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Liebe Leserinnen
und Leser!

seit iiber 60 Jahren wird der Lindt Goldhase

heiB3 und innig geliebt. Feine Lindt Chocolade,

sein goldenes Kleid, die Glocke am roten Band
und seine Bekanntheir iiber Generationen hinweg ma-
chen ihn zum Klassiker. Nun erhilt er Zuwachs: Als
Sonderedition kommt der Lindt Goldhase im modi-
schen Animal Print zu Thnen nach Hause. Im Gepiick
hat er Gold-, Nougat- und Alpenvollmilch-Eier —auch
sie alle mit ansprechenden Tierprints (S. 18).
Mit einem Blick nach Ghana wollen wir Ihnen ab
Seite 32 zeigen, woher ein grofler Teil unserer hoch-
wertigen Kakaobohnen stammt. Durch das Linde &
Spriingli Farming Program kénnen wir die Kakaobau-
ern gezielt vor Ort unterstiitzen und fiir einen sozial
und tkologisch nachhaltigen Anbau garantieren.
Hochwertiger Kakao ist nun einmal die wichtigste
Grundlage unserer Schokoladenkreationen und Basis
fiir die bis zu 400 Aromen, die Kenner bei einer Lindt
Excellence unterscheiden kénnen. Feiner Edelkakao
lasst sich aber auch wundervoll mit unterschiedlichen
Zuraten kombinieren, wie es den Maitres Chocolatiers
bei den neuen Lindt Excellence Sorten wie Granat-
apfel, Acai-Brombeere sowie Physalis gelungen ist
(8. 28). Erlesene Friichte und zartschmelzende dunk-
le Lindt Chocolade — lassen Sie sich iiberraschen!
Besonders beliebt sind bei Ihnen seit jeher die Rezepte
von Johann Lafer — das wissen wir von vielen Zuschrif-
ten. Seine kostlichen Kreationen finden Sie ab Seite 40.
Haben wir Sie neugierig gemacht? In diesen Chocola-
denseiten gibt es noch so viel mehr zu entdecken.
Ich wiinsche Thnen viel Spalf} dabei!

Frohe Ostern!

Ylabot plie

DR. ADALBERT LECHNER
Geschéftsfiihrer Lindt & Spriingli Deutschland

a
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MAGAZIN

Ireude zu bereiten. ist so einfach

mit Frithlingsboten aus [einster Lindl
Chocolade. zum Verschenken,

Verschicken oder selbst Genielsen

wird’s endlich

Die Viigel zwitschern, die ersten Bliimchen blithen, die Sonne scheint wieder
langer und plitzlich sind sie da: Frithlingsgefiible. Und das aus gutem
Grund, denn meby Licht, mebr Weirme, luftigere Kleidung, all das bat
Einfluss auf unser Woblbefinden. Offizieller Friiblingsbeginn ist in diesem
Jabr der 20, Méirz um 23.45 Ubr — so seben es zumindest die Astronomen,
denin dann dauert der Tag genauso lang wie die Nacht. Die Meteorologen
machen es sich einfacher: Sie teilen sich die Jabveszeiten nach dem Kalender
ein und starten am 1. Mérz ins Friibjabr. Girtner hingegen orientieren
sich am Entwicklungsstadium der Bliiten. Den Vorfriibling liutet die Bliite
des Schneeglickchens ein, den Erstfriibling die Forsythie und den Vollfriib-
ling die Apfelbliite. Die aber vielleicht charmanteste Art, in den Friibling
zu starten, ist den feinen Lindt Pralinés, Mini Pralinés und Fiovettos

der nenen Lindt Friiblingsedition vorbebalten. Liebevoll verpackt kann
man mit ihnen Friiblingsgefiible ganz einfach verschenken!
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INDIVIDUELLE GESCHENKE

Nicht immer gelingt es, Verwandten oder Freunden ein Geschenk per-
sénlich zu iiberreichen. Oder Sie suchen ein ganz individuelles Geschenk
— zu Ostern, zum Geburtstag oder als kleines Dankeschon. Die Maitres
Chocolatiers halten dafiir zwei kreative Ideen bereit, die Sie online be-
stellen und auf Wunsch direkt an den Beschenkten verschicken kdnnen.
,SiiRe GriiRe“ versenden Sie, indem Sie im Lindt Online-Shop Schoko-
ladentafeln und Pralinés mit einem personlichen Grutext und lhrem Foto
gestalten. Einfach ein Lindt Produkt, ein Verpackungsmotiv und eine Ver-
packungsfarbe auswahlen und ein individuelles Foto und einen Gruftext
hochladen. Nun noch die Versandadresse eingeben und ab geht lhre
Schokoladenpost. Sogar eigene Tafelkreationen lassen sich im Lindt
Online-Shop kreieren und versenden. Unter ,,Du bist der Maitre!” kdnnen
GenieRer unterschiedliche Sorten Lindt Chocolade mit Nissen, Friichten,

_________ Gummib&rchen und vielem mehr selbst zusammenstellen.
. Versehen mit dem Namen des Beschenkten und frisch
" versendet, wird so Lindt Chocolade zu einem ganz per-
sénlichen Gruf.

S Laden
i gje bier Ibr %
Egpe}‘sr";;i[icf_w.\‘
. Folo hoch ¢

@ www.lindt-shop.de
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Lindt Newsletter

Neue Rezepturen, Rreative
Geschenke, Saison-Specials — um
bei so vielen Ideen auf dem Laufen-
den zu bleiben, bhat Lindt einen
Newsletter ins Leben gerufen. Allen,
die sich bis zum 31.05.2015 neu
dafiir anmelden, schenkt Lindt
einen 5-Euro-Gutschein fiir den
Lindi Online-Shop. Natiirlich
nebmen alle Neuanmeldungen
auch an der monatlichen Verlo-
sung von Lindt Fanartikeln teil.

So kommen Lindt Freunde gleich
zu einem doppelten Genuss!
Anmeldung unter .
wwuw.lindt.de oder
tiber den QR-Code.

St ¥

EXCELLENCE

EDELBITTER INTENSIV
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MINI PRALINES

Halb so grofs,

= genauso raffiniert

Lindt Mini Pralinés sind die groRe Kunst der
Maitres Chocolatiers im kleinen Format

Girls’ best friends

Gemiitlich zusammensitzen
und plaudern - das geht nur
mit der besten Freundin. So ein
Kaffeeklatsch muss einfach hin "
und wieder sein, schlieRlich ldsst -
sich nicht alles per Smartphone

besprechen. Wer seine Freundin

dabei besonders verwthnen

mochte, liegt mit den Lindt Mini

Pralinés immer goldrichtig, denn

jeder findet hier seinen Schoko-

liebling — oder zwei oder drei ...

In ihren stylishen Verpackungen

machen sie zudem auf jedem

Sofatisch eine gute Figur. Dazu

ein Espresso oder eine Tasse

Tee — was braucht man mehr?




MINI PRALINES

Kleine Schmuckstucke

Mini im Format, maximal beliebt! Die verflihrerischen
Kostlichkeiten der Maitres Chocolatiers sind nur halb so
groB wie traditionelle Lindt Pralinés-Spezialitaten,

aber genauso raffiniert. Kein Wunder, schlielich wurde
jedes Mini Praliné mit derselben Sorgfalt und nur den
besten Zutaten kreiert. So ldsst sich die groRe

Vielfalt der Pralinenkunst gleich doppelt geniefsen —

und das Mini-Format wird zum Maxi-Vergntigen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN T |



RALINES

FEine besser als die andere

Ihr Herz schldgt fiir knuspriges Krokant, umhiillt von feinster
Lindt Chocolade? Manchmal haben Sie aber auch Lust

auf aromatisches Pistazien-Marzipan? Und immer oben auf
der Hitliste: feine Triiffel mit Marc de Champagne. Keine
Sorge, in jeder Schachtel Mini Pralinés finden Sie eine groRe
Vielfalt der kleinen, feinen Lindt Kostbarkeiten.

LINDT CHO ADENSEITEN




FEine entziickende
Aufmerksamkeit

»Es war ein wunderschoéner Abend
Eigentlich ist es doch ganz einfach,
Danke zu sagen. Und besonders schén
ist es mit einer entzlickenden Aufmerk-
samkeit wie den Lindt Mini Pralinés.
.Danke fur alles!”, ,Ohne Deine Hilfe
hatte ich es nicht geschafft. Lieb von Dir*,
Wofiir Sie sich auch immer erkenntlich
zeigen wollen, Lindt Mini Pralinés und
ein paar handgeschriebene Worte
kommen von Herzen - ob personlich
oder vom Postboten Gberreicht.

e

Lindt Mini Pralinés
gibt es in vielen
unterschiedlichen
Verpackungen

Z Photography




OSTERN MIT LINDT
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SN NS

stern

fiir alle!

Zarte, pastellige Téne oder
knallige Farben — Ostern
kénnen Sie sich mit

den Kdéstlichkeiten von Lindt

genau so einrichten,

Denn Ihr Geschmack
zdhlt — beim Dekorieren

genauso wie beim GeniefSen

Da naschen alle gerne
Ostereier, Hennen und die unendlich zart-
schmelzenden Lindor Eier schmecken mit der

10
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passenden Osterdekoration gleich noch
einmal so gut: Der zarte Osterkranz aus
Zweigen, Federn und Lindor Eiern mit der
groRen Osterkerze in der Mitte sorgt ebenso
fir Stimmung wie die Lindt Mini-Goldhasen.

wie Sie es am liebsten bhaben.

Fotos: Sabrina Rothe; Styling: Anne Beckwilm



OSTERN MIT LINDT
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So einfach kann eine zauberbafte Osterdekoration scin

Das Ei ist das Symbol des Lebens. Lebendig und bunt wird es an Ostern, wenn

Sie es mit vielen kleinen Lindt Eiern legen — hier mit feinen Lindor Mini-Eiern. Halt
finden sie durch ein dickes Filzband aus dem Bastelbedarf. Verziert wird das Ganze

je nach Geschmack mit Friihlingsblumen und weiteren Lindt Kstlichkeiten.




OSTERN MIT LINDT

Wundervoll zart ist =i

diese Vase mit den pastelligen - . Sy :
Lindt Eiern. Das Geheimnis ix ' . l - ¢
sind zwei ineinandergesteckte 3 T = 7 g
Glasvasen. Die dukere ist \ .
groR genug, um im entstan- - }
denen Zwischenraum neben : : oL
Hiihnereiern auch viele B : e e b R :
kostliche Schokoladeneier N = S ' = 1
des neuen Lindt Sortiments ' f

rohe Ostern zu beherbergen.
Eine echte Augenweide.

E
T

wrngTers
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Da muss Papa belfen!
Marie hat ihr Stricknest gleich
entdeckt, aber soooo weit oben ...
Zum Gllck gibt es Papas Schultern!
So bringen die beiden den Lindt
Goldhasen, eines der groken
Hennen-Eier, ein Choco-Kiken aus
Alpenvollmilch-Schokolade und
viele andere leckere Uber-
raschungen des Osterhasen
gemeinsam in Sicherheit.

Ein Osterausflug

Wenn das Wetter mitspielt, packen
Sie doch einfach die ganze

Familie, den Lindt Goldhasen, Nester
und die Schokoladeneier ein,

die versteckt werden sollen, und
fahren Sie raus ins Griine. Ob Park
oder Flussauen, im Freien macht
das Eiersuchen am meisten Spaf!

ETTY S e

TR F R IR E T

[ einem Kranz aus Palmkatzchenzweigen ist das Osternest
mit den bunten Lindt Eiern besonders hiibsch anzusehen. Fir die 6
Erwachsenen gibt es ein eigenes Nest mit cremig gefiliten Triiffel-
Eiern, Eierlikor- und Lindor Eiern und dem Lindt Goldhasen aus
Edelbitter-Schokolade. Ein groker Herzanhanger am Schleifchen
zeigt dem Beschenkten gleich, wem welches Nest gehort.
@ Bastelanleitungen unter www.lindt.com

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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OSTERN MIT LINDT
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Leuchtende Kinderaugen
1 Ganz einfach und doch so raffiniert: Ostergeschenke lassen
sich mit einem Anhanger, den Sie aus der Goldhasen-Mini-Reihe
von Lindt schneiden, besonders sl verzieren. Und als
Geschenkverpackung nehmen Sie in diesem Fall kein Papier,
sondern einen schonen Stoff. Das wirkt besonders edel.

iasddaiias
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Federn (www.idee-shop.de); S. 11: Holzband/Fedem: Idee Creativ (www.idee-shop.de); S. 12: Holzuntersetzer (www.edenliving.de), Hase (Reichen-
bach iiber www.palaisi3.de), Glasvase (www.das7tezimmerde); S. 13: Fahrrad/Korb (www.holybikes.de); S. 14: Vase (www.lys-vintage.com),

Herstellernachweise: S. 10: Tisch/Mébel (www.die-waescherei.de), Kerzenleuchter (www.octopus-versand.de), Windlicht (www.depot-online.com),
Teller (www.edenliving.de); S. 15: Geschenkbox (www.papeterie-hamburg.de)

A
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OSTERN MIT LINDT
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Osterstraufs mal ancders
Wie aus einer anderen Welt
schweben diese Osternester
aus Muffinformchen in einem
zauberhaften Strau® mit
bunten Federn. In jedem von
ihnen sind Schokoladen-
naschereien untergebracht,
vom Lindt Goldhasen Uber
Mini-Eier bis hin zum siken
Lindt Choco-Lammchen.

@ Bastelanleitungen unter
www.lindt.com

/o Palmzweig-Hdschen Qut of Africa
Solch ein Haschen aus Paimzweigen Auch in hiesigen Gefilden fiihit sich
lésst sich wunderbar mit Kindern fr die neue Lindt Goldhasen Edition
Ostern basteln und schmiickt danach Animal Print wohl. Wer den neuen
Wohnungs- oder Kinderzimmertir auf Goldhasen liebevoll arrangiert — zum
zauberhafte Art. Das Schéne daran: Beispiel mit einer schlichten Bliite
Im Vorbeigehen darf genascht werden. in einem mit Geschenkpapier
Zum Beispiel Lindt Eier mit zartem beklebten Karton —, verschenkt eine
Blatterkrokant oder Marzipan. gern gesehene Uberraschung.

@ Bastelanleitungen unter www.lindt.com
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KINDERSEITE
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TERETER-
STELSTUNDE

Hallo Hase Schlauriibe und Igel Paul! Was habt ibr denn

da dabei? Kostliche Lindt Chocoladen-Spezialitciten fiir

Kinder und Rreative Ideen fiirs Gestalten der Ostereier

Dieses Jahr wird Ostern besonders bunt und lecker. Dafiir sor-
gen Schlauriibe und Paul. Denn die beiden haben uns die neuen
Schokoladen-Késtlichkeiten von Lindt mitgebrache: fréhliche
Choco-Kifer, kleine Osterfreunde, die Eier Mischung, die
Oster-Tafel und das Oster-Nest. Da wird die Freude beim
Finden und Vernaschen riesig sein! Hase und Igel haben aber
noch eine Uberraschung vorbereitet und sich viele coole Ideen
fiirs Bemalen der Ostereier ausgedacht. Alles gelingt ganz
leicht und macht Klein und Gro8 richtig viel Spal3.

Osterschmuck aus Eiern: Fiir diese drei Ostereierideen
von Schlauriibe und Paul kénnt ihr ganz normale frische Eier
nehmen. Wenn ihr die Ostereier authiingen méchtet, verwen-
det ihr ausgeblasene Eier. Diese nach Wunsch gestalten und
dann ein Stiick Streichholz mit Faden ins Ei geben.

LUSTIGE TUPFENPARADE

Du brauchst: Eier, selbstklebende Markierungspunkte
(Biirobedarf), Ostereier-HeiBfarbe (z. B. in Gelb)

So geht's: Markierungspunkte nach Lust und Laune auf
die Eier kleben. Dann Eier im Farbsud kriftig sonnen-
gelb einfirben und dabei hart kochen. Das
dauert etwa neun Minuten. Eier auskiihlen
lassen, dann die Punkte abziehen. Klappt
tibrigens auch super mit Kreppband:
einfach kleine Stiickchen abreiBen,
in Piinktchenform ausschneiden
oder mit Motivstanzern ausstan-
zen und auf die Eier kleben.

LINDT CHOCOLADENSEITEN



Fotos: Picture Press (3), Taverne Agency

KINDERSEITE

BUNTE WICKELEIER

Du brauchst: hart gekochte Eier, unterschiedliche
bunte, selbstklebende Binder (sogenanntes Masking
Tape aus dem Bastelladen), evtl. Ostereier-Farben

So geht’s: Hoffentlich wird unseren Eiern nicht schwindelig
bei dieser Wickelei! Selbstklebende Binder in unterschied-
lichen Breiten, Farben und Mustern schon straff quer um
die hart gekochten und gut abgekiihlten Eier kleben. Mal
eins in der Mitte, mal ganz viele ringsherum. Ein toller
Effekt entsteht, wenn die Eier zunichst in Pastellfarben wie
Rosa oder Hellblau eingefirbt werden. Dann die Eier

mit dem Masking Tape mittig, zur Hilfte oder auch fast
komplett bekleben. So entstehen echte Kunstwerke!

KLEINER OSTERZOO

Du brauchst: Eier, Ostereier-Heillfarben, wasser-
feste Stifte, buntes Tonpapier, Kleber, Schere

So geht’s: Eier im heiflen Farbsud hart kochen.
Auskiihlen lassen. Mit Stiften Tiergesichter (z. B.
Kitzchen, Hunde oder Kiiken) aufmalen. Aus Tonpapier
Obhren, Schnibel und Schnurrhaare ausschneiden und
auf die Eier kleben. Wuff! Miau! Piep! Ubrigens:

Mit Obst, Gemiise oder Gewiirzen lassen sich Eier
ganz natiirlich schén bunt firben: Rote Beete

macht sie rot, Kurkuma und Kamillenbliite gelb,
Spinat griin und Heidelbeeren machen sie blau.

Schokospal} mit Hase Schlauriibe & Igel Paul

Késtlichkeiten fiir kleine und grofRe GenielRer
Die leckeren Schokofavoriten von Hase und Igel sind perfekt zum Verstecken,
Verschenken und Dekorieren des Tisches: das Uppig gefiilite Oster-Nest, die Oster-Tafel
mit Motiven in weier Schokolade, sechs lustige Choco-Karotten, die frohlichen
Choco-Kéfer mit Nusscréme-Crisp, die kleinen Oster-Freunde mit Doppelmilchcréme-
Fiillung und die bunte Eier Mischung, bei der jeder Schokofan seinen Favoriten findet.
Mit dabei: Mini-Kiken und Lé&mmchen aus leckerer Alpenvolimilch-Chocolade.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 17




OSTERNESTER

Zum Verstecken
vrel zu schade

Es ist eine lieb gewonnene Tradition,
an Ostern Nester zu dekorieren

und zu verstecken. Ob Kinder oder
Ehepartner, Freunde oder Kollegen,
sie alle freuen sich Uber ihre ganz
_personliche Osteriiberraschung. Wir
‘zeigen Ihnen Nesterideen, mit denen
Sie kleine und groke Schokoladen-
liebhaber gllicklich machen kénnen




est ™

Fiir Frohnaturen. Die leuchtend
bunten Hennen von Lindt machen
mit ihren fréhlichen Farben
einfach gute Laune. Hier haben sie
es sich mit ihren feinen Lindt
Vollmilch-Chocoladen-Eiern und
einigen Metalldosen, in denen
sich Nougat-Eier verstecken,

- auf einem weik lasierten Tablett

~ voller Stroh gemitlich gemacht.

Alpenvollmilch Minis. Eine edle
Schale aus Metall und ein paar an
Steppengras erinnernde Zweige
machen das Ambiente perfekt.

s
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Fiir Traditionsbewusste. Ostern
hat so viele wundervolle Rituale,
die man pflegen sollte. Zum Beispiel
mit einem klassischen Nest aus
Moos, frischen Palmzweigen und den
beliebtesten Osterkdstlichkeiten

von Lindt: dem Lindt Goldhasen mit
rotem Band und Gléckchen und einer
Auswahl an Nougat-, Blatterkrokant-
und zartschmelzenden Lindor Eiern.



OSTERNESTER

HELLO Bunny: das coole Nest

Fiir Sweethearts. Ganz schon lassig,
50 ein HELLO Bunny: Sonnenbrille,
Sneakers, Cap und im Kern feinste
Lindt Vollmilch-Chocolade. Und was
ein echter HELLO Hase ist, der kommt
selten allein. Im Gepéck hat er super-
lecker gefiillte HELLO Eier in den
Sorten Cookies & Cream, Crunchy
Nougat und Strawberry Cheesecake.

Fotos: Krentz Photography
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HELLO
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SPRITZIG, ABWECHSLLINGSREICH, DIE PUIRE LEBENSFRELIDE,
SO KENNEN WIR LINDT HELLD. DARAN KANNST DU TEILHABEN:
ZElG UINS, WIE KREATIV DU SEIN KANNST!

DIE FANTASIE IN BILDERN

Was bewegt dich, wenn du Lindt HELLO genieRt? Ist die Welt
dann bunter, verriickter oder vertraumt? Wir haben drei lllustrato-
ren gebeten, ihre HELLO Fantasien in Bildern festzuhalten. Das
Ergebnis siehst du auf den folgenden Seiten: ob farbig oder schwarz-
weil, supermodern oder herzlich — Vielfalt ist eindeutig Trumpf.

MACH MIT! SEI SELBST KREATIV!

Wenn du jetzt Lust bekommen hast, die HELLO Welt selbst in
Bilder zu fassen, dann nur los! Wir freuen uns auf deine

kleinen und groken Kunstwerke, ob als Zeichnung oder Kollage,
Video oder Foto. Bis 31.5.2015 kannst du unter
www.lindt-hello.com teilnehmen und eines von 30 HELLO
Choco-Paketen gewinnen. RegelméRig stellen wir einige

von euren Kunstwerken auf Facebook online. Die besten drei
werden in den nachsten ,Chocoladenseiten“ vorgestellt.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

SCHOKDLADE DDER POPCORN? WARLIM NICHT
BEIDES? LINDT HELLD SWEET POPCORN KOMBINIERT
DAS BESTE AUIS ZWE| WELTEN ZU) EINEM SUPER-
KNUSPRIGEN GENUSS = VOLLMILCHSCHOKDLADE
MIT POPCORNFUILLUNG. 0B ALS TAFEL

ODER ALS STICK, DIESE KDMBI MACHT DEN
SERIEN-TV-ABEND ZUJ EINEM ECHTEN EVENT.










HAHN IM KORB
S0 CODL UND WITZIG WAR DSTERN
NOCH NIE: DER FRECHE HAHN ALS
TURHANGER 1ST EINE LUSTIG- LECKERE
(BERRASCHUNG FUR JEDES OSTER-
FROMSTICK. GEFULLT 1ST DER HAKN IM
KORB MIT EINEM LINWIDERSTEHLICHEN
MIX AUS STRAWBERRY (HEESECAKE-
{UND CODKIES & CREAM-EIERN.

HELLD

GIBT ES ETWAS SCHONERES ALS EWE
LIEBESERKLARLING? DAFLIR FINDET SICH IMMER
EINE GELEGENHEIT: OB SCHON LANGE

ODER GANZ FRISCH VERLIEBT. DIESE SUSSE
HELLD METALLDOSE MIT ZEHN HERZEN

AUS ZARTSCHMELZENDER VOLLMILCHSCHOKOLADE
SAGT AUF CHARMANTE ART UIND WEISE :

,»ICH MAG DICH

LINDT CHOCOLADENSEITEN



HELLO

GUTSCHEIN AUF JEDEM

AUFGEPASST: Jeder unserer HELLO Bunny Hohl-
figuren trégt jetzt einen 10-Euro-Gutschein

von dress-for-less auf seinem Bodenetikett, den du
bis 15.05.2015 unter www.dress-for-less.de/lindt
einlosen kannst. Mit etwas Gliick gewinnst

du sogar einen von 5 Shopping-Gutscheinen

im Wert von 500 Euro!

HELLO BUNNY
UNSER (ODLER HELLD BUNNY LASST SO MANCHES HERZ
HOHER SCHLAGEN. SCHLIESSLICH IST ER AUS FEINSTER
LINDT VOLLMILCHSCHOKDLADE GEMACHT LIND SAGT =
»NICE TO SWEET YOU! .

IWEI ARTEN, FROHE OSTERN ZUI WUINSCHEN

Die HELLO Chocolate Bits machen mit ihren
raffiniert gefillten Pralinen aus Caramel-Brownie,
Kirsche & Brombeere sowie Kokos & Ananas
Ostern zum Feiertag der Schokoladenliebhaber.
Als kleines Dankeschon bereitet HELLO Thank
You schokoladige Freude.

BUNTES EIERLEI

HELLO Eier gibt es jetzt in den
Ostereier-Beuteln mit Strawberry
Cheesecake und mit Cookies &
Cream. Und wer sich nicht entschei-
den kann oder will, nimmt mit dem
Easter Egg Mix einfach samtliche
Favoriten in einer Packung.
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Fotos: Getty

HELLD

TRAUM AUS FRUCHT LIND SCHOKOLADE

Wenn die Temperaturen steigen, dann
sind die fruchtigen HELLO Sommer-
sorten wieder der Hit. Es gibt sie zweimal
aus weilker Schokolade gefillt mit
Kirsch-Brombeer-Joghurt oder Kokos-
Ananas. Und als Vollmilchschokolade:
einmal gefullt mit Himbeercreme

und Knistereffekt sowie — ganz neu —
mit fruchtiger Mango-Lassi-Fillung.

Ob als Tafel oder als Stick: hochste Zeit,
dass der Sommer kommt!

GEWINNE EINES VON 10.000 HELLO CHOCD-PAKETEN UND
EINE VON 1.000 HOCHWERTIGE MARKEN- SONNENBRILLEN

Jetzt macht es noch mehr SpaR, die fruchtig-frischen Sommertafeln
von HELLO zu probieren: In jeder Sommertafel-Verpackung findest
du einen Gewinncode, mit dem du eines von 10.000 HELLO Choco-
Paketen im Wert von je 100 Euro und eine von 1.000 hochwertige
Marken-Sonnenbrillen gewinnen kannst. Gib den eingedruckten Code
auf www.lindt-hello.com ein und einer der Preise kann dir gehoren.

