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Zutaten Krauteraufstrich:

30 g Gartenkrone Petersilie (TK)
30 g Gartenkrone Basilikum (TK)
30 g Kerbel

10 g Thymian

200 ml Cantinelle Oliven Ol

30 g Sweet Valley kalifornische Walnusskerne

50 g Cucina Originale Italiana Parmigiano
Reggiano (Parmesan)

Zubereitung:

Putensteaks salzen, pfeffern und bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten 8 Minuten grillen. Brot
mit Butter bestreichen und salzen, von jeder Sei-

te jeweils 1 Minute auf den Grill legen.

—;IE BENOTIGEN:

Hahnchenbrust-Filets - geraucher-
ten Bauchspeck - Rheinhesse n/Pfalz
Dornfelder QbA - Grandessa Sauer-
kirsch Konfitlire extra - Wacholder-
beeren - schwarze pfefferkdrner -
jodsalz - Le Gusto pfeffer schw.a.r‘z :
Trauben - bio Aprikosen I(Oi'lfltL.l.rE
extra - Bellasan Sonnenblumendl -
puten-Steaks - Graubrot- bio Butte‘r. .
Gartenkrone Petersilie und Basili-
kum - Kerhel - Thymian - cantinellg
Oliven Ol - Sweet Valley kalifom!-
sche Walnusskerne - Cucina Oﬁgl-
nale Italiana Parmigiano Reggiano

Fur den Aufstrich alle Zutaten in einer Klichen-
maschine fein purieren, Brotscheiben mit Krgu-
terpesto bestreichen und die Putensteaks dar-
auf verteilen.

Tipp: Die TK-Krauter vor der Verarbeitung in ei-
nem Leinentuch gut ausdriicken, um den Was-
sergehalt zu mindern. Alternativ konnen Sie
auch marinierte Puten- oder Hahnchensteaks
verwenden.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Preis pro Person: 1,60 €

Nahrwerte pro Portion

3 kj/kcal 3998,4/952|E 388g|K 209g|F 803g







PUTENROULADE MIT LINSENSALAT

Zutaten fUr 4 Personen:
4 Puten-Schnitzel (frisch)
1 Zwiebel

1/2 Stange Lauch

3 EL Kim Delikatess Senf
4 Scheiben milder Frihstlcks-Speck (Bacon)
4 Zweige Majoran

300 g Linsen

5 EL Bellasan Raps Vitalol

3 EL Cucina Aceto Balsamico

1TL Raffinade Zucker

2 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK)

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
Zahnstocher

Zubereitung:

Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer wurzen und
mit Senf einstreichen. Zwiebel schdlen, Lauch
waschen, beides in Streifen schneiden. Jeweils
1 Scheibe Speck auf die Putenschnitzel legen,
mit Zwiebeln, Lauch und Majoran belegen und
einrollen, Rouladen mit Zahnstochern fixieren
und ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze grillen.

Salat: Linsen einweichen und anschlieRend
weich kochen. Aus Rapsal, Balsamico und Zu-
cker eine Marinade anrthren und mit den Lin-

Speck (Bacon) - Maior?n :
gellasan Raps Vitaldl -

. Zahnstocher

SIE BENOTIGEN:

puten-Schnitzel - Zwiebgl : L.;fluch
. Kim Delikatess Senf - Friihstiicks-

Aceto Balsamico - Raﬁiqade Zu-
cker - Gartenkrone schnittlauch -
jodsalz - Le Gusto pfeffer schwarz

Linsen -
Cucina

N

sen mischen. Mit Salz und Pfeffer wlrzen und
mit Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp: Servieren Sie den Linsensalat in kleinen
Glasern, auch als Beilage zu anderen Fleischsorten.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Preis pro Person: 1,83 €

ki/keal 203281484 |E 21g[K 229|F 3349

Nahrwerte pro Portion




HAHNCHEN-SCHENKEL NACH
WEINBAUERN ART P el

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Hahnchen-Schenkel

150 g geraucherter Bauchspeck

2 Zwiebeln

1Flasche Rheinhessen/Pfalz Muller-Thurgau QbA
50 g geschnittene Karotten

50 g geschnittener Sellerie

5 Pfefferkorner

3 Zweige Rosmarin

Zubereitung:

Speck in einem Topf auslassen, Zwiebel schdlen,
vierteln und zum Speck geben, mit WeiBwein
abldschen. Karotten, Sellerie, Pfefferkdrner und
Rosmarin hinzuftigen, alles vom Herd nehmen.
Die Marinade erkalten lassen und die Hahn-
chen-Schenkel fur mindestens 12 Stunden darin
einlegen. Hahnchen-Schenkel auf mittlerer
Schiene 30-40 Min grillen, alle paar Minuten
wenden.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Marinieren: 12 Stunden
Preis pro Person: 1,53 €

k)/kcal 2.305,8/549 F 2499

Nahrwerte pro Portion

Zutaten:

1 Deutsches Hahnchen (TK oder frisch)
4 Zweige Rosmarin

100 g milfina Schlagsahne

1EL Kim Delikatess Senf

1EL Le Gusto Paprika Pulver

Jodsalz

Spritzer bio Citrovin Zitrone

MISTKRATZERL

Zutaten Tomatensalat:

500 g Tomaten

200 g Gartenkrone feinwirzige Gurken
20 g Cucina Oliven Ol

1/2 TL Raffinade Zucker




1/2 TL Raffinade Zucker len.

1Zwiebel
1TL Gartenkrone Petersilie (TK)
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Tomatensalat: Tomaten waschen, halbieren und
vierteln, Kerngehause ausschneiden, Tomaten-
fleisch und Gewdlrzgurken in Wirfel schneiden,
Olivendl mit Zucker vermischen. Die Zwiebel
schalen und in sehr feine Wurfel schneiden. Alle
Zutaten mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zubereitung:
Hahnchen auftauen, abwaschen und mit Klichen-
krepp abtrocknen, dann mit Citrovin und Rosma-

rin einreiben, anschlieRend Zweige ins Hahnchen
legen. Sahne mit Senf und Paprikapulver vermi-
schen, salzen. Mistkratzerl (Hahnchen) damit be-
streichen und in einem geschlossenen Kugel-Grill
60-70 Minuten bei mittlerer Hitze grillen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Grill-/Backzeit: 60-70 oder 80 Minuten
Preis pro Gericht: 6,79 €

arkcal somisso £ wglK 30lF 1099

Nahrwerte pro Gericht

Zubereitung im Ofen:

Bei170 Grad auf mittlerer Schiene 8@Mjnuten gril-
; @

N

SIE BENOTIGEN:

Hihnchen-Schenkel - geraucher-
ter Bauchspeck Zwiebeln P
Rheinhessen/Pfalz Muiller-Thur- |§
gau QbA - Karotten - sellerie - Pfef- i
ferkorner - Rosmarin - Deutsches |§
Hihnchen - milfina Schlagsahne
. Kim Delikatess Senf - Le Gn_xsto
paprika Pulver: jodsalz - bio Citro- .
vin Zitrone - Tomaten - Garten.- _ 1, =
krone feinwiirzige Gurken Cuci- ]

na Oliven Ol - Raffinade Zucker
Gartenkrone Petersilie - Le Gusto
pfeffer schwarz

LL&




Rezept auf Seite 30.




Gemuse

und Kartotteln:
/U schade tur kleine Nebenrollen

Jetzt wird es bunt. Sie sind das berGhmte Tupfelchen auf dem i
zart gegrilltes Gemuse und feine Beilagen. Mit ihnen zaubern Sie
an gemutlichen Grillabenden ganz besondere Genussmomente.
Frisch, wurzig, aromatisch - so empfehlen sich knackiges Gartengemuse
und Kompositionen von Kartoffeln und Kase flr neue Hauptrollen.

Doch probieren Sie unsere Lieblingsrezepte selbst!

Viele verschiedene Sommergemuse und Salatsorten finden
Sie taglich frisch in unseren Filialen (regionale Unterschiede
sind moglich).



OBATZTER

Zutaten:

200 g Roi de Trefle Original franzdsischer
Weichkase

30 g Irische Butter, 1Zwiebel

1TL Le Gusto Paprika Pulver edelstR

1/2 TL gehackter Kiimmel

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Weichkdse mit einer Gabel zerdriicken (oder in
Kichenmaschine grob plrieren), Zwiebel scha-
len und in sehr feine Wirfel schneiden. Die zim-
merwarme Butter zusammen mit den Zwiebeln
unter den Kase mengen, mit siRem Paprikapul-
ver, Salz, Kimmel und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Kostlich dazu auch unsere TK-Brezel.

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Preis pro Gericht: 1,99 €

[e_wglk 3iglF siig

Kki/keal 27594657
Nahrwerte pro Portion

GEGRILLTE TOMATEN MIT ZIEGENKASE

Zutaten flr & Personen:

4 groRe Fleischtomaten

2 Zweige Rosmarin, 2 Knoblauchzehen
1EL Cantinelle Oliven Ol

1Roi de Trefle Sainte Maure Ziegenrolle
(Ziegenkase)

4 EL Goldland Waldhonig
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz, Baguette

Zubereitung:

Das Griin der Fleischtomaten mit einem kleinen
Messer ausschneiden, dann quer halbieren, To-
matenhalften salzen und pfeffern. Knoblauch
pressen und mit den gehackten Rosmarin-
nadeln und Olivendl mischen, die Schnittflachen
der Tomaten damit einreiben. Ziegenkaserolle in
Scheiben schneiden. Grillen Sie die Tomaten zu-
erst auf der Hautseite, bevor Sie sie flr 1 Minute
umdrehen. Den Ziegenkdse grillen Sie in einer
Aluschale und betraufeln ihn dabei mit Honig.
Zum Servieren stapeln Sie die Kasescheiben auf
den Tomaten und reichen frisch gegrilltes Ba-
guette und Olivenal dazu.

Tipp: Alternativ zum Ziegenkase konnen Sie
auch unsere Alpenmark Brat- und Grill-Kase-
taler mit Doppelfettstufe verwenden.

Zubereitungszeit; 15 Minuten
Preis pro Person: 0,93 €

Ki/keal 107947257 1299

Nahrwerte pro Partion

SPARGELQUICHE

Zutaten:
1kg griiner oder weiker Spargel
1Paket Cucina Pizza Teig mit TomatensoRe

ALDVinspiriert | 0211



4 Landvogt Eier Freiland-
150 ml milfina H-Schlagsa

3 Zweige Thymian, 3 Zweige Rosmarin
50 g geriebener Alpenmark Gouda jung

3 Zweige Basilikum

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Miihlengold Qualitats-we

Zubereitung:

Haltung (M) und hinzufligen, mit Salz und Pfeffer wurzen.
hne Spargelstangen in die Form legen und mit der Ei-
Sahne-Mischung aufflllen. Die Quiche 45 Minu-
ten bei 160 Grad auf mittlerer Schiene backen. 10
Minuten vor Ende der Backzeit den geriebenen
Gouda Uber die Quiche streuen. Servieren Sie die
izenmehl Quiche mit frischen Basilikumblattern.

Tipp: Hierzu passen die Putensteaks von Seite 23.

