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Weihnachtszeit ist Wohlfiihlzeit!

Klein, aber fein: Jetzt wird's gemiitlich: Leicht und lecker:

Gratinierter Ziegenkase auf Hirschgulasch mit | Wodka-Bandnudeln mit
GlUhweinfeige S.07

(nodelsternen S. 14 [ Meeresfriichtesauce
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

Was gibt es Schoneres als eine gemditliche Adventszeit? Warme Farbtone, vielleicht ein Feuer im
Kamin, brennende Kerzen und frisches Tannengriin gehoren unbedingt dazu. Selbstverstandlich
auch winterliche Speisen an hiibsch gedeckten Tischen. Wir zeigen Ihnen, wie Sie die Winterzeit
gemditlich gestalten, ohne dabei in Stress zu geraten. Denn Weihnachtszeit ist Wohlflihlzeit. Unsere
Rezeptvorschlage bestehen aus Vor-, Haupt- und Nachspeisen, sodass Sie beliebig kombinieren
konnen. Denn wir haben uns ein paar ganz besondere Highlights ausgedacht - nicht schwer nach-
zukochen, aber himmlisch kostlich! In unseren Filialen werden Sie eine groRe Auswahl festlicher
Aktionsartikel (mit * gekennzeichnet) finden, die leider nur flr einen begrenzten Zeitraum erhaltlich
sind. Probieren Sie zum Beispiel unsere kostlichen Fischspezialitaten. Wie wir durch die nachhaltige
Beschaffung von Meerestier- und Fischereiprodukten den verantwortungsvollen umgang mit den
weltweiten Fischbestdnden und ihren Lebensraumen anstreben, erfahren Sie ab Seite 18. Alle wei-

teren Informationen finden Sie unter www.aldi-sued.de.

Frohe Weihnachten, lhre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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QUALITAT IST UNSER THEMA
Tiefkiihlfisch: Der Reichtum
des Meeres

FISCHVERGNUGEN FUR DEN WINTER
Wodka-Bandnudeln mit
Meeresfriichtesauce

Lachsrollchen

Kabeljau mit Chili, Lauch und Orangensenf
Lachsfilet im Kartoffelsud

Zanderfilet in Garnelen-Curry-Sauce

wap.aldi.de. Realisation: Lingen Werbung & Design Kdln, Opladener Str, 8,
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ALLES KASE

Schweinefilet in Blauschimmelkasesauce
Gebackener Camembert mit Sesamkruste
und Preiselbeerkompott

Kasesouffle

Selbst gemachte Chutney-Senfauswahl

SUSSER ABSCHLUSS

Kirsch-Cheesecake mit Spekulatiusboden
Tee-Gelee

Winter-Kakao

Apfel-Zimt-Ragout mit Streuselhaube
Schokoladen-Bananen-Muffins

MIX

Papier aus verantwor-
tungsvollen Quellen

FSC* C104350

I3
FSC

www fa2.003







Klein, aber fein

Mit Liebe zubereitet und hibsch angerichtet - so konnte man unsere
Vorspeisenrezepte beschreiben. Eine Prise Zimt hier, ein bisschen Honig
da, und schon stellt sich heimeliges Wohlgefuhl ein. Unsere raffinierten
Kombinationen aus Kdse und Obst, Fisch und Gemuse und vielen weiteren
Zutaten ergeben herrliche Vorspeisen, die Ihre Gaste sicher zu schatzen
wissen. Und dabei sind es nur ein paar kleine Tricks, die Sie hier zum Erfolg

bringen. Probieren Sie es aus, Sie werden Uberrascht sein!

Essig und Ol - zwei wichtige Zutaten, die bei vielen Vorspeisen nicht fehlen durfen.
Ob als Dressing fur den Salat, feinstes Olivendl Uiber den Klassiker Tomate-Mozzarella
oder einfach zu lecker krossem Baguette. Wahlen Sie aus einer groRen Palette unter-

schiedlicher Geschmacksrichtungen aus.



GEMUSETATAR MIT SCALLOPS

Die Scallops nach Packungsanweisung auftau-
en lassen. Die Avocados halbieren, den Stein
entfernen und die Halften schalen. Dann in
kleine Wulrfelchen schneiden. Zitronensaft,
0l und Senf vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Korianderpulver abschmecken und nochmals
verrihren. Die Avocadowdrfelchen sofort hin-
zufigen und sorgfaltig vermischen.