Teilnahmeschluss: 30.10.2015. Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt-Mitarbeiter und deren Angehérige
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MAITRES CHOCOLATIERS

ACAL
BROMBEERE

Acai und Brombeere
Die Acai ist eine Palmenbeere aus dem Amazonasgebiet
und aus den urwaldartigen Kistenregionen Brasiliens. Lindt
Excellence verbindet ihren fruchtigen Geschmack mit der FEINHERB
. saftigen SliRe der heimischen Brombeere und dem aus- /1
A gewogen-feinherben Aroma von Schokolade aus Edelkakao. (3
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MAITRES CHOCOLATIERS
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Bei den neuen Genielderrezepturen von Lindt Excellence trifft
feinste Lindt Edelbitter-Chocolade auf erlesene Friichte

s ist ihr Bekenntnis zu hichster Qua-
litit, das die Maitres Chocolatiers
von Lindt einst zur Kreation ihrer
edelsten Schokolade inspirierte:
Lindt Excellence. Neugier und
Erfindungsgeist sind es, die sie
nun dazu veranlassten, drei neue Rezepturen fiir ihr
Meisterwerk zu entwickeln: Lindt Excellence Gra-
natapfel, Physalis und Acai-Brombeere. Entstanden
sind drei ganz unterschiedliche, einzigartige Ge-
schmackserlebnisse, die seltenen Edelkakao mit erle-
senen und wertvollen Friichten und Beeren verbinden.

AUF DER SUCHE NACH DEM BESONDEREN

Eine wichtige Voraussetzung fiir die Lindt Excellence Pre-
mium-Qualitit liegt in der Auswahl bester Zutaten — sowohl
beim Kakao als auch bei den Friichten und Beeren. Seit jeher
ist die Verwendung von seltenem Edelkakao unumginglich,
denn je hoher die Kakaokonzentration einer Schokolade,
umso stirker lassen sich Qualititsunterschiede herausschme-
cken. Um den hohen Anspriichen an den Kakao gerecht zu
werden, reisten die Maltres Chocolatiers in die ganze Welt:
Venezuela, Ozeanien, Ecuador, Trinidad, Madagaskar — die
Antwort auf die Frage nach bestem Kakao wartete in aus-
gewihlten Regionen in Siid- und Zentralamerika. Nur dort
wichst der begehrte Edelkakao, der besonders hohe Anfor-
derungen an Boden und Klima stellt. So macht sein Anteil an
der Welternte gerade einmal fiinf Prozent aus. Entsprechend
wertvoll sind die seltenen Bohnen. Eine Alternative gibt es
nicht — Qualitit hat einfach ihren Preis.

Wie beim Kakao begaben sich die Maitres Chocolatiers auch
bei den Friichten auf die Suche nach dem Besonderen — und
das rund um den Globus. Sie brachten heimische, aber auch
exotische Friichre aus weir entfernten Lindern mit. Wer sich
ein Stiickchen der neuen Sorten von Lindt Excellence auf der
Zunge zergehen ldsst, begibt sich daher auf eine kulinarische
Weltreise mit einem Hauch Exotik.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

EINZIGARTIG IM GESCHMACK

Doch was niitzen der beste Kakao, die perfekten Granatip-
fel, Physalis, Acai- und Brombeeren, wenn die Kenntnisse
bei der Verarbeitung und der Rezeptur fehlen? Fingerspit-
zengefiihl und ein groBer Erfahrungsschatz sind zum Bei-
spiel bei der Rostung der Kakaobohnen vonnéten. Jede
Kakaosorte verlangt nach einem individuell unterschiedli-
chen Ristgrad. Nur perfekt gerdsteten Bohnen entlocke
man thre ganze Vielfalt von bis zu 400 Aromen. Auch
beim idealen Mischverhilenis verschiedener Sorten ist die
groBe Erfahrung der Maitres Chocolatiers gefragt — gerade
und insbesondere bei der Kombination mit Friichten. Da-
fiir miissen die Sensoriker unter den Maitres Chocolatiers
die Balance zwischen Siifle und Sdure aller Zutaten aufein-
ander abstimmen. Das Ergebnis ist ein vielfiltiges Aromen-
spektrum, das sich wegen der diinnen Tafelform von Linde
Excellence besonders intensiv und reizvoll am Gaumen
verteilt. Ein Geschmackserlebnis, das sich nicht wirklich
beschreiben ldsst — da hilft nur selbst probieren!

Fotos: Wolfgang Schardt, Foodstyling: Frauke Koops



=
Granalapfel

Seit Jahrtausenden wird der Granatapfel im Mittelmeerraum und im
Nahen Osten angebaut. Sein aukergewdhnlich fruchtig-intensiver
Geschmack harmoniert hervorragend mit der feinherben und
zartschmelzenden Schokolade von Lindt Excellence. Ihre diinne
Tafelform sorgt dafiir, dass sich der Geschmack wundervoll entfaitet.
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NACHHALTIGER KAKAOANBAU

Fair zu

Mensch und Natur

Durch das Lindt & Spriingli Farming Program in Ghana
wird okologische und soziale Verantwortung bei Lindt & Spriingli

Vachhaltiger
Kakaoanbau

Die Riickverfolgbarkeit des Rohmateri-
als und gut organisierte Kakaobauern
bilden die Basis fiir das Engagement von
Lindt & Spriingli zur Verbesserung der
Lebensgrundlagen in den Anbaugebieten.
Es ist unumginglich, sowohl die Kakao-
bauern als auch die Anbau- und Arbeits-
bedingungen vor Ort zu kennen, denn
nur so kénnen die Menschen nach ihren

Bediirfnissen unterstiitzt werden.

Seit 2008: Lindt & Spriingli ist
grofkter Abnehmer von riickverfolg-

baren Kakacbohnen aus Ghana.

Seit 2012: Unabhangige Verifizie-
rung der Kakaobeschaffungskette.

Bis 2020: weltweite Kakao-

beschaffungskette riickverfolgbar

und verifiziert.

100 % der Kakaobohnen

aus Westafrika bezieht Lindt & Spriingli
aufgrund ihrer konstant hohen Qualitat
durch das Farming Program aus Ghana.

32 LINDT CHOCOLADENSEITEN

Lindt engaguert sich fiir Nachhaltigkeit in der gesamten Wertschipfungskette

tagtaglich praktiziert und gelebt

Verbesserun o der Lebens-

!)(f‘(/f.llg'l.llig'(’ll (/(’l' /\-V(l/i'([f)/_)('l[/(’f'/l

Fir die verwendeten Premium-Zutaten
— insbesondere die Kakaobohnen — enga-
giert sich Lindt & Spriingli im Rahmen
nachhaltiger Farming-Programme und
baut langfristige Beziehungen zu Bauern
auf. Das Unternehmen bezahlt einen
Aufpreis fiir jede Tonne Kakaobohnen
aus Ghana, um die Anbaumethoden und
Lebensbedingungen der Bauern und ih-
rer Gemeinden zu verbessern. Partner
bei der Umsetzung vor Ort ist die Non-
Profit-Organisation Source Trust.

45.000 Bauern nehmen am
Lindt & Springli Farming Program teil.

35.000 Moskitonetze wur-

den flir den Malariaschutz verteilt.

Ausbildung der Kakao-

bauern zur Verbesserung der:

« landwirtschaftlichen Praxis

« Umweltpraxis (Umweltschutz etc.)

- Sozialpraxis (Gesundheit, Sicherheit)

- Geschaéftspraxis (Professionalisierung
der Geschéftsaktivitéaten).

Durch die Anwendung des gelernten
Wissens wird:

- der Anbau nachhaltiger

- der Ernteertrag groRer

» die Qualitat besser.

Uber 8.000 Bauern wurden
bis Ende 2013 ausgebildet.

Damirt die Kakaobiuerinnen und -bau-
ern gelernte Praktiken auch zielgerich-
tet umsetzen kdnnen, unterstiitzt sie
Lindt & Spriingli durch sein Farming
Program auf vielfiltige Weise. So wird
u.a. Zubehor fiir Anbau und Ernte oder
fiir die Arbeitssicherheit zur Verfiigung
gestelle. Die Bauern werden aber auch
beim Brunnenbau und durch die Errich-
tung von Schulen und Village Resource
Centern unterstiitzt. Bisher wurden 20
dieser Center errichtet. In ihnen gehen
tagsiiber die Kinder zur Schule, wih-
rend die Rdumlichkeiten abends und an
den Wochenenden dank der Computer-
infrastrukeur als Zugangsméglichkeit zu

Fachwissen genutzt werden.




\
. Kalcaobaue ﬁnen und bauern /t

- werden beim Lindt & Spriingli Farming ¢
: Program in Trainingsplantagen -
geschult und weitergebildet g

Forderung

Lindc & Spriingli bezieht einen hohen
Anteil an Edelkakaobohnen aus Latein-
amerika, Madagaskar und der Karibik.
Deshalb untersciitzt das Unternehmen
die Forderung der Vielfalt und des An-

gebots von Edelkakaovarietdten.

Diese Projekte beinhalten:

« Forschung zur Vielfalt
von Kakaovarietaten

« Erforschung von Méglichkeiten zur
Unterscheidung von Edelkakao- und
Konsumkakaobohnen.

Lindt & Springli vermittelt auch Fachkennt-

nisse bei der Kakaotrocknung, wodurch g

die Bauern ihr Einkommen steigern konnen. | - -
———
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1w einer wirklichen Diva macht? Sie kann

. Was Gab

auch sifse Stinden vollends geniefsen — und ist dafiir an

ets

anderer Stelle wieder hoch diszipliniert.  samsogran saso

V A
“‘?‘ s war ein Moment zum
;g,' Genieben. Die Sekunde,
e als die Jury den Namen
der Lindt DIVA 2014 verkiindete. Ein
Augenblick, so glamourds wie die Lindt
DIVA Pralinés selbst. Und die Siegerin
heiit Gaby Muller! Véllig itberwilrige

von ihrem groBen Moment, lie} uns die

Immobilienmaklerin aus Iffezheim, die
gelegentlich auch gerne modelt, an ihren
Gefiihlen teilhaben: ,Ein iiberwiltigen-
des Gefiihl. Ich werde diesen Moment

niemals vergessen!®

in Berlin (www.das-stue.com) das Voting
eindeutig und einstimmig. Nach ihrer
.Geheimwaffe” gefragt, verriit Gaby: ,Ich
glaube, meine Natiirlichkeit hat die Jury
tiberzeugt.” Dazu kommen Esprit, Pri-
senz, Charme, ihre tolle Figur und vor
allem ihre einnehmende Ausstrahlung.

KEIN TAG OHNE SCHOKOLADE

Kaum zu glauben: Gaby Muller isc 54
Jahte alt, kimmert sich um sechs Kinder
und drei Enkelkinder. Findet sie da

Lindt Diva gibt es in funf luxuricsen
Verpackungen mit vier Triffelvarianten in
unterschiedlichen Zusammenstellungen

Zeit, Diva zu sein? , Eine Diva gbnnt und

schafft sich Momente, nur Frau zu sein.

NATURLICHKEIT IST TRUMPF

Fotos: Lindt DIVA 2014 Gaby Muller ©Lindt & Spriingli GmbH/GABO; Lindt DIVA 2014 Casting Jury ©Lindt & Spriingli GmbH/dsphotos.de
Die Lindt DIVA 2014 Gaby Muller trédgt eine Robe von Guide Maria Kretschmer und Schmuck von Gregory's Joaillier (www.gregorysjoaillier.com)

Gaby Muller konnte sich auf dem Weg
zur Lindt DIVA gegen einige Hundert
Mitbewerberinnen durchsetzen. Die Jury
mit Starfotografin GABO, Topdesigner
Guido Maria Kretschmer, Frauen-Busi-
ness-Coach Monika Scheddin, Lindt
DIVA 2013 Kirsten Blaise, BUNTE-Re-
dakteur Christian Krabichler und Lindt
& Spriingli Geschiftsfiihrer Dr. Adalbert
Lechner hatte sich die Entscheidung nicht
leicht gemacht. Dennoch war am Ende
des Castings im Luxushotel , Das Stue”

Bei mir vergeht kein Tag ohne Schoko-
lade. Meine Favoriten: Lindt DIVA Pra-
linés Truffe Chocolat.”

Nach der DIVA Wahl ging es zum Shoo-
ting mit der renommierten Fotografin
GABQO. In traumhaften Outfits von Gui-
do Maria Kretschmer fiihlte sich Gaby
wie ein Star und posierte selbstsicher vor
der Kamera. Sie ist iibergliicklich: ,Am
Ende durfte ich mir sogar das schinste
Kleid aussuchen®, schwirmt sie.

Alle glamourdsen Fotos von Gaby kon-

nen Sie auf www.lindt-diva.de sehen.

Lindt DIVA Gaby Muller (Mitte) mit
GABO (r) und Guido Maria Kretschmer (1)
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sauber und

... wenn ich die Verpac
weifs, jetzt kommt der

Instrengenden Arbeitstag
und eine leckere



Fotos: Getty, stocksy (3), plainpicture, fotolia

LINDOR

Meine hebsten

Eine knackige Hiille aus feinster Schokolade und ein unendlich

zartschmelzender Kern — Lindor Kugeln machen die wichtigen Pausen

im Alltag zu genussvollen, runden Gliicksmomenten

Anne hat es sich fiir einen Augenblick gemiiclich ge-

macht. Sie lidsst den Alltag zwei Minuten hinter sich,

kostet den Moment des Nichtstuns aus und genieBt
es, wie die unendlich zartschmelzende Schokolade einer
Lindor Kugel auf ihrer Zunge zergeht.
Es ist ein kleines Ritual, mit dem sie ihre Pause im Alltag
am liebsten gestaltet. So ldsst sich herrlich abschalten: Mic
einem Rascheln entfernt sie das leuchtend rote Papier um
die Lindor Kugel. Ein wohlig-schokoladiger Duft steigert
ihre Freude auf den nun folgenden Genuss. Sie liebt das zarte
Knacken, mit dem die diinne, feste Hiille aus Lindt Voll-
milch-Chocolade am Gaumen nachgibt. Wenn sich dann
diese unendlich zartschmelzende Créme der Lindor Kugeln
auf der Zunge verteilt, ist der Gliicksmomenr perfekt. Es
sind diese zwei Genussminuten, in denen Anne ihre Umwelt
hinter sich lasst, in denen sie sich nicht um Einkauf, Haus-
halt und ihre Termine kiimmert. Diese zwei Minuten ge-
héren nur ihr und Lindor!

KURZE PAUSEN FUR MEHR KREATIVITAT

Was Anne gern als ihren ,runden Gliicksmoment® bezeich-
net, haben Hirnforscher und Arbeitspsychologen als beson-
ders wichtig fiir unseren Alltag erkannt: Kleine, regelmiBige
Pausen tun uns nicht nur unheimlich gut, sie lassen uns auch
konzentrierter und kreativer arbeiten, weniger Fehler machen
und bessere Losungen finden. Pausen sind deshalb unerliss-
liche Bestandteile in unserem Tagesablauf — ob im Biiro, im

... bei einem entspannten Bad in Rosenbliiten

lass ich mich gerne von zartschmelzenden

Lindor Kugeln verwébnen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Haushalt oder unterwegs. Das Gute daran, so die Forschung:
Lang miissen Pausen gar nicht sein, denn der Erholungs-
effeke ist in der ersten Minute am stirksten. Viele kleine
Unterbrechungen sind also besser als eine groBe, vorausge-
serzt, man hilr sie auch regelmiBig ein.

NIESSEN FORDERT DIE ERHOLUNG

)
m

Und auch bei der Gestaltung von Pausen ist sich die Wissen-
schaft einig: Ob gezielt in den Alltag inregriert oder unvor-
hergesehen, Pausen sollte man bewusst genieBen. Denn nur
mit dem Genuss kommt auch die Erholung, sagen Psycholo-
gen. Und dabei liegt in der Ruhe die Kraft. Genuss hat erwas
mit Innehalten und Entspannen zu tun, er ist ein Ausgleich
zum oft stressigen, gedringren Alltag. Anne machr also in-
tuitiv alles richtig, wenn sie sich ganz auf sich und den scho-
koladigen Genuss der sanft im Mund schmelzenden Lindt
Chocolade konzentriert. Das Smartphone schaltet sie dabei
ganz bewusst in den Flugmodus und gonnt sich zur Lindor
Kugel lieber einen Espresso und entspannende Musik — so
wird der Riickzugsmoment vollkommen.

Machen und genieB3en Sie Pausen bewusst!

Wenn Pausen und insbesondere Ge-
nusspausen uns so gutcun, sollten wir
sie ganz bewusst planen und struk-
turieren. Doch so einfach ist das gar
nicht. Damit das Innehalten leichrer
fille, haben wir ein paar Tricks und

Kniffe zusammengestellt:

* Pausen machen — schon und
gurt, aber wer erinnert uns daran?
Stellen Sie sich doch einfach
einmal ganz bewusst einen
Wecker. Sein Klingeln
macht uns morgens

wenig Spall — nachmit-

tags aber umso mehr,

wenn er eine Pause

ankiindigt.

e Schaffen Sie in Ihrer Pause bewusst
einen Kontrast zu dem, was Sie
sonst wihrend des Tages tun. Wenn
Sie im Biiro sitzen und auf den Com-
puter starren, stehen Sie auf, gehen
Sie umher und sehen Sie aus dem
Fenster ins Griine. Umgekehrt sollten
Sie sich setzen und die Fiile hochle-
gen, wenn Sie zum Beispiel im Haus
und beim Einkaufen stindig unter-

wegs sind.

¢ Zwei Minuten nichts tun — das
fillt schwerer, als man denkt. Haben
Sie es einmal versucht, zwei Minu-
ten nur an sich zu denken, nicht ans
Telefon zu gehen oder noch schnell

etwas wegzurdumen? Auch dabei

hilfc ein Wecker oder die Website
www.donothingfor2minutes.com,
die uns 120 Sekunden zum Nichts-

tun ,verdonnert”. Probieren Sie’s aus!