Spargel schalen und in Salzwasser blanchieren,
anschlieRend kalt abschrecken. Eine feuerfeste
Form (30 x 20 cm) mit Olivendl bepinseln und mit
Mehl bestauben. Den Pizzateig ausrollen und
die Form damit auslegen. Mit einer Gabel den
Teig am Boden mehrmals einstechen. Eier mit
Sahne verquirlen, Thymian und Rosmarin zupfen

___'v
SIE BENOTIGEN: ||

Roi de Trefle Original franzosischer
weichkase - Irische Butter- Zwiebel -
Le Gusto Paprika Pulver edelstiB -
Kimmel - Jodsalz - Le Gusto Pfeffer

rin - Knoblauch - Cantinelle Oli.v?n
&l Roi de Trefle Sainte Maure ?ne— _
genrolle - Goldland Walf.ihun'._g o |
Baguette - Spargel - Cucna Pizza
Teig mit Tomatensofe - Land.vogt
Eier Freiland-Haltung - milfina

mark Goudajung - Basilikum- Miih-

schwarz - Fleischtomaten - Rosma-

H-Schlagsahne - Thymian - Alpen- |2

lengold Quaiitéts-weizenmehl |

etk e PR MIAT IS
aCKZell: 42 Minute

Preis pro Gericht: 8,69 €

ki/keal 672011600/ 8119

Nahrwerte pro Gericht
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VARIATIONEN VOM KARTOFFELSALAT

1. Zutaten fur 4 Personen:
1kg bio Kartoffeln, 2 Zwiebeln
100 g herzhafter Katenschinken (gewdirfelt)
200 ml Le Gusto klare Gemusebriihe

8 EL Bellasan Sonnenblumendol

6 EL Kim Wein-Branntwein-Essig

4 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK)

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und warm
behutsam in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
zusammen mit Speck in der Pfanne auslassen, zu
den Kartoffeln geben. Die warme Brlihe mit Essig
und Ol unter die Kartoffeln mischen und mit Salz
und Pfeffer wlrzen, Schnittlauch untermengen
und am besten noch lauwarm servieren.

2. Zutaten flir 4 Personen:
800 g bio Kartoffeln :

2 Gartenkrone feinwdirzige Gurken
1Zwiebel, 2 kleine Apfel

100 g herzhafter Katenschinken (gewdurfelt)
200 ml Le Gusto klare GemUsebrlihe

1EL Kim Delikatess Senf

8 EL Bellasan Raps Vitalol

6 EL Kim Wein-Branntwein-Essig

1TL Raffinade Zucker
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:
Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und mit Gur-

ﬁ5|E BENOTIGEN:

bio Kartoffeln - Zwiebeln - herz-
hafter Katenschinken - Le Gusto
Klare Gemusebrihe - Bellasan
sonnenblumend! - Gartenkrone
schnittlauch - Jodsalz - Le Gusto
pfeffer schwarz - Gartenkrotle
feinwiirzige Gurken - Apfel - Kim
Delikatess Senf - Bellasan Raps |
yitalpl - Kim Wein- -Branntwein-

Essig - Raffinade Zucker - bio Eier -

bio Saure Sahne - Kim Delikatess
Mayonnaise - bio Citrovin Zitrone -
Gartenkrone Petersilie
e

Lo
e

=

ken in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und
fein wiirfeln, zusammen mit Speck in einer Pfan-
ne auslassen und unter die Kartoffeln heben. Ap-
fel in wirfel schneiden und ebenfalls unter den
Salat mischen. Brihe mit Senf und den Ubrigen
Zutaten zu einer Marinade verruhren und uber
den Salat geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Zutaten fur 4 Personen: >
700 g bio Kartoffeln, 2 bio Eier (M)

2 Gartenkrone feinwiirzige Gurken
100 g bio Saure Sahne

100 g Kim Delikatess Mayonnaise
1EL bio Citrovin Zitrone

4 EL Gartenkrone Petersilie (TK)
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen, in Wurfel
schneiden. Eier hart kochen, abschrecken und in
Scheiben schneiden, Gewurzgurken in Scheiben
schneiden. Saure Sahne mit Mayonnaise, Zitro-
nensaft und Petersilie mischen, mit Salz und Pfef-
fer wlrzen. Den Kartoffelsalat einige Stunden vor
dem Servieren mit der Soke marinieren.

uberei
Press pro Person: ca. 0 88 €

1
2

Nahrwerte pro Portion

LN J 7elter / ,"\,‘-"|“ I



Das Gericht passt seliFget Zum Rump

ROTE-BETE-CARPACCIO m

Zutaten flir 4 Personen:

8 kleine gekochte Rote Bete
1Knoblauchzehe

6 EL Cantinelle Oliven Ol

4 EL Gartenkrone Petersilie (TK)

50 g Alpenmark Frischkdse-Fass,
cremig-sahnig

1Scheibe Miihlengold Buttertoast

50 g Alpenmark Emmentaler gerieben
30 g Sweet Valley Haselnusskerne

8 EL rio d'oro Orangensaft aus Orangensaft-
konzentrat

4 frische Orangen

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz,
Raffinade Zucker

Zubereitung:

Rote Bete an einer Seite etwas abschneiden,
dann konnen sie besser stehen. Mit einem Ku-
gelausstecher (oder kleinem Laffel) das Innere
aushohlen und klein hacken. Knoblauchzehe
schalen und fein schneiden, dann mit der klein
gehackten Rote Bete in 3 EL Olivendl anschwit-

zen, die Petersilie hinzufligen und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen. Die
Flllung in die Rote Bete flillen. Toastbrot fein rei-
ben, Haselnlsse mahlen, mit Frischkase und
Emmentaler zu einer glatten Masse vermengen,
auf der Roten Bete verteilen und im Backofen
bei 150-160 Grad 15 Minuten Uberbacken.

Tipp: Damit die Rote Bete im Backofen nicht
ansetzt, flllen Sie 4-6 EL Wasser auf das geolte
Backblech.

Orangensaft aus Orangensaftkonzentrat auf
die Halfte einkochen, Orangen schalen und in
dinne Scheiben schneiden, auf flache Teller
verteilen und mit Orangensaft betraufeln, die
warme Rote Bete auf dem Carpaccio servieren.
Garnieren Sie die Beilage mit frischen Krautern,
wie Petersilie oder Kerbel.

Prels pro Persoﬁ: 1,63 €
Kki/keal 14658369 |E 889K 1769|F 2689

Nahrwerte pro Portion




M

KNUSPRI ‘£1 EA
RIGE KARTOFFELFACHER auf a}chten, dass die Schnitte nicht zu tief sind
Zutaten flr 4 Personen: m LA _E_j'e Kartoffeln nicht auseinanderfallen Mi£
1kg bio Kartoffeln ' : Salz wurzen und mit Qlivendl einpinseln. Setzen
8 EL Cantinelle Oliven Ol Sie die Kartoffeln auf ein gedltes Backblech und
6 Zweige Rosmarin gSC;%HMs-le sie.mit Rosmarin und Knoblauch
3 Knoblauchzehen ~60 Minuten bei 150-160 Grad auf mittler
er
Jadsalz Schiene.

Zubereitung:
Die Kartoffeln waschen. Mit ei
$ 2N w . Mit einem scharfen Mes- P"e's pro Perso
ser facherformig diinn einschneiden, dabeidar- %12’ - 38

gl 2029

Nahrwerte oro Porticn

'SIE BENOTIGEN: |

gekochte Rote Bete - Knoblauch
cantinelle Oliven ol - t_zartenkro-
ne Petersilie - Alpenmark Frisch- |
kise-Fass - Miihlengold Butter- |
toast - Alpenmark Emmentaler {} {1
gerieben - sweet Valley Hasel- ; 1
nusskerne - rio d’'oro Orangen i
saft aus Orangensaftkonzentrat ")
Orangen - Jodsalz - Le Gusto pfef- |
fer schwarz - Raffinade Zucker -
bio Kartoffeln - Rosmarin







Fruchtig und frisch:

Cocktalls & Desserts

Leichte Cocktails - mit und ohne Alkohol, fruchtige Bowlen und
frische Desserts gehoren einfach zum Sommer wie Sonne,
Sand und Meer. Keine Gartenparty ohne die bunten Munter-
macher, kein entspannter Sonntagnachmittag auf dem Balkon
ohne zartschmelzende Eisvariationen. Sommerfeeling pur.
Egal, ob Sie sich fur einen klassischen Cocktail, einen Milch-
shake oder prickelnden Gespritzten entscheiden - flr jeden

Geschmack ist etwas dabei. Je nach Lust und (Sommer-)Laune.

é

Gehoren zum Sommer einfach dazu: Quark, Joghurt & Co. leicht und
lecker. Bei ALDI SUD finden Sie Produkte fiir jeden Geschmack und
jede Gelegenheit.

37



Zutaten fur 4 Personen:

1,5 Stuick Melonen

(Honigmelone, Cantaloupe oder Charentais)
200 g Puderzucker

6-8 EL bio Citrovin Limette

4 Kugeln Grandessa Premium Erdbeer (Eis)
Melisse

Zubereitung:

Melonen schalen, entkernen und purieren. Pu-
derzucker und Citrovin hinzufiigen, nochmals
kréftig aufschlagen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Tipp: Servieren Sie die Suppe in einer ausge-
hohlten Melone, in der Mitte das Eis, garniert mit
frischer Melisse. Schneiden Sie die Melone unten
etwas an, damit diese besser stehen bleibt.

Nahrwerte pro Partion

KOKOS-COCKTAIL

Zutaten fur 4 Personen:

16 ¢l Czerwi Wodka 37,5 Vol.-%*

8 cl Kokoslikor

8 cl Kokossaft (frische Kokosnuss)
20 cl milfina H-Schlagsahne

20 cl Kokosmilch

Zutaten Dekoration:
4 Physalis
100 g Raffinade Zucker




Zubereitung: . -

Alle Zu St . ~ Tipp: FUr den Zuckerrand ta |

2 tatenkraftig durchmixen und den Cocktail -~ mit der Gffnungin einen f bmhen. Sie das Glas
is servieren. Garniert wird das Glas mit Phy- AFOIQEN Likorica. 2 il

' 5 , meter ein ; :

salis, Kokosspanen und farbigem Zuckerrand S e
E Preis pro Person: 0,63 €

;'. — | s Nahrwerte pro Portion

: N

SIE BENOTlGEN

Melonen (Honigmelone,
Cantaloupe oder Charentais)
puderzucker

| bio Citrovin Limette
Grandessa Premium Erdbeer (Eis) ||
czerwi Wodka 37,5 Vol.-%*
Kokoslikar

Kokosnuss

milfina H-Schlagsahne
Kokosmilch

| Physalis

1 Raffinade Zucker

e —————— T
P e
et ST

i

o ——— R —————

* £ o :
wir filhren verschiedene Ausstattungen in unseren Filialen



BELLINI MIT HIMBEEREN

Zutaten fur 4 Personen:

3 Zweige Rosmarin

5 EL Goldland Bienenhonig

1EL Cucina Oliven Ol

200 g Himbeeren

4 lange HolzspieRe

3 Zweige Minze

1Flasche Marquis de Beaucel Crémant de Loire AC

Zubereitung:

Wenig Rosmarin in Olivend! diinsten, bis es duf-
tet, Honig dazugeben und solange rihren, bis
er flussig ist. Alles in eine Schussel flllen und
auskiihlen lassen. Himbeeren auf die Holzspie-
Re stecken und mit Minze garnieren. Geben Sie
jeweils 1TL fllissigen Rosmarinhonig in Sektgla-
ser, stellen den HimbeerspieR dazu und fiillen
mit kaltem Crémant auf.

harait iINasze P W E 25

Preis pro Person: 2,25 €

Nahrwerte pro Portion

BAYERISCH CREME
MIT FRISCHEN FRUCHTEN

Zutaten fur 4 Personen:
1Vanilleschote

500 ml milfina Vollmilch

6 bio Eigelbe (M)

130 g Raffinade Zucker

7 Blatt Gelatine

350 g milfina H-Schlagsahne
200 g Erdbeeren

200 g Blaubeeren

200 g Himbeeren

Zubereitung:

Vanilleschote aufschlitzen und mit einem Mes-
serricken das Vanillemark auskratzen, zusam-
men mit Milch langsam zum Kochen bringen.
Eigelbe mit Zucker schaumig schlagen, Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Milch vom Herd
nehmen und 2 Minuten ruhen lassen, dann die
noch heiRe Milch unter standigem Ruhren zum
Eigelb geben.

Nun die Masse Uber einem Wasserbad erhitzen,
bis die Creme eine dickliche Konsistenz erreicht,

=

Cl
e
[




e ————

; Rosmarm | i;;
it

5
|
] i Loire AC

vom Herd_nehmen und die ausgedruckte Gelati-
ne unterr@hren. Creme etwas auskuhlen lassen
Sahn_e steif schlagen, unter die Creme hebeﬁ
ulnd in Glaser oder Formchen fullen. Bis zum Ser-
vieren kalt stellen. Die Frichte putzen und wa-

schen, die Erdbeeren halbi s =
: n halbieren, mit -
melisse garnieren. Hteanen

' | Goldland Bienenhonig |
! Cucina Oliven Ol i
| Himbeeren, Erdbeeren, Blaubeeren| 3’,
Holzspieke i
Minze
Marquis de Beaucel Crémant de b
| vanilleschote
m|lf'ma vollmilch

' bio Eier

1! Gelatine

Raffinade Zucker

lll milfina H-Schlagsahne




BEERENMILCHSHAKE
iT BASILIKUMSORBET

Zutaten flir 4 Personen:

500 g Gartenkrone Beerenmischung (TK)
150 g Puderzucker

500 ml milfina Volimilch

1Kugel Grandessa Premium Vanille (Eis)
Saft einer Limette

Zutaten Basilikumsorbet:
100 g Basilikumblatter
150 ml Wasser

125 g Raffinade Zucker
1Apfel

1EL bio Citrovin Zitrone

Zubereitung:

Beeren mit Puderzucker, Limettensaft, Milch und
einer Kugel Vanilleeis zu einem cremigen Shake
mixen. FUr das Sorbet Basilikumblatter mit Was-
ser und Zucker purieren und in einer Eismaschi-
ne zu einem Sorbet gefrieren. Den Apfel in sehr
feine Scheiben schneiden und mit Citrovin mari-
nieren.

Tipp: Sollten Sie keine Eismaschine haben, frie-
ren Sie die Masse in einer groRen Schussel ein
und rihren in Abstanden von 30 Minuten kraftig
durch. Nach 5 Stunden Gefrierzeit erhalten Sie
ein genauso schmackhaftes Basilikumsorbet.

Flllen Sie den Shake mit einer Kugel Sorbet in

groRe Glaser und garnieren Sie ihn mit Apfel-
spalten.

Pre|s pro Person 0 91 €
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| SIE BENOTIGEN:

Gartenkrone Beerenmischung

| milfina Vollmilch

Teller mit Salz. So erhalten Sie einen schdnen

Salzrand. Alle Zutaten in einem Shaker mixen
Zutaten fur 4 Personen: und auf Crushed Eis servieren.
16 cl Tequila

16 cl rio d'oro Premiumdirektsaft Orange’ ubereit zeit |
8 cl Grand Marnier 40 Vol.-% Preis pro Person: 0,48 €
Jodsalz FREEES e S

Zubereitung:

Nahrwerte pro Portion
Feuchten Sie zuerst ein Cocktailglas am Rand an .
und stellen es kopfuber auf einen

Grandessa Premium vanille (Eis)

Apfel

bie Citrovin Zitrone i
Tequila I e —
riod'oro premiumdirektsaft Orange | .

Grand Marnier 40 Vol.-%
jodsalz

*Dieses Produkt finden Sie in der Kuhltheke.
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