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Wir lieben den Sommer:
Die besten Grillrezepte
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Kokosmilch, frisch
und selbst zubereitet Bunt gemixt: Bestseller vom Grill

Wie’s geht finden Siein 06 Dorade auf Spargel-Gurkensalat
unserem ,Expertentipp
06 Bunter Kartoffel-Vogerlsalat
08 Rumpsteak mit Apfel-Brunnenkresse-
Salat und roten Zwiebeln
08 Schupfnudel-Salat mit Speckwickel,
Zimt-Mohren und Mango
11 Lammsteaks mit gegrilltem Gemuse
im Brotteig
1 Fisch & Chips mit Currymayonnaise

Liebe Kundin, lieber Kunde,

darauf haben wir alle so lange gewartet: Sommer in Sicht! Drauen sitzen, die Sonne
genielfen und Freunde einladen. Zusammen grillen und den Sommer in vollen Zugen
genieRen. Raffinierte Grillrezepte aus drei Kontinenten bringen Abwechslung auf
den Rost. Die neue Kombination von Gewurzen und Krautern zaubert einen Hauch
der weiten Welt auf den Grill. Dazu gibt es Fisch, Fleisch, Salate und Gemuse in neuen
Variationen. Ein Muss: Kalte Getranke mit und ohne Alkohol - Cocktails, Shakes und
Smoothies. Lassen Sie sich vom Sommer und von unseren Ideen inspirieren! Neue
Tipps und Angebote finden Sie auch regelmaRig im Internet unter www.aldi-sued.de.
Eine schone Zeit wunscht lhnen

Ihre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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Uberraschend anders: 23 Schweinesteaks mit Backpflaumensenf,

Rezepte im American Style StRkartoffeln und Ananas
14 Rindersteak mit Maiskolben Ranch- 24  Zitrus-Potpourri mit HdhnchenspieRen,
Creme und Kartoffel Knuspertaschen Eisbergsalat und Avocado
15 Garnelen-Remoulade mit Melone 25 Pikanter Fleischsalat mit Sesam und
17 Chicken Wings mit Cheese-Cream Granatapfel
und Cranberry-Reis
17  Coleslaw-Salat mit Spareribs mroEEevEy W
ALDI Kiiche
e 27  Expertentipp: Kokosmilch, selbst gemacht
ALDI Qualitat 27 Lachs mit Kokosmilch

18 Unser Weingeschmack
Das gewisse Extra: Cocktails & Co.

Sunshine-Kiiche: Kulinarische 30 Himbeer-Melonen-Shake mit geeisten
Kostlichkeiten aus Down Under Frichten
22 Quesadillas mit Linsen und 31 Mango-Lassi
Buschtomatencurry 32 Blaubeer-Shake mit Ingwer und Minze
33 Erdbeer-Bananen-Shake
Grillen macht glticklich. In unseren Filialen 35 Granité von Blutorangen
finden Sie wahrend der Sommermonate 35 Bloody Mary

eine groke Auswahl an Grillprodukten, zu-
satzlich zu unserem Standardsortiment.
Damit kommt keine Langeweile auf dem
Rost auf. Mehr Informationen finden Sie
wie immer auch auf aldi-sued.de.

IMPRESSUM

Herausgeber: ALDI Einkauf GmbH & Co. oHG

45476 Mulheim an der Ruhr g o=
Realisation: MC; GmbH J:B Fagir aus veerter
45133 Essen, mail@mcc-co.de | ESS  rsce cotsise
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Die besten Rezepte aus Europa

Bunt gemixt:

Bestseller vom Grill

> Klassiker wie Bratwirstchen und Kartoffelsalat
m sind immer ,in", flr Abwechslung sorgen pfiffige
Ideen aus Italien, Osterreich und - ja, auch aus England.
Diese Rezepte aus dem Konigreich prasentieren sich
very british”, mit Minze, Mustard und Malzessig, gekonnt
kombiniert mit Klassikern aus Deutschland und Osterreich
verflhren sie jeden Grillfreund zu wurzigen Inspirationen.
So macht Grillen einfach SpaR. Fehlt nur noch gutes Wetter.
Wenn wir es konnten, wir wlrden es Ihnen bestellen.

ALDlinspiriert 01]2013



Dorade auf Spargel-Gurkensalat

Zutaten fiir 4 Personen:

* 750 g griiner Spargel

* /2 Schlangengurke

» /2 Bund Friihlingszwiebeln

 5-6 Zweige frische Blattpetersilie
* 12 milde Chili = Salz

* 4 EL Cucina Olivendl

* 1TL bio Bio-Citrovin Zitrone

* 1 TL Raffinade Zucker

* 800 g Almare Dorade (TK)

Zubereitung: Spargel im unteren Drittel schalen,

4 Min. blanchieren, in Eiswasser auskihlen lassen,

dann halbieren. Gurke waschen und l&ngs in
Streifen schneiden. Frihlingszwiebeln und Chili
in Ringe schneiden und in1EL Olivendl andins-
ten, Petersilie grob hacken. Restliches Ol mit Chili,
Citrovin und Zucker vermengen. Spargel, Gurken,

Frihlingszwiebeln und Petersilie mischen, mit der

Marinade UbergieRen und mit Salz abschmecken.

Dorade in Stucke schneiden, kross grillen und mit

dem Salat servieren.

r Zubereitungszeit: 30 Minuten Preis pro Person:
ca.2,89 € pro Person: kj / kcal 1798 / 428, E 44,6 g,
K83g,F238¢g

Bunter Kartoffel-Vogerisalat

Zutaten fiir 4 Personen:

» 500 g Kartoffeln, mogl. Drillinge
* 125 g Kirschtomaten

* 100 g grline Bohnen

* 80 g Feldsalat Kot

e 2 EL geschnittener Schnittlauch
* 20 g Schalotten

 1TL Irische Butter

ALDI inspiriert 01]2013



« 6 EL Cantinelle Olivendl

» 4 EL Cucina weiRer Balsamico Essig

» 1 TL Kim Delikatess-Senf, mittelscharf
« 1TL Raffinade Zucker

e Salz » Le Gusto Pfeffer schwarz

» 250 g Echter Stremellachs’ (optional)

Zubereitung: Kartoffeln waschen, kochen. Heil
pellen, auskiihlen lassen, dann in Scheiben
schneiden. Kirschtomaten waschen, halbieren,
Bohnen 5 Min. blanchieren, in Eiswasser auskuh-
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len lassen und schrag halbieren. Feldsalat putzen.
Schalotten fein wiirfeln, in Butter glasig dtnsten.
Olivendl, Essig und Senf verrthren, Schalotten
zufligen und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln, Kirschtomaten, Bohnen und Feldsalatin
einer Schiissel vermengen und mit der Vinaigrette
libergieRen. Dazu passt Lachs, kalt oder lauwarm
vom Grill.

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

T Zubereitungszeit: 40 Minuten Preis pro Person:
ca. 1,38 € pro Person: kj / kcal 1462 / 348, E16,8 g,

K2729,F18,6

e EEEN)
(A O O
ALDI Einkaufszette|
*Grlner Spargel| o Schlangen-
gurke « Friihlingszwiebeln
* Blattpetersilie » Chilj » Salz
* Cucina Olivend! » bio Bio-Citro-
vin Zitrone « Raffinade Zucker
* Almare Dorade (TK) » Kartoffeln
* Kirschtomaten » griine Boh-
nen ¢ Feldsalat » Schnittlauch
* Schalotten e Irische Butter
* Cantinelle Olivendl » Cucina
weiber Balsamico Essig_-_K_i;n—
Delikatess-Senf mitteIsch;F
* Le Gusto Pfeffer schwarz

« krtikelnur saisonalertiaitich. 7




Rumpsteak mit Apfel-Brunnenkresse-Salat
und roten Zwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen:

* 1 Bund Brunnenkresse

* 60 g Radicchio

* 50 g Sweet Valley Kalifornische Walnusskerne
* 100 g rote Zwiebeln « 1 Apfel

* 120 g bio Saure Sahne

¢ 1TL bio Bio-Citrovin Limette

« /2 TL Raffinade Zucker » Salz

« 7 EL Cantinelle Olivendl

* 500 g Rinder-Rumpsteak

Zubereitung: Brunnenkresse und Radicchio

waschen und in grobe Stiicke zupfen, vermischen.

walnusskerne hacken und zuftigen. Apfel waschen
und in diinne Scheiben hobeln, mit Citrovin bet-
raufeln (dann werden sie nicht braun) und mit
den in feine Ringe geschnittenen Zwiebeln unter
den Salat heben. Saure Sahne, 1TL Citrovin und

Zucker verrihren, salzen, Salat auf Tellern verteilen,
mit der sauren Sahne und Olivend! betraufeln.
Steaks wirzen und von jeder Seite 4 Min. grillen.

T Zubereitungszeit: 25 Minuten Preis pro Person:
ca. 2,59 € pro Person: kj / kcal 2180 /519, E31,2 g,
K93g,F40g

Schupfnudel-Salat mit
Speckwickel, Zimt-Mohren
und Mango

Zutaten fiir 4 Personen:

* 500 g Landvogt Schupfnudeln

* 8 Scheiben Fruhstucksspeck

= 8 Hahnchengrillies (Chili Limone)
* 600 g Mohren = 1Mango

ALDI inspiriert 01]2013



« 400 ml Le Gusto Klare Gemuse Brihe

* 1 Msp. Zimt = 1TL Goldland Bienenhonig
« 1 Zweig Rosmarin 3 Zweige Basilikum
* 6 EL Cucina Olivendl

» Salz » Le Gusto Pfeffer schwarz
 Raffinade Zucker

--------------------------------------------------------------------------

r Zubereitungszeit: 35 Minuten Preis pro Person:

ca.1,78 € pro Person: kj / kcal 2146 /511, E18,9 g,
K279g,F361g

pap
ALDI Einka ufszettel
« Brunnenkresse ® Radicchio
« Apfel » Sweet Valley Kalifornische
walnusskerne ¢ rote Zwiebeln
« bio-Saure Sahne ¢ Mohren
. E;fﬁnade 7ucker » Rosmarin
« bio Bio-Citrovin Limette « Salz
 Cantinelle Olivend! « Rinder-
Rumpsteak ® Landvogt Schu;:.n-
nudeln ® Frithstiicksspeck = Zimt
« Hahnchengrillies (Chili Limone)
« Mango * Le Gusto Klare Gemi‘]se
Briihe * Goldland Bienenhonig
« Le Gusto Pfeffer schwarz
« Basilikum « Cucina Olivendl

ALDIinspiriert 01]2013

Zubereitung: Schupfnudeln in 3 EL Olivendl gold-
braun braten. Hahnchengrillies in jeweils 1Scheibe
Speck wickeln und grillen. Méhren schalen, in
Scheiben schneiden und in 3 EL Olivendl anschwit-
zen. Eine Messerspitze Zimt zufigen und mit Briihe
auffiillen, Mohren bissfest kochen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Mango schalen, in Spal-
ten schneiden, mit den Méhren und den Schupf-
nudeln vermengen. Honig und Rosmarin erwarmen,
Salat damit marinieren. Hahnchengrillies auf dem
Salat servieren, mit Basilikum bestreuen.

iz
s

Rindef-
Rumpsteaks .
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Lammsteaks mit gegrilltem
Gemiise im Brotteig

Zutaten fiir 4 Personen:

» 160 g rote Paprika ¢ 300 g Zucchini

_'-__igo g rote Zwiebeln ¢ 150 g breite Bohnen
. 156_9-_Ly-ttbs Original Griechischer Feta

* 1Bund Minze ¢ 400 g Lammsteaks (TK)

» Bellasan Reines Pflanzendl aus Raps

» 12 EL Cantinelle Olivendl

» 8 EL Cucina Condimento Balsamico Bianco
» 2 TL Goldland Bienenhonig ¢ 1 Brotlaib

» Salz » Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung: Lammsteaks auftauen. Paprika und
Zucchini waschen, in grobe Stucke schneiden.
Zwiebeln schalen, in Streifen schneiden, Bohnen
putzen, 8 Min. blanchieren, in Eiswasser auskih-
len lassen, dann in 3 cm groRe Stiicke schneiden.
Feta zerbroseln. Minze grob hacken. Gemuse in
einem Grillkorb 10 Min. mit etwas Rapsal grillen,
salzen, pfeffern, in eine Schissel fullen, Feta und
Minze zufligen. Olivendl, Essig und Honig mischen
und damit das Gemdise ibergieRen. Den Brot-
deckel zu einem Drittel abschneiden, den Teig

so aushohlen, dass eine Brotschussel entsteht.
Lammsteaks salzen, pfeffern und 5 Min. grillen,

FILETS

Cirimaiai erifimcs i

ALDI Einkaufszettel
« rote Paprika ® Zucchini ® Salz
« rote Zwiebeln ¢ breite Bohnen
« Minze * Lyttos Original Griechi-
| scherFeta® Lammsteaks (TK)
« Bellasan Reines pflanzendl
aus Raps « Cantinelle oOlivendl
« Thymian « Cucina Condimemf:)
Balsamico Bianco * Goldland Bie-
nenhonig * Kartoffein ® Brotlaib
« Le Gusto Pfeffer schwarz« L&
Gusto Curry Pulver® Raffinade ZuU-
c_’.é; Almare Alaska Seelachsfilet
(TK) = Kim Delikatess-Mayonnaise

A .

i !! !!___ ALASKA-
£t | SEELACHS-

Die besten Rezepte aus Europa

in 2 cm groRe Stiicke schneiden, unter den Salat

heben, in das Brot flillen und sofort servieren.

Ir Zubereitungszeit: 30 Minuten Preis pro Person:
ca. 2,65 € pro Person: kj / kcal 3725/ 887, E 43,6 g,
K674, FL8,6Q

Fisch & Chips mit
Currymayonnaise

Zutaten fiir 4 Personen:

* 300 g Kartoffeln « 2 TL Le Gusto Curry Pulver

* 1TL Bellasan Reines Pflanzendl aus Raps

* 150 g Kim Delikatess-Mayonnaise

* 1TL Raffinade Zucker » 3 EL Cantinelle Olivendl

* 500 g Almare Alaska Seelachsfilet (TK)

* 4 Zweige Thymian « Salz « Le Gusto Pfeffer schwarz

Zubereitung: Kartoffeln schalen, waschen, vierteln
und in Olivendl mit Thymian marinieren, 20-30 Min.
grillen, dabei mehrmals wenden, salzen und pfeffern.

~ Currypulver in Rapsol anschwitzen, bis es duftet.

Auskihlen lassen, unter die Mayonnaise rthren,

Zucker zufligen und mit Salz abschmecken. Fisch-

filet in lange Stlicke schneiden und 2-3 Min. grillen.

Kartoffelspalten mit Fisch und der Currymayonnaise

servieren. Tipp: In Papiertuten servieren.

1 Zubereitungszeit: 40 Minuten Preis pro Person:
ca. 3,51 € pro Person: kj / kcal 1138 / 271, E274 g,
K149g,F11g
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Die besten Rezepte aus den USA

Uberraschend
anders:

Rezepte im American Style

Die amerikanische Kuche bietet mehr als Fast-
o Food und Softdrinks, Hamburger und Hotdogs.
Sie lockt mit Soul-Food aus den Stdstaaten, Cocktails aus
New York, traditioneller Ranch-Kuiche und lassigen Cowboy-
Gerichten. Das Land der unbegrenzten Moglichkeiten uber-
rascht mit einer Ktiche, die so vielfaltig und unterschiedlich
ist wie seine Einwohner. Wir laden Sie ein zu einer kleinen

kulinarischen und doch spannenden Entdeckungsreise.
Lassen Sie es sich schmecken!

: Fleischsalat
W aus Gefiugelwarse 9

gr ey

13
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D|e est“n Rezepte aus den USAMP &
.m-’ ks

Rindersteaks mit Maiskolben Ranch-Creme
und Kartoffel Knuspertaschen

Zutaten fiir 4 Personen:
* 4 Rindersteaks (TK) » 4 Maiskolben
» Salz » Le Gusto Pfeffer schwarz

Fiir die Ranch-Creme:

* 100 g bio Saure Sahne

* 50 g Kim Delikatess-Mayonnaise

* 50 ml milfina Buttermilch

* bio Bio-Citrovin Zitrone

* 1Knoblauchzehe zerdriickt

* 2 TL Worcester Sauce «1EL Kim Delikatess-Senf

* 1 EL gehackter Schnittlauch

* 600 g Le Gusto Kartoffel Knuspertaschen,
Emmentaler-Béchamel

Fiir die Steaksauce:

* 100 g Sweet Valley Sultaninen

* 250 g Kim Tomaten Ketchup

* 180 g Sweet Valley Apfelmus ¢ 2 TL Chilipulver

14

Zubereitung: Rindersteaks auftauen. Fleisch und
Maiskolben mit Salz und Pfeffer wiirzen und von
jeder Seite 5 Min. grillen. Flr die Ranch-Creme alle
Zutaten zu einer cremigen Masse verruhren und mit
Salz, Pfeffer und Citrovin abschmecken. Die Knusper-
taschen nach Packungsanweisung zubereiten.

Far die Steaksauce Sultanien und Ketchup mit dem
Stabmixer fein ptrieren, Apfelmus und Chilipulver
zufligen und salzen. Rindersteaks mit Steaksauce
und die Maiskolben mit Ranch-Creme servieren.

1 Zubereitungszeit: 30 Mlnuten Preis pro Person:
ca. 4,28 € pro Person: kj / kcal 3750/ 875, E 47 g,
K8479,F37649

ALDlinspiriert 01]2013



Garnelen-Remoulade mit Melone

Zutaten fiir 4 Personen:
* 2kl. Melonen (Galia oder Cantaloupe)
* 2 0rangen = 4 Wassermelone
* 125 g Kim Delikatess-Mayonnaise
* 80 g bio Saure Sahne » Tabasco
» 1zerdriickte Knoblauchzehe
* 1Zwiebel « 1 EL gehackte Petersilie
* 1hartgekochtes Landvogt Ei
* 300 g Aimare Garnelen
oSGl lEBHSIOPIBHEESIIWNGIT = sisiimiasssessnisissiiaitiiss i bnrian s e i e S ea oo

» 1TL Le Gusto Paprika Pulver scharf T Zubereitungslzeit: 30 Minuten Preis pro Person: ca. 2,51 €
: _ 3 E pro Person: kj / kcal 2016 / 480,E1939,K279g,F32,2g
!‘!'. % it | 1} .-

Zubereitung: Melonen sternformig halbieren, Fruchtfleisch mit
einem Kugelloffel ausstechen. Orangen schalen, Filets herauslo-
sen, Wassermelone in Wiirfel schneiden. Mayonnaise, Saure Sah-
ne, Knoblauch, eine in Wlrfel geschnittene Zwiebel, Petersilie und
das gehackte hartgekochte Ei verriihren. Garnelen unterheben,
mit Salz, Pfeffer, Tabasco und Paprika Pulver abschmecken. Melo-
nenkugeln und -wiuirfel mit Orangenfilets unter die Remoulade
heben und in die vier Halften der Friichte flllen. Tipp: Servieren
Sie die Melonenhadlften auf Crushed Ice mit frischem Baguette.

ALDI Einkaufszettel

« Rindersteaks (TK) ® Maiskolben  Salz
« bio Saure Sahne * Kim Delikatess- ;
M;y_onnaise « milfina Buttermilch « Kim
Delikatess-Senf « Worcester SauceelLe
Gusto Pfeffer schwarz ® sweet valley
SIJTt-gninen « Knoblauch * Schnit‘da_uch

« Qrangen * Almare Garnelen® Z.v_webet
« Kim Tomaten Ketchup ® petersilie » Le
Gas_t_o paprika Pulver scharf « Le Gusto
E—a_rigﬂel Knuspertaschen, Emmentaler-
Béchamel « Sweet Valley Apfelmus _

« bio Bio-Citrovin Zitrone ¢ Landvogt E!er
. Eﬁﬁpulver « Tabasco * Melonen (Galia
oder Cantaloupe)

1
A
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« Hahnchen Chicken wings, mild (T'K)
« Raffinade Zucker * Le Gusto Paprika

Pulve

aus Raps * Kim Delikatess-Mayonnaise
« milfina Joghurt mild 3,5 0/ Fett)
. S—a_'.z_:%oi de Trefle franzosischer
weichkase * bio Bio-Citrovin Zitrone
« Goldland Bienenhonig * Le Gusto
parboiled Reis * Sweet valley Cran-
berries « Le Gusto pfeffer schwarz
« Knoblauch Krautermischung
« Kim Delikatess-Senf Irische Bgﬂer
. E)_i'l_)-SaU!'E Sahne « Mohren * weik-

kohl

| e« Spareribs

Die besten Rezepte aus den USA

Chicken Wings mit Cheese-Cream und Cranberry-Reis

Zutaten fur 4 Personen:

» 800 g Hdhnchen Chicken Wings, mild (TK)

* 40 g Raffinade Zucker « 2 Knoblauchzehen

* 20 g Le Gusto Paprika Pulver « 15 g Salz

* 8 EL Bellasan Reines Pflanzendl aus Raps

* 50 g Kim Delikatess-Mayonnaise

« 150 g milfina Joghurt mild (3,5 % Fett)

* 100 Q._Roi de Trefle franzosischer Weichkase

* 1TL bio Bio-Citrovin Zitrone « 20 g Irische Butter
* 1EL Goldland Bienenhonig

* 200 g Le Gusto Parboiled Reis

» 80 g Sweet Valley Cranberries = Salz

* 1EL Krdutermischung » Le Gusto Pfeffer schwarz

Coleslaw Salat mit Spareribs

Zutaten fiir 4 Personen:

* 800 g Spareribs * 50 g bio Saure Sahne

* 100 g Méhren » 1Schale Gartenkresse

* 8 Scheiben Friihstlicksspeck ¢ 2 Kopf Weikohl
* 100 g Kim Delikatess-Mayonnaise

* 30 g Kim Delikatess-Senf « 1 EL Raffinade Zucker
* Salz « Le Gusto Pfeffer schwarz

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

T Zubereitungszeit: 40 Minuten Preis pro Person:
ca. 2,37 € pro Person: kj / kcal 3889 /926, E38,9 g,
K84g,F83g

b
ALDI Einkaufszettel

r « Bellasan Reines pflanzendl
Bellasal

« Gartenkresse ® Frishstiicksspeck

Zubereitung: Hahnchenfligel waschen und
trockentupfen. Zucker, Paprika Pulver, Salz, Knob-
lauch im Morser fein zermahlen. Rapsol beigeben
und die Hdhnchen darin fir 12 Std. marinieren.

Die Fligel 20-30 Min. unter mehrmaligem Wenden
grillen. FUr die Creme Mayonnaise, Joghurt, Kdse
und Citrovin verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Reis in 500 ml Wasser kochen und abschutten. Honig
und Butter erhitzen, Cranberries zuftigen und 1 Min.
anschwitzen. Reis zugeben, durchmengen und mit
Krdutern verfeinern.

--------------------------------------------------------------------------

1 Zubereitungszeit: 35 Minuten Preis pro Person:
ca. 1,49 € pro Person: kj / kcal 3977 / 947, E50,2 g,
K78g,F481g

Zubereitung: Spareribs im Ganzen 25-35 Min. gril-
len, an den Rippen durchschneiden. Weikkohl mit
Strunkin 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und vor-

. sichtig von jeder Seite grillen, salzen und pfeffern.

Mohren schalen, in feine Streifen schneiden. Speck
jeweils 1 Min. grillen. Mayonnaise, Saure Sahne,
Senf und Zucker verrihren, salzen und pfeffern.
Weikkohl auf einer Platte Ubereinanderlegen,
Mohrenstreifen, Speck und Gartenkresse dartiber-
streuen, mit Senfsauce betrdufeln und zusammen
mit den heilen Spareribs servieren.

17
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ALDI Qualitat

Eine Vielzahl von Maknahmen stehen dem Winzer zur Ver-
fligung, um Wein Qualitét zu geben. Dazu zahlt die gezielte
Bodenbearbeitung. Sie kann die Biodiversitat, d. h. die biolo-
gische Vielfalt, im Boden steigern. Dazu konnen z. B. naturna-
her Anbau und die Ansiedlung von Niitzlingen gehoren. Eine
weitere MaRnahme ist die Ertragsreduzierung. Bei dieser so-
genannten griinen Lese wird ein Teil der Trauben vom Stock
entfernt, um die anderen Trauben besser reifen zu lassen,
oder durch die Traubenteilung werden kleinere, lockerbee-
rige Trauben geférdert. In beiden Féllen bedeutet dies, dass
weniger Trauben geerntet werden, diese dafur aber mehr
und konzentrierte Inhaltsstoffe haben. Eine MaRnahme, die
die Qualitat (und den Preis) des Weines messbar beeinflusst.

Der Winzer kann diese nicht nur durch Arbeiten im Weinberg,
sondern auch durch Arbeiten im Keller steuern. Mit einer
geziigelten Garung bei niedriger Temperatur betont er die
Frucht in Weilweinen. Lasst er Rotweine langer auf der Mai-
sche gdren, bringt dies Rotweinen Kraft, FUlle und ein gutes
Reifepotenzial. |

Obwohl Qualitat also durchaus messbar ist, gilt noch immer:
Der beste Wein ist der, der einem am besten schmeckt. Die
wissenschaft sagt, auch Geschmack sei zu definieren. Wein
wird deshalb in verschiedene Geschmackskategorien einge-
teilt: trocken, halbtrocken, feinherb, lieblich oder gar stf. Die
entsprechende Geschmacksangabe auf dem Etikett ist so ein
wichtiger Hinweis auf die zu erwartende Geschmacksrichtung.

Als ,trocken” wird ein Wein bezeichnet, der maximal 9 g/l Rest-
zucker haben darf. Typisch ist fur solche Weine ein frischer,
tendenziell eher herber Geschmack. ,Halbtrockene” Weine
schmecken schon stiRer, sie dirfen bis zu 18 g/l Restzucker ha-
ben. ,Feinherb” ist eine Bezeichnung, die dabei ist, den Begriff
halbtrocken” abzultsen, gesetzlich aber noch nicht definiert
ist. Als ,feinherb” wird ein Wein dann eingestuft, wenn ereinen
Hauch SURe zeigt und trotzdem frische Saure oder eben eine
feine Herbe im Nachhall aufweist. Alle Weine, die als ,lieblich”
bezeichnet werden, liegen dabei Uiber 18 g/| Restzucker.

ALDI inspiriert 012013
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Die besten Rezepte aus Australien

Sunshine-Kucnhe

Kul mam&he K””bﬂl(l’i elten

Das Land am anderen Ende der Welt begeistert mit

B8 sciner frischen Cross-Over Kiiche, mit einer traditio-
nellen Picknick- und Barbecue-Kultur. Ein aufregender Mix aus
den Klichen Europas und Asiens, leichte Gentsse -~ genauso wie
unbeschwerte Sommertage am Meer. Einfach wie geschaffen
fiir ein unvergessliches Grillvergntigen an einem lauen Sommer-
abend. Probieren Sie Buschtomatencurry oder Zitrus-Potpourri
mit Hédhnchenspielen. Fur viele Gerichte konnen auch unsere
BIO-Produkte verwendet werden. Wir wiinschen guten Appetit!
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Die besten Rezepte aus

Zutaten fiir 4 Personen:
8 Weizentortillas
180 g rote Linsen
5 Friihlingszwiebeln

100 g Alpenmark Emmentaler,

gerieben

2 EL gehackter Koriander
500 g Tomaten

1weilke Zwiebel

1grtine Chilischote

3 EL Cucina Olivenal

1TL Raffinade Zucker

1TL Le Gusto Curry Pulver
Salz

Le Gusto Pfeffer schwarz

22

Australien

Zubereitung: Linsen kochen, abschitten und auskiihlen
lassen. Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden und beides mit
Kése und Koriander mischen, salzen und pfeffern. Die Mischung
gleichmalig auf die Tortillas verteilen, dabei nur eine Halfte
belegen, die andere dartberklappen. Tortillas vorsichtig von
jeder Seite 2-3 Min. grillen oder in einer Pfanne braten.

Tomaten waschen, halbieren und entkernen. Zwiebel schdlen,
in Wirfel schneiden. Chiliin Ringe schneiden. Olivendl erhitzen,
Tomatenstuicke anschwitzen, Zwiebel, Chili, Zucker und Curry
beifligen. 5-7 Min. kocheln lassen, mit einem Stabmixer grob
purieren, salzen und pfeffern. Tortillas aufschneiden und mit
Buschtomatencurry servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten Preis pro Person: ca. 117 €
pro Person: kj / kcal 3108 / 740, E30,1g,K95,59,F 258 g

ALDI inspiriert 01]2013
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Zutaten fiir 4 Personen:

Zubereitung: Schweinesteaks salzen und pfeffern.
Senf, Trockenpflaumen und Sahne mit dem Stabmi-
xer pirieren. Fleisch mit Pflaumensentf einstreichen,
12 Min. grillen, den Rest als Dip servieren. Stikkar-
toffeln und Ananas schalen. Kartoffeln in Spalten
schneiden. Ananas in 1c¢m dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln und Ananas mit Salz und Pfeffer wiirzen.
12-15 Min. grillen. Joghurt und Chiliflocken miteinan-
der verrihren und mit Koteletts servieren.

4 Schweinenackenkoteletts
100 g Kim Delikatess-Senf

100 g Sweet Valley Kalifornische Trockenpflaumen
100 ml milfina Schlagsahne

350 g StiRkartoffeln - 300 g frische Ananas
100 g milfina Joghurt mild (3,5 % Fett)
1TL Chiliflocken - Salz - Le Gusto Pfeffer schwarz

ettt

ALDI Einkaufszettel
« Weizentortilias * rote Linsen
« Frilhlingszwiebeln © « Alpenmark
Emmentaler, gerieben © « Zwiebel
« Koriander * Tomaten * grune
Chilischote * Cucina Olivendl » Le
Gusto Curry Pulver ® Raffinade
7ucker » Ananas * Le Gusto pfeffer
schwarz  milfina schlagsahne
. Schwemenackenkote}etts « Kim
pelikatess-Senf « Sweet valley
Kalifornische Trockenpflaumen
« Siikkartoffeln « milfina joghurt
mild (3,5% Fett)® « Chiliflocken » Saiz

S

Zubereitungszeit: 25 Minuten Preis pro Person:

ca. 3,24 € pro Person: kj / kcal 2062 / 491, E36,2 g,
K45,60,F1729 T :

0DS ALz S—
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Zutaten fiir 4 Personen:
600 g Hahnchenbrustfilet-Teilstlick
8 SpieRe aus Holz oder Metall
30 ml milfina Schlagsahne
1TL bio Bio-Citrovin Limette
1TL Le Gusto Paprika Pulver scharf
3 Zweige Rosmarin « 1TL Dillspitzen
2 Orangen - 1Zitrone - 1Limette
80 g Kumquats - 1Avocado
150 ml rio d'oro Premium-
Direktsaft Orange
1/2 Kopf Eisbergsalat
5 EL Cantinelle Olivendl
Salz - Le Gusto Pfeffer schwarz
Raffinade Zucker

24

Zubereitung: Hahnchenbrustfilet-Teilstlick in Streifen schneiden,
auf SpieRe stecken. Sahne, Citrovin und Paprikapulver mischen.
Spielke salzen und mit der Sahnemarinade einstreichen. Spieke
von jeder Seite 3 Min. mit Rosmarin grillen. Orangen, Zitrone und
Limette mit einem scharfen Messer schdlen, so dass das WeiRe
der Schale entfernt wird. Zitrusfriichte und Kumquats in Scheiben
schneiden. Kumqguats 5 Min. in Orangensaft kochen. Beiseite stellen,
auskuhlen lassen. Eisbergsalat in grobe Stiicke schneiden. Avocado
schdlen, in 2 cm groRe Stlicke schneiden, mit Citrovin marinieren.
Zitrusfrichte, Eisbergsalat und Avocado mischen und mit Olivendl
und dem eingekochten 0-Saft marinieren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken, Dillspitzen unterriihren. Salat auf Tellern
verteilen und mit jeweils 2-3 HahnchenspieRen servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten Preis pro Person: ca. 2,17 €
pro Person: kj/ kcal 1743 / 415, E3759,K14,49,F22,5 ¢

ALDI inspiriert 01|2013



Zutaten fiir 4 Personen:

300 g Schweinefilet

300 g Hahnchenbrustfilet-Teilstlick

250 g rote Paprika

250 g griine Paprika

300 g Mohren

3 EL Bellasan Reines Pflanzenol aus Raps
-2 EL Raffinade Zucker

4 EL Sojasauce

2 TL Sesamsamen
- 1-2 kleine Chilis
2Granatapfel

ALDI Einkaufszettel i

« Hahnchenbrustfilet ® milfina Schlagsah_ne » Mohren
« bio Bio-Citrovin Limette « Le Gusto Paprika ?uh:er
scharf » Rosmarin Dillspitzen * Dranggn . th_mne :
« Kumauats * Avocado © riod'oro Prerjmum-[]l.rekts.f;\|
Orange * Spiefe * Eisbergsalat ¢ Cantinelle Olwekno

« Salz « Le Gusto Pfeffer schwarz* Ra’fﬁnade Zucker

« Schweinefilet » rote und grine Paprika * Bell.asan

Reines Pflanzendl aus Raps ® gesamsamen * Limette

« Spjasauce ® Granatapfel =~ = * Chili

e L

e R ER

S

Zubereitung: Fleisch in Streifen schneiden.
Paprika waschen, entkernen und in diinne Streifen
schneiden. MGhren schalen, in Stifte schneiden.
Rapsol erhitzen, das Fleisch scharf darin anbraten
und 2 Min. garen. Gemdise zuftigen, 1Min. an-
schwitzen und mit Zucker bestreuen. Sojasauce,
Sesamsamen und klein geschnittene Chilis beige-
ben. Salat in kleine Schusseln fullen und mit jeweils
2 EL Granatapfelkernen servieren.

Ein sehr bunter sommerlicher BBQ-Salat, die
beiden Fleischsorten haben einen sehr ahnlichen
Garpunkt und kdnnen wunderbar, wie esin der
Down Under-Kliche Ublich ist, gemischt werden.

) Zuhereitu.ngsz.eit:. 30 Minuten Preis pro Person:

ca. 2,24 € pro Person: kj / kcal 1403 / 334, E374 g,
K189g,F117g

Jopsarz [

ALDIinspiriert 01]2013
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Ergibt 400 ml:
* 100 g Kokosflocken
* 400 ml milfina frische Vollmilch

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

Kokosmilch:
1. Die Kokosflocken in einem Topf ohne Fett goldbraun rosten.
2. Mit 400 ml Milch aufflillen und einmal kurz aufkochen lassen.
3. Mit dem Plirierstab 2 Min. mixen und flr mindestens

12 Std. im KUhlschrank ziehen lassen.

4. Die Kokosmilch durch
ein Sieb gieRen und wie
im Rezept beschrieben
verwenden.

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

Gegrillter Kokos-Lachs mit Zitronen-Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen:

* 8 Almare Pazifik-Lachsfilets
zZuje125g

* 120 ml Kokosmilch

*1TL Le Gusto Curry Pulver

* 600 g kleine Kartoffeln (Drillinge)

«1Zitrone i

* 1EL bio Bio-Citrovin Zitrone

* 4 EL Cantinelle Olivendl

* 2 Zweige Rosmarin

* Salz « Le Gusto Pfeffer schwarz

ALDI inspiriert 012013

Zubereitung: Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wirzen.
Kokosmilch mit Curry Pulver mischen und den Lachs damit
einstreichen, dann von jeder Seite 3 Min. grillen. Kartoffeln
waschen, halbieren und in eine Schiissel legen. Zitronenschale
fein reiben. Abrieb, Citrovin und Olivendl mischen. Kartoffeln
damit tibergieRen, wenden, salzen und pfeffern. Kartoffel-
halften mit Rosmarin in einer Grillschale 35-40 Min. grillen.
Lachs und Kartoffeln zusammen servieren.

* Zubereitungszeit: 45 Minuten Preis pro Person: ca. 3,49 €
pro Person: kj / kcal 3028 /721,E54,6 9, K24,7 9, F44,7 g
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Kalte Getranke mit Pfiff

Das gewisse

Extra:
Cocktails & Co.

Zaubern Sie sich den Sommer ins Glas. Mit Bowlen,
Cocktails und Shakes, allesamt erfrischend, raffiniert und
unwiderstehlich. Mit unseren kreativen und kostlichen
Rezeptvorschlagen erleben Sie lassige Sommertage und
das Geflihl eines wunderbaren Ferienfeelings zu Hause.
Laden Sie doch einfach Ihre Nachbarn und Freunde dazu
ein und genieRen Sie den Sommer von seiner schonsten
Seite. Gute Laune garantiert!

ALDI inspiriert 01|2013
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Himbeer-Melonen-Shake mit geeisten Friichten

Zutaten fiir & Personen: Zubereitung: Melone schalen, in grobe Wirfel schneiden.

* 500 g Melone (Cantaloupe, Galia 120 g Himbeeren und Melone mixen, Grand Marnier zuftigen.
oder Honigmelone) Die restlichen Himbeeren auf HolzspieRe stecken und flr

* 150 g Himbeeren 3 Std. einfrieren. Vier Glaser mit Crushed Ice

» 8 cl Grand Marnier Orangenlikor fullen und den Cocktail darauf verteilen.
* Crushed Ice Mit jeweils einem SpieR garnieren.
* HolzspieRe

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

r Zubereitungszeit: 10 Minuten Preis pro Person: ca. 0,42 €
pro Person: kj / kcal 609 /145,E1,69,K23g,F0,2g
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Mango-Lassi

Zutaten fiir 4 Personen:
* 800 g Mango-Fruchtfleisch

* 500 g milfina Joghurt mild 3,5 % Fett)

» 2 EL bio Bio-Citrovin Limette

« 4 EL Raffinade Zucker

ALDIinspiriert 01]|2013
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FUcCkER -

Zubereitung: Mango-Fruchtfleisch, Joghurt und
Zucker mit dem Stabmixer fein pirieren. Mit bio-
Citrovin abschmecken. Eiskalt servieren.

e ALDI| Einkaufszettel
Ceren « Mango « Gr. i
Orangenlikér o bio B%G-Citrgxr:j: Ean:-:tlfer
* Melone (Cantaloupe, Galia oder Honig-
melone) « milfina loghurt mild (3.5 94, Fett)
* Crushed Ice o Raffinade Zuckerr * SpieRke

--------------------------------------------------------------------------

Zubereitungszeit: 10 Minuten Preis pro Person:
ca. 0,92 € pro Person: kj / kcal 1025 / 244, E 6,1 g,
K40,3g,F5649

Ay
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Blaubeer-Shake mit Ingwer und Minze

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung: Blaubeeren waschen, Ingwer reiben.
* 400 g Blaubeeren Blaubeeren, Ingwer, Joghurt und Milch mit dem
* 0,5 cm geriebener Ingwer Stabmixer purieren. Die Minze waschen und in
* 200 g milfina fettarmer Joghurt mild (1,5 % Fett)  Streifen schneiden. Den Shake auf Gldser verteilen

* 300 ml milfina frische Vollmilch und mit der Minze garnieren.
* 2 Zweige Minze

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

T Zubereitungszeit: 10 Minuten Preis pro Person.
ca.1,22 € pro Person: kj/ kcal 462 /10,E49 g,
K1.8g,F4l1g

linspiriert 01| 2013‘3‘
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Erdbeer-Bananen-Shake

Zutaten fiir 4 Personen:
* 300 g Erdbeeren
» 250 g Bananen

» 250 ml Prosecco Spumante Superiore

Valdobbiadene DOCG
« 2 EL Raffinade Zucker
# 3 EL Crushed Ice

Mo 1& {L ﬁ

- W

ALDI Einkaufszettel

« Blaubeeren ® INGWer

« Minze « milfina fettarmer

Joghurt mild (1.5 o/ Fett)

« Erdbeeren = Bananen

« Raffinade Zucker

» milfina frische Vollmilch
« Prosecco Spumante
Superiore Valdobbiadene
DOCG ¢ Crushed lce

ALDIinspiriert 01]2013

Zubereitung: Erdbeeren waschen, das Griin ent-
fernen. Bananen schalen. Frichte zusammen mit
dem Zucker, Sekt und Crushed Ice mixen. Eiskalt
servieren,

' Zubereitungszeit: 10 Minuten Preis pro Person:

ca. 0,91 € pro Person: kj/ kcal 638 /152, E1,4 g,
K2499,F0,4Q

maitfiers:
A fettarmer
| Joghurt

mild

’“_'r//’fff!(A,
‘UCKER
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Kalte Getranke mit Pfift

L] *»
Granite von Blutorangen Bloody Mary
Zutaten fiir 4 Personen: Zutaten fiir 4 Personen:
11 rio d'oro Premium-Direktsaft Blutorange *12 cl Czerwi Wodka B
+100 g Raffinade Zucker *20 cI blo Blo-Tomatensaft -

E _A _S_p_rltzer Ta basco
Zubereitung: Saft und Zucker verrihren, ineiner ~ «1EL bio Bio- Cttrovm Zitrone

Form1cm hoch ausgieRen. Die Form flir 6 Std. in *Salze Le Gusto Pfeffer schwarz
TiefkUhler stellen. Den gefrorenen Saft in eine grolte . Elswurfel B

Schissel sttirzen und mit einer groken Gabel mit .1 Sellerlestar]g_.e_;_ -

schnellen Bewegungen zerdrlicken. Das Granité auf

Glas- oder Fruchtschalen verteilen. Sofort servieren. Zubereitung: Wodka, Tomatensaft, Tabasco und
Tipp: Das Granité kann auch inausgehdhlten Friich-  Citrovin in einem Shaker mit EiswUrfeln mixen.

ten serviert werden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cocktail in Glaser

fillen und mit einer Selleriestange garnieren.

Ein Granité ist eine eiskalte sommerliche Erfrischung.  «eeseveesmmeiiniiinii.

---------------------------------------------

- » . Zubereitungszeit: 10 Minuten Preis pro Person:
Die Herstellung erfolgt ganf ohrxe Ei.smaschme ' ca. 1,46 € pro Person: ki / kcal 353 /84, E0,8,
und das Halbgefrorene ist dhnlich einem Sorbet. K23g,F1g

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

* Zubereitungszeit: 10 Minuten Kiihlzeit: 6 Stunden
Preis pro Person: ca. 0,47 € pro Person: kj / kcal
848/202,E179,K4539,F0,25¢g

ALDI Einkaufszettel
*riod'oro Premium-Direktsaft
Blutorange
* Raffinade Zucker
* Czerwi Wodka
* bio Bio-Tomatensaft
* Tabasco
* bio Bio-Citrovin Zitrone
» Salz
* Le Gusto Pfeffer schwarz
* Selleriestange

: "?{{//‘/}zurﬂ’

ZUCKER
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* Eisw(irfel
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