* Geniellen Sie in Threr Pause mir
allen fiinf Sinnen und tun Sie Dinge
bewusst. Eine Lindor Kugel ldsst
sich nicht nur schmecken, sondern
das Rascheln des Papiers auch héren,
die glinzende Oberfliche der Scho-
kolade genussvoll betrachten und
betasten und der fein-aromatische
Duft der Schokolade aufnehmen. Je
mehr Sie sich Zeirt fiir Thren Genuss
nehmen, umso besser kinnen Sie
abschalten und danach wieder neu

durchstarten.




LINDOR

. am liebsten Lindor Caramel, Kuscheldecke, Sofa,
eine Tasse Tee und am Kamin entspannen ...

Die beliebtesten Lindor Kugeln
fiir unendliche Genussmomente

LINDOR MILCH

ist der beliebte Klassiker unter den
Lindor Kugeln. Mit einer Hille aus Lindt
Vollmilch-Chocolade und einer unend-
lich zartschmelzenden schokoladigen
Flllung schenken sie wundervoll
entspannende Gllicksmomente.

. wenn ich nach einem langen
Arbeitstag endlich auf meiner

Couch mit einem guten Buch
und Lindor entspannen kann.

Stefonce aus Fittaed

LINDOR CARAMEL - das ist
eine zartschmelzende Fillung mit
dezenter Karamellnote und

einer Hlle aus Lindt Volimilch-
Chocolade. Die neueste Lindor
Kreation der Maitres Chocolatiers
verflhrt zum Traumen.

LINDOR 60 % EXTRA DUNKEL ist der
raffinierte Genuss fiir Liebhaber von
Edelbitterschokolade. Ihr Reiz besteht in
der Kombination aus einer cremig-
feinherben Fullung und der Ummantelung
aus feinster Edelbitter-Schokolade.

LINDOR WEISS schenkt runde
Glicksmomente mit der zarten
Cremigkeit weiker Schokolade:
Wer die Hulle aus aromatischer
weiker Lindt Chocolade knackt,
wird von einer milchig-zarten

: Lindor Fillung betort.

n Tag mit meinen leckeren
guse am Fenster sitzen

e12 zusehen.

Kty o Undendeiom.

LINDOR HERB heiken die in
leuchtend blaue Folie gehiillten
Kugeln aus knackiger feinherber
Schokolade, gefiillt mit einer
zartschmelzenden Creme. Mit ihr
haben die Maitres Chocolatiers
einen besonderen Schatz

flr Schokoladenkenner kreiert!
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

JOHANN LAFERS
VERFUHRERISCHE

Es sind kleine kulinarische Kunstwérké, die Sternekoch Johann Lafer
aus feinster Lindt Excellence und mitrvie! Fantasie zaubert.
Lassen Sie sich von Schokolade, Bliten und Krautern verfiihren
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Fotos: Jan C. Brettschneider, Styling: Christine Méhler

KLEINE SCHOKO-
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REZEPTE VON JOHANN LAFER
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Zutaten fiir 1 kleine Torte mit ca. 14 cm
Durchmesser:

100 g Lindt Excellence 70 % - 100 g Lindt
Excellence Volimilch - 20 g Choco Krispies -
4 Passionsfruchte - 175 ml Sahne -

Mark von 1 Vanilleschote - 1Prise Salz

50 g Zucker - 1kleine reife Mango -

fein gehackte Pistazien zum Bestreuen

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
+ co. 3 Std. Kiihizeit
Schwierigkeitsgrad: mittel

1. Einen Tortenring (Durchmesser ca.
14 cm) auf ein mit Backpapier belegtes
Blech stellen. Beide Tafeln Lindt
Excellence in kleine Stiicke brechen
und zusammen in einer Schiissel iiber
einem heiflen Wasserbad schmelzen.

2. Choco Krispies in einer Schiissel

mit 2 bis 3 Essléffeln geschmolzener
Schokolade vermischen, am Boden des
Torcenrings verteilen und mit einem
Loffel flach driicken. Das Blech in

den Kiihlschrank stellen und den
Boden fest werden lassen.

3. Passionsfriichte halbieren, Frucht-
mark mit einem Liffel herauskratzen
und durch ein Sieb in einen Topf
streichen. Sahne, Vanillemark, eine Prise
Salz und den Zucker zufiigen und auf-
kochen lassen. Topf vom Herd ziehen.
Geschmolzene Schokolade nach und
nach unter die Mischung rithren. Créme
etwas abkiihlen lassen, dann auf den
fest gewordenen Boden im Ring gieflen.
Torte ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank

stellen und die Créme fest werden lassen.

Danach den Ring vorsichtig mit einem
kleinen Messer lésen und abziehen.

4, Mango schilen. Fruchefleisch links
und rechts vom Stein abschneiden.
Mangohilften quer in diinne Scheiben
schneiden und von der Micte beginnend
rosettenartig auf der Torte verteilen.
Mit den Pistazien bestreuen.

Tipp: Das restliche Mangofruchtfleisch
kénnen Sie mit etwas Zucker und
Limettensaft fein piirieren und tiber die
rosettenartig gelegte Mango triufeln.

KNUSPRIGE MILCHREIS
MIT SCHOKOLADE

PFIRSICH-LAVENDEL-
KOMPOTT MIT
SCHOKOLADENCREME
UND LAVENDELSTREUSEL

Zutaten fiir 4 -6 Portionen
(je nach GroRe der Glaser):

Fiir das Kompott: 3 reife Pfirsiche -

200 mi Pfirsichsaft - 75 g Gelierzucker 3:1 -
1 TL getrocknete Lavendelbliiten -

Saft von ¥z Zitrone

Fiir Créme und SoRe: 250 ml Kakosmilch -
20 g Speisestarke + 75 g Zucker -

insg. 200 g Lindt Excellence 70% - 150 g
steif geschlagene Sahne - 75 ml flissige
Sahne - 30 g Butter - 2 TL Vanillezucker
Fir die Streusel: 100 g Mehl -

1-2 TL getrocknete Lavendelbliten -

2 EL Puderzucker - 30 g kalte Butter

D MOKKA

Zubereitungszeit: ca. 40 Min. + ca. 8 Min.
Backzeit + ca. 15td. Abkihizeit
Schwierigkeitsgrad: leicht %

1. Pfirsiche halbieren, entsteinen und
wiirfeln. Pfirsichsaft mic Gelierzucker,
Lavendelbliiten und Zitronensaft in
einen Topf geben und ca. 4 Minuten
bei mittlerer Hitze sprudelnd kochen.
Anschlieflend die Phirsichwiirfel
untermischen und alles noch heil in
die Glaser verteilen. Vollstindig
auskiihlen lassen.

2. Kokosmilch mit Stirke und Zucker
in einem Topf glatt rithren und so lange
auf dem heiflen Herd riihren, bis eine
dicke, puddingartige Konsistenz erreiche
ist. 100 Gramm Schokolade klein
hacken, unter die heifle Créme rithren
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SCHOKO-CUPCAKES
MIT ERDBEER-
ROSEN-CREME '

4

und darin schmelzen. Mischung in
eine Schiissel umfiillen und im
Kiihlschrank abkiihlen lassen.
Anschlieflend die steif geschlagene
Sahne unter die abgekiihlte Schoko-
créme heben und alles in einen
Spritzbeutel mit Lochrtiille umfiillen.
3. Fiir die SoBe die fliissige Sahne mit
Butter und Vanillezucker erhitzen.
Die restliche Schokolade (100 g)
hacken, unter die heille Sahne rithren
und darin schmelzen.

4. Inzwischen den Ofen auf 200 °C
vorheizen. Mehl mit Lavendelbliiten
und Puderzucker in einer Kiichenma-
schine fein mahlen. Mischung mit

Butter zu Streuseln verkneten, auf einem

mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und im heiBen Ofen in

LINDT CHOCOLADENSEITEN

ca. 6 bis 8 Minuten goldbraun backen.
5. Schokomousse auf das Pfirsichkom-
pott in die Gliser spritzen, Soffe dariiber
verteilen, mit Streuseln bestreuen.

KLEINE HIMBEER-
SCHOKO-TORTCHEN MIT
SUSSER BASILIKUM-
MOUSSE

Zutaten fiir ca. 10 kleine Tértchen:

50 g Butter - 100 g Lindt Excellence 70 % -

4 Eier - insg. 100 g Zucker -

30 g Mehl - 2 TL Backpulver -

2 Blatt Gelatine - 2-3 EL Vanillezucker -
250 g Mascarpone (zimmerwarm) -

1 Bund Basilikum (ca. & Stiele) -

1 Prise Salz - 3 EL Himbeergeist, mit 2 EL
Puderzucker vermischt - ca. 250 g schéne
frische Himbeeren - nach Belieben
gehobelte Schokolade zum Bestreuen

Zubereitungszeit: ca. 45 Min. + ca. 15— 20 Min.
Backzeit + ca. 1 Std. Abkiihizeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

1. Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein
tiefes Backblech (ca. 20 x 25 cm) mit
Backpapier auslegen. Die Burter mit
der zerkleinerten Schokolade in einer
Schiissel iiber einem heiBlen Wasserbad
schmelzen. 2 Eier mit der Hilfte vom
Zucker (50 g) in etwa 5 Minuten
schaumig schlagen. Die fliissige
Schokobutter unterrithren, dann das
Mehl mit Backpulver unterheben.
Den Teig etwa 1,5 cm dick auf dem
Backblech verteilen und im heiBen
Ofen ca. 15 bis 20 Minuten backen.
Anschlieflend auskiihlen lassen.

2. Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Die restlichen Eier trennen.
Eigelb mit dem Vanillezucker und 2 EL
Wasser in einer Schiissel iiber einem
heillen Wasserbad etwa 3 Minuten
schaumig warm aufschlagen. Gelatine
ausdriicken und im warmen Eigelb-
schaum auflgsen. Schiissel vom Wasser-
bad nehmen, Mascarpone und abgezupf-
te Basilikumblicter zufligen und alles
mit einem Piirierstab ca. 2 Minuten
mdoglichst fein mixen. Créme im
Kiihlschrank leicht fest werden lassen.
3. Inzwischen das Eiweill mit einer
Prise Salz zu steifem Schnee schlagen.
Dabei nach und nach den restlichen
Zucker (50 g) einrieseln lassen.
Eischnee unter die Basilikumcréme
heben, Mousse in einen Spritzbeurel
mirt mirtelerer Lochriille umfiillen.

4. Aus dem Biskuit Kreise mit erwa

6 cm Durchmesser ausstechen.

Diese mit etwas Himbeergeist-
Mischung betriufeln. Himbeeren
kreisrund auf die Biskuitbéden setzen,
Basilikummousse daraufspritzen.
Torechen nach Belieben mit gehobelter
Schokolade bestreuen und mit

einigen Basilikumbldttern garnieren.

e




SCHOKOLADENSORBET
MIT PISTAZIENCREME

Zutaten fur 4 Portionen:

125 ml Milch - 125 ml Sahne - 2 Eigelb -
50 g Zucker - 10 g Speisestarke -

75 g Pistazienkerne + 250 ml Kokosmiich -
Saft von 2 Limetten - 2 EL Rum -

75 g Puderzucker - 100 g Lindt

Excellence 70 % - gehobelte Schokolade
und gehackte Pistazien zum Bestreuen

Zuberejtungszeit. etwa 25 Min.
+cqa. 25 - 30 Min. Gefrierzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

1. Fiir die Créeme Milch mit Sahne,
Zucker, Stirke und Eigelb in einem Topf
verquirlen und bei mittlerer Hitze so
lange rithren bis die Mischung eine
dick-cremige Konsistenz hat. In einen
hohen Becher umfiillen, Pistazien
zuftigen und alles mit einem Piirier-
stab fein mixen. Zugedeckt im Kiihl-
schrank vollstindig auskiihlen lassen.
2. Inzwischen fiir das Sorbet Kokos-
milch mit Limertcensaft, Rum und
Puderzucker erhitzen. Schokolade klein
hacken, in die heille Kokosmilch
rithren und darin schmelzen. Mischung
in eine Eismaschine geben und darin
25 bis 30 Minuten cremig-fest gefrieren.
3. Pistaziencréeme auf Teller verceilen.
Je eine Nocke des Schokoladensorbets
daraufgeben und mit gehackten
Pistazien und gehobelter Schokolade
bescreuen. Nach Belieben mit frischen
Bliiten und Kriutern garnieren.

KNUSPRIGE MILCHREIS-
TRUFFEL MIT SCHOKO-
LADE UND MOKKA

Zutaten flr ca. 25 Stlck:

150 g Milchreis - 600 ml Milch -

2-3 TL wasserlosliches Espressopulver -
75 g Zucker - 100 g Lindt Excellence 70 % *
Mehl zum Wenden - 2 verquirlte Eier -

100 g Semmelbrésel oder fein
gemahlener Zwieback - ca. 500 ml
neutrales Pflanzendl - 100 g Mehl -
100 g Starke - 2 EL Kakaopulver -
150 ml Rum - ca. 150 ml Bier

Zubereitungszeit: ca. 45 Min. + ca. 20 Min.
Garzeit + ca. 3 Std. Abkihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel * %

1. Reis mit Milch, Espressopulver und
Zucker bei mittlerer Hitze in einem Topf
unter gelegentlichem Riihren offen ca.
20 Minuten garen. Der Reis sollte gar
sein, aber noch etwas Biss haben. Topf
vom Herd nehmen, gehackte Schokolade
unterrithren und schmelzen. Schoko-
milchreis vollstindig abkiihlen lassen.
2. Erkalteten Schokomilchreis mit
angefeuchteten Hianden zu walnuss-
groflen Billchen formen. Diese in Mehl
wenden, durch verquirltes Ei ziehen
und in den Semmelbroseln panieren.

3. Ol in einem kleinen Topf erhitzen.
Mehl, Stirke und Kakao in eine Schiissel
geben. Rum und Bier dazugiellen und
alles miteinander verrithren. Panierte
Kugeln durch den Teig ziehen und por-
tionsweise im heifien Ol in 1 bis 2 Minu-
ten knusprig ausbacken. Die gebackenen
Trisffel mit einer Siebkelle herausheben,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und

am besten noch warm servieren.

SCHOKO-CUPCAKES MIT
ERDBEER-ROSEN-CREME

Zutaten fur ca. 10 Stick:

500 g reife Erdbeeren - 4 EL getrocknete
Rosenbliiten (erhaltiich beim Gewirzhand-
ler) - Saft von ¥ Zitrone - 100 g Gelier-
zucker 3:1 - 100 g Lindt Excellence 70 % -
insgesamt 250 g weiche Butter -

125 g Zucker - 2 Eier (zimmerwarm) -

100 g Mehl - 2 EL Kakaopulver -

100 ml Milch - 2 TL Backpulver

Zubereitungszeit ca. 40 Min. + ca. 25 Min
Backzeit + ca. 2 Std. Abkihlzeit
Schwierigkeitsgrat: mittel % %

REZEPTE VON JOHANN LAFER

1. Erdbeeren waschen, putzen und
wiirfeln. Rosenbliiten zerbriseln, mit
den Erdbeern, Zitronensaft und 75 ml
Wasser in einen Topf geben und bei
mictlerer Hitze etwa 6 bis 8 Minuten
leise kochen lassen. Das Ganze durch
ein feines Sieb in einen Topf streichen.
Gelierzucker unter den Erdbeer-Rosen-
Sud rithren und etwa 5 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Dabei gelegentlich
umrithren. Gelee im Kiihlschrank
vollstindig auskiihlen lassen.

2. Ofen auf 180 °C vorheizen. Schoko-
lade fein raspeln. Die Hilfte der Butter
(125 g) zusammen mit dem Zucker mit
einem Handriihrgeridt ca. 2 Minuten
schaumig schlagen, Eier nach und nach
unterriihren. Mehl mit Kakao und
Backpulver mischen, dariibersieben
und unterriithren. Dann die geraspelte
Schokolade zusammen mit Milch
untermischen. Papierformchen zu zwei
Drittel mit dem Teig fiillen, Muffins
im heiflen Ofen 25 bis 30 Min. backen.
Danach erkalten lassen.

3. Restliche Burter (125 g) mit dem
Handriihrgeréit etwa 3 Minuten
schaumig aufschlagen. Dann loffel-
weise das Erdbeer-Rosen-Gelee zufiigen
und unterrithren. Buttercréme in einen
Spritzbeutel mit grofer Sterntiille
umfiillen und von der Mitte beginnend
kreisrund auf die Muffins spritzen.

Noch mehr
Rezepte von
Johann Lafer

Sie haben Lust

auf weitere feine Lindt
Chocolade-Rezepte von
Sternekoch Johann Lafer?
Die ganze Vielfalt seiner
Kreationen finden sie online
unter www.lindt.com

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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FExotik a la Lindt

Exotische Friichte auf einem Bett aus fruchtig-cremiger
Milchcréme-Fliillung, umhiillt von feinster Lindt Vollmilch-
Chocolade — mit einem kulinarischen Dreiklang Uberrascht
Lindt in diesem Frithjahr und Sommer die Fans von
exotisch-fruchtigen Schokoladen-Erlebnissen. Ob die Ama-
zonasbeere Acai, die fruchtig-tropische Papaya oder die
slik-sduerliche Frische von Maracuja und Mango — stets
entstehen harmonische Frucht-Schokoladen-Kreationen mit
einem besonderen Exotikgenuss.

¥ wonsCHE L,
‘igu HTE 4o

@ www.lindt-shop.de

Die ganze T/Velt

Lindt Chocoladen-Paradiese

Ein Land, in dem Milch und Schokolade flieken — so schon es ware, noch
hat es keiner entdeckt. Daflir gibt es vier Schokoladenparadiese zu erkun-
den: die Lindt Boutiquen in Miinchen, Diisseldorf, Berlin und Heidelberg.
Kompetent beraten, finden hier Besucher alles rund um die feinen Kreati-
onen der Maitres Chocolatiers: neben den beliebten Tafeln, Pralinés und
Hohlfiguren von Lindt auch handgegossene Schokoladen, lose Pralinés
zum individuellen Zusammenstellen, offenes Schichtnougat und Produkte
aus anderen Landern. Alles wird vom Einpack-Service liebevoll verpackt
oder vom Geschenke-Service an Freunde und Bekannte verschickt.

