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Sehr beliebt, nicht nur an reine Yorspeisen

den Feiertagen: Fingerfood. 06 Scallops mit Champagnerschaum
Feine Happchen fiir ‘ 06 Zanderinder Krauterkruste
Seryplten; Cerfew vorhensite! 08 Winterlicher Salat mit Ziegenkase
und stilvoll angerichtet. i

Tipps zur Zubereitung finden 09 Erbsen-Cappuccino

Sie aufs. 1.

& * : e
ALDI Kiliche

10 Expertentipp: Fingerfood
n Gourmetsalami im Glas

Liebe Kundin, lieber Kunde,

wie schnell doch die Zeit vergeht: In wenigen Wochen ist Weihnachten. Obwohl dieses christ-

liche Fest schon liber 2000 Jahre alt ist, ist es flir uns alle doch immer wieder Hohepunkt des

Jahres. Wir lieben diese uralte Tradition, freuen uns auf schone Stunden mit der Familie und

Freunden, gonnen uns ein bisschen Luxus abseits des Alltags. Damit auch Sie diese Feiertage

entspannt genieRen konnen, haben wir flr Sie gleich eine ganze Wundertiite voller Rezepte

vorbereitet, die Sie in aller Ruhe vorbereiten und auch beliebig miteinander kombinieren

konnen. Lassen Sie sich inspirieren von einzigartigen Variationen. So finden Sie auch in diesem

Jahr in unseren Filialen wieder eine Vielzahl weihnachtlicher Aktionsartikel (mit * gekenn-

zeichnet), die jedoch nur fir kurze Zeit erhaltlich sind. Tipps und Anregungen finden Sie auch

jederzeit unter www.aldi-sued.de. |

Wir wunschen lhnen ein frohes Fest und eine himmlische Zeit

Ihre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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Raffinierte Hauptgerichte Himmlische Desserts

14 Knusprige Gansekeule 24 Weinbergpfirsiche
mit Walnussbutter mit Marzipanschaum
14 Edelhirschgulasch 25 Butter-Apfel mit Wintermousse
mit Mandelballchen 26 Vanille-Flammeri mit frischer Ananas
16 Zweierlei vom Geflugel 26 Lebkuchen-Souffle
16 Hahnchenbrust mit frischen Beeren
mit geschmorten Apfelscheiben 27 Prickelnder Bellini
18 Gebratener Wolfsbarsch 29 Waldbeeren-Pistazien-Tiramisu
mit Broccoli-Creme
19 Rinderfilet im Teigmantel Ein kleines Stiick vom Gliick
32 Warme Schokoladen-Tarte
_— 32 Schokoladen Kroketten
ALDI Qualitat 34 Schokoladen Cupcake
20 Balsamico-Essig 35 Warmer Schokoladenbiskuit

mit Orangen

Mit unseren ausgesuchten
Gourmetartikeln bieten wir
Ihnen ab 10. Dezember das
Besondere. Bitte haben Sie
Verstandnis, falls bestimmte
Produkte nicht mehr erhalt-
lich sein sollten. Mehr Infos
unter www.aldi-sued.de.
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Feine kleine Gaumenfreuden konnen Sie mit unseren
|deen aus der Weihnachtsktche im Nu auf den Tisch
zaubern - ein kostlicher Auftakt fur himmlische Momente
und genussvolle Stunden. Gonnen Sie sich und Ihren
Gasten in diesen Tagen etwas Besonderes und freuen
Sie sich Uber strahlende Augen und gluckliche Gesichter.
was fur ein Fest!
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Zutaten fiir 4 Personen:

* 12 Gourmet Tiefsee-Scallops” « 250 g Karotten
1Gemusezwiebel < Cantinelle Olivendl

'25chalotten - 100 mi milfina Schlagsahne
300 mi Le Gusto Klare Gemuse Brihe

- 10 g milfina Deutsche Markenbutter - 120 g Apfel

+ 200 ml Vve. Monsigny Champagner Premier Cru’

*2g Mihlengold E?.‘..U?._S.P?.i..sesF?_" ke

+ Salz » Le Gusto Pfeffer weil « Raffinade Zucker

Zubereitung: Karotten und Apfel schdlen, in1cm
groRe Wurfel schneiden, GemUsezwiebel schalen,
fein wiirfeln u. in Butter glasig andnsten. Karotten
u. Apfel zufligen, 2 Min. mitdlinsten, 200 ml Briihe
zufligen und alles bei schwacher Hitze 10 Min.
weich kochen, anschl. mit Purierstab mixen, bis
ein cremiges Plree entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken. Schalotten scha-
len, fein wiirfeln und 2 Min. in Olivendl dinsten,
mit Champagner aufgieRen, die Flussigkeit auf
die Halfte einkochen, restliche Briihe u. Sahne
zugeben und 8 Min, kocheln, mit Salz u. einer Prise
Zucker abschmecken, dann mitin1EL Wasser ge-
loster Speisestdrke binden. Scallops von jeder Seite

6 * Aktionsartikel  **Saisonprodukt

in Olivendl scharf anbraten, anschl. bei mittlerer
Hitze 5 Min. weiterbraten. Zum Anrichten PlUree in
Muschelschalen verteilen, jeweils 3 Scallops darauf-
setzen und mit aufgeschaumter Champagnersauce
begieRen. Tipp: Dekorieren Sie die Vorspeise mit
Apfelchips. Die Herstellung ist einfach: '/, Apfel in

1 mm dunne Scheiben schneiden, mit Zitronensaft
betraufeln und zwischen 2 Lagen Backpapier 4 Std.
bei 110 °Cim Backofen trocknen. Die Apfelchips kon-
nen Sie einen Tag vorher zubereiten und in einem
luftdichten Behalter aufbewahren.

T Zubereitungszeit: 35 Minuten Preis pro Person:
2,78 € pro Person: kj / kcal 1428 / 340, E16.8 g. K
16,6 g, F172 g

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Gourmet Zanderfilet”

- Cucina Natives Olivendl Extra DOP

50 g Katenschinken, gewdirfelt - 50 g frische Krduter
* Le Gusto Pfeffer weiB - 100 ml milfina Schlagsahne
=100 g milfina Deutsche Markenbutter + Muskat
* 50 g Miihlengold Paniermehl - Salz - 500 g Wirsing
* 250 g Gartenkrone Steinpilze™ (TK)

* 300 ml Le Gusto Klare Gemiise Briihe
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Zubereitung: Krduter fein hacken u. mit Butter u. wirsing zufligen und 5 Min. diinsten, mit Salz, Pfeffer
Paniermehl zu einer festen Masse mischen. Zander-  und Muskat wlrzen. Bruhe kochen und auf die

filet in 6 cm groRe Stuicke schneiden, in Olivendlauf ~ Halfte reduzieren, Pilze und Sahne zufugen, 2 Min.
der Hautseite 2 Min. kross anbraten, aus der Pfanne  kochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, ggf.

nehmen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und die Krauter- Sauce bincden. Zander 8 Min. im oberen Drittel des
kruste grob auf dem Fisch verteilen. Backofen auf Ofens backen. Zum Anrichten den Wirsing auf Teller
180 °C vorheizen. Wirsing putzen, Strunk entfer- verteilen, 1-2 Stuicke Zander darauflegen und mit
nen und in2 cm groRe Stlcke schneiden, dannin der Steinpilzsauce ringsrum betraufeln.
Salzwasser7 Min. blanchieren. Katenschinken chne -

_ R + § Zubereitungszeit: 40 Minuten Preis pro Person:
Fett bei schwacher Hitze in einem Topf auslassen, i | 2,51€ pro Person: kj / kcal 2285 / 544, E 40,6 g,
K16,70,F33,6g

ALDI Einkaufszette|
9§ Le Gusto Pfeffer wei R » Gourmet

] TJgfsee—ScaHops‘ *Salze S;:'i’;é_!-d_t_t_en
. § * Apfel « Gemiisezwiebel » milfina
§ Deutsche Marken butter » Muskat -----
* Karotten « Le Gusto Klare Gemiise
j Bruhe « Vve. Monsigny Champag-
ner Premier Cru’ o milfina Schiag- | :
sahne « Raffinade Zucker » Cucina
§ Natives Olivens| Extra DOP » K'ré‘-tﬁ_t'ér
& Mihlengold Feine Speisestarke
 * Wirsing » Gourmet Zanderfilet*

* Cantinelle Oliveno| o Mihlengold
Paniermehl « Katenschin ken,ééﬁ;ﬁf:
felt» Gart Steinpilze™ (1K)
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“'§0 lecker: Winterlicher Salat mit Ziegenkase

Zutaten fiir & Personen:

» 200 g winterlicher Mix-Salat

= 450 g Hokkaido-Kirbis ¢ 40 g frisches Basilikum
* Gourmet Balsamfrutta Apfel” « 2 Schalotten

° 10'{:} milfina Deutsche Markenbutter

* 200 ml Le Gusto Klare Gemduse Briihe

* 200 ml Cantinelle Olivenol » Muskat

= 30 g Cucina Parmigiano Reggiano

+ 50 g Sweet Valley Kalifornische Walnusskerne

+ 250 g Roi de Tref-l-emz'iegénk'&i'sérc-allle Ml

= 50 g Grandessa Sauerkirsch-Konfittire Extra

* Salz » Le Gusto Pfeffer schwarz » Raffinade Zucker
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I 1 . Hokkaido-Kiirbis « Basilikum = Le

| 8 . Muskat « Frihlingszwiebel ¢ RO
i de Trefle Ziegenkaserolle » Sweet

Zubereitung: 8 Scheiben Kiirbis 2 mm diinn ab-
schneiden, in Salzwasser blanchieren, den restl.
KUrbis in Stlicke schneiden. Schalotten schalen,
fein wlrfeln, in Butter glasig diinsten und zum
Klirbis geben, Parmesan reiben. Mit Brihe auf-
fllen, 12 Min. weich kochen. Mit einem PUrierstab
fein mixen, mit Salz, Muskat, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Basilikumblatter, Olivendl und
geriebenen Parmesan in eine KUchenmaschine
geben und zu einem feinen Pesto mixen, Walnuss-
kerne hacken und untermengen. Backofen auf
180 °Cvorheizen, Ziegenkdse in 12 Scheiben
schneiden, mit jeweils /2 TL Kirschkonfitlire ein-
streichen und auf oberster Schiene 3 Min. grati-
nieren. Zum Anrichten 2 EL Kurbispliree aufeinen
Teller geben und mit einem Essloffel verstreichen.
Jeweils 3 Scheiben Kase darauflegen. Salat rechts
davon anrichten und mit etwas Walnusspesto
betraufeln. Mit frischem Basilikum, Balsamfrutta
und blanchierten Kurbisscheiben garnieren. Statt
des hausgemachten Pestos kann auch das Pesto
aus der Gourmet ere verwendet werden

& Zubereltungszelt 30 Mlnuten Preis pro Person.

1,56 € pro Person: kj / kcal 3150 /750, E11,8 g,
K18,8g, F70,6

g A e

ALDI Einkaufszettel |2
. winterlicher Mix Salat * Le Gusto
Klare Gemiise Brihe * Gourmet
Balsamfrutta Apfel’® Schalotten

| | 5:_ Gusto pfeffer schwarz und weik

{ valley Kalifornische walnusskerne
-Ml.';tlhna Deutsche Markenbutter E;'
. + Grandessa sauerkirsch-Konfitire
Extra « Raffinade Zucker » Cucina
i parmigiano Reggiano * Cantinelle
5 olivendl » Gartenkrone Erbsen (TK)
1 « Gourmet Geflige! Fond"' « milfina
| Schlagsahne » milfina frische

fettarme Milch‘l 500 ¢ Sa!z
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Zutaten fur & Personen:

* 400 g Gartenkrone Erbsen (TK)

= 600 ml Gourmet Gefligel Fond’

- 200 ml milfina Schlagsahne -1 Fruhlmgszmebel
= 250 mi milfina frische fettarme Milch 1,5 %

- Salz - Le Gusto Pfeffer weiB - Muskat

~ Cantinelle Olivenadl

Zubereitung: Frihlingszwiebel waschen, fein
schneiden und in1EL Olivendl anschwitzen.
Erbsen, Fond und Sahne zufligen und 10 Min.
kdcheln. Im Topf kraftig mixen und durch ein Sieb
passieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Milch
5 Min. bei schwacher Hitze kdcheln, mit Muskat
wurzen und dann aufschaumen. Die Suppe in
Glaser fullen, mit Milchschaum bedecken und mit
Muskat bestreuen. Tipp: Besonders lecker ist eine
Scheibe Speck zu der Suppe. Frihstiicksspeck
auf Backpapier auslegen und 10 Min. bei 180 °C
backen, anschlieRend ins Glas stecken.

& % Zubereitungszeit: 35 Mlnuten Prels pro Person
I 0,71 € pro Person: kj / kcal 1155 / 275, E111 g,
K18,29,F175¢g
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1. Das Anrichten erfordert ein
wenig Ubung. Verwenden Sie
zum Einfullen kleine Loffel,
damit der Glasrand sauber
bleibt (Abbildung a).