Lauch und Fruhlingszwiebel putzen und
zusammen mit dem hellen Grun in fei-
ne Ringe schneiden. Die Tomate quer hal-
bieren, die Kerne herauskratzen und das
Fruchtfleisch klein wurfeln. Das Ei schalen
und fein hacken. Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Petersilie und Knoblauch fein
hacken. Alles zu den Avocados geben. Mit
Tabasco und Sojasauce abschmecken. Das
Ganze flir25 Minuten in den Kithlschrank stellen.
Mit einem Garnier-Ring auf die Teller verteilen.
Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne er-

hitzen. Die Scallops in dlnne Scheiben schnei-
den, im heiRen Ol kurz schwenken und mit
Salz und den roten Pfefferkornern wurzen.
Dann die Scallop-Scheiben kreisformig auf dem
GemUsetatar dekorieren und mit dem Olivendl
aus der Pfanne betraufeln.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

8 Gourmet Tiefsee-Scallops* (TK)

2 Avocados

Saft von 1bio-Zitrone

2 EL Bellasan Raps Vitaldl

1TL Kim Delikatess Senf mittelscharf
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1/2 TL Korianderpulver

1/2 kleiner Lauchstangel
1Fruhlingszwiebel

1Tomate

1hart gekochtes bio-Ei

1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund glatte Petersilie

1/2 Knoblauchzehe

Tabasco

Sojasauce

Cantinelle Olivenol nativ extra

rote Pfefferkorner

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN (oHNE KiiHLZEIT)
PREIS PRO PERSON: 1,60 €

ki/kcal 1866/445 E 789 K 62g F 438g



GRATINIERTER ZIEGENKASE
AUF GLUHWEINFEIGE

(Foto auf Seite 4)

Den Salat putzen, waschen und trocken schleu-
dern. Dann aus O, Senf, Honig, Essig, Salz und
Pfeffer ein Dressing herstellen. Die Schale von
der Orange losen. Die Orange auspressen und
den Saft unterriihren. Die Feigen vorsichtig ab-
spulen, trocken tupfen und halbieren.

Den Gluhwein, Schale von der Orange und
braunen Zucker in einem Topf unter Rihren
erwarmen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Die
Feigen mit der Schnittflache nach unten in den
Sud legen und bei kleiner Hitze etwa 5 Minuten
kocheln lassen.

Den Backofengrill auf 180 Grad vorheizen.
Die Feigen mit der Schnittflache nach oben
iIn eine gefettete Auflaufform geben. Die
Ziegenkaserolle in 8 Scheiben schneiden und
je ein halbe Feige damit belegen. Die Butter in
Flockchen auf jedem Kase verteilen.

Die Orangenschalen aus dem Sud entfernen.
Den Gluhweinsud bei starker Hitze etwa
4-6 Minuten einkochen lassen. Die belegten
Feigen wunter dem vorgeheizten Grill
2-3 Minuten Uberbacken, bis der Kdse zu

_OLIVEN
|

braunen beginnt. Dann jeweils eine Prise Zimt
auf den Kase geben. Den vorbereiteten Salat auf
Tellern anrichten und mit dem Dressing betrau-
feln. Die Uberbackenen Feigen darauf anrichten
und mit dem eingekochten Sud Ubergieken.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:

200 g Lollo rosso

2 EL Gourmet Olivenol-Cuvee*

17L Kim Delikatess Senf mittelscharf
17L bio-Honig fliissig

1 EL Gourmet Balsamfrutta Himbeere*
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1/2 unbehandelte Orange

4 frische Feigen

200 ml Glihwein

2 EL brauner Zucker

Fett (fur die Form)

1 Roi de Trefle Ziegenkaserolle 3200 g
20 g milfina Deutsche Markenbutter
172 TL Zimtpulver

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,21 €

ki/kcal 1234/295 E 10g K 138g F 19,1g

Gourmet Olivers

té.ntinelie ol

Roi de Trefle 7iegernkastt g



PILZ-FRITTATA MIT SPECK
UND FELDSALAT

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die
Champignons putzen, abbtirsten und in kleine
Stiicke schneiden. Bacon in Streifen schneiden.
Schalotten und Knoblauch schadlen und fein
wurfeln.

Den Bacon in einer ofenfesten, beschichte-
ten Pfanne in 1 EL Ol knusprig ausbraten. Die
Champignons dazugeben und unter Wenden
goldbraun braten, bis sie glanzen. Petersilie
hinzufligen, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und alles herausnehmen. In 2 EL OL Schalotten
und Knoblauch anbraten, den Oregano dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
gebratenen Pilze untermischen.

Eier, Salz, Pfeffer und frisch geriebenen
Parmesan vermischen und Uber die Pilz-
Mischung geben. Die Pfanne auf der zweiten
Schiene von unten in den vorgeheizten Back-
ofen schieben und die Frittata ca. 15 Minuten
stocken lassen. In der Zwischenzeit den
Feldsalat putzen und waschen. Aus dem rest-
lichen Olivendl, Essig, Senf, Pfeffer und Salz ein
Dressing herstellen und den Feldsalat damit

marinieren. Die Frittata herausnehmen, aufeine
Platte gleiten lassen und in Portionsstlcke
schneiden. Den Feldsalat auf Tellern anrichten
und die Frittatastlicke darauf verteilen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

500 g Champignons

60 g Bacon

2 Schalotten

1Knoblauchzehe

6 EL Cantinelle Olivend| nativ extra

1EL Gartenkrone Petersilie (TK)

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1TL Oregano

6 bio-Eier

60 g Cucina Originale Italiana Parmