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Magazin
Die bunte Welt der feinen Schokolade

Florale Osternester
Drei betorend schone Pflanzen-Installationen des
Biumenkinstlers Heiko Kalitowitsch

Frohliche Osterdekoration

Verstecken, suchen & entdecken — mit unseren
Dekoideen ein Vergnugen fur Grofs und Klein

Zauberhafte Fruhlingsboten

Zarte Fridhbluher und die neuen Lindt Oster-
Schafchen bringen den Frihling ins Haus

Das Lindt & Spriingli Farming Program
Engagement in Sachen Nachhaltigkeit als Garant
fur hochsten Genuss — jetzt und in Zukunft

So schon war Schenken noch nie!

Lindt Pralinés im individuellen Gewand
von edel Uber schick-feminin bis Pop-Art

Exouik trifft feinste Lindt Chocolade

Die fruchtig-frischen neuen Creation Tafeln und
Pralines sind eine sommerliche Verfihrung

HELLO! Ostern mal ganz easy

Mit Osterbrunch statt Osterbraten entspannt den
Feiertag genieken — Lindt HELLO ze!gt, wie's geht

Rezepte von Johann Lafer

Exklusive Kreationen mit Lindt Excellence
versufken die Zeit

Die ganze Welt von Lindt

HELLO Gewinnspiel, Patissiers-Wettbewerb,
Treuebonus fur Lindt Tafelliebhaber u.v.m.

Fiir Entdecker und Gewinner

500 Thomas Sabo Goldhasen-Anhanger
hat der Goldhase im Gepéck

oot gl

INHALT UND EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser!

aum liuten Schneegliéckchen, Krokusse
und das erste zarte Griin den Friithling ein,
fetern wir in diesem Jahr schon Ostern.
Drauflen mag so frith im Jahr vielleicht
noch Schnee liegen, der es dem Osterhasen
schwer macht, feine Lindt Chocoladen-Eier und
den Goldhasen zu verstecken. Doch die bei der ganzen
Familie so beliebte Tradition des Eiersuchens ist drin-
nen mindestens genauso schon. Vor allem, wenn wir
unser Zuhause mit Blumen, Zweigen und Lindt Kast-
lichkeiten zum Naschen dekorieren. Dafiir finden Sie
ab Seite 10 wieder kreative Ideen. Zudem haben wir
Blumenkiinstler Heiko Kalitowitsch gebeten, exotisch
schone Kunstwerke mit dem Goldhasen und den be-
liebten Lindt Eiern zu kreieren: Seine wundervollen
floralen Nester finden Sie ab Seite 6.
Frische Blumen, feinste Lindt Chocolade — es ist so ein-
fach, jemandem ein Licheln auf die Lippen zu zaubern.
Ob als kleines Dankeschén, zum Muttertag oder als
siiBes . Ich liebe dich” — fiir jeden Anlass halten die
Maitres Chocolatiers von Lindt ein besonderes Prisent
bereit: unendlich zartschmelzende Lindor Kugeln,
kleine, feine Mini Pralinés und Lindt Hochfein in der
neuen Sommer-Edition — ab Seite 24 zeigen wir Thnen,
wie schiin es ist, anderen eine Freude zu bereiten.
Natiirlich diirfen Sie sich auch selbsc erwas Gures tun.
Zum Beispiel mit den neuen Tafeln von Lindt Creation,
die mit cremigen Fiilllungen exotischer Friichte be-
geistern (Seite 32). Oder mit den schokoladigen Ver-
wohnrezepten von Sternekoch Johann Lafer (Seite 40).

Frohliche Ostern und eine genussreiche
Friihlings- und Sommerzeit!

DR. ADALBERT LECHNER
Geschaéftsfilhrer Lindt & Spriingli Deutschland
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Wusst, senr .1:75}31'uc§'~\:-i1 und manchmal
auch ein wenig kaprizids ... eine wahre Diva er-
wartet bei Ostergaben Exklusivitit und einen
gewissen Chic & Style. Die DIVA Osterei-
Packung gefiille mic verschiedenen Triiffel-
eiern, hochelegant designt in Schwarz-Weif3

mit Akzenten von Rosa und Gold, passt
perfekt. Darin ruhen zehn exquisite
DIVA Triiffeleier, erlesen gefiillt mit
Marc de Champagne Triiffel, Cho-

Limitierte Pop-Art Edition

Pop-Art ist Kult! Lindt liefert jetzt ei-
nen ganz besonderen Beitrag dazu:
kostliche Lindt Mini Pralinés im Pop-
Art-Gewand. Die aufregend schon
designten Mini Pralines Packungen
in leuchtendem Griin, Blau, Gelb und
Pink gibt es gefiillt mit 9, 20 oder
36 kleinen Meisterwerken. Fiir Samm-
ler, Pralinés- und Kunstliebhaber hat
Lindt eine ganz besondere Uberra-

schung: Jede Packung Lindt Pop
Art Mini Pralinés mit 100 oder
180 Gramm besitzt einen Code mit
der Sofort-Gewinnchance auf ei-
nes von 10.000 begehrten Pop-Art-
Espressotassen-4er-Sets.

colat Triiffel und Irish Cream Triif-
fel. Ein Must-have fiir Fashionis-
tas zum Osterfest: die DIVA
Kleine Tasche mirt acht der femi-
ninen, zartschmelzenden Triiffel-
Kompositionen. Ein genussvol-

les kleines Priisent, das man sich

gerne auch selbst génnt. Entdecken

Sie die Diva in sich!

STERN BRINGT DEN FRUHLING

Frisches Griin Uberall, die Natur erwacht und bildet den
schonsten Rahmen fur frohliche Traditionen: Osterhase,

Osterei, Osteriliberraschung ... das Leben ist ein Fest!

NACHGEFRAGT
Was bedeutet ,Blend” im Zusammenhang mit Schokolade von Lindt?

JJo blend“ bedeutet im Englischen mischen, vermengen, verblenden. Das Verblenden
auserwihiter Sorten ist aus der Welt erlesener Tees und Kaffees bereits bekannt: Es filhrt
zu einer unverkennbaren Harmonie an Aromen und Geschmack. Fiir die Kreation feinster
Lindt Chocoladen und Pralinés verwenden wir Maitres Chocolatiers unsere ganze Sorgfait dar-
auf, einzelne Kakaosorten aus den besten Anbaugebieten der Welt zu unvergleichlichen Kom-
positionen zu verbinden. Dunkle Schokoladen wie Lindt Excellence enthalten zum Beispiel hochwertige
Kakaobohnen bester Provenienzen, darunter einen hohen Anteil erlesener, weltweit limitierter Edelka-
kaos. Die Kunst besteht darin, ein perfekt ausgewogenes Mischungsverhéltnis zu finden. Die ausge-
wiihiten Kakaosorten werden einzeln gertstet, zerkleinert und dann nach streng gehiiteten Rezepturen
miteinander und mit weiteren erlesenen Zutaten vermischt. Erst das von Rodolphe Lindt 1879 entwickeite
Verfahren des Conchierens fiihrt zur vollkommenen Entfaltung des gesamten Aromenspektrums feins-
ter Kakao-Blends und zum unverkennbar samtigen, zarten Schmelz der Lindt Chocoladen.
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MAGAZIN

Willkommen auf der
Lindt Website

Beim Lesen der Lindt Chocola-
denseiten wird klar: Die Welt
feinster Schokolade- und Con-
fiserie-Spezialitdten der Maitres
Chocolatiers ist groR, bunt
und vielfaltig. Tauchen Sie ge-
nussvoll ein in diese Welt auf
der Lindt Website: Hier warten
Treueaktionen, Gewinnspiele
und Wettbewerbe auf Sie,
dazu Rezepte, Deko- und
Bastelanleitungen und vieles
mehr. Nachhaltigkeit und die
Herkunft der Kakaobohnen
sind ebenfalls ein groRes
Thema. Und Sie diirfen den
Maitres Chocolatiers tber die
Schulter schauen.

as leuchter griin im Osternest? Die jiingste
Kreation im Reigen der Lindt Alkohol-Eier:
Irish Cream. Liebhaber des traditionsreichen
Likérs von der Griinen Insel schitzen den

harmonischen Dreiklang aus original irischem Whiskey,
i wunderbar sahniger Cremigkeit und einer hauchfeinen Scho-

koladennore. Statr die sahnig-siifie Kostlichkeit aus dem Glidschen za
Die gesamte Palette der Lindt

nippen, sollte man den feinen Likér jetzt in einer Hiille aus knackiger

z Lindt Vollmilch Chocolade genieBen. Offerieren Sie die Irish SPGZIalitaten iedanen: Sie-

5 i : ; B ) Lindt Online-Shop erkunden,

;,' Cream Eier von Lindt doch einmal als entziickendes kleines Extra bequem bestellen und sich

. zum Kaffeekrinachen ... praktisch liefern lassen — auf

! Wunsch auch als Geschenk.

1

} Herzlich willkommen zu genuss-

i vollen Entdeckungsreisen auf:
. www.lindt.com

|
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OSTERNESTER

Fotos: Krentz Photography

Bei der bunten Mischung klassischer Lindt Cier héalt sich das kuschelige Nest aus Bllten des
Periickenstrauches farblich zurlick, es beeindruckt dafur mit filigraner Zartheit. Auken herum
fasziniert ein fulminanter Blitentanz, hier mit Herbstzeitlosen. Im Frihjahr vollifiihren Krokusse,
Hyazinthen, Narzissen und Tulpen einen fréhlichen Reigen um den kostlichen Eierfund.

Im Tulpenfeld, durchsetzt mit zartwei bliihenden Mikados, leuchtet golden das
Gliick. Eine magische Sogwirkung erhalt die Installation mit dem Lindt Geldhasen
durch die rot-goldenen Lindor Eier Milch im Vordergrund. Hoch oben schwebt auf

einem Magnolienast ein Nest aus Asparagus, beides tiefrot eingefarbt
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OSTERN MIT LINDT

s K
2. BN ,Es darf genascht

werden!”, heilst es, wenn jeder
seine Uberraschung aus feinster
Lindt Chocolade gefunden hat. Davor
macht das Verstecken, Suchen und
Entdecken der ganzen Familie Spal.
Hubsche Osterdekorationen
) mit Lindt Kostlichkeiten bilden

die frohliche Kulisse

¥
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OSTERN MIT LINDT

/7 wie schion! Diese Osterdeko ist ein toller Hingucker auf jeder Ostertafel und adt zum
GenieRen ein: Schaffen Sie einfach mit vielen unterschiedlichen Lindt Eiern, Mini-Goldhasen und
Mini-Hennen, einem groken Lindt Hennen-Metall-Ei sowie Schéalchen und Gefaken ein grofes Ei.
Kleine Vasen mit Blumen und bunte Bander machen die osterliche Tischdekoration perfekt.

12 LINDT CHOCOLADENSEITEN



[Des kleine Linet s 111ty Uber die Feiertage
ist eine bunte Schar an Lindt Kostlichkeiten in den Setzkasten
eingezogen: Lindt Hennen und Mini-Hennen, Lindt Oster-
Schafchen, ein Metall-Ei und ein Oster-Pasteten-Ei. Unterm
Dach wohnt ein Mini-Goldhase

I =ty
Blihende Zweige, etwas
frisches Griin und selbst
gemachte eiformige
Pompons aus Seiden-
papier — dieser frohliche
Osterstrauf ladt zum
Genielken der bunten
Lindt Chocoladen-Eier ein.
Wahlen Sie zwischen
unendlich zartschmelzen-
den Lindar Eiern, feinen
Nougat-, Cresta-,

Truffel- und Alpenvoll-
milch-Chocolade-Eiern

OSTERN MIT LINDT

/1 JAlle mal
herhoren”, scheint der Lindt Goldhase

zu rufen. Seine Artgenossen auf der
Fensterbank stellen neugierig die
Loffel auf: Geht es ums kluge
Verstecken der weilen Lindor Eier?

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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OSTERN MIT LINDT

e Dieses Oster-
nest lasst nicht nur wegen seiner groken
Ohren aufhorchen — es ist auch bis
obenhin voll mit frohlichen Lindt Kostlich-
keiten. Glickliche Finder dieses Nestes
werden mit leckeren Choco-Minis,
Choco-Karotten, Choco-Kéfern,
dem groken Lindt Kuken und einer
Choco-Schiebe-Tafel belohnt.

Vcielelientrcime Lena hat sich
das siilke Osterkorbchen aus Papier zum Sam-
meln der Schokoladeneier geschnappt. Zwei
Lindt Hennen, ein Schéfchen und ein paar Lindt
Eier hat sie schon entdeckt. Aufgepasst,
Lena: Da versteckt sich noch ein Goldhase!

[ 1 crfeti (\ Tael WHredi
Wahrend die Kinder

suchen, ist Zeit flr eine kleine
Liebeserklarung: Diese zwei
Lindt Goldhasen in der Herz-
Verpackung sind ein Liebes-
peweis der besonders sufken
Art und nur fur dich und fur mich.
Der groke 1-kg-Goldhase aus
feinster Lindt Vollmilch Chocolade
hingegen wird irgendwann der
ganzen Familie schmecken.

14 LINDT CHOCOLADENSEITEN



OSTERN MIT LINDT

Aarbehen zum Selbermeacher
Dieses Papierkdrbchen macht als
Osternest machtig was her. Ob zum
Sammeln der versteckten Eier oder als
Mitbringsel fir Freunde und Verwandte;
Rund um den Goldhasen passen

viele weitere Lindt Kostlichkeiten hinein.

pastelanieltung unter www.lindt.con
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Osterliche Eragere

So einfach und dabei so
elegant: Eine schlichte
Etagere aus Glas oder Por-
zellan ist der Mittelpunkt
dieser Dekoidee. Die untere
Ebene schmiuckt ein Blumen-
kranz, wahrend auf der
oberen Etage zwei Gold-
hasen thronen. Zartschmel-
zende Lindor Eier machen
aus der festlichen Dekoration
einen Gaumenschmaus.

(@ Bastelanleitung unter
www lindt.com




Fotos: Sabrina Rothe, Styling: Anne Beckwilm

OSTERN MIT LINDT

Cielichie Cstererersiclic Ob drauken
im Garten oder drinnen im Wohnzimmer — ohne
Eiersuche ware Ostern nur halb so schon.
Selbst den Erwachsenen macht das Verstecken
und Suchen immer wieder Spak. Den Gold-
hasen und die Choco-Schiebe-Tafel auf dem
Sessel hat Alexander schon entdeckt. Wer freut
sich mehr, GroRmama oder er?

T

f )\..!’ 3 a'.y'. e {“_ 1t
Wenn sich schlieklich die ganze
Familie um die Ostertafel versammelt,
wartet eine zauberhafte Uberraschung
auf den Tellern. Wie wundervoll
eine schone Bllte, ein paar Schleifen
und bunte Lindt Eier doch
JFrohe Ostern® wlnschen kénnen!

Bastelanleitung unter www.lindt.com

SR 4 R

Unsere kreativen Bastel-
ideen finden Sie ausfuhrlich
erklart im Internet unter:

LINDT CHOCOLADENSEITEN L7




LINDT SCHAFCHEN

Ostergeschenk fiir Freunde

ruhlingsboten

Die neuen Lindt Oster-Schafchen sind zusammen mit einigen zarten Frihlings-

blumen ein zauberhaftes Ostergeschenk fur Freunde und Familie

ach den kalten Wintermonaten spriefen meist

Ende Mirz die ersten Bliimchen aus dem Schnee.
Winterlinge, Schneeglockchen und Krokusse ldu-

ten den Frithling ein. Schon eine Woche nach dem
Frithlingsanfang am 20. Mirz feiern wir dieses Jahr
Ostern — das Fest allen Neubeginns. Ein guter Zeitpunkt
fiir den ersten Auftrict der neuen Lindt Oster-Schifchen.
Drei muntere Limmer aus feiner Lindt Alpenvollmilch-
Chocolade zaubern uns ein Licheln ins Gesicht: eine rosa
Schifchendame mit Schleife im Haar, ein schwarzer Bock
mit Hérnern und ein klassisch weilles Oster-Schifchen. Als
frohliches Ostergeschenk passen die drei besonders gut zu
einem zarten Friihlingsblumenstraul. Denn Blumen und
Oster-Schifchen lassen sich wundervoll gemeinsam auf dem
Fensterbrett dekorieren. Dazu diirfen sich auch die neuen
fiinf Mini-Oster-Schiifchen gesellen. Auch unter diesen fin-

Mit einem Straufs Frihlingsblumen und
Lindt Oster-Schdafchen zaubert man jedem
ein Lachein ins Gesicht. Zarte Blumen,
zum Beispiel in WeiR und Hellblau, lassen
sich wunderbar mit den neuen Lindt
Oster-Schdfchen auf der Fensterbank
dekorieren. Dazu einfach frische Blumen
in verschieden groRen Vasen arrangieren
und die Schafchen dazwischenstellen

18
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den sich je ein rosa und ein schwarzes Tier. Eine kleine Ge-
schenkbox und ein Mixbeutel runden das Osterarrangement
perfekr ab, denn beide enchalten neben den fréhlichen Mini-
Oster-Schifchen die feinen Eier mit Milchcréme-Fiillung.