Soll Creme oder Mousse im Glas
angerichtet werden, flllen Sie

Sie dann die Gldser von unten
nach oben. Bei geschichteten,
gelierten Speisen ist es wichtig,
dass die einzelnen Schichten
komplett trocknen (@am besten
im Kuhlschrank).

2. Je genauer die Schichtung der
diese in einen Spritzbeutel. Fiillen  €inzelnen Zutaten gelingt, desto

ALDI Kiiche

appetitlicher wirken sie. Schalen
oder Teller sollten nicht Uberfullt
werden (Abbildung b und ¢).

Gruf aus der Kiiche: Gourmetsalami im Glas

Zutaten fiir 4 Personen:
* 200 g Gourmet Salami Classic
» 300 g Tomaten
« Raffinade Zucker
* 100 g Gourmet Oliven Castelvetrano’
+100 g frische Himbeeren
» 3 Blatt eingeweichte Gelatine
» Frische Krauter:
« Schnittlauch « Basilikum = Kerbel
« Salz
« Le Gusto Pfeffer weill
» Cucina Natives Olivendl Extra DOP

ALDlinspiriert 04]2012

Zubereitung: Salami in dlinne Scheiben schneiden, Tomaten
waschen, vierteln, Strunk entfernen und kurz mixen. Gelatine
ausdrlicken und bei schwacher Hitze im kleinen Topf aufldsen,
dann unter die Tomatenmasse ruhren, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, auf 4 Glaser verteilen und fur 4 Std. kihl
stellen. Zum Anrichten die Glaser abwechselnd mit Salami, Krau-
tern, Oliven und Himbeeren schichten und mit ein paar Tropfen
Olivendl betraufeln.

u | Zubereitungszeit: 25 Minuten Kiihlzeit: 4 Stunden Preis pro
7 1 Person: 1,56 € pro Person: kj / kcal 1025 /244, E1319,K279.F20g

* Aktionsartikel 1"




BORDEAUX
SUPERIEUR

in Barrigue gerit

Elevg en Fats de Chén?




Schone

Bescherung:
Raffinierte Hauptgerichte

Ein bisschen Luxus darf sein. Wenn nicht jetzt, wann dann?
Feiner Fisch und knuspriger Weihnachtsbraten, herrlich kross
und wunderbar wurzig. Echte Klassiker, modern interpretiert.
Raffinierte Kombinationen schaffen spannende Kontraste
und neue Genusserlebnisse, und das nicht nur far Gourmets.
Dabei sind unsere Rezepte unkompliziert und leicht nachzu-
kochen, flr ein kostliches Fest fur die ganze Familie.

ALDI inspiriert 042012
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Saftig und gut:
Knusprige Gansekeule
mit Walnussbutter

Zutaten fiir 4 Personen:

* 4 Gansekeulen™ (TK) » 4 rote Zwiebeln

5100 g bio-Butter * 500 ml Rotwein Le Rouge

« 1Packung Le Gusto Delikatess-Sauce zum Braten
* 500 g Gartenkrone Delikatess-Apfel-Rotkohl

* 1 Packung Le Gusto Kartoffel Knodel

* 30 g Miihlengold Paniermehl « 2 EL Majoran

* 30 g Sweet Valley Kalifornische Walnusskerne

* 1EL Gartenkrone Petersilie (TK) * Salz

= 50 g Raffinade Zucker « Le Gusto Pfeffer schwarz
« Bellasan Reines Pflanzendl aus Raps

Zubereitung: Gansekeulen in einem Topf mit Was-
ser bedecken, 2 EL Majoran und Salz zufigen und
120 Min. bei schwacher Hitze kochen. Backofen auf
160 °C vorheizen, Gansekeulen aus dem Sud neh-
men, auf ein Backblech legen und 90 Min. auf mitt-
lerer Schiene backen. Zwiebeln schalen, fein wurfeln
und in 2 EL Rapsol anschwitzen, Zucker dartber-
streuen und karamellisieren, mit Rotwein abloschen
und auf die Halfte reduzieren. Delikatess-Sauce

14 * Aktionsartikel  ** Saisonprodukt

" Regional variierende Ausstattung und Groken

zufligen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Rotkohl und KIoRe nach Packungs-
anleitung zubereiten, Butter schmelzen, gehackte
walnusse, Paniermehl und Petersilie zufligen und als
Dekoration flir die KI6Re verwenden. Zum Anrichten
die Keulen jeweils im Gelenk durchschneiden und mit
dem Rotkohl, den KI6Ren und der Sauce servieren.
Das Besondere ist die Zubereitung der Keulen. Da-
durch, dass sie vorher gekocht werden, lost sich das
Fett und sie werden butterzart.

T Zubereitungszeit: 210 Minuten Preis pro Person:
3,16 € pro Person: kj / kcal 3969 / 945, E29 g,
K61,5g,F571g

Ganz klassisch:
Edelhirschgulasch mit
Mandelbalichen

Zutaten fiir 4 Personen:

* 3 Packungen EdeIhirsc:hgulasch“2 a 500 g (TK)
« 2| Rotwein Le Rouge * 250 g gekochte Maronen
*3frische Orangen « 4Bimen

* 125 g Sweet Valley Preiselbeeren

ALDlinspiriert 04]2012

‘Regional variierende Ausstattung



q . Gansekeulen™ (TK) = Rote Zwiebeln

Delikatess-Apfel-Rotkohl » Nelken
1. Miihlengold paniermehl « Sweet

™Y pioffer schwarz « Wacholderbeeren

| £ .« orbeerblatt » Gourmet Mandel-

» 2 Packungen Le Gusto Delikatess-
Sauce zum Braten

* 2 Sternanis * 1 Zimtstange

¢ 3 Nelken = 3 Wacholderbeeren

* 300 g Gourmet Mandelballchen®

* 1 Lorbeerblatt » Salz

* Bellasan Reines Pflanzendl aus Raps
* Le Gusto Pfeffer schwarz

* 150 g Raffinade Zucker

* Gourmet Gewurzmiuhle Wildgenuss'

ALDI Einkaufszettel

8 . Le Gusto Delikatess-Sauce zum
Braten  Salz » Le Gusto Kartoffel
knodel = Rotwein Le Rouge ® bio-
| Butter » Majoran = Bellasan Reines
pflanzendl aus Raps « Gartenkrone

| valley Kalifornische Walnusskerne  Fa
b « Sternanis ¢ Zimtstange » Le Gusto

1. Gourmet Gewiirzmuhie wildgenuss]

| bilichen’ » Gartenkrone Petersilie (TK)
§ . Rafinade Zucker  Edelhirschguiasch”
2 (TK) » Gekochte Maronen = Orangen
« Birnen » Sweet Valley Prebee ren §

