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Liebe Kundin, lieber Kunde,

in Milch steckt viel Gutes - und das ist keine Milchmadchenrechnung. Milch ist wichtig fiir unsere
gesunde Ernahrung. Das Allerbeste: Milch gibt es in ungezahlten Varianten und Variationsmdglich-
keiten. Zusammen mit joghurt - viel mehr als nur saure Milch, Sahne, Quark & Co. ist sie in der K{iche
einfach unverzichtbar und Basis vieler Gerichte, fur jede Tageszeit und jeden Anlass. Egal, ob leicht,

fett, kraftig und mild, sauer und stiR, fruchtig und frisch, ob als Vor-, Haupt- oder Nachspeise, ob un-
kompliziert, raffiniert oder anspruchsvoll - mit dem Traumpaar Milch und Kase und unseren Ideen
zaubern Sie im Nu kostliche Speisen auf den Tisch. Tipps und Angebote finden Sie auch regelmaRig
im Internet unter www.aldi-sued.de.

Wir winschen viel Vergnugen!
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Fruhstuck:
So fangt der Tag gut an

Spatestens jetzt werden selbst Morgenmuffel munter.
Frahstlck! Das kann mehrals ,nur” Brot und Toast sein.
Mit Frischkase, Mixgetranken, Quark- und Joghurtspeisen
sowie Musliin vielen Variationen kommt frisch-fruchtige
Abwechslung auf den Frihstlickstisch. Gute Laune
inklusive. Damit wir fit durch den Tag kommen.

Mit unseren sanften Muntermachern, alle fix und unkom-

pliziert vorzubereiten, gelingt lhnen das garantiert.

Taglich frisch in unserem Kiihlregal:
Milch, Butter, Sahne, Quark & Co. Linserer Marke milfina



MACHT MUNTER:
KiWil-GURKEN-SMOOTHIE

Zutaten fur 4 Personen:

400 g Biac Probiotischer Apfel-Kiwi-Joghurt
10 Blatter frische Minze

3-4 Kiwis, 172 Apfel, 150 g Schlangengurke
2-3 Spritzer bio-Citrovin Zitrone

6 kleine Stangen Staudensellerie

1EL Goldland Bienenhonig

Jodsalz, Raffinade-Zucker

Zubereitung:

Joghurt in eine Schissel fiillen, Minzblatter wa-
schen und mit Klichenkrepp trocken tupfen, Ki-
wis und Schlangengurke schalen, in Wurfel
schneiden und mit der Minze zum Joghurt ge-
ben. Mit einem Mixer auf hochster Stufe zu einem
cremigen Smoothie rihren. AbschlieRend mit ei-
nigen Spritzern Citrovin, Salz und Zucker ab-
schmecken. Apfel in sehr feine Scheiben schnei-
den und in bio-Citrovin und Honig 10 Minuten
marinieren. Selleriestangen waschen, Apfel-
scheiben auf diinne HolzspieRe stecken und bis
zum Servieren kalt stellen. Smoothies in vorge-

kUhite Glaser flllen und mit den ApfelspieRen
und Stangensellerie dekoriert servieren.

Tipp: Kiwi hat einen sehr hohen Gehalt an Vita-
minen, ein absoluter Muntermacher.

Preis pro Portion: 0,80 €

Nahrwerte pro Portion

SUSSE FRUCHTCHEN:
BEEREN-SMOOTHIE

Zutaten fur 4 Personen:

250 g reife Bananen (2 Sttick)

400 g Gartenkrone Beerenmischung (TK)
oder frische Fruchte

100 ml rio d'oro Premiumdirektsaft Orange,
gekuhlt

Zubereitung:

Bananen schalen, in Stlicke schneiden und zu-
sammen mit den gewaschenen Beeren und

ALDI inspinert | 031 |



Orangensaft in einem Mixer auf hochster Stufe
2 Minuten purieren. Smoothie in vorgekuhlte Gla-
ser flllen und mit frischen Friichten dekorieren.,

Preis pro_ Portion: 0,68 €
Ki/keal 5964/1u2|E 17g]K 312g[F 050)

Ndhrwerte pro Portion

FIT IN DEN TAG:
EIER MIT KRAUTERJOGHURT

Zutaten flir 4 Personen:

4 bio-Eier

400 g bio-Joghurt Pur

1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Schnittlauch

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
20 ml Cucina Aceto Balsamico weiR
Raffinade-Zucker

Zubereitung:

Eier in kochendem Wasser 12 Minuten kochen,

wahrenddessen Krduter waschen, trocken Zuberel zeit: . Ite

schutteln und fein hacken. Joghurt mit Krautern  Preis pro Portion: 0,77 €

verruhren, salzen und pfeffern. Einige Tropfen _

Essig zufligen und mit einer Prise chker \T.ri}r- e AL mm
zen. Eier mit kaltem Wasser abschrecken und Rahrwene pe farion
pellen, in Scheiben schneiden und mit der Krau-

ter-Joghurt-Soke begieRen. . —
_ -

SIE BENOTIGEN: E
. Biac Probiotischer Apfel-Kiwi L
joghurt - frische Minze :
. Kiwis - Apfel - Bananen :
. Gartenkrone Beeren mischung (TK)
. bio-Citrovin Zitrone
-ISJtaudenseHerie-Sch1angengurke sp.\l ‘
. Goldland Bienenhonig -
- Jodsalz, Raffinade-Zucker
. bio-Eier - bio-joghurt Pur
. Kerbel - Schnittlauch
. Le Gusto Pfeffer schwarz
. Cucina Aceto Balsamico weil
-rio d'oro premiumdirektsaft
Orange, gekiihit

-2



LEICHT UND SCHNELL:
KRABBENTOAST MIT CREME
FRAICHE

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Scheiben Miihlengold Buttertoast
4 bio-Eier, Schnittlauch

20 g milfina Deutsche Markenbutter
30 ml kalte milfina frische Volimilch
100 g Almare Garnelen

50 g milfina Créme fraiche

1 EL bio-Citrovin Zitrone

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Scheiben toasten und herzformig ausstechen.
Eier in einer Schissel aufschlagen, mit Salz und
pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne schmel-
zen, Ruhrei zuftigen und unter standigem Rlh-
ren 3 bis 4 Minuten braten, kalte Milch zufligen,
umrtihren und auf die Toastscheiben verteileri.
Garnelen, Créeme fraiche und Citrovin miteinan-
der vermischen und mit Salz abschmecken. Da-
von jeweils einen Kleks auf das Riuhrei setzen
und mit Schnittlauch garnieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Preis pro Portion: 0,77 €

kifkcal 11977285\ 1569|K 184g|F 1654

Nahrwerte pro Portion

GUTE LAUNE INKLUSIVE:
GEFULLTE ANANAS
MIT FRUCHTJOGHURT

Zutaten flr 4 Personen:

1Ananas oder andere Frucht

150 g frische Beeren (Brombeeren,
Johannisbeeren)

2 Birnen, 4 Zweige Minze

30 g Sweet Valley kalifornische Walnusskerne
20 g Back Family Vanillinzucker

30 ml Wasser

600 g Desira Premium-Joghurt Kirsche

Zubereitung:

Ananas mit einem Messer quer halbieren und
das Fruchtfleisch mit einem Essloffel aushohlen.
Beeren waschen und trocken tupfen, Birnen

ALDYinsniriert | 0311 |



schalen, vierteln, entkernen und in diinne Spal-
ten schneiden. Minze waschen, Blatter abzupfen,
trocken tupfen. Walnusse grob hacken, in einer
Pfanne mit Vanillinzucker und Wasser erhitzen,
bis das Wasser komplett verdampft ist und der Zu-
cker die Nusse mit einem leichten Karamell tiber-
zogen hat. Nusse auf Backpapier schutten und
auskuhlen lassen. Joghurt mit frischen Beeren
behutsam vermengen und auf die beiden Ana-
nashalften verteilen. Birnenspalten und Nisse
darauflegen. Mit frischer Minze garnieren.

SIE BENOTIGEN:

. Miihlengold Buttertoast
- bio-Eier
. milfina Deutsche Markenbutter
. milfina frische Volimilch
. Almare Garnelen
. milfina Créme fraiche
. bio-Citrovin Zitrone
. Jodsalz - Le Gusto pfeffer schwarz
. Ananas oder andere Frucht
. Frische Beeren - Birnen - Minze
. Sweet Valley kalifornische
walnusskerne

. Back Family Va nil!inzucker_
. pesira Premium-jaghurt Kirsche

RO

Tipp: Birnenspalten mit Zitronensaft marinieren,
damit die Friichte nicht braun anlaufen. Von den
Ananashalften an der Unterseite ein Stlick Schale
abschneiden, damit sie gerade stehen.

Preis pro Portion: 1,41 €

ki/keal 1516361 [E 669K 5919[F 0]

fe pro Portion






GUT VORZUBEREITEN:
SHORTBREAD MIT
ZITRONEN-BUTTERMILCH-KASE

Zutaten flr 4 Personen:

Fur das Shortbread:

250 g kalte milfina Deutsche Markenbutter
130 g Raffinade-Zucker, 1 bio-Ei

350 g Miihlengold Qualitats-Weizenmehi
200 g Sweet Valley Cranberries

Abrieb einer Zitrone

Flir den Zitronen-Frischkdse:

200 g Alpenmark Frischkase-Fass, cremig-sahnig
60 m| milfina reine Buttermilch

Saft und Abrieb einer Zitrone
Raffinade-Zucker, Jodsalz

Verschiedene Konfitlurensorten

(z. B. Grandessa Himbeer, Waldfrucht, Aprikose)

Zubereitung:

Backofen auf170 Grad vorheizen. Butter in Wiirfel
schneiden, mit Zucker, Mehl, Ei und gehackten
Cranberries zu einem Teig verkneten. Teig 1 cm
dick ausrollen und auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen. Im vorgeheizten Ofen 45
Minuten auf mittlerer Schiene backen. Short-
bread auskuhlen lassen und in langliche Stiicke
schneiden. Frischkdse mit Buttermilch, Zitronen-
saft und Zitronenabrieb glatt rihren, mit einer
Prise Zucker und Salz abschmecken. Brot damit
bestreichen, anschlieRend Konfitlire dariiber-
geben.

SIE BENOTIGEN:

. milfina Deutsche Markenbutter
. Raffinade-Zucker - jodsalz - bio-Ei
- Miihlengold Qualitits-Weizenmehl S
. Goldland Bienenhonig - sweet
valley Cranberries - Alpenma_rk
Frischkase-Fass, cremig-sahnig
. milfina reine Buttermilch
. Grandessa Konfiture Himbegr,
waldfrucht und Aprikose - Zitrone
. Kiwis - Orange - Ananas - Papaya
- Feigen prachenfrucht - Kokosnuss
. bio-Schoko-Amaranth-Knusper-— g
Muisli - Knusperone Cornflakes

BTN

I’i'L- YL

Preis pro Portion: 1,29 €

k/kcal .536/1080[€_185g|K _101]F 6679

Nahrwerte pro Portion

EXOTISCH:
MUSLI MIT TROPISCHEN FRUCHTEN

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Kiwis, 10range, 1/4 Ananas, 1 Papaya

2 Feigen, 1/2 Drachenfrucht, 1/4 Kokosnuss
200 g bio-Schoko-Amaranth-Knusper-Musli
50 g Knusperone Cornflakes

450 ml milfina frische Vollmilch

50 ml milfina Kondensmilch 7,5 %

4 EL Goldland Bienenhonig

Zubereitung:

Orange schalen, bis das Weike komplett entfernt
ist, Filets zwischen den Trennhduten heraus-
schneiden, Ubrige Frichte schalen und wurfeln.
Kokosnuss aus der Schale I6sen und mit einem
Sparschadler in dinne, lange Streifen schneiden.
MUsli mit Cornflakes in Schiisseln verteilen und mit
Milch und Kondensmilch aufgieRen, Frichte dar-
auf anrichten, evtl. mit Kokosstreifen bestreuen.
AbschlieRend tiber jede Portion 1 EL Honig geben.

Preis pro Portion: 1,50 €
kizkeal 1969/664|E 29|k 692g[F 199
A Y \ erte.pro Portion

JODSALZ P304
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Herzhatte Speisen:

/um Sattessen

Perfekt flr die Mittagspause oder nach Schulschluss:
wunderbare Auflaufe, Gratins, Quiche & Co. - auf die Schnelle
Zubereitet, einfach lecker und herrlich unkompliziert.

Sie bringen Abwechslung in die Alltagsktche und machen Lust
auf mehr. Wir haben Klassiker dezent modernisiert.
Rezepte, die Sie unbedingt versuchen sollten, finden Sie auf

den nachsten Seiten. Es lohnt sich bestimmt.

Sahnig, cremig, wiirzig, aromatisch, mild und kraftig:
Unser Kaseangebot lasst kaum einen Wunsch offen.



SCHMECKT WIE IN ITALIEN:
TORTELLONI-AUFLAUF
MIT KABANOSSI

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Cucina Kdse-Tortelloni

250 g Kabanossi

4 bio-Eier

200 ml milfina H-Schlagsahne
1Zwiebel

100 g Lyttos Feta

100 g Kirschtomaten

Cucina Natives Olivendl Extra DOP
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Ofen auf180 Grad vorheizen. Eine Auflaufform mit
Olivendl einpinseln. Wirste halbieren, Zwiebel
pellen und in Streifen schneiden. Tortelloni mit
Wurst und Zwiebeln mischen, in der Form vertei-
len. Eier mit Sahne mischen, salzen und pfeffern.
Sahne-Ei-Mischung dazugieRen und auf mittle-
rer Schiene 45 Minuten backen. Unterdessen Feta
in Wurfel schneiden, Tomaten waschen, trocken
tupfen, halbieren. Nach 30 Minuten Backzeit
Tomaten und Feta Uber den Auflauf geben und
15 Minuten mitbacken.

14

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: 45 Minuten
Preis pro Portion: 1,99 €

ki/keal _3570/850

Nahrwerte pro Portion

HERRLICH UNKOMPLIZIERT:
GRATINIERTE NUDELNESTER

Zutaten flir 4 Personen:

250 g Tomaten

2 Schalotten, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein gewdirfelt

2 EL Cucina Natives Olivendl Extra DOP
1EL frischer Oregano gehackt

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

1TL Cucina Aceto Balsamico weift

350 g Landvogt Bandnudeln

Cucina Natives Olivendl Extra DOP fiir die Form
3 bio-Eier, 100 ml Wasser

12 Cucina Mini-Mozzarella-Kugeln

50 g milfina Créme fraiche

frischer Thymian zum Garnieren

Zubereitung:
Tomaten waschen, trocken tupfen, vierteln und

ALDt inspiriert | 0311 |




in grobe Wurfel schneiden. Fein gewdlrfelten
Knoblauch und Schalotten in heikem Olivendl
glasig andunsten, Tomatenwdurfel hinzufligen
und 5 Minuten mitdunsten, Wasser zugeben, Hit-
ze reduzieren, Oregano zufugen, alles 25 Minu-
ten kocheln lassen. AnschlieRend purieren und
durch ein Sieb passieren, mit Salz, Pfeffer und
Balsamico-Essig wiirzen. Auskuihlen lassen. Band-
nudeln nach Packungsangabe in Salzwasser ko-
chen, mit kaltem Wasser abschrecken. Ein Muffin-
Blech mit Olivendl einreiben, Nudeln aufrollen

¢

S1E BENOTIGEN:

. Cucina Kase-Tortelloni
. Kabanossi - bio-Eier
. milfina H-Schlagsahne
. Zwiebeln - Knoblauch
- Lyttos Feta - Schalotten
. Kirschtomaten - -Tomaten
. Cucina Natives Olivendl Extra DOP.
. Jodsalz - Le Gusto pfeffer schwarz
- Basilikum - Oregano - Thymian
. Cucina Aceto Balsamico weiB

. Landvogt Bandnudein =
. Cucina Mini-Mozzarella- -Kugeln

und in jede Muffin-Mulde ein Nudelnest setzen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Tomaten mit
Eiern und Creme fraiche verquirlen, Gber die Nu-
delnester gieRen. Eine Kugel Mozzarella auf je-
des Nest setzen und im Backofen 30 Minuten
uberbacken. Zum Servieren Nudelnester aus dem
Blech I6sen und mit frischem Thymian garnieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Preis pro Portion: 0,93 €

ki/keal 226&!539!( 629g|F 213g

Nahrwerte pro Portion

. milfina Créme fraiche




SCHMECKT ALLEN:
KARTOFFEL-ZUCCHINI-GRATIN

Zutaten flr 4 Personen:

500 g bio-Kartoffeln, gekocht

300 g Zucchini, 100 g Zwiebeln

150 m! milfina H-Schlagsahne

100 g Cucina Originale Italiana
Parmigiano Reggiano

100 g Alpenmark Emmentaler, gerieben
4 EL Cantinelle Natives Olivenol Extra
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Gekochte Kartoffeln und Zucchiniin 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden, Zwiebeln in Scheiben
schneiden, Auflaufform mit Olivendl einfetten,
Scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und ab-
wechselnd mit Zwiebeln in die Form schichten.
Parmesan in die Sahnereiben und tUber das Gra-
tin gieRen. Mit Emmentaler Kase bestreuen und
fur 35 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
Preis pro Portion: 116 €

Kirkeal 2810/669]E 2229|K 223g]F 5.8¢

Nahrwerte pro Portion

16

DARF ES EIN BISSCHEN MEHR SEIN?
RATATOUILLE-TARTELETTES

Zutaten fur 4 Personen:

250 g Miihlengold Qualitats-weizenmehl
125 g milfina Deutsche Markenbutter
1 bio-Ei, 2 Zwiebeln

1gelbe Paprika, 1rote Paprika
1Knoblauchzehe

4 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige

2 Zucchini, 1 Aubergine

100 g Kirschtomaten

6 EL Cucina Natives Olivenol Extra DOP
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
Raffinade-Zucker

Zubereitung:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Mehl, Butter
und Ei zu Teig kneten, salzen, Teig 30 Minutenim
Kihlschrank ruhen lassen. Wahrenddessen 8
Férmchen mit 10 ¢cm Durchmesser mit Butter
ausfetten, GemuUsesorten putzen, waschen, tro-
cken tupfen und in Stlicke schneiden. Teig auf
einer bemehlten Flache ausrollen und die Form-
chen damit auslegen. Zwiebeln in 2 EL Olivendl
anbraten, Paprika und Knoblauch zugeben und
10 Minuten braten, dann gezupften Thymian und

ALDI inspiriert
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Rosmarin zufugen, mit S
; alz Pfeffer und Zuck ipp:
abschmecken, weitere 10 Minuten bei gerir?gg s

Egée;reilnchhen unld purieren. Zucchinis und
satzeng';fz;fnea EL Ol;ven_ol goldbraun anbraten, Backzeit: 25 Minuten
: rn und wurfeln, unter das Plree Preis prb Po-rt-ion;- 1I09€

Zubereitungszeit: 45 Minuten

heben und aufdieT
_ artelettes verteilen inu-
ten auf mittlerer Schiene backen. ke

Nahrwerte pro Portion

ki/keal 3973/96|E 1269[K 583

SIE BENOTIGEN:

. bio-Kartoffeln - Zwiebeln
~7ucchini -Aubergine - paprika
. milfina H-Schlagsahne
. Cucina Originale Italiana
parmigiano Reggiano :
. Alpenmark Emmentaler, gerieben '
. Cucina Natives olivendl Extra DOP
- Miihlengold Qualitats-weizenmehl
. milfina Deutsche Markenbutter
. bio-Ei - Kirschtomaten Knoblauch
.Schnittlauch - Raffinade-Zucker
. Thymianzweige - Rosmarinzweige
- Jodsalz - Le Gusto pfeffer schwarz
. cantinelle Natives Olivenol Extra

i I






EINFACH, ABER RAFFINIERT:
OMELETTE MIT SERRANO-SCHINKEN
UND BERGKASE

Zutaten fur 4 Personen:

12 Scheiben Serrano-Schinken

4 Feigen, 1Rosmarinzweig

2 EL Goldland Bienenhonig

150 g Alpenmark Osterreichischer Bergkase
200 g Champignons

12 bio-Eier (pro Portion 3 Eier)

60 g milfina Deutsche Markenbutter
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

1EL Cantinelle Natives Olivendl Extra

Zubereitung:

Feigen waschen, vierteln. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, Feigen und Rosmarinzweig 30 Se-
kunden anbraten, mit Honig betraufeln, weitere
30 Sekunden braten, aus der Pfanne nehmen.
Bergkase wurfeln, Pilze in Scheiben schneiden,
Eier aufschlagen, mit Pilzen vermengen, und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Pfanne
Butter schmelzen, Eimasse bei mittlerer Hitze sto-
cken lassen. Sind die Eier fest, Kase auf dem Ome-
lette verteilen, aus der Pfanne nehmen, zusam-
menklappen. Feigen und je 3 Scheiben Schinken
auf dem Omelette verteilen und heil servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Portion: 2,42 €

ki/kcal 310017331( 82g|F 558¢

Nahrwerte pro Portion

SIE BENOTIGEN:

. Serrano-Schinken - Bratwiirste
= Feigen- Rosmarinzwgig
. Goldland Bienenhonig
- Alpenmark Dsterreichischer
Bergkdse :
. Champignons - bio-Eier
. milfina Deutsche Markenbutter
. Jodsalz - Le Gusto pfeffer schwarz
. cantinelle Natives Olivenol Extra
. Gartenkrone Wein- -sauerkraut
. bio-Kartoffeln - Apfel
. milfina Schlagsahne

R

WUNDERBAR WURZIG:
BRATWURST-GRATIN MIT
APFELKRAUT

Zutaten fUr 4 Personen:

2 Apfel, 500 g Gartenkrone Wein-Sauerkraut
200 g bio-Kartoffeln, gekocht

Cantinelle Natives Olivendl Extra fur die Form
200 ml milfina Schlagsahne

4 bio-Eier, 4 Bratwlrste, 2 EL Kim Delikatess Senf
150 g Alpenmark Emmentaler, gerieben
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung:

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Apfel schélen,
Kerngehduse entfernen und in Spalten schnei-
den. Auflaufform mit Olivenol einstreichen, Kar-
toffeln in Scheiben schneiden, mit Sauerkraut
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der
Auflaufform verteilen. Eier mit Sahne und Senf
verruhren und darubergieRen. Bratwiirstchen
in grobe Stuicke schneiden und mit Apfeln auf
dem Gratin verteilen. Mit Emmentaler Kase be-
streuen und fur 30 Minuten auf der mittleren
Schiene backen. Gratin heiR servieren.

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Preis pro Portion: 1,32 €

ki/kcal 4.015/956|E 418g|K 173g|F 801g

Nahrwerte pro Portion

. Kim Delikatess Senf —
- Alpenmark Emmentaler, gerieben =

T S

SRS




Kase ist ein wertvolles Lebensmittel, das alle Be-
standteile der Milch enthalt. Dazu gehéren vie-
le Mineralstoffe, ein hoher Proteingehalt sowie
Calcium. Kase bietet auRerdem einen unglaubli-
chen Reichtum an Sorten und Geschmacksrich-
tungen von mild bis wrzig.

Eine hohe, durch akkreditierte Labore streng
kontrollierte Qualitat der Produkte ist fur uns
selbstverstandlich. Dabei geben wir uns nicht
allein mit den gesetzlichen Vorschriften zu-
frieden, die in Deutschland u.a. in der
Kaseverordnung festgehalten sind. Wir
arbeiten ausschlieRlich mit Lieferanten
zusammen, die nach dem International
Food Standard (IFS) zertifiziert sind. Die-
20

ser umfasst umfangreiche Anforderungen an
die Lieferanten, u.a. an das Qualitdtsmanage-
mentsystem, die Hygienevorschriften und an
den eigentlichen Produktionsprozess mit der
Dokumentation aller Herstellungsstufen zur Si-
cherstellung der Rlckverfolgbarkeit.

ZurHerstellung von Kase bendtigt man Milch, Lab
und spezielle Kasereikulturen. Schon die wich-
tigste Rohware, die Milch, wird streng auf gleich-
bleibend hohe Qualitat gepruft. Flur
Milchlieferanten und Betriebe, die
Zutaten wie Gewdlrze etc. liefern,
gelten dieselben hohen Qualitats-
standards wie fUr die Kasehersteller

ALDI inspiriert | 0311 |




CUCINA ORIGINALE ITALIANA Parmigiano Reggiano D.O.P.

- mindestens 24 Monate gereifter italienischer Hartkase -

ltaliens berlihmtester Parmesankdse gilt als Konig der Kase.
Nicht tberall, wo Parmesan L.”a'stzPht istauch Parmesan drin.
Nur Parmigiano Reggiano ist der wirklich echte Parmesan.
CUCINA ORIGINALE ITALIANA Pa' migiano Reggiano D.O.P. ist
ein vollkommen naturbelassener Kase.
Die Bezeichnung Parmigiano Reggianoc D.O.P. darf nur Kase
tragen, der in einem ganz bestimmten Ursprungsgebiet
und gemaRk den Vorschriften des zustandigen italienischen
Konsortiums hergestellt wurde. Parmigiano Reggiano
stammt ausschlieRlich aus den Provinzen Parma, Reggio
Emilia, Modena, Mantua rechts des Flusses Po und Bologna
links des Flusses Reno. Basis flr den Parmigiano Reggiano ist
die Milch von 270.000 Kihen aus der Region. Sie werden
ausschlieBlich mit Gras, Heu und Klee gefiittert. Fir einen
Laib von durchschnittlich 38 kg werden ca. 600 Liter Milch
ben0tigt, das entspricht einem Milcheinsatz von rund 16 Li-
tern pro kg Kase. Rohstoffeinsatz und Produktion werden
streng kontrolliert. Eine Plakette auf der Oberseite des Kases
gewadhrleistet die eindeutige Identifizierung jedes einzelnen Laibes. Anhand dieser ist eine
llickenlose Ruckverfolgbarkeit gemaR des von uns geforderten .-F;mandards sowie der
Nachweis Uber die 24-monatige Lagerung und Reifung unseres CUCINA ORGINALE ITALIANA
Parmigianc Reggiano D.0O.P. moglich. Bei dem von uns angebotenen Kase konnen Sie sicher
sein. dass nur der mindestens 24 Monate gereifte Hartkdse hochster Glte und erstklassiger
Kdsequalitat portioniert, verpackt und ausgeliefert wird. Dies stellen wir Uber die bei der
Produktion aufgebrachten Plaketten, die jeden Laib einwandfrei identifizieren, zu100% sicher.

selbst. Die langjahrige Erfahrung vieler Fach-
krafte sowie die in einigen oder kompletten Pro-
duktionsabschnitten eingesetzten computer(-
berwachten Produktionsanlagen ermdglichen
unseren Lieferanten standardisierte, standig
Uberwachte Prozesse fur gleichbleibend hohe
Produktqualitat und eine luckenlose RUckver-
folgbarkeit. Dazu gehdren auch umfangreiche

Untersuchungen der eingesetzten Rohwaren
und der fertig hergestellten Kaseerzeugnisse
zur Einhaltung bestimmter sensorischer, mikro-
biologischer und chemischer Qualitdtsmerkma-
le. Nur qualitativ einwandfreie Produkte werden
in unseren Filialen angeboten.
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Sule Speisen:

Schmecken nicht nur Kindern

Sie sind einfach beliebt: geflilite Pfannkuchen,
stRe Auflaufe, Quark- und Joghurtspeisen. In Kombination
mit stifen Fruchten eine echte Streicheleinheit fiir die Seele
und den Geschmack. Und superlecker. Achtung Suchtgefahr!
Mit unseren Vorschldgen machen Sie bestimmt Ihre ganze
Familie gltcklich, nicht nur thre Kinder.

Wir wunschen auf jeden Fall schon jetzt guten Appetit!

Mit unseren unterschiedlichen Joghurt- und Quarksorten
bekommen viele Gerichte eine individuelle Note.



UNSER KLASSIKER:
KAISERSCHMARRN MIT
ORANGEN-CREME-FRAICHE

Zutaten flr 4 Personen:

Fur den Kaiserschmarrn:

220 g Miihlengold Qualitats-Weizenmehl
5 bio-Eigelb

30 g milfina Deutsche Markenbutter

100 ml milfina frische Vollmilch

5 bio-Eiweilt

50 g Raffinade-Zucker

3 EL Sweet Valley Cranberries

4 cl Silverstone Echter Ubersee Rum 54 %o vol.
Puderzucker zum Bestreuen

Butter zum Braten

Fiir die Orangen-Creme-fraiche:
150 g milfina Créeme fraiche

Saft und Abrieb einer Orange
30 g Back Family Vanillinzucker

Zubereitung:

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Eigelb mit gesieb-
tem Mehl glatt rihren, Milch erwarmen und die
Butter darin schmelzen. dann unter das Mehl
mischen. Cranberries und Rum dazugeben und
vermengen. EiweiR mit Zucker steif schlagen
und unter die Teigmasse heben. Butter in eine

24

heiRe Pfanne geben, die Masse 3 cm hoch ein-
fullen und 4 Minuten bei mittlerer Hitze braten.
Den Kaiserschmarrn nun weitere 5 Minuten im
Ofen backen. Saft und Abrieb einer Orange mit
Créme fraiche verrihren, Vanillinzucker hinzu-
fligen und mit dem Handrihrgerat 3 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen. Schmarrn mit 2
Gabeln zerpfliicken und mit Puderzucker be-
streut servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 5 Minuten
Preis pro Portion: 0,93 €

kiskcal 2512/598 K 6360

Nahrwerte pro Portion

BRINGT ABWECHSLUNG:
MOHNPUDDING MIT HEIDELBEEREN

Zutaten fur 4 Personen:

100 g milfina Deutsche Markenbutter

10 g Puderzucker

10 g Back Family Vanillinzucker

Spritzer bio-Citrovin Zitrone

3 bio-Eigelb, 3 bio-EiweiR

50 g Choco Bistro Butterkeks (Keksbrosel)
125 ml milfina frische Volimilch

40 g Raffinade-Zucker

ALDI inspiriert | 0311



100 g Mohn

50 g Sweet Valley Haselnusskerne
250 g Blaubeeren

Zubereitung:

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Haselniisse
mahlen, Butter mit Puderzucker, Vanillinzucker
und Citrovin schaumig schlagen. Eigelb, Keks-
brosel und Milch unterriihren. EiweiR mit Zucker
steif schlagen und zusammen mit dem Mohn
und den gemahlenen Haselnussen mit einem
Spachtel behutsam unter die Masse heben. Auf-

@

sua BENOTIGEN"

. Miihlengold Qualnats-Wetzenmeh!
+bio-Eier o
. milfina Deutsche Markenbutter
. milfina frische vollmilch
. Raffinade-Zucker - Puderzucker
.sweet Valley Cranberries _
_.silverstone Echter Ubersee Rum :
5490 vol.
. milfina Créme fraiche
. Back Family vanillinzucker
. bio-Citrovin Zitrone
. choco Bistro Butterkeks

- sweet Valley Haselnusskerne

laufform mit Butter einfetten und die Masse dar-
in verteilen, 150 g Blaubeeren darliberstreuen
und 30 Minuten auf der mittleren Schiene im
Ofen backen. Pudding aus dem Ofen nehmen,
mit den restlichen frischen Beeren garnieren
und warm servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Preis pro Portion: 1,21 €

kllkcal 244/582|E 16.99]K 389g]F 4079

Nahrwerte pro Portion

. Blaubeeren - Orangen Mohn

P il
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WARM AM BESTEN:
GEFULLTE BRATAPFEL
MIT MILCHREIS

Zutaten fur 4 Personen:

4 Apfel

400 g Desira Milchreis Vanille

4 EL Goldland Bienenhonig

50 g Sweet Valley Kalifornische Walnusskerne
oder Mandeln

150 g milfina Schmand

20 g Raffinade-Zucker

1/2TLZimt

1Spritzer bio-Citrovin Zitrone

Zubereitung:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Apfel waschen, tro-
cken tupfen, vom oberen Viertel einen Deckel ab-
schneiden. Apfel mit einem Kugelausstecher aus-
hohlen, Fruchtfleisch klein schneiden und mit
Milchreis vermischen. Nusse hacken und unter
den Reis mischen, in die Apfel fiillen, mit Honig
betraufeln und Deckel wieder aufsetzen. In einer
Auflaufform auf mittlerer Schiene 35 Minuten ba-
cken. Schmand mit Zucker, Zimt und Zitronensaft
glatt riihren und zu den heiRen Apfeln servieren.

26

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
Preis pro Portion: 0,88 €

kizkeal 18uiR2|E  72g]K 498¢

Nahrwerte pro Portion

GEKONNT KOMBINIERT:
ZWETSCHGEN-NUSS-TARTE
MIT HONIGKASE

Zutaten fur 4 Personen:

Fiir den Murbeteig:

200 g Miihlengold Qualitats-Weizenmehl
130 g milfina Deutsche Markenbutter
100 g Raffinade-Zucker

1bio-Ei

Prise Jodsalz

Butter fUr die Form

Mehl flir die Form

Fir die Fillung:

500 g Zwetschgen

250 g Alpenmark Ziegenkase

50 g Sweet Valley Haselnusskerne
5 EL Goldland Bienenhonig

ALDI inspiriert | 031 |



Zubereitung:

Alle Zutaten fur den MUrbeteig in einer Schissel
grob miteinander vermischen, dann zu einem
glatten Teig kneten, Teig in Frischhaltefolie ein-
packen und 1Stunde im Kihlschrank ruhen las-
sen. Teig 3 mm dunn ausrollen, die Tarte-Form
mit Butter einfetten, mit Mehl bestauben und mit
Teig auskleiden. Zwetschgen waschen, trock-
nen, halbieren und entkernen. Tarte mit Friich-
ten belegen, Kase in Scheiben schneiden und

SIE BENOTIGEN:

. pesira Milchreis Vanille

. Goldland Bienenhonig

.sweet Valley Kalifornische
walnusskerne oder Mandeln

. milfina Schmand

. Raffinade-Zucker - Jodsalz - Zimt
. Apfel- Zwetschgen .

- Mithlengold Qualitits-Weizenmehl

. milfina Deutsche Markenbutter
. bio-Ei
. bio-Citrovin Zitrone

. Alpenmark Ziegenkase
_sweet Valley Haselnusskerne

auf den Friichten verteilen. NUsse hacken und
daruberstreuen und flir 40 Minuten auf mittlerer
Schiene backen. Vor dem Servieren groRzlgig
mit Honig betraufeln.

Zubereitungszeit: 75 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Preis pro Portion: 1,25 €

ki/keal 3948/940[€ 24,3g|K 8240[F 5640

Nahrwerte pro Portion

S
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MACHT SUCHTIG:
MANDARINEN-QUICHE

Zutaten fur 4 Personen:

130 g Miihlengold Qualitats-weizenmehl

4 bio-Eier

80 g Raffinade-Zucker, Puderzucker

40 g flissige milfina Deutsche Markenbutter
1/2 | milfina frische Vollmilch

500 g Sweet Valley Mandarinen, geschalt
alternativ Beeren oder Kirschen

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Auflaufform
einfetten und mit Mehl bestdauben. Mehl, Eier
und Zucker in eine Schissel geben und flissige
Butter zufugen. Alles miteinander verrihren.
Milch bei leichter Hitze erwarmen und so lange
unterruhren, bis ein glatter Teig entsteht. 1/3
der Mandarinen in der Form verteilen, den Teig
darubergieRen, Rest der Fruchte darauf vertei-
len und 35 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Servieren Sie diese franzosische Spezialitat (halb
Kuchen, halb Pfannkuchen) mit Puderzucker
bestreut warm oder kalt.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
Preis pro Portion: 0,75 €

ki/kcal _2100/500

Nahrwerte pro Portion

SIE BENOTIGEN:

. Miihlengold Qualitéts—Weizenmehl
- bio-Eier
. Raffinade-Zucker
. milfina Deutsche Markenbutter
. milfina frische vollmilch
.sweet Valley Mandarinen,
geschalt.
- puderzucker
-Jodsalz
. Bellasan Raps Vitalol
. pesira Premium-joghurt Kirsche

- Minze

GROSSE ROLLE:
GEFULLTE PFANNKUCHEN
MIT JOGHURT

Zutaten flr 4 Personen:

5 bio-Eigelb, 5 bio-Eiweilt

125 g Miihlengold Qualitats-Weizenmehl
375 ml milfina frische Vollmilch

20 g Raffinade-Zucker, 1 Prise Jodsalz

2 EL Bellasan Raps Vitaldl

20 g milfina Deutsche Markenbutter
600 g Desira Premium-Joghurt Kirsche
Frische Minze, Puderzucker

Zubereitung:

Mehl sieben und mit Eigelb, Salz und Milch ver-
mengen. Eiweill mit Zucker steif schlagen und
unter die Eigelomasse heben. Rapsdl in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen und eine Portion Teig
einflllen, Butter zufuigen und bei mittlerer Hitze 3
Minuten von jeder Seite braten. Pfannkuchen aus
der Pfanne nehmen und ein wenig auskihlen
lassen. Mit Joghurt bestreichen und einrollen.
Zum Servieren mit Puderzucker bestduben und
mit frischer Minze garnieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Preis pro Portion: 0,69 €

ki/kcal 2226/530[E 202g[K 532g

Nahrwerte pro Portion

—
e
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Desserts:

Pikantes, SuRes
himmlisch lecker

Fur viele Menschen ist es der Hohepunkt eines guten Essens, das
Tupfelchen auf demi, ein echtes Sahnehdaubchen: das Dessert. Es hat
seinen groken Auftritt, mal fruchtig, stR, sahnig und/oder schokola-
dig, mal mit, mal ohne Kase, mal als Kuchen, Pudding oder Mousse
- die Auswahl ist riesig, die Verfihrung noch mehr. Klassisch, originell,
elegant, raffiniert, einfach - aber immer kostlich. Unsere Anregungen

sind allemal einen Versuch wert. Lassen Sie sich Uberraschen!

Fruchtig. frisch und lecker: Unsere Smoothies, Kaffees
und Joghurts to go sind praktisch flr unterwegs. zum
Mitnehmen in die Schule, ins Bliro und in den Betrieb.



EINFACH LECKER:
BIRNEN-SCHOKO-AUFLAUF

Zutaten flr 4 Personen:

8 Birnen

750 mi Mario Collina Pinot Grigio Valdadige DOC
(WeiRwein)

235 g Raffinade-Zucker

2 Back Family Zimtstangen*

2 Back Family Sternanis*

Schale einer Orange

250 ml milfina frische Vollmilch

100 ml milfina Schlagsahne

40 g Back Family Schoko-Puddingpulver

3 bio-Eigelb, 3 bio-EiweiB

50 g Moser Roth Schokolade Edel Vollmilch
30 g fltissige milfina Deutsche Markenbutter

Zubereitung:

Ofen auf180 Grad vorheizen, Birnen schalen, Kern-
gehduse entfernen. Wein mit 200 g Zucker und Ge-
wiirzen aufkochen und die Birnen darin 20 Minu-
ten garen. Milch und Sahne in einem Topf mischen,
Puddingpulver und Eigelb zufligen und verrih-
ren, unter standigern Ruhren aufkochen, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist. Schokolade in Stu-
cke brechen und in der heiRen Masse schmelzen.
EiweiR mit 35 g Zucker steif schlagen und unter die
heiRe Creme heben. Eine Auflaufform mit Butter

einfetten, Creme darin verteilen und die Birnen
aufrecht in die Schokocreme stellen. Auflauf fur
30 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Preis pro Portion: 1,93 €

kifkeal 3633/865|E  nglk m3glF 2659

Nahrwerte pro Portion

SCHMECKT NACH MEHR:
FRUCHTIGE CUPCAKES MIT NUSSEN

Zutaten fur 4 Personen:

4 bio-EiweiR

100 g Puderzucker

50 g Miihlengold Qualitdts-Weizenmehl
60 g Sweet Valley Haselnusskerne

Fur das Orangenfrosting:

120 ml rio d’oro Premiumdirektsaft Orange,
gekuhlt

140 g milfina Deutsche Markenbutter

50 g Alpenmark Frischkdse-Fass, cremig-sahnig

Fur die Deko:
30 g Moser Roth Edel Bitter 85 % Kakao

ALDI inspiriert | 0311 |



Zubereitung:

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Haselnlsse mah-
len. EiweiR mit 30 g Puderzucker steif schlagen,
Mehl sieben und mit den gemahlenen Nussen
unter den Eischnee heben. Papiermanschetten
mit der Masse fullen und 20 Minuten auf mittle-
rer Schiene backen. Orangensaft aufkochen und
10 Minuten auf die Halfte einkochen lassen, an-
schlieRend auskiihlen. Butter mit 70 g Puderzu-
cker 3 Minuten auf hochster Stufe schaumig
schlagen, kalten Orangensaft einlaufen lassen
und den Frischkase untermengen. Masse in ei-
nen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und 20 Mi-

Birnen - Orange -Back Family S'te‘r- :
nanis - Mario Collina Pinot Gngnp \.
\faldadige pocC - rio d'oro Premi- £
umdirektsaft Orangeé - Rafﬁnad.e-
7ucker - Puderzucker - Back Family
Zimtstangen - Sweet valley Hasel-
nusskerne - milfina frische Voll-
milch - milfina Schlagsahne - Back

| Family schoko-Puddingpulver
bio-Eier - Moser Roth schokolade
£del Volimilch - milfina Deutsch.e
_ Markenbutter - Miihlengold anh.-..
tits-weizenmehl - Alpenmark Frisch-

 GIE BENOTIGEN: E

nuten kalt stellen. Dunkle Schokolade schmel-
zen, dunn auf Backpapier streichen. Sobald die
Schokolade hart ist, diese in kleine Stlcke bre-
chen. Kuchlein mit der Buttercreme verzieren
und mit Schokoladenstucken garnieren.

Zubereitungszeit: 55 Minuten

Backzeit: 20 Min

Preis pro Portion: 0,73 €

ki/keal 282591 € 199 1K 119g[F 4199

Nahrwerte pro Portion

Kase-Fass, cremig-sahnig - Moser
Roth Edel Bitter 85 % Kakao

RN

* Aktionsartiket
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ZUM ANBEISSEN:
NUSSKUCHLEIN MIT BANANEN

Zutaten fur 4 Personen:

100 g milfina Deutsche Markenbutter
100 g Raffinade-Zucker, 1 Prise Jodsalz

2 bio-Eier, 150 g Banane

140 g Miihlengold Qualitdts-weizenmehl
50 g Moser Roth Schokolade, gehackt
Edel Vollmilch

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Fir den Teig
Butter mit Zucker cremig schlagen, Eier unter-
schlagen. Banane schdlen, mit einer Gabel zer-
drucken und zu dem Teig geben. Mehl sieben
und ebenfalls unter den Teig mischen, gehackte
Schokolade zugeben und mit Salz abrunden.
Feuerfeste Formchen mit Butter einfetten, Pa-
piermanschetten aus Backpapier einsetzen und
den Teig auf die Formchen verteilen, 30 Minuten
backen.

Tipp: Servieren Sie die Klichlein am besten noch
warm.

Zubereitungszeit: 55 Minuter

[ ackzelt: 30 Minuten

Preis pro Portion: 0,46 €

m

Nahrwerte pro Portion

SIE BENOTIGEN:

. milfina Deutsche Markenbutter
. Raffinade Zucker - jodsalz
- bio-Eier
- Banane
. Miihlengold Qualitats- -weizenmehi
- Moser Roth schokolade Edel
vollmilch ‘
- Cucina Pizzateig
. Puderzucker
. milfina Speisequark
- Zitrone
. milfina Schlagsahne

UBERRASCHEND ANDERS:
SUSSE QUARK-MOUSSE-TALER

Zutaten fur 4 Personen:

1Paket Cucina Pizzateig, 50 g Puderzucker
250 g milfina Speisequark

2 bio-Eigelb, 45 g Raffinade-Zucker

180 ml milfina Schlagsahne

2,5 Blatt Gelatine, eingeweicht

2 frische Minzzweige, Abrieb einer Zitrone

Zubereitung:

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Pizzateig diinn ausrol-
len, 4 cm groRe Kreise ausstechen. Teigkreise auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Mit Puderzucker be-
streuen, 20 Min. backen, auskihlen. FUr die Mousse
Eigelb mit Zucker schaumig schiagen. Quark und
Zitronenabrieb glatt rUhren, Minze waschen, tro-
cken schitteln und in Streifen schneiden. Sahne
steif schlagen, Eigelb-Zucker-Masse unter den
Quark mischen, die in kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine ausdrticken, bei schwacher Hitze aufiosen,
unter Ruhrenindie Creme gielen. Minze und Sahne
unterheben, in eine Form fiillen, 4 Std. kiihl stellen.
Dann Quarkmousse zw, 2 suile Taler schichten.

uperenunagszell: ouU Minute

[ T

T
i

"'._!\.1,.- f ;.'_- it 4 $ o ae
ckzeit: ; 12811 4 Stunaen

Prels pro Portion: 0 83 €

m

Nahrwerte pro Portion

- Gelatine
. Frische Minze
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