FRUHBLUHER AM WEGESRAND

Frisches Griin, leuchtende Bliiten und dazu die frohlichen
Lindt Oster-Schifchen — wenn das keine gute Laune macht
und Freunde und Familie nach drauflen lockt. Die freien
Osterfeiertage sind ein willkommener Anlass, um gemeinsam
einen Osterspaziergang zu machen. Dabei sieht man am
Wegesrand sicher noch viele weitere Frithblaher. Wer Mirzen-
becher, Buschwindrioschen, Schliisselblumen und vielleicht
schon das ein oder andere Veilchen entdeckr, kann sicher

sein: Jetzt ist der Frithling nicht mehr aufzuhalten.
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Das Lindt & Sprungh

Farming Program




b

NACHHALTIGKEIT

Der Ursprung feins >chokolade ist bester Kakao. Um diesen
1achhaltig setzt das Lindt & Sprungli Farming Program vor Ort
n den an und bezieht die Kakaobauern aktiv mit ein

lle Produkre, die unser Haus verlassen, entspre-

chen unserem Engagement fiir Nachhaltigkeit

entlang der gesamten Wertschopfungskecte —

dieses Versprechen ist in der
Unternehmensphilosophie von Lindt
& Spriingl: fest verankert. Vom Pflan-
zen eines Kakaosetzlings iiber die
Beschaffung und Verarbeitung der
bis hin
Anbieten feinster Schokoladenspezia-

Premium-Rohstoffe zum
lititen im Handel ist dieser Leitsatz
verbindlich fiir das gesamte Unter-
nehmen. Denn Lindt & Spriingli hat
erkannt, dass nachhaltiges Handeln
eine wichtige Voraussetzung fur die
Produktion feinster Premium-Scho-
kolade ist — jetzt und in Zukunft,
Nur so kénnen die Maftres Chocola-
tiers von Lindt jederzeit ihr kompro-
missloses Qualitdtsversprechen halten
und sich mit Kunstfertigkeic, Hingabe und Leidenschaft
thren einzigartigen Rezepturen widmen. Dazu muss ihnen
Kakao als Herzstiick feinster Schokolade kontinuierlich in
ausreichender Menge und in der geforderten Premium-Qua-
litdr zur Verfiigung stehen.

Um die Versorguny sicherzustellen, gehe Lindt & Spriingli
im Rahmen nachhaltiger Farming-Programme langfristige
Parcnerschaften mit den Kakaolieferanten in den besten An-

baugebieten ein: seit 2008 zum Beispiel in Ghana, seit

Fiir unsere Premium-Zuraten — insbesondere unsere Kakaobohnen —
engagieren wir uns im Rahmen nachhaltiger Farming-Programme und
bauen langfristige Beziehungen zu den Lieferanten auf ¢

Kakao ist eine edle, empfindliche Frucht.

Ihr Anbau verlangt groRe Sorgfalt

2014 auch in Ecuador — dort speziell fiir den Anbau von
erlesenem Edelkakao, der weltweit nur begrenze zur Verfii-
gung steht. Die gesamte Weltproduktion an Edelkakao
betrigt gerade einmal finf Prozent.

Mit ihrem Engagement fiir Nachhaltigkeit serzen die
Lindt & Spriingli Farming-Programme bewusst ganz am An-
fang der Wertschopfungskette von
Schokolade an. Riickverfolgbarkeit
des Rohmaterials, Vermictlung von
Fachwissen und Kompetenzen, Ent-
wicklungsforderung  sowie schlief3-
lich Verifizierung und kontinuierli-
cher Fortschrite sind das Ziel. Um
dieses zu erreichen, ist es wichrig,
den Bauern vor Ort das Fachwis-
sen, die Fertigkeiten und das Ver-
stindnis fiir den verantwortungsvol-
len Umgang mit den Ressourcen zu
vermitteln — speziell, was den Anbau
und die Weiterverarbeitung hoch-
qualitativen Kakaos becrifft.

Beispiel Westafrika: In Ghana neh-
45.000 Kakao-
bauern am Lindt & Spriingli Farming Program ceil. Sie erhal-

men bereits iiber

teneine Ausbildung hinsichtlich gurer landwirtschafclicher
Praxis, Umweltpraxis, Sozialpraxis und Geschiftspraxis.
Nicht nur die Bauern selbst und ihre Familien, sondern

auch thre Gemeinden profitieren nachhalcig von diesem

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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NACHHALTIGKEIT
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’ Alle Produkte, die unser Haus verlassen,

entsprechen unserem Engagement fiir Nachhaltigkeit

entlang der gesamten Wertschopfungskette ¢

Programm, das Entwicklungsforderung miteinbezieht —
etwa durch den Zugang zu sauberem Trinkwasser bis hin
zur Bildungsteilhabe dank neu errichteter Computer-In-
frastrukturen oder des Wiederaufbaus einer Schule.

Mit all diesen MaBnahmen hat Lindt & Springli letztlich
die Sicherstellung bester Kakaobohnenqualitér jetzt und
in Zukunft im Blick. Beste Qualitdt der edlen Rohstoffe
ist natiirlich auch fiir Schokoladenliebhaber besonders wich-
tig. Durch Unkenntnis beim Anbau, der Ernte und der Wei-

terverarbeitung der empfindlichen Bohnen kann das wertvol-
le Rohmaterial edler Schokolade Schaden nehmen. Dann
wire alle Kunst und Kreativitidt eines Maitre Chocolatier
im Ersinnen feinster Schokoladerezepturen vergeblich, Die
Kakaobauern erhalten deshalb im Rahmen des Lindt &
Spriingli Farming Programs nicht nur Kakaosetzlinge und
Know-how fiir das Pflanzen und Ernten sowie zum Schutz
von Nartur und Umwelt — sie werden auch in der Weiter-
verarbeitung geschult und erwerben dabei die notwendigen
fachlichen und prakrischen Kompetenzen fir das richrige
Fermentieren und schonende Trocknen der edlen Bohnen.
Nur das garantiert, dass sich beim spiteren Rosten und Con-
chieren die bis zu 400 Kakaoaromen voll entfalten und unver-
gleichlich ausgewogen miteinander verbinden kénnen.

RUCKVERFOLGBARKEIT UND VERIFIZIERUNG

Um auch kiinftig feinste Premium-Schokolade anbieten zu
konnen, geniigt es Lindt & Spriingli nicht allein, die hohen
Qualirdrs- und Nachhaltigkeitsstandards mit groffem finan-
ziellen und fachlichen Engagement zu fordern. Kontrolle
und objekrtive Uberpriifbarkeit auch von unabhingiger Seite
sind notig, damit die Standards tiber die gesamrte Wertschop-
fungskette dauerhaft eingehalten werden. Deshalb verpflichret
sich Lindt & Spriingli zur liickenlosen Riickverfolgung jedes

NACHGEFRAGT

Gibt es auch Lindt Chocolade fiir vegane Erndhrung?

/r.r

7Z l/ "’ A
Im Rahmen des Lindt & Springli
Farming Programs erhalten die
Bauern vor Ort nicht nur beste
Kakaosetzlinge (rechts), sondern

auch grundlegendes Know-how
zum schonenden Trocknen

zum Beispiel dazu.®

der Kakachohnen (cben). Nur so
konnen sich spater beim Rosten
und Conchieren die Aromen

Dazu Barbara Romano, zusténdig fiir Lebensmittelrecht bei Lindt:
.Menschen, die bewusst auf tierische Produkte verzichten, sind mit
Lindt Excellence 70 %, 85 %, 90% und 99 % immer auf der genussvollen
Schokoladenseite. Fiir die hochkakaohaltigen Tafeln finden ausschiieR-
lich pflanzliche Zutaten Verwendung. Sie enthalten rezeptorisch keine
Milchbestanditeile und als Fett reine Kakaobutter. AuBer den genannten
Excellence Tafeln hélt Lindt weitere Geniisse fiir Veganer bereit —
Hauchdiinne Téfelchen Edelbitter und der Goldhase Edelbitter gehéren

Die ganze Vielfalt an Lindt Produkten fiir Schokoladenliebhaber mit be-
sonderen Erndhrungsanspriichen kann man auf der Webseite von Lindt

entdecken: www.lindt.com

optimal entfalten

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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EDELBITTER INTENS o Al \(l‘

einzelnen Sacks Kakaobohnen, der in die Produktion des

78 gt

Unternehmens gelange, und zur externen Verifizierung eines ..
nachhaltigen Anbaus. Das Erreichen dieses Ziels wird fiir die | W ]
Beschaffungskecte von Kakaobohnen aus Ghana tir das Jahr EpeLanTTER ExTRA KRAMTIG
2016 bereits zu 100 Prozent angestrebr. Weltweitr lag die S— [ e |
Riickverfolgbarkeic entlang der Kakaobohnenbeschatfungs-

kette durch Lindt & Spriingli 2014 bei 91 Prozent. Bis 2020 Die Vielfalt erlesenen Edelkakaos

EDELBITTER KRAFTIG

wird die 100-Prozent-Marke fiir die Riickverfolgung und

Dem sehr seltenen und wertvollen Edelkakao
seine ganze Vielfalt an Aromen zu entlocken, ist
die hohe Kunst der Lindt Maitres Chocolatiers.
AUSWEITUNG DES FARMING PROGRAMS Mit Lindt Excellence schicken sie Schokoladen-
liebhaber auf eine Reise in diese Vielfalt von bis zu
400 Aromen. Ob 70 % Edelbitter Intensiv oder
70 % Edelbitter Miid, ob 85 % Edelbitter Kréiftig

) . ) ) : oder gar 99 % Edelbitter Extra Kréftig — jede
den. So ldufr akruell bereits ein Programm zum nachhaltigen Tafel von Lindt Excellence hat ihre eigene

Verifizierung rund um den Globus als Ziel gesetzt

Auch andere erlesene Zutaten zur Herstellung der Lindt Pre-

mium-Schokelade sollen riickverfolgbar und verifizierbar wer-

Anbau von Haselniissen in der Tiirkei. Lindt & Spriingli wird Geschmackscharakteristik.
sich auch in Zukunft fiir nachhaltige Rohsroftbeschaffung ein-
serzen. Das dient letzeendlich der eigentlichen Kompetenz und

Leidenschaft det Maitres Chocolatiers: dem Herstellen feinster,

unvergleichlich zartschmelzender Lindt Chocolade.

LIMETITE
INTENSE

FEINHERB

i
=

FEINHERB

Jetzt entdecken!

Erlesene Frlchte und feinherbe Schokolade —

das ist seit jeher eine besondere Kombination.

Fir Liebhaber dieser raffinierten Rezepturen haben
die Maitres Chocolatiers zwei neue Tafeln kreiert:
Lindt Excellence Himbeere Intense und

Lindt Excellence Limette Intense. Beide erfreuen
Kenner und GenieRer mit einem aukergewohnlich
fruchtigen Geschmackserlebnis.
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GESCHENKE-SPEZIAL

Fir frisch und
schon lange Ver{jebte



So schon war

- Schenken

noch nie!

Wir alle lieben Geschenke! Doch auch das Schenken macht Freude.

Denn es ist immer ein besonderer Moment, wenn ein liebevolles Prasent Uber-

reicht wird. Und daflr gibt es viele Anlasse ...

chenken 1st eine Geste der Wertschirzung. Schon

das kleinste Prisent sagt: ,Ich habe an dich ge-

dacht®,  Ich liebe dich” oder ,Ich freue mich mit

dir! Manchmal weili man kaum, was schéner ist:

selbst die Schleife aufzumachen oder dem anderen dabei
zuzusehen? Zu iiberraschen oder selbst {iberrascht zu werden?
Denn wer schenke, festigt nicht nur Bindungen — er mache
sich selbst auch eine Freude. Das kennen wir alle aus eigener
Erfahrung: Menschen, die schenken und teilen, sind gliickli-
cher als jene, die alles fiir sich behalten. Wie sonst hirtte sich
die uralte Tradition des freiwilligen Gebens in allen Kulturen

unserer Erde etablieren kénnen?

MIT LIEBE GEBEN

Damic das Geschenk als Symbol von Zuneigung, Freude
oder Dankbarkeit auch so beim Gegeniiber ankomme, bedarf
es einer Prise Einfithlungsvermégen. Wer trefflich und liebe-
voll schenken will, hért deshalb am besten gur zu, wenn
jemand von Vorlieben oder Wiinschen spriche. Mit einem
Geschenk liegr man jedoch immer richtig: Uber einen
schokoladigen Gruf freur sich nahezu jeder! Ob als kleines
Mitbringsel vder aly siille Beigabe su einem wertvollen
Hauptpriasent — feinste Lindt Chocolade in ihren vielen
Facetren rransportiert immer auch eine besondere Botschaft:

Ich gonne dir einen schinen Genussmoment!*

Mein Herz fiir dich

Kein anderes Symbol ist so unverwechselbar wie das rote
Herz: lch liebe dich®, sagt es — ob beim Valentinsdate oder
beim Zuprosten zweier Eheleute an ihrem Hochzeitstag

Mit Love Lindor verschenken Sie eine Liebeserklarung

in unendlich zartschmelzenden Lindor Kugeln und zugleich
GlUcksmomente, die nur dem Beschenkten gehéren. Mit
liebevoll und hochwertig veredeiten Geschenkverpackungen
beweisen Sie Geschmack und Sinn flr das AuRergewdhnliche

LINDT CHOCOLADENSEITEN 25
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hochfeine Momente

Hoch sollst du leben

Goldene Jubilaen, Familienfeiern, grofe Einladungen -
manche Feierlichkeiten verlangen nach besonderen
Geschenken. Die Einzigartigkeit des Anlasses durch ein
geschmackvolles Geschenk herverzuheben, ist eine hohe
Kunst, fur die insbesondere die Lindt Pralines Hochfein
stehen. In diesem Fruhjahr hat Lindt die gold-weike
Praliné-Packung in liebevoll gestaltetes Geschenkpapier
gehullt und mit einer edlen Schieife versehen

Ein Geschenk flr die hochfeinen Momente im Leben



GESCHENKE-SPEZIAL

Keine Geschenke, bitte", sagt Mutter bescheiden. Doch gerade zu ihrem
Geburtstag wollen die Kinder ihr zeigen, dass sie sie lieb haben und inr
immer dankbar sind. Die farbenfrohen

sorechen all dies ohne groke Worte aus — und respektieren gleichzeitig
(fast) Mamas Wunsch. Denn zu den 20 kleinen, feinen Kostlichkeiten kann
auch sie nicht Nein sagen!

Lind! %
SN PRALNES
e e
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Ob Shoppingtour, durchtanzte

Nachte oder Wellnesswochenende —
perfekt gestylt ist halb gewonnen

und macht doppelt SpaR! Ob Stilikone
oder Fashicnista, guten Geschmack

sol

te jede Frau zeigen. Die

von Lindt ist genau dafur
gedacht: auken stylish und trendy,
innen verfihrerische, unendlich
zartschmelzende Lindor Erdbeer-
Sahne Kugeln. Kostlich wie ein
unvergesslicher Madelsabend

Elegant, sinnlich und voller Lebensfreude: Eine Diva geniefkt
das Leben, wann immer sich die Gelegenheit daflir bietet -
und sei es nur fur einen kurzen, aber intensiven Augenblick
ist fir genau diese Momente gemacht!
Die vier golden bestaubten Triffelvariationen mit Marc
Champagne und Rosé Marc de Champagne, Insh Cre
und Chocolat in der stilvoll-femininen Verpackung
ein Geschenk fir alle Frauen, die den Reiz und Luxus des
Besonderen zu schatzen und zu leben wissen
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Lindt Chocoladen Club

Die unangefochtene Kénigin unter den sliken
Genlissen ist ein Stlick hochwertige, feinste Lindt Choco-
lade. Wahre Schokoladenfans freuen sich deshalb Uber
ein Geschenkabo im Lindt Chocoladen Club. Hier erhalten
Mitglieder Monat flr Monat (mit Ausnahme der Sommer-
monate) ein Uberraschungspaket mit unterschiedlichen
Lindt Produkten direkt nach Hause: exklusive Spezialitaten
nur fir Mitglieder, erlesene Lindt Neuheiten sowie kostli-
che Rezeptideen zum Sammeln. Das groke GenieRerpaket
kommt ganz automatisch in einer dekorativen Geschenk-

box per Postbote nach Hause.

So einfach verschenken Sie Freude:

Jetzt abonnieren und gratis zu Ostern einen 1kg Lindt Goldhasen

und zu Weihnachten einen 1kg Lindt Weihnachtsmann im Gesamt-
wert von 78 Euro erhalten. Ihr Kennwort ,Ostern” sichert lhnen
den 1 kg Lindt Goldhasen und den 1kg Lindt Weihnachtsmann.

Melden Sie sich an unter www.lindtchocoladenclub.de/ostern
oder teilen Sie uns per Telefon Ihre Kontaktdaten und die
Lieferanschrift des Beschenkten mit: Tel. 0180/68 86 006*.

" 0,20 € pro Anruf aus dem deutschen Festnetz,
max. 0,60 € pro Anruf aus den Mobilfunknetzen

Dein Wunsch soll wahr werden

Keiner versteht einen besser als die beste
Freundin. Sie wei genau, dass man eigentlich
am liebsten eine kleine Prinzessin ware, der man
ihre Wiinsche von den Augen abliest. Das wiéren
marchenhafte Zeiten! Trdume kann die neue
Lindt Froschkaonigin nicht erfillen, aber sie zeigt
der besten Freundin, dass man immer flr sie und
ihre Sehnstichte da ist. Schon, dass der Lindt
Froschikdnig schon mal sein Gliick gefunden hat!

Fur Babysitterin & Co.

OT CHOCOLADENSEITEN

Genielle das Leben
Frisch, frech, frohlich — so prasentieren sich die neuen

Lindt Mini Pralinés Pop Art fiir junge und jung gebliebene
GenieRer. Schlieklich ist das Leben bunt und vielfdltig wie
unsere liebevoll kreierten Mini Pralinés in der kinstierischen
Packung. Ob als Belohnung fur die Babysitterin, um zur
bestandenen Flhrerscheinpriifung zu gratulieren oder als
kleines Dankeschon fur die junge Sprechstundenhilfe —

die poppigen Kunstwerke mit den kleinen, raffinierten
Pralines sind genau das Richtige!

Fotos! Krentz Photography (5), Styling: Dorothee Krauthausen; Corbis, Getty Images (4)
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MAITRES CHOCOLATIERS

Papaya

Seefahrer brachten die
Papaya einst von Mittel-
amerika nach Europa, wo ihr
saftig-suRes Fruchtfleisch
inzwischen sehr beliebt ist

/ Mango-Maracuja

In Indien gilt die aromatisch-
siike Mango als ,gbttliche
Frucht®. In der séduerlich-
suken Maracuja hat sie die
— perfekte Begleitung gefunden




\ Acai-Beere
_ Die Frucht der Kohlpalme
= wachst in kiistennahen
: Regionen von Panama bis
= Brasilien. Auch bei uns wird
. die exotische Beere wegen

ihres erfrischenden Ge-
schmacks immer beliebter

- Fruchte

Fruchtig, frisch, exotisch — so schmecken die neuen Creation Tafeln und

Pralinés von Lindt. Eine sommerliche Verfihrung der Maitres Chocolatiers

Exotik trifft Schokolade V V

Mit ihren cremig-fruchtigen Flllungen verzaubern die drei neuen CREATION V CREATION
Rezepturen von Lindt Creation Liebhaber der Kombination [ MANGO-MARACUIA |
von Frucht und Schokolade. Exotischen Fruchtgenuss versprechen CREATION ~—
Lindt Creation Papaya, Lindt Creation Acai Beere und Lindt
Creation Mango Maracuja. Alle drei Geschmacksrichtungen vereint
die Praliné-Mischung Lindt Creation Exotische Friichte

| PARANA |
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eue, raffinierte Schokoladenrezepruren zu kre-

ieren, ist eine der Leidenschaften der Maitres
Chocolatiers von Lindt. Um solch einzigartige
Schokoladengeniisse hervorzubringen, sind sie stets

auf der Suche nach besonderen Zutaten, die sie zu kostli-
chen Kompositionen verarbeiten kénnen. Ihre kulinarischen
Expeditionen fiihreen sie dieses Mal bis in die Regenwilder
von Afrika, Indien und Brasilien, wo sie ausgefallene exoti-
sche Friichte und Beeren fiir die neuen Sommerkreationen
entdeckten: saftige Papayas, késtliche Mangos, siifi-siduerliche
Maracujas und erfrischende Acai-Beeren. Solch edle Friichte
mit dem zarten Schmelz feinster Schokolade zu verbinden,

ist hsichste Confiseriekunst.

EXOTIK TRIFFT FEINSTE LINDT CHOCOLADE

Von der Exotik des Regenwaldes inspiriert, machten sich die
Maitres Chocolatiers ans Werk, neue Rezepturen mirt diesen
exotischen Friichten zu kreieren. Die Papaya hat schon den
spanischen Seefahrer Christoph Kolumbus durch ihren si-
ffen Geschmack begeistert. Er soll sie deshalb als ,Frucht der
Engel” bezeichnet haben. Fir Lindt Creation umbhiillten
die Maicres Chocolatiers eine fruchtig-zarte Papaya-Milch-
créme mit feinster Lindt Vollmilch-Chocolade. Ein Genuss
voller Exotik, schlieBlich stammr ja auch der Kakao aus den
Regionen am Aquator.

Eine nicht minder gelungene Kombination tropischer Aro-
men gelang den Maitres Chocolatiers mit der Verbindung
fruchtiger Mango-Maracuja-Milchcréeme und Lindt Vollmilch-
Chocolade. Auch bei dieser Rezeptur mit ihren qualirativ
hochwertigen Zutaten ergibe sich ein zauberhaftes Zusam-

LINDT CHOCOLADENSEITEN

/7 'uc/mg'- cremuge Fl}"//ung(w
und feinste Lindt Chocolade
vereinen die Maitres Choco-
latiers zu einem exotischen

GGenuss des Sommers

menspiel von exotischen Friichren und edler Lindt Chocolade.
Kein Wunder, gilt die Mango doch in vielen Herkunfts-
lindern wie zum Beispiel Indien als géceliche und Gliick
bringende Frucht. In Kombination mit dem siil}-sauren
Aroma der Passionsfrucht Maracuja entfaltet sich eine un-
widerstehliche Aromatik.

Fiir die dritte neue Lindt Creation wurde die Acai-Beere aus-
gewihlt: Sie ist eine Palmenbeere aus dem Amazonasgebiet
und den urwaldartigen Kiistenregionen Brasiliens. Ihre aro-
matisch-sduerliche Frische erginzt den runden Geschmack
teinster Lindt Vollmilch-Chocolade perfekt und bietet da-
mit, was Lindt Creation GenieBBern verspricht: ein einzig-

artiges Geschmackserlebnis.

PRAZISE HANDWERKSKUNST UND
LANGJAHRIGER ERFAHRUNGSSCHATZ

Doch neben Pioniergeist und Neugier ist fiir die Herstellung
der gefiillten Tafeln viel Erfahrung und Fingerspitzengefiihl
erforderlich. Beides ist notig, damit die schokoladige Hiille
und die Fruchc-Milchcréme im Inneren harmonisch zu-
sammenfinden. Um die zartschmelzende Hiille herzustel-
len, wird fliissige Lindt Chocolade in eine Tafelform gefiille.
Diese Form wird vorsichtig gewendet, sodass iiberschiis-
sige Schokolade abflieft und nur eine diinne Schoko-
ladenschicht an der Form haften bleibt. Diese Schicht wird
nun in der Form abgekiihlt und anschlieBend mit fruchuiger
Milchcreme gefulle. Zu guter Letzt bekomme die Tafel einen
Deckel aus Schokolade, der behutsam erwidrmt mit dem {ibri-
gen Schokoladenkorpus zusammengefiigt wird. Sorgsam und
schonend verpacke, treten die Tafeln schlieBlich den Weg zu
den GenieBern an.

Wer solche Kostlichkeiten gerne verschenken oder anbieten
mdchre, fiir den haben die Maitres Chocolatiers die neuen
Creation Exotik Pralinés kreiert. Sie vereinen die dret exotisch-
fruchtigen Vollmilch-Rezepturen in einer Pralinenmischung.
Mic ihr ldsst sich die ganze Vielfalt der neuen schokoladig-
exotischen Rezepruren wundervoll probieren und genieflen.

Fotos: Wolfgang Schardt; Foodstyling: Frauke Koops
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Cocos und Lemon CREATION

als kostliche Erfrischung ™"
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Einen besonderen Clou haben sich die Maitres
Chocolatiers fiir zwei weitere Creation Rezepturen
einfallen lassen. Dabei inspirierten sie die
beliebten eisgekiihlten Frappé-Drinks. Entstanden
sind zwei kostliche Tafeln, die gut gekihlt eine
herrliche Erfrischung versprechen. Lindt Creation
Refreshing Cocos verbindet feinherbe Lindt oo
Chocolade mit einer erfrischend-exotischen Cocos-
créme. Sie verstromt einen Hauch von Karibik.
Fir Liebhaber fruchtig-frischer Noten entstand
Lindt Creation Refreshing Lemon: feinste Lindt
VoIImiIch-Ch?colade mit cremiger Zitronenfiillung

2 ;.

CREATION
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Osterbrunch statt Osterbraten — eine ,egg-zellente” Idee fur einen

entspannten Feiertag mit Family & Friends. Mit den Tipps von Lindt HELLO

wird die trendige Kombi aus Breakfast & Lunch zum Genuss-Event.

Frohe Qstern flur alle!

runchen mic Familie und Freunden ist so schén
unkompliziert! Ein Brunch beginnt meist niche

vor elf Uhr mit einem leckeren Frithstlick. Das zieht

sich gesellig hin und gehe unmerklich in das Mictagessen
iiber. Herzhafre Kleinigkeiten, warm und kalt, verfiithren
hippchenweise zum Probieren. Jeder bedient sich selbst, wech-

selt hdufiger den Platz und komme so mit jedem zwanglos ins

Gesprich. Und wihrend die einen noch ihren kleinen Mittags-
hunger stillen, naschen andere schon von késtlich-schokola-
digen Uberraschungen. So darf und soll es sein bei jedem
Brunch: unbeschwert, entspannt und ohne grollen Aufwand.
Die wichtigste Zutat ist viel Zeit ... und an Ostern natiirlich
die passende Deko. Mit Lindt HELLO findet ihr auf den
niachsten Seiten erfrischend ldssige Ideen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

HELLO
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HELLO

2. NICE TO SWEET You!

Tischkartchen mal anders: Der HELLO Mini Bunny aus
der Funfer-Abreistange bewacht, mit Namen beschriftet,
standhaft eine weilke Asia-Box mit Osterliberraschungen
fur jeden Gast. Die Box kann man prima mit nach Hause
nehmen. Oder auf den gemeinsamen Osterspaziergang?

3. MINI-NEST UMS FRUHSTUCKSEL

Das Fruhstlicksei ist der klassische Starter beim
Brunch, erst recht zu Ostern. Die HELLO Cookies &
Cream Eggs. HELLO Strawberry Cheesecake Eggs

und HELLO Crunchy Nougat Eggs bringen Farbe ins

Nest. Das wird einfach aus zarten Birkenastchen

gewunden und dann schwarz angespriiht.

38 NDT CHOCOLADENSEITEN

|. HELLD NASCHEREIEN,
AB INS KORBCHEN!

Wer ist der coolste Hase im Korb?

Und was steckt im HELLO Easter Mix?
Feinste HELLO Ostereier wie Strawberry
Cheesecake Eggs, Cookies & Cream Eggs,
Crunchy Nougat ... alles zur Selbst-
bedienung. Bitte zugreifen und genieken!




Fotos: Sabrina Rothe, Styling: Anne Beckwilm

4. FREUNDE, BEDIENT EUCH EINFACH SELBST

,Jake it easy und immer schon locker bleiben!”

Fur diese Philosophie steht der HELLO Bunny in
seinem unkonventionellen Outfit. Easygoing heift
die Devise auch beim Osterbrunch. Daher stehen
Leckereien ebenso zur Selbstbedienung bereit wie
e frohliche Botschaft auf
satzlich fir gute Laune.

Geschirr und

eck
B-\Jchma:emuasen 50T

HELLO-AKTION 20I6 2 iln‘l! l HELLD TAFELN
PROBIEREN & BOSE LALTSPRECHER GEWINNEN.

Freunde feinster Schokolade, aufgepasst: Lindt HELLO verlost

1111 BOSE Lauitsprecher. Die passen in jedes Osternest und bringen
Stimmung ins Brunch-Event! Das Gute daran: Gewinnen ist ebenso
einfach wie schokoladig, denn jede* HELLO Aktionstafel zum Probier-
preis enthalt in der Innenseite einen Code, der gewinnen kann!

1

50 gent's:
( 1.) Ab Februar 2016 besitzt jede® Lindt HELLO Tafel zum
Probierpreis -20 % (Lindt HELLO Strawberry Cheesecake, Cookies
& Cream, Crunchy Nougat, ...) im Innenteil einen Gewinncode.

( 2. ) Gebt den Gewinncode online unter w
Mit etwas Gliick gehdrt ihr zu den gliicklichen Gewinnern eines
Bose Lautsprechers — wahlweise in Schwarz, Weik, Blau oder Rot.

w.lindi-hello.de ein.

* auker die Sorte Sundae Choco

Die Aktion ist limitiert und gilt nur, solange der Vorrat reicht. Die Aktion findet vom 1.2
31.8. 2016 statt. Weitere Infos und Teilnahmebedingungen unter » lindt-hallo.de

'AUUMl X

HELLO

OUKIES
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

?\ Saftige Schokoladenkuchen, fruchtige Crémes,

franzosische Schokoladen-Eclairs und

i

Schoko-Erdnuss-Macarons — Sternekoch Johann Lafer
weckt mit seinen raffinierten Lindt Excellence Rezepten

unsere Sehnsucht nach dem Frihling

40 LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Zutaten fur 1 Torte (ca. 22 cm Durchmesser):
100 g Lindt Excellence 70 % - 75 g Butter -
3 Eler (Groke S} - 50 g Puderzucker -

Salz - 50 g Mehl - 1 TL Backpulver

1 EL Kakao - 50 g fein gemanlener Mohn -
3 Blatt Gelatine - 130 ml schwarzer
Johannisbeernektar - 200 g griechischer
Sahne-Joghurt - 2 Eiweik - 100 g Zucker
Zubereitungszeit: 1 2 Std. + co. 30-35 Min,
Backezeil + 3 Std. Kuhizeit

Schwierigkeitsgrad: feicht bis mitte/

Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine
runde Springform (22 ¢cm Durchmesser)
fetten. Schokolade hacken und mit
Butter in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze schmelzen. Eier mit
Zucker und einer Prise Salz mit dem
Rithrgerdt ca. 5 Min. cremig-schaumig
schlagen. Dann die fliissige Schoko-
Mischung unterriihren. Mehl mit
Backpulver, Kakao und Mohn mischen
und unterheben. Teig in die Springform
giePen und auf einem Giteer auf der
untersten Einschubleiste ca. 35 Min.
backen. In der Form abkiihlen lassen.

Fiir die Mousse Gelatine 5 Min. in
kaltem Wasser einweichen. Johannis-
beernekrar erwiarmen, Gelatine ausdrii-
cken und im Nekrar auflésen. Das Ganze
abkiihlen lassen. Den Joghurt unterriih-
ren. Eiweily zu steifem Schnee schlagen.
Dabei den Zucker einrieseln lassen. Ei-
schnee behutsam unter den Joghurt
heben. Mousse gleichmiliig auf den
abgekiihlten Schoko-Mohn-Boden geben
und 3 Sed. in den Kithlschrank stellen.

Tortenrand mit einem Messer von der
Form l6sen und auf eine Platte umsetzen.
Nach Belieben mit Heidelbeeren und
einigen frischen Veilchen garnieren.

Schokesplitter am Tortenrand
Datiir 100 g Lindr Excellence 70 % in
einer Schiissel {iberm heillen Wasser-
bad schmelzen. AnschlieBend diinn auf
Backpapier streichen, dicses cinrollen
und ca. 30 Min. in den Kuhlschrank ge-
ben. Dann das Papier langsam aufrollen
und die dabei entstehenden Schoko-
splicter an den Torrenrand driicken.

LUFTIGE

Zutaten fiir ca. 24 Eclairs:

250 ml Wasser -« insg. 150 g Butter - 1 TL Salz
175 g Mehl - 2 EL Zucker - 5 Eier - insg. 200 g
Lindt Excelience 70 % - 100 g Karamell-
Sirup - ca. 75 g gehackte und gerostete
Mandeln - 150 ml Sahne - 100 mi Eierlikor -
200 g Lindt Excellence Vollmilch
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. + 20 bis 25 Min

Bockzeit +insgesamt ca. 1 %2 Std. Kiihizeit
Schwierigkeitsgrad: leicht =

Wasser, 100 g Burtter und Salz in
emnem flachen Topf einmal aufkochen
lassen. Das Meh!l mit dem Zucker aut
einmal unter stindigem Ruthren in die
kochende Flussigkeit geben. Masse so
lange riithren, bis der Teig sich als Klob
vom Topfboden 18st. Teig in eine Schiis-
sel umfiillen. Eier verquirlen und nach
und nach mit dem Rihrgeridr uncermi-
schen, bis ein glatter Teig entstanden
ist. Diesen in einen Spritzbeurel mit

REZEPTE VON JOHANN LAFER

groBer Lochtiille umfillen und etwas

abkiihlen lassen.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf
gefectete und mit Mehl bestaubte Back-
bleche zu etwa 24 Zungen mit 8 bis
10 cm Lange spritzen. Im heillen Ofen in
ca. 20 bis 25 Min. goldbraun backen.
Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

[nzwischen fiir die Glasur 150 g
Lindt Excellence hacken und mit der
restlichen Butter (50 g) und Karamell-
Sirup in einem kleinen Topf unter stdn-
digem Riihren schmelzen. Eclairs mit
einer Seite in die Glasur tauchen, etwas
abtropfen lassen, umdrehen und mit Man-
deln bestreuen. Glasur fest werden lassen.

Eclairs der Linge nach halbieren.
Sahne mit Eierlikisr mischen und erhitzen
Vollmilch- und restliche Zartbitter-
Schokolade klein hacken, zur heilien
Eierlikor-Sahne geben und unter
stindigem Rithren darin schmelzen.
Créme im Kiihlschrank erkalten lassen.
Danach mic einem Handrithrgerir
cremig aufschlagen, in einen Spricz-
beutel mit grofer Scernciille umfiillen

LINDT CHOCOLADENSE
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~ MIT SCHOKOLADEN-
KARAMELL-CREME

und auf die untere Hilfre der Eclairs

spriczen. Die anderen Hilfren mit
der Schokoladen-Glasur daraufsetzen.

Zutaten fiir 1 Kuchen (ca. 22 cm Lénge):

10 Eier (Groke M), zimmerwarm -

insg. 500 g weiche Butter, zimmerwarm -
Insg. 300 g Zucker - 1 Vanilleschote -

400 g Mehl - 3 TL Backpulver - Salz - insg.
200 g Lindt Excellence 70 % - 3 EL Kakao -
2-3 EL Rum - 50 g Honig - ca. 4 EL geho-
belte Lindt Excellence 70 % zum Bestreuen

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Zubereitungszeit: ca. 14 Stad. + 1 Std. Backzeit
Schwienigkeitsgrad: mittel = =

Ofen auf 180 °C vorheizen. Ein tiefes
Backblech (20 x 30 ¢m) mit Backpapier
auslegen. Eier trennen. 450 g Burcer
mit 200 g Zucker und Vanillemark in
eine grolie Schiissel geben und mic dem
Rithrgerdt ca. 5 Min. schaumig schlagen.
Dann die Eigelbe nach und nach unter-
rithren. Mehl mit Backpulver mischen
und unter den Teig heben. Eiweil}
mit einer Prise Salz zu steifem Schnee
schlagen. Dabei den restlichen Zucker
(100 g) einrieseln lassen. Eischnee unter
den Teig heben. Die Hilfte davon auf
das tiefe Backblech geben, gleichmilflig

etwa 2 cm hoch verteilen und im Ofen
auf der mittleren Einschubleiste ca. 20
bis 25 Min. backen. AnschlieBend ab-
kiihlen lassen und mirt einem Ausstecher
ca. zwolf Hasen mit ca. 4 bis 5 cm
Grolbe ausstechen (siehe Foro rechrs).
100 g Lindr Excellence 70 % fein
reiben und mit Kakao und Rum unter
den restlichen Teig heben. Eine Kasten-
form mit Bucter ausferten und mic Back-
papier auslegen. Etwa ein Vierrel des
Schokorteigs in die Kuchenform geben.
Dicht an dicht eine Reithe mit den
ausgestochenen Hasen auf den Teig
setzen (siehe Foto rechts). Die gefiillte
Backform auf den Boden des Ofens
stellen und ca. 15 Min. vorbacken. Dann
den restlichen Schokoreig hineingiellen
und darauf achten, dass alles méglichst
gleichmiiBig bedeckt ist. Backform auf
einem Gitter auf der untersten Einschub-
leiste weitere 45 bis S0 Min. backen.
Danach etwas abkiihlen lassen und mit
dem Backpapier aus der Form heben.
Fiir die Glasur die restliche Schoko-
lade (100 g) klein hacken, mit der
restlichen Butter (50 g) und dem Honig
in einen Topf geben und ber schwacher
Hitze unter regelmiligem Riihren
schmelzen. Glasur gleichmiBig tiber
den abgekiihlten Kuchen giefien und
mit gehobeleer Schokolade bestreuen.

Dieser Kuchen lisst sich prima
variieren. Statt des Hasen an Ostern
kann man am Murttertag ein Herz aus
rot gefirbtem Teig einsetzen. An
Weihnachten wire ein Stern passend.

Zutaten fiir ca. 8 bis 10 kleine Tortchen:

75 g Butter - 100 g Lindt Excellence 70 % -
2 Eier - insg. 75 g Zucker - 30 g Meh| -

1 TL Backpulver - 2 Rosmarinzweige -
250 ml Pflaumenwein - 6 Pflaumen -

150 g Mascarpane - 60 g geschalte
Pistazien - 2 EL Amaretto - 1 Eiweil

Zubereitungszeit: ca. 1V Std + 20 Min. Backzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel = =



Fotos: Jan C. Brettschneider, Styling: Sabina Grimm

Ofen auf 160 °C vorheizen. Butter
mit zerkleinerter Schokolade in einem
Topf bei schwacher Hitze schmelzen.
Eier mit 50 g des Zuckers ca. 5 Min.
schaumig schlagen. Dann zuerst die
flisssige Schoko-Butter unterrithren,
danach das Mehl mit Backpulver
unterheben. Den Teig in ein tiefes
Backblech (ca. 25 x 30 ¢m) fiillen und
im Ofen auf der unteren Schiene ca.

20 Min. backen. Vollstindig abkiihlen
lassen und acht bis zehn Ringe mit
ca. 5 bis 6 cm Durchmesser ausstechen.

Inzwischen Rosmarin hacken und
mit Pflaumenwein erhitzen. Topf vom
Herd ziehen, Pflaumen halbieren,
entsteinen, Hilften in dinne Scheiben
schneiden und im Rosmarin-Sud
20 Min. ziehen lassen.

Mascarpone mit Pistazien und Ama-
retto in einen hohen Becher geben und
mit einem Piirierstab fein mixen. Eiweil}
mit restlichem Zucker (25 g) steif schla-
gen und unter die Pistaziencréme heben.
Diese in einen Spritzbeutel mit mite-
lerer Locheiille fiillen und gleichmalfig
auf die Schokobéden verteilen.

Pflaumenscheiben gut abtropfen las-
sen und rosettenartig von aullen begin-
nend auf der Pistaziencreme verteilen.

Zutaten flr etwa 20 Stlick:

1 Wirfel Hefe (42 g) - 150 ml lauwarme Milch -
400 g Mehl - 2 EL Kakac - 2 Eier « 2 Eigelb
50 g Zucker « insg. 100 g weiche Butter -
ca. 750 ml Pflanzenél (z. B, Sonnenblumenol)
zum Frittieren - 200 g schwarze Johannis-
beermarmelade zum ullen - 150 g Lindt
Excellence 70 % - 100 g klarer Honig - 50 g
Lindt Excelience Vollmilch nach Belieben
Zubereitungszeit: ca, 1 Std

i insg. 1 5td. Zeit zum Gehen
Schwierigkertsgrad: ieicht »

Hefe in die Milch brisckeln und auf-
losen. Mehl, Kakao, Eier, Eigelb, Zucker
und 50 g von der Butter zufugen. Alles
in einer Knetmaschine in 10 Min. zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten
und zugedeckr ca. 45 Min_ gehen lassen.

Teig in 20 gleich groBe Portionen
reilen. Daraus glatte Kugeln drehen
und diese auf ein mit Mehl bestdubres
Kiichentuch legen. Mit einem zweiten
Tuch abdecken und den Teig nochmals
gehen lassen, bis sich das Volumen der
Kugeln verdoppelt hat.

Das Ol auf ca. 170 °C erhitzen.
Berliner portionsweise hineingeben
und ca. 1 Min. frictieren. Dann wenden
und von der anderen Seite eine weitere
Minute backen. Berliner herausheben
und auf einem Gitter abtropfen lassen.

Fiir die Glasur Lindc Excellence 70 %
klein hacken und mit der restlichen
Butter (50 g) und Honig in einem Topf
unter stindigem Riihren schmelzen.
Konfitiire in einen Spritzbeutel mit
kleiner spitzer Tiille fiillen und in die
gebackenen Berliner spriczen. Dann die
Berliner mit einer Seite in die Glasur
tauchen, etwas abtropfen und fest
werden lassen. Nach Belieben kann
man die Berliner noch mic fliissiger
Vollmilch-Schokolade besprenkeln.

Zutaten fur 30 Macarons:

100 g Lindt Excellence 70 % - 150 ml Sahne -
180 g Zucker - 125 g gerostete, gesalzene
Erdnlisse - 210 g Puderzucker - 3 Eiweilk

Zubereitungszeit: ca. 1% Std. + 18 Min. Bockzeit
Schwierigkeitsgrod: leicht bis mittel = / » =

Schokolade klein hacken, Sahne
erhitzen. 150 g Zucker in einem Topf
hellbraun karamellisieren. Topf vom
Herd ziehen, heille Sahne unter stindi-
gem Riuhren dazugieBen und rithren,
bis sich der Karamell aufgeldst hat.
Karamell-Sahne in eine Schiissel um-
tullen, gehackte Schokolade zuftuigen
und darin schmelzen. Mischung zuge-
deckt im Kiihlschrank am besten
tber Nacht auskiihlen lassen.

Ofen auf 160 °C Unterhitze vorhei-
zen. Erdniisse mit Puderzucker in einem
Mixer méglichst fein mahlen, Mischung
durch ein feines Sieb schiicteln. Eiweild

REZEPTE VON JOHANN LAFER

Johann Lafers Trick fir den
Osterhasen-Schoko-Kuchen: Die
Hasen werden aus hellem Teig
ausgestochen, in die Form gestellt,
mit dunklem Teig ubergossen

und gebacken

mit den restlichen 30 g Zucker steif
schlagen. Erdnuss-Mischung nach und
nach in 5 bis 6 Schritten behutsam
unter den Eischnee heben. Masse in
einen Spritzbeutel mic kleiner Lochrdil-
le fiillen und in kleinen Tupfen von
ca. 3 em Durchmesser auf ein mit Back-
papier belegres Backblech spriczen.
Die Teigtupfen ca. 30 Min. antrocknen
lassen. Dann auf der untersten Schiene
des vorgeheizten Ofens ca. 16 bis
18 Min. backen. Dabei die Ofentiir
mithilfe eines Kochléffels einen Spale
gedffnet lassen. Danach herausnehmen
und auf dem Blech auskiihlen lassen,
Karamell-Mischung aus dem
Kiihlschrank nehmen, mit einem
Riithrgerde crémig-steif aufschlagen
und in einen Spritzbeutel mirt kleiner
Lochtiille fiillen. Créeme auf die Hilfte
der Macarons verteilen. Zum Schluss die
restlichen Macarons daraufgeben.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Mit Lindt HELLO zur
Berlin Alternative Fashion Week

Im Marz geht flir progressive Mode in Berlin ,die Post ab™: Auf der
Berlin Alternative Fashion Week im Postbahnhof prasentieren jun-
ge internationale Labels ihre avantgardistischen, nachhaltigen
und klnstlerischen Designs — Infos und Impressionen gibt es
hier: www.berlinalternativefashionweek.com.

Highlights der BAFW sind die REUSE:it-Show am 18. Marz und
die Alchemy-Shows am 19. Marz. Fur HELLO-Fans sind schon jetzt
zwei Platze in der ersten Reihe reserviert. Gewinnen Sie 2 Front-
row-Tickets fiir alle Shows am Freitag, 18.3. und am Samstag,
19. 3. 2016 inklusive Anreise und Ubernachtung.

Teilnehmen kann man auf der HELLO Website unter www.lindt-hello.de oder per Post an
Lindt & Springli, HELLO Fashion, 52095 Aachen.” Bitte geben Sie Ihre Adresse, E-Mail-
Adresse und lhre Telefonnummer an. Einsendeschiuss ist der 10.3.2016.