Zubereitung: Den aufgetauten Gulasch mit Salz, Pfeffer und wild-
gewdlrz wirzen. Das Fleisch in 3 EL Rapsdl im Topf 5 Min. anbraten,
mit 11 Rotwein abidschen, Lorbeerblatt zufugen und 2 Std. leicht
kocheln lassen. Orangen auspressen, die Maronen klein schneiden.
0-Saft, Maronen und Praiselbeeren zum Gulasch zufligen und

5 Min. kochen. Das Saucenpulver unterruhren u. weitere 10 Min.
kochen. Den restlichen Rotwein, Zucker, Wacholderbeeren und
Gewdrze aufkochen, Birnen schalen und Kerngehause entfernen,
anschlieRend in Rotwein 25 Min. leicht kdcheln lassen. Die Mandel-
ballchen nach Packungsanweisung zubereiten. Gulasch mit der
Rirne und den Mandelballchen auf grolen Tellern anrichten.

f Zubereitungszeit: 150 Minuten Preis pro Person: 7,61 € pro Person:
kj/ kcal 5376 /1280, E 66,7 g, K124 g, F 259




auch von Lu

Was ganz Besonderes:
Zweierlei vom Gefliigel

Zutaten fiir 4 Personen:

« 2 Stiicke Barbarie Entenbrust™ (TK)

» 3 Stiicke Hdhnchenbrust a 400 g » Salz

* 110 ml milfina Schlagsahne

120 g frische Himbeeren = Le Gusto Pfeffer schwarz
= 8 groRe Blatter Wirsing

« Cucina Natives Olivenol Extra DOP

* 1Packung Le Gusto Kartoffel Puree

» 1Packung Gourmet Sauce a I'Orange’

Zubereitung: Haut der Entenbrust abschneiden
und zusammen mit 2 Hdhnchenbruststlcken in

3 ELQlivendl von jeder Seite 2 Min. scharf anbraten,
salzen, pfeffern u. aus der Pfanne nehmen. Die
ubrige Hahnchenbrust (ca. 140 g) mit 10 ml Sahne
und 70 g Himbeeren in der KUichenmaschine zu
einer glatten Farce mixen, salzen. Wirsingblatter

in Salzwasser blanchieren, gut abtropfen lassen.
Backofen auf 160 °C vorheizen, 4 Wirsingblatter auf
einem Klichenhandtuch uberlappend hinlegen
und mit der Halfte der Himbeerfarce einstreichen.
Jeweils eine Entenbrust und eine Hahnchenbrust

16 * Aktionsartikel  ** Saisonprodukt

Ubereinander auf die Farce legen, danach die
wirsingbldtter einrollen und in Alufolie wickeln.
Vorgang wiederholen. Kohlrouladen 17 Min. auf
mittlerer Schiene im Ofen backen, Kartoffel Plree
und Sauce nach Packungsanweisung kochen.
Zum Anrichten die Wirsingrouladen in Scheiben
schneiden und auf dem Kartoffel PUree servieren.
Sauce und Ubrige Himbeeren darum verteilen.

T Zubereitungszeit: 120 Minuten Preis pro Person:
3,44 € pro Person: kj / kcal 2705/ 644, E53,6 g,
K2799,F3499

Einfach, aber raffiniert:
Hahnchenbrust mit ge-
schmorten Apfelscheiben

Zutaten fiir 4 Personen:

» 4 Stiicke Hahnchenbrust

* 100 g Linsen, rot = 100 g Linsen, grin

*100 g Linsen, schwarz = 1bio-Ei

* 2 Schalotten ¢ 2 Apfel « 4 Zweige Salbei

¢ Gourmet Aceto Balsamico di Modena I.G.P.

» Raffinade Zucker

* 100 ml Gourmet Geflligel Fond" Saucenbinder

ALDIinspiriert 04|2012



* 50 g Cucina Grana Padano, gerieben

» 20 g milfina Deutsche Markenbutter

* 15 g Muhlengold Qualitats-Weizenmehl
» Salz « Le Gusto Pfeffer schwarz

» Cucina Natives Olivenaol Extra DOP

Zubereitung: Linsen pro Sorte im Wasser bissfest
kochen, abschutten. Schalotten fein wirfeln, in
1EL Olivenal glasig anschwitzen, gekochte Linsen
zufugen und 2 Min. mitdunsten. 5 EL Balsamico-
Essig zufiigen, mit Fond aufflllen. 2 Min. kochen
lassen und mit Saucenbinder andicken. Ofen auf
160 °C vorheizen. Hahnchenbrust salzen, pfeffern

ALDI inspiriert 042012

undin 3 EL Oliventl von jeder Seite 2 Min. scharf
anbraten, fiir 12 Min. in den Ofen schieben. Apfel
in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und in Butter
von jeder Seite anbraten, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren. Eigelb mit Mehl vermischen,
mit Salz wirzen, Salbei durch die Eimasse ziehen
undin 4 EL Olivendl knusprig ausbacken. Zum An-
richten die Hahnchenbrust auf die geschmorten
Apfelscheben legen, mit dem knusprigem Salbei
garnieren und mit Grana Padano bestreuen.

T T Zubereitungszeit: 50 Minuten Preis pro Person:
219 € pro Person: kj / kcal 2037 / 485, E 44,2 g,

K38,2g,F168g

e ALDI Einkaufszette|
| % Barbarie Entenbryst™ (TK) » Apfel
# * Hahnchenbrust » * Himbeeren « bio-
Eiere Le Gusto Kartoffel Piiree » Salz
:: . Muhlenguld Qualitits-Weizenmeh|
§ *Wirsing » milfina Schlagsahne
¢ * Salbei » Saucenbinder » Le Gusto
Pleffer schwarz » Gourmet Aceto

. Balsamico di Modenal.Gp.” e ' Cucing

| Grana Padano, gerieben

| * Gourmet Gefliige! Fongf's milfina

_ Deursche Markenbutter Schalotten
i Linsen, rot, griin, schwarz * Cucina
 Natives Olivenol Extra pop « * Raffinade
& Zlickere Gourmet Sauce 3 I'Orange’
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50 g Cucina Parmigiano

150 g Gourmet Oliven Cast
500 g frischer Broccoli

80 g milfina Deutsche Marke
Le Gusto Pfeffer schwarz - Salz
Bellasan Reines Pflanzendl ay

ALDI inspiriert 04| 2012




Zubereitung: Eier mit Milch verguirlen, die Masse
aufeinen Teller geben. Parmesan reiben und
Paniermehl mit geriebenem Parmesan mischen.
Mehl und Paniermehl-Kdse Mischung ebenfalls auf
je einen Teller geben. Oliven zuerst durch das Mehl,
dann durch die Eiermasse und zuletzt durch die
Paniermehl-Parmesan Masse ziehen. Vor dem
Servieren 2 Min. in Rapsal frittieren. Broccoli in Salz-
wasser weich kochen, abtropfen lassen und fein
mixen, wieder in den Topf geben und zusammen
mit der Butter aufkochen, salzen und pfeffern.
Wolfsbarsch salzen und mit Zitronensaft betraufeln,
dannin 3 EL Olivendl von jeder Seite 3 Min. braten.
Zum Anrichten den Fisch auf die Creme setzen,
Oliven darum verteilen. Mit ein paar Tropfen Olivendl
betrdufeln. Dazu passen Bandnudeln oder Gnocchi.

..........................................................................

r Zubereitungszeit: 50 Minuten Preis pro Person:
2,53 € pro Person: kj / kcal 2352 /560, E397 g,
K141qg,F3819g

Aus der Sternekiiche:
Rinderfilet im Teigmantel

Zutaten fiir 4 Personen:

« 1kg Gourmet Rinderfilet » 800 g bio-Blattspinat (TK)
* 2 Packungen Cucina Pizzateig

* 60 g KIM Delikatess-Senf mittelscharf

ALDI Einkaufszettel
» Gourmet wolfsbarschfilet" = Muska:!
« Milhlengold Qualitéls-Weizenme_
» bio-Citrovin Zitrone * Landvogt Eier
« milfina frische fettarme Milch1,5 %
. Et;:l_rr_net Oliven Castelvetrano™ = Le
Gusto Pfeffer schwarz * bi{rﬁ!aﬂspinat K
: « Broccoli » Cucina pizzateig ¢ milfina
r i peutsche Markenbutter ¢ Miihlengold
paniermehl « Salz * KIM De!ikatessl—Se.rjﬁ
mittelscharf » Gartenkrone wahz_ipﬂze
_'{Ti()' « Schalotten = Cucina Parmig;ano“
Reggiano « Bellasan Re_ines Pﬂanzenﬁl.
aus Raps « Gourmet Burgu_nder Sauce
« Gourmet Rinderfilet’ * Miihlengold :
Qualitits-weizenmehi» Cantinelle Oiiveno

Ein Hauch von Luxus

* 6 Schalotten « 600 g Gartenkrone Waldpilze™ (TK)
» 4 Landvogt Eier (GroBe M)

« Salz « Le Gusto Pfeffer schwarz « Muskat

« Bellasan Reines Pflanzend aus Raps

» Miihlengold Qualitats-Weizenmehl z. Ausrollen

« 1 Packung Gourmet Burgunder Sauce’

Zubereitung: Pilze auftauen u. gut ausdrucken.
Rinderfilet von Sehnen befreien, salzen, pfeffern u.
mit Senf einstreichen. In 3 EL Rapsol von jeder Seite

3 Min. scharf anbraten. Schalotten schalen, fein wiir-
feln, in1EL Rapsol anschwitzen. Spinat auftauen, aus-
gedruckten Spinat zufugen u. 5 Min. dunsten. Mit
Salz, Pfeffer u. Muskat wiirzen, auskuhlen lassen,
ausdrlicken u.2 Eier untermengen. Waldpilze in 2 EL
Rapsol scharf braten, salzen, pfeffern u. fein mixen.

2 Pizzateige auf einer bemehiten Arbeitsflache aus-
rollen, aus einem Teig 10 Sterne ausstechen. Backofen
auf160 °Cvorheizen, den zweiten Teig 1¢cm dick mit
dem Spinat belegen, dabei den Rand 1¢m frei lassen,
anschl. die Pilzfarce verteilen u. darauf das Rinder-
filet legen. 2 Eigelb verquirlen, Rand damit einstreichen
u. das Filet einrollen, Teig mit dem ubrigen Eigelb be-
streichen u. Teigsterne darauf verteilen. Filet 45 Min. auf
mittlerer Schiene backen, mit einem scharfen Messer
inScheiben schneiden u. mit Burgunder Sauce servieren.

* Zubereitungszeit: 90 Minuten Preis pro Person:
9,33 € pro Person: kj / kcal 3310 / 788,E918 g,
K32,29,F32g
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Acelo Balsamico
di Modena
L.G.P.




ALDI Qualitat

Viele Salate, Antipasti, Suppen und Saucen werden heute ger-
ne mit echtem Balsamico-Essig zubereitet, aber auch Kase und
SuRspeisen harmonieren perfekt mit diesem Edelessig. Echt ist
er nur dann, wenn auf dem Etikett Aceto Balsamico di Modena
1.G.P. oder Aceto Balsamico Tradizionale steht. Nur Essig aus der
Gegend um Modena in der Emilia Romagna im Norden Italiens
darfsichsonennen. Dort wird er seit fast 1000 Jahren hergestellt.
Seine Rezeptur ist streng gehutetes Geheimnis der jeweiligen
Produzenten. Balsamico-Essig besteht im Wesentlichen aus
teilvergorenem eingedickten oder eingekochten Traubenmost
und aus Weinessig. Durch die Lagerung in hochwertigen Holz-
fassern, z. B. aus Eichen- oder Kastanienholz, entsteht die feine
Balance zwischen suf und sauer. Der verwendete Traubenmost
darf nur aus den Traubensorten Lambrusco, Sangiovese, Treb-
biano, Albana, Ancellotta, Fortana oder Montuni gewonnen
werden. Jeder Balsamico-Essig di Modena I.G.P. muss mindes-
tens 60 Tage in Holzfassern lagern, bevor er abgefuillt wird.

Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser

Sowohl fur die Qualitat der Zutaten als auch flr den Produkti-
onsprozess und die anschlieRende Lagerung gibt es strenge
Vorgaben. Nur wenn sie alle erflllt sind, darf das Produkt als
Aceto Balsamico di Modena I.G.P. (Indicazione Geografica Pro-
tetta, Ubersetzt ,geschltzte geografische Angabe”) bezeichnet
werden. Nur Produkte, die die EU in das Verzeichnis der Produk-
te mit geschutzter geografischer Angabe aufnimmt, durfen die-
sen Zusatz tragen. Zur Uberpriifung, ob alle Vorgaben hinsicht-
lich Zutaten, Produktion und Lagerung eingehalten wurden,
wird jeder Balsamico-Essig vor der Abflllung genau analysiert.
Auch die an der Produktion beteiligten Unternehmen mussen
strenge Richtlinien erfullen, damit das Institut CSQA die Lizenz
zur Herstellung jahrlich erneuert.

Gourmet Aceto Balsamico di Modena I.G.P.
Charakteristisch flr unseren Gourmet Aceto Balsamico Ci
Modena I.G.P. ist seine cremige, reichhaltige Konsistenz, von
Italienern auch als ,Denso” bezeichnet, die durch den hohen
Traubenmostanteil und die Reifung in 250-Liter-Holzfassern
(Barrigues) zustande kommt.

ALDI inspiriert 04| 2012
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Ao~ eMEENKRo - (Glanzvolles Finale eines
Sweet Valley | SSmmmmeer  WUNAervollen Weihnachts-
abends: unwiderstehliche Nachspeisen, cremig, sul,
sahnig, fruchtig - einfach verflhrerisch. Traumhafte
Lieblingsdesserts fur echte Sternstunden und von
Engeln empfohlen. Freuen Sie sich schon jetzt auf
feine Uberraschungen aus dem Weihnachtswunder-

land. Wir wunschen Ihnen eine kostliche Zeit!

m“‘

-

HIMBEEREN
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Glanzvolles Finale

Zutaten fiir 6 Personen:
150 g Back Family Marzipan
Rohmasse™
500 ml Vanillesauce
1EL Aurelia Amaretto
2 Blatt Gelatine (eingeweicht) |
125 ml milfina Schlagsahne

300 g Gourmet Pfirsiche mit Zimt'

5 EL Mitterhof Weinbergpfirsich-
likor”

24 * Aktionsartikel  ** Saisonprodukt

Zubereitung: Vanillesauce nach Packungsanleitung kochen,
auskUhlen lassen. Marzipan in1cm gr. Wiirfel schneiden und
mit einem Stabmixer in der Vanillesauce ganz fein mixen, 1EL
Amaretto zufligen, verriihren. Sahne steif schlagen, Gelatine
ausdriicken und in einem Topf bei schwacher Hitze auflosen,
anschl. zur Vanillemasse geben und umruhren, dann die Sahne
zugeben. Vier Glaser zu 3/, mit dem Marzipanschaum flllen und
4 Std. kalt stellen. Pfirsiche in Spalten schneiden und mit 5 EL
Weinbergpfirsichlikdr marinieren. Zum Anrichten die Glaser mit
dem Marzipanschaum mit jeweils 4 Pfirsich-Spalten auffullen
und servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten Kiihlzeit: 4 Stunden Preis pro

Person: 0,90 € pro Person: kj / kcal 1386 /330,E8,9g,K294 g,
F18 g

ALDI inspiriert 04]2012
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Zutaten fiir 4 Personen:
4 Apfel - 100 g Raffinade Zucker
1TL Le Gusto Zimt, gemahlen - 1kg bio-Butter
4 Packchen Gourmet Wintermousse, Sorte:
wintertraum’ - Minze

ALDIinspiriert 04| 2012

Zubereitung: Apfel schélen und Kerngehause
entferner. Butter in einem Topf schmelzen, aufko-
chen lassen und Schaum abschopfen. Apfel in die
Butter legen und bei schwacher Hitze 25-30 Min.
garen, anschl. auf Klichenpapier gut abtropfen
lassen. Zucker und Zimt mischen und die Apfel
darin wenden, Mousse nach Packungsanweisung
zubereiten. Apfel mit der Mousse servieren und
mit frischer Minze garnieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten Preis pro Person:

2,83 € pro Butter-Apfel: kj / kcal 2314 /551, E0,8 g,
K439g,Fé17g

ALDI Einkaufszettel

.- * Back Family Marzipan Roh-

' @ Masse” = Aurelia Amaretto :
*Vanillesauce « | Gusto Zint, : .:‘
gemahien « Gourmet Pfirsiche
mit Zimt"» milfina Schlagsahne F
* Minze = Apfel » Gelatine :

| * Raffinade Zucker bio-Butter

| * Gourmet Wintermoisse. |
sorte: Wintertraum® e Mitterhof
Weinbergpfirsichlikor
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Zutaten fiir & Personen:
125 ml milfina frische fettarme Milch 1,5 %
+ 15 g milfina Deutsche Markenbutter
7 g Muhlengold Feine Speisestarke
=/, Back Family Bourbon-Vanillestange™
-2 Blatt Gelatine (eingeweicht)
- Back Family Raspelschokolade Zartbitter™
2 bio-Eier « 25 g Raffinade Zucker « '/, Ananas

Zubereitung: Milch und Butter zusammen mit
ausgekratztemn Vanillemark aufkochen und mit der
in1EL Wasser aufgeldsten Speisestarke binden. Die
Gelatine ausdrlicken, darin auflosen. 2 Eiweil und
Zucker 3-4 Min. auf hochster Stufe mit dem Hand-
mixer aufschlagen, unter die warme Vanillecreme
ziehen, in mit Butter eingefettete Formchen flllen.
Flir 3 Std. kalt stellen. Ananas schalen, in Stlcke
schneiden, dann zusammen mit der gesturzten
Flammeri servieren, mit Schokoraspeln dekorie-
ren. Férmchen kurz in heilkes Wasser tauchen, um
Flammeri leichter herauszulosen.

© Zubereitungszeit: 30 Minuten Kiihlzeit:

3 Stunden Preis pro Person: 0,61 € pro Person:
kj/ kcal 785/187.E759.K20,59,F81g

26

Ergibt 6 Portionen:
- 40 g Moser-Roth Edel Bitter Schokolade 70 %
40 g milfina Deutsche Markenbutter
25 g Raffinade Zucker - 2 bio-Eier
70 g Wintertraum Lebkuchen
Herzen, Sterne, Brezeln Vollmilch™
- Abrieb einer Zitrone
+150 g frische Beeren « Puderzucker
30 g Back Family Haselnusskerne, gemahlen™

Zubereitung: Dunkle Schokolade mit Butter Uber
einem Wasserbad schmelzen, 20 g Zucker und

2 Eigelb mit dem Mixer 4 Min. iber dem Wasser-
bad schaumig schlagen. FlUssige Schoko-Butter-
Masse unter die Eigelbmasse rthren. Lebkuchen
in Warfel schneiden und fein zerbrdseln. Brosel,
Zitronenabrieb und gemahlene Haselnuss

ALDI inspiriert 04| 2012




Ofen auf 200 °C vorheizen. 4 feuerfeste Formchen
mit Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.

2 EiweiR mit 5 g Zucker steif schlagen und unter
die Schokoladenmasse heben, auf die Formchen
verteilen und 15 Min. auf der mittleren Schiene im
Ofen backen. Soufflé mit Puderzucker bestreuen.
Beeren waschen und abtropfen lassen, zusammen
mit dem Soufflé servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten Preis pro Person:
0,73 € pro Person: kj / kcal 974 /232,E5,2 g,
K201g,F1459

ALDI Einkaufszettel
# - milfinafrische fettarme Milch
| § 1506+ Ananas * Back Family
i ' § sourbon-vaniliestange” * milfina
L Deutsche Markenbutter ® « Beeren
« Back Family Raspelschokolade
{ 1 zanbiner -Muhiengold Feine
Speisestarke « Moser- Roth Edel
gitter Schokolade 70 0/ » Gelatine
£ RafhnadeZutker-Puderzucker P
& . wintertraum Lebkuchen Herzert,
! ctermne, Brezeln Vollmilch™ « Back
} Family Haselnusskerme. gemahlen”
i- Mltterhef weinbergpfirsichlikor
- . We Monsigny Champagnert
« Sweet Valley Pfirsiche © « Zitrone

bio-Eier

nacheinander unter die Schokoladenmasse heben.

Ergibt 5 Portionen:
1Dose Sweet Valley Pfirsiche

- 30 ml Mitterhof Weinbergpfirsichlikor’
1 Flasche Vve. Monsigny Champagner

Zubereitung: Pfirsichhdiften und Likdr mit Stabmixer
plrieren. Zum Servieren1TL Fruchtmark auf die Glaser
verteilen und mit Champagner aufflllen.

- Zubereitungszeit: 10 Minuten Preis pro Person:
3,82 € pro Person: kj / kcal 815/194,E0,6 g,
K21.6a.F0.5g

Schoko ; Zok A
& Lebkuchen / ] 2 ‘
Specter | k. s, D55 gl

T REd
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1cm hoch streichen und 15 Min. auf mittlerer Schiene
backen. Aus dem ausgekuhlten Biskuitboden 8 glas-
groRe Kre:se ausstechen. Espresso mit Amaretto
mischen, Creme in einen Spritzbeutel fullen und

utaten fiir & Personen: .. oo o
21:):ew db 4 1cm hoch auf 4 Glaser verteilen, jeweils 1 Biskuit
ren . . s : i
.g .a e.e £ : - aufjedes Glas verteilen. Biskuits mit der Halfte der
2 bio-Eier (2 Eigelb) - 30 g Raffinade Zucker > . . : :
_ . _ Espressomischung betrdaufeln. Eine weitere Schicht
2 Blatt Gelatine (eingeweicht) e . = e
o > : Creme einflllen, mit den Ubrigen Biskuits belegen
200 g milfina Speisequark 40 % Fett i. Tr. ) ; . B
= - undmit derrestlichen Espressomischung betrau-
Fur den Boden: ; N .
3 bio-Eier (3 Eigelb + 3 EiweiR) feln. Mit der Creme die Glaser aufspritzen und 3 Std.
io-Eier (3 Eigelb + 3 Eiwei . , < g
- kalt stellen. Zum Servieren die gehackten Pistazien

- 50 g Raffinade Zucker - 2 cl Aurelia Amaretto

- 50 g Mlihlengold Qualitats-Weizenmehl|
60 ml Tizio Caffé Espresso Ganze Bohne, kalt © Zubereitungszeit: 40 Minuten Kiihlzeit:
. sk hack 3 Stunden Preis pro Person: 1,08 € pro Person:
50 g Pistazienkerne, genackt Kj /kcal 1340/319,E14.7 g, K 28,20, F 162

Uber die Creme streuen.

Zubereitung: Waldbeeren aufkochen, Gelatine
ausdrlcken und darin auflosen, mit dem Stab-
mixer pUrieren und abkihlen lassen. 2 Eigelb mit Fg
30 g Zucker (iber dem Wasserbad 4 Min. cremig []

ALDI Einkaufszettel
* Gelatine » Waldbeeren

aufschlagen, zus. mit Quark unter die Waldbeeren § ° Raffinade Zucker « bio-
rhren. Den Backofen auf190 °C vorheizen. Fiir | Eier Aurelia Amaretto
* Tizio Caffé Espresso

den Biskuit 3 Eigelb, 50 g Zucker und 50 g Mehl
mischen, 3 Eiweip steif schlagen und unterheben.
Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech

23 Ganze Bohne « milfina
|| ¥ Speisequark 40 % Fett . Tr
* Muhlengold Qualitsts-

4 w.eizenmeh! * Pistazien-
@& kerne, gehackt

29
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Sinnlicher G

Schokolade:

Fin kleines Stuck
vom (Keks-)Gluck

Unwiderstehlich und mit zartem Schme|z:
Schokolade verflhrt unsere Sinne, verwohnt
uns gerade an kalten Wintertagen. Unsere Schokoladen-
seite zeigt daher ihr Bestes und ladt Sie ein: Gonnen Sie
sich das Besondere - ein kleines Stlick vom (Keks-)GlUck.
SchlieRlich macht man dies auch nicht alle Tage. Aber an
Weihnachten darf es dann ruhig l6ffelweise Schokolade
sein.

1eNuUss
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Zartbittere Versuchung:
Warme Schokoladen-Tarte

Zutaten fiir 4 Personen (ergibt 8 Stiicke):

* 200 g Moser-Roth Edel Bitter Schokolade 70 %
* 130 g bio-Butter

* 120 g Raffinade Zucker

* 4 bio-Eier - GroRe M (4 Eigelb + 4 EiweiR)

» 30 g Mihlengold Qualitats-Weizenmehl

Zubereitung: Schokolade grob hacken und zu-
sammen mit Butter Uber dem Wasserbad schmel-
zen. Eigelbe, 60 g Zucker und Mehl unter die
Schokolade rihren und vom Wasserbad nehmen.
Eiweil steif schlagen, dabei den restlichen Zucker
zugeben, unter die Schokoladenmasse heben.
Backofen auf160 °C vorheizen. Eine Tarteform mit

32

Backpapier auslegen und den Teig einfullen. Auf
mittlerer Schiene 35 Min. backen. Schmeckt kdstlich
in Kombination mit Grandessa Vanilleeis.

I' Zubereitungszeit: 60 Minuten Preis pro Person:
1,01 € pro Person: kj / kcal 1508 /359, E 6,1,
K2984g,F241¢g

Aus dem Weihnachts-
Wunderland:
Schokoladen Kroketten

Zutaten fiir 4 Personen (1 Portion ca. 15 Stiick):
* 120 g Choceur Alpen Sahne Edel-Alpen

~ Sahneschokolade = 60 ml milfina Schlagsahne
* 30 g Back Family Kakaopulver” -

= 1EL Grand Marnier Cordon Jaune Orangenlikor

* 30 g Sweet Valley Mandeln

* 1bio-Ei » 30 g Sweet Valley Haselnusskerne

* Bellasan Reines Pflanzendl aus Raps

* 30 g Gourmet Macada miandisse mit Honig"

* Miihlengold Qualitdts-Weizenmehl

ALDIinspiriert 042012




Zubereitung: Schokolade mit Sahne Uber dem
Wasserbad schmelzen, Kakao u. Orangenlikor zufu-
gen, 2 Std. kalt stellen, anschl. aus der Masse Kroket-
ten oder Kugeln formen u. fir 4 Std. ins Gefrierfach
stellen. Alle Nusssorten fein hacken, auf einem Teller
verteilen. Ei auf einem Teller aufschlagen, Mehl auf

ALDI Einkaufszettel  §&
; # « Miihlengold Qualitats- Weizen- 8% 8
: tﬁglzil--gﬁge_t_}'a!j_e_y Mandeln i E
‘1 .« bio-Butter » Moser-Roth Ede!
gitter Schokolade 70 % = bio-
Eier » Raffinade Zucker » Back

§ Family kakaopulver”* Choceur
g AlpenSahne Edelschokoiade

Haselnusskerne « Bellasan
Reines Pllanzeno! aus Raps

ALDI Inspiriert 04| 2012

einem Teller bereitstellen. Die Kroketten zuerst in
Mehl, dann in Ei wenden und in der Nussmischung
panieren, in heiRem Ol frittieren, warm genieRen.

'T Zubereitungszeit: 30 Minuten Gefrierzeit:
4 Stunden Preis pro Person: 0,82 € pro Person:
ki/ kcal 617 /147 E319,K784g,F 1,59
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Zutaten fiir 4 Personen (8 Stiick):
150 g Miihlengold Qualitdts-Weizenmehl
=20 g Back Family Ka kaopuiver

1TL Back Family Backpulver
* 80 g Raffinade Zucker - 1Landvogt Ei
60 ml Bellasan Reines Pflanzensl aus Raps

- 60 ml milfina Volimilch -

- 100 g Back Family feinste Kuvertiire WeiR™
150 ml milfina Schlagsah;ﬁé'
180 g Moser-Roth Edel Bltter Schokolade 70 %
50 g milfina Deutsche Markenbutter - <

* Back Family Raspelschol

A g
i e

P




Zubereitung: Den Backofen auf180 °Cvorhei-
zen. Mehl, kakao, Backpulver, Zucker mischen.

Ei, Rapsol, Milch zufugen und zu einer glatten
Masse verriihren. Die Masse auf Muffin-Formchen

verteilen und 20 Min. auf mittlerer Schiene backen.

WeiRe Kuvertlre in einer Schiissel Uber dem Was-
serbad schmelzen, auf Backpapier gieRen, glatt
streichen und 30 Min. ausharten lassen, danach
in kleine Blattchen brechen. FUr das Frosting

"

S NV ——
Sinnhicner Genuss

Sahne aufkochen, Butter u. grob gehackte dunkle
Schokolade darin schmelzen, 2 TL Kakao zufligen.
20-30 Min, kuh! stellen, Masse 8 Min. auf hochster
Stufe mit dem Mixer cremig aufschlagen, in einen
Spritzbeutel mit Sterntdlle flllen und auf die Scho-
ko Cupcakes spritzen, mit weiken Schokoraspeln
dekorierer.

1 Zubereitungszeit: 45 Minuten Kiihlzeit:
30 Minuten Preis pro Person: 1,03 € pro Person:
kj/ kcal 484 /2033,E759,K42,89,F3174

Fiir Sternstunden: Warmer Schokoladenbiskuit mit Orangen

Ergibt 6 Stiick:
« 50 g Choceur Feine Weisse Schokolade

* 100 g Moser-Roth Edel Bitter Schokolade 70 %
.75 g milfina Deutsche Markenbutter « 3 Orangen

» 65 g Raffinade Zucker = 3 Landvogt Eier

*5EL Grand Marnier Cordon Jaune Orangenlui.k.@r._

Zubereitung: Weilke Schokolade grob hacken,
dunkle Schokolade Uber dem Wasserbad schmel-
zen. Dunkle Schokolade, weiche Butter und
Eigelbe mit dem Schneebesen zu einer glatten
Masse verrihren, 3 Eiweil mit Zucker mitdem
Mixer steif schlagen und unter die Schokoladen-

ALDlinspiriert 04]2012
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masse heben. 4 Metallzylinder (5 cm Durchmesser
/7 cm hoch) mit Butter einfetten und mit Zucker
ausstreuen. Ofen auf 200 °C vorheizen. Biskuit-
masse in einen Spritzbeutel fullen und bis zur
Halfte feuerfeste Formchen damit flllen, weike
Schokolade in die Masse drlicken und mit der
restlichen Biskuitmasse aufflillen und auf mittlerer
Schiene 15 Min. backen. Orangen schalen, Filets
auslosen und mit Grand Marnier marinieren. Zum
Anrichten Biskuits aus den feuerfesten Formchen
stirzen und mitden Orangenﬁiets garnieren.

1 Zubereitungszeit: 40 Minuten Preis pro Person:
1,31 € pro Person: kj / kcal 1625 /387, E 8,1 g,
K33g F22,649

ALDI Einkaufszette|
* Back Family Kakaopulver”

i * milfina Deutsthe Markenbutter
!:~ # * Back Family feinste Kuvert(ire,
i wei&“-LandvogtEier-Back

| | Family Backpuiver » milfing

' § Volimilch » Mithlengold » Back

Family Raspelschokolade wefﬁ_

Schokolade 70 % « Raffinade
F Zucker = milfina Schiagsahne

il * Bellasan Reines Pflanzengl
aus Raps
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g ¢ Qualitats- We:zenmehr-ﬁrand ¢
% Marnier cOrdonjauneOrangen g
} likor » Orangen « Choceur Feine | |
§ Weisse « Moser-Roth Edel Bitter | |
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