Ste finden Lindt Boutiquen in Miinchen (Stachus Passagen
1. UG, Karlsplatz/Stachus), Diisseldorf (Sevens, Konigsal-
lee 56), Berlin (LP 12 Mall of Berlin, Leipziger Plaiz 12
und Hewdelberg ‘Markiplatz 3
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Der Lindt Goldhase im

Schokoladenmuseum

Als der Lindt Goldhase vor iiber 60 Jahren das
Licht der Welt erblickte, konnte niemand ahnen,
dass er so beliebt werden wirde. In unzahligen
TV-Spots und Magazinen ist er seitdem zu sehen
und zu einem der wichtigsten Botschafter von
Lindt geworden. Der Geschichte und Bedeutung
von Tieren in der Schokoladenwerbung widmet
sich vom 25. Mérz bis 18. Oktober 2015 das Lindt
Schokoladenmuseum in Kéln. Vom 19. Jahrhun-
dert bis in die Gegenwart zeigt es Beispiele fiir
Verpackungen, Werbematerialien, Schokoladen-
formen und vieles mehr. Auch iiber die lebendigen
Vorbilder der Schokoladentiere, ihre Lebenswei-
se und ihren Lebensraum informiert die Ausstel-
lung. Und wie immer im Schokoladenmuseum
wird nicht nur der Wissensdurst, sondern auch der
Schokoladenhunger gestillt: mit Kostproben feins-
ter Lindt Chocolade. Weitere Infos und Offnungs-
zeiten unter www.schokoladenmuseum.de

Fotos: Shutterstock (2)

The Chedi Andermatt

in den Schweizer Bergen

f’:"\‘l';'_’ ner Sie mit L

WeIL LAeruUsurliaid (i dett Here

Im Kanton Uri heikt seit Dezember 2013 das 6-Sterne-
Hotel The Chedi Andermatt Alpenliebhaber willkommen.
Das Luxushotel ist Teil eines Entwicklungskonzeptes
zur nachhaltigen Erweiterung der traditionellen Ferien-
destination Andermatt. In moderner Architektur ent-
standen 64 Apartments, sechs Maisonette-Penthouses,
49 Residenzen mit sieben Lofts und 50 Hotelzimmer mit
alpinem Interieur. Vier Restaurants (zwei Gourmet- und
zwei Themenrestaurants), eine Lounge, ein Wein- und
ein Zigarrenzimmer, eine Aprés-Ski-Bar sowie ein
Welinessbereich mit zehn Spa-Suiten, Alpenkrauterbad
und orientalischem Hamam sorgen fiir Abwechslung,
Wohlgefiihl und Entspannung. (Buchung liber gold by
FTI, Tel. 089/25251099, gold@fti.de, www.goldbyfti.de)

Dieser Gewinn wartet auf Sie*:

« 2 Ubernachtungen fiir 2 Personen in einem Deluxe-Zimmer des
The Chedi Andermatt inklusive Friihstlick

+» Kostenfrei sind fiir Sie: Zugang zum 2.400 Quadratmeter groken
Spa, WLAN, alkoholfreie Getranke in der Minibar,
Ski-Butler-Service im Winter u.a. mit Transfers zum Skilift

So kénnen Sie gewinnen:

Schreiben Sie an Lindt & Spriingli, Gewinnspiel

JLuxusreise Andermatt”, 52094 Aachen oder nehmen Sie unter
www.lindt.com/fanclub teil. Einsendeschluss ist der 31.5.2015.

* Gewinn einlgsbar 1.7.2015 bis 30.4.2016 auf Anfrage und nach Verfligbarkeit. Nicht teil-

nahmeberechtigt sind Lindt Mitarbeiter, ihre Angehdérigen scwie Mitarbeiter des Verlags.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Eine Barauszahlung des Gewinns ist nicht maglich.
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Center Court im s
Mit einem Tennismatch von Lindt Markenbotschafter
Roger Federer und US-Skistar Lindsey Vonn und in
Anwesenheit von Lindt & Spriingli-Chef Ernst Tanner
wurde 2014 der Schokoladen-Erlebnisshop ,Lindt Swiss
Chocolate Heaven* auf dem Schweizer Jungfraujoch
eréffnet. Das spektakuldre Spiel fand auf 3.454 Meter
Hohe mitten im ewigen Eis des Aletschgletschers statt.
Nicht minder atemberaubend ist die Fahrt mit der Jung-
fraubahn hinauf zum Schokoladenhimmel von Lindt.
GenieRer sind taglich von 10 bis 17 Uhr willkommen.

Chocoladensezfen Gewinner

- Retse nach Antwerpen ins Destgnt hotel Redisson

[/ ’ Al i B '4 > 4" 'z
Blue traten Anfang Januar 2015 Heike Schwein-
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zoeen. Herzlichen Gliickwunsch!
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Ets, Eis, Baby!

Jetzt ist er da: Den absoluten Klassiker un-
ter den Eisbechern in der Gelateria gibt
es ab Mai 2015 als koéstliche Lindt Eis-Cho-
colade. Lindt Spaghetti-Eis ist die neueste
Rezeptur der beliebten Sommertafeln, die
man am besten leicht gekihlt serviert und
genielkt. Hoch im Kurs bei den Eis-Choco-
laden stehen auch die Klassiker Amarena-
Kirsch, Tiramisu, Cocos und Eiscafé. Funf
gute Grilinde, sich auf den Sommer 2015
Zu freuen,

®

(@
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(renuss schenken

Es gibt das ideale Geschenk fiir alle, die Schokola-
de lieben: das 1-Jahres-Abo des Lindt Chocoladen
Clubs. Seinen Mitgliedern bringt der Club Monat
fir Monat eine Genielkerkollektion exklusiver Lindt
Spezialitdten direkt nach Hause. So kann man sich
iber Pralinés in limitierten Geschenkboxen, Lindt
Kostlichkeiten ausschlieflich flr Mitglieder, saiso-
nale Kreationen, Neuheiten und vieles mehr freuen.”
Das 1-Jahres-Abo gibt es zum Vorzugspreis von
22,90 Euro pro Liefermonat (statt regular 28,90
Euro) inkl. Porto und Verpackung. Preis des 1-Jah-
res-Abos: 206,10 Euro (statt 260,10 Euro).
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So einfach verschenken Sie Freude:
Melden Sie sich ganz einfach Uber Internet,
Telefon, Fax oder Post an und teilen Sie

uns lhre Kontaktdaten und die Lieferanschrift
des Beschenkten mit.

Lindt Chocoladen Club, 33577 Bielefeld,
Fax 0180/5886006
www.lindtchocoladenclub.de/probeabo

Tel. 0180/58860 04" (Bestellungen)

Tel. 0180/588 6005 (Service u. Beratung)

gilt fur ein Jahr ab
ndetdansch a sch. In der Sommer-
ugust) erhalten Mitgli keine Lieferung Der
inn ist ca, 1 Woche nach Bestelleingang
tnur fur Deutschland und Osterreich

" dims, 0,14 €/Min. aus dem deutschen Fesinetz, max, 0,42 €/
Min. aus dem Mobilfunknetz

' Wechselndes Sortiment. Die Lie

DIE GANZE WELT VON LINDT

Sammeln Sie mit!

Wir sagen auch in diesem Jahr Danke fir lhre Treue.
Beim Kauf von flnf Beuteln mit Lindt Ostereiern er-
halten Sie im Handel einen Mini-Plisch-Goldhasen
(siehe Foto) als Geschenk.

So einfach geht's:
f.fr'f 1 /—‘/.4:.“ "t
Sree Awfsteller mit Linedt Ostereter-Dewteln wned

]/Vf-!”"./{/f_..\_‘ 1 f,.:u"‘ ",‘fr,-‘\r M. || crit __\.f.r f f‘,‘/,-f ."l.«,'.t';f. 3

7 7 7
witen Handelspartnern finden

biee Lindt Ostereier-Beutel kauten, Rinnen Si
i . f W gL

steh cinen Wind-Pluscl-Goleliasen 21l Ly u‘/\

dazu

Creschenh crfnelnnet.

Die Plusch-Goldhasen-Aktion findet vom 1.3. bis 4.4.2015 statt.
Nur salange der Vorrat reicht. Nur bei teilnehmenden Partnern
im Handel Ausgenommen Artikel unter 50 g.

......................................................................................................................................................................................................
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GRANATAPFEL

Uberraschen Sie lhre Sinne mit Excellence Granat- _—
apfel. Die feinherbe Chocolade wird durch den . 29 =8 L.
fruchtig-intensiven Geschmack von erlesenen f%w ;

Granatdpfeln harmonisch ergianzt und ldsst so ein
auliergewdohnlich fruchtiges Aroma entstehen.
LINDT EXCELLENCE. SO DUNN. SO INTENSIV.
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