* Teilnahme nur ab 18 Jahren. Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitarbeiter, ihre Angeho-

rigen sowie Mitarbeiter des Verlags. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Eine Barauszah-
airberlin lung des Gewinns ist nicht méglich.

Die ganze Welt

111°1.1.0 Santa an Bord

Unter dem Motto ,Flying home for christmas” er-
oberte vergangenen Dezember der coole HELLO
Santa mit Air Berlin die Lufte. Am 26. November
prasentierten sechs Weihnachtsméanner und zwei
Pilotinnen-Engel den genussvoll lachelnden Airbus
A320-200. Den speziell lackierten Weihnachtsflie-
ger, der im gesamten européischen Streckennetz
von Air Berlin von Berlin Uber Miinchen, Stockholm,
Mailand bis Wien und Helsinki eingesetzt wurde,
zierte ein 3,10 Meter mal 3,50 Meter grofer HELLO
Santa. Natlrlich gab’s an Bord fir alle Passagiere
das beliebte Air Berlin Schokoladenherz von Lindt.
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Fotos Wolfgang Schardt, Air Berlin, BAFW/Michael Wittig, Berlin 2015



def ng Tafel-Chocoladen gmm sich imme wie&r ein
: hlEf em-Stuckchenda Jetzt werden Sie. zusﬁtzilch zZum zart- :

n -enden Genuss mit exklusiven Treue-Pramien belohnt. Wie das
- geht? Ganz einfach! Achten Sie bei jeder Lindt Tafel- Chocolade ab
: sofé;n auf das groRe goldene Lindt Logo auf der Vorderseite: den fein
gESthwungenen Lindt Schriftzug mit dem Drachen (s. 0.). Diese Logos
gﬁtes ab sofort zu sammeln, um mit Treue-Prémien belohnt zu werden.

L 'nsere Pramie fur

Sammeln Sie glet'cb los! ‘ £ 15 Lindt Logos:
Die Lindt Treue-Aktion lauft bis 31.12.2016 2 Tafeln Lindt Chocolade®

~ So leicht sichern Sie sich lhre Pramie: ,
~  Kleben Sie nach Belieben 15, 30 oder 45 Lindt Vorderseiten-Logos
- von verschiedensten Lindt Tafel-Chocoladen in den Lindt Sammel-
' pass (Sie kénnen ihn auf www.lindt.com zum Ausdrucken herunter-
laden) oder sammeln Sie die Logos einzeln. Schicken Sie lhre
Sammlung (bitte ausreichend frankiert) per Post an:

Lindt & Spriingli GmbH, Stichwort ,Treue-Aktion“, 52096 Aachen.
Kurz darauf erhalten Sie erfreuliche Post: lhre Treue-Pramie aus dem
Hause Lindt & Springli.***

Unsere Pramie fur

* Die abgebildeten Tafeln sind Beispiele - je nach Saison werden unterschiedliche Tafeln 2 50 Lindt /‘Ul!_\"r).’@[ : -
versendet. . " A A b
** Die Farbe der Mini Pralinés Packung kann variieren. UL indt Frosch A‘rmu- : 5
*** Wir senden lhnen anschlieBend lhre — der Logoanzahl entsprechende — Pramie zu. Ein- : Fierbecher k :
sendungen, die nicht ausschlieRlich Logos der Tafelvorderseite enthalten, werden nicht : +EETIECILET :
eingeldst. Bitte Namen und Anschrift nicht vergessen. Einsendungen nach dem 3112.2016 i . 2 /({/f’/,’] 7 IH(/I s % r)('f)/(.‘r/(’ ¥ :

kdénnen nicht mehr beriicksichtigt werden. Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitarbei-
ter und deren Angehdrige.

Unsere Pramee fur

15 Lindt Logos:

® | Lindt Froschkonig- Tasse
e 2 Jafeln Lindt Chocolade®

¢ | Packung Mini Pralinés*
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Schokoladen
museum

Gesucht:
Deutschlands beste Hobby-Patissiers

Das Schokoladenmuseum KélIn und die Jeunes Restaurateurs (JRE) — eine
Vereinigung von Deutschlands jungen Spitzenkdchen — suchen 2016 zum
ersten Mal die besten Hobby-Patissiers Deutschlands.
Am 23. und 24. April 2016 treten im Atelier des Schokoladenmuseums in
Koln acht Zweierteams im Wettbewerb um das beste Dessert mit Lindt
Chocolade und Porto Rozes aus dem Hause Vranken Pommery an. Unter
den Augen der Spitzenkoche aus den Reihen der Jeunes Restaurateurs
bereiten sie genau die Kreation zu, mit der sie sich beworben haben (siehe
Kasten links).
Das Siegerteam gewinnt eine exklusive Gourmetreise nach Portugal. Als
Sahnehdubchen darf es am 25. April 2016 den Profis beim Patisserie-
Wettbewerb der Jeunes Restaurateurs liber die Schulter schauen und am
Gala-Empfang, auf dem die besten Patissiers geehrt werden, teilnehmen.

Wir freuen uns auf viele
wundervolle Kreationen und wiinschen
o bevoerben Sirsick: allen Teilnehmern viel Gliick.

« FUr den Wettbhewerb kodnnen sich
Teams aus je zwei Personen (eine . . ' )
davor mindestens 18 Jahre alt) per Das sind die exklusiven Preise:
E-Mail an diese Adresse bewerben:

projekte@schokoladenmuseum.de 1. Preis Eine zweitadgige Reise nach Portugal
- Die Teams reichen zur Bewerbung inkl. Flug, Transfers und Ubernachtung; Besuch
eine kurze Selbstdarstellung, zwei des Weinguts Rozés und des Douro-Tals. Gast-
Fotos und die Rezeptur ihrer selbst teilnahme am Patisserie-Wettbewerb der Jeunes
ersonnenen Dessert-Kreation ein. Restaurateurs und am Gala-Empfang zur Siegerehrung.
. Einsendeschluss ist der 20.3.2016. 2. Preis Teilnahme an einem eintagigen Schokoladenkurs mit dem Maitre
Die acht auserwahlten Teams werden Chocolatier des Schokoladenmuseums
bis zum 1.4.2016 informiert. 3. Preis Ein Gutschein fiir ein 3-Gange-Menii und Ubernachtung in einem Haus
. Infos: www.schokoladenmuseum.de, der Jeunes Restaurateurs Deutschland. Fir alle Teilnehmer gibt es auferdem
www.jre.de attraktive Sachpreise.
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Ilerfs geliebt,
kiuhl genossen

Kaum ist die Picknicksaison in Sicht, schon
sturmt HELLO Frozen Yoghurt Berry die Charts
der diesjahrigen Sommerhits! Die Tafeln und
Sticks aus Vollmilchschokolade sind kastlich
gefullt mit cremigem Joghurt und fruchtigen
Waldbeeren — genau das Richtige zur slufen
Erfrischung an heien Tagen. Wer die Pick-
nicksaison nicht erwarten kann, gonnt sich mit
HELLO Frozen Yoghurt Berry Tafeln und Sticks
das coole Summer-Feeling schon im April.
Tipp: HELLO Frozen Yoghurt Berry gekuhlt
geniefen!

[.indt Vewsletter

Neue Produkte und feine Rezepturen, ver-
flihrerische Geschenke, Saison-Spezialitaten
oder vorteilhafte Code-Aktionen — der News-
letter von Lindt informiert stets aktuell rund um
die Kreationen der Maitres Chocolatiers.

Einfach anmelden unter
www.lindt.de/newsletter
oder liber den QR-Code

Goldiges Goldhasen-Geschenk

500 aller 100g und 200g schweren Lindt
Goldhasen aus feinster Chocolade sind die-
ses Jahr ganz besondere Gliicksbringer: Sie
schenken ihrem Besitzer zum schokoladi-
gen Genuss einen wertvollen Goldhasen-
Anhénger aus der Thomas Sabo Charm
Club Kollektion™. Der exklusive kleine Gold-
schatz im Wert von 98 Euro ist seinem Vor-
bild wie aus dem Gesicht geschnitten, ihn ziert
sogar die goldene Glocke am roten Band.

Wer jetzt einen Lindt Gold-
hasen mit 100 g oder 200 g kauft oder geschenkt bekommt,
findet auf dem Bodenetikett auf der Unterseite einen

Geben Sie diesen Cede im Internet auf
www.lindt.de/goldhase ein und Sie erfahren sofort, ob Sie
zu den 500 gliicklichen Gewinnern eines exklusiven Goldha-
sen-Anhéangers aus dem Thomas Sabo Charm Club gehoren!

s, Sabo

Teilnahmeschluss ist der 24.4.2016
Alle weiteren Infos unter

TNurE2ia



LINDOR

Chocoladentrdume ‘
zum DAHINSCHMELZEN .

Geniefien Sie einen unvergesslichen Moment, der nur thnen
gehort: mit Lindor von Lindt. Wenn die feine Chocoladenhiille auf
der Zunge zergeht und die unendlich zartschmelzende Fiillung all

lhre Sinne sanft berthrt, entfihrt Lindor Sie an einen Ort, an dem
Chocoladentraume wahr werden.

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER

SEIT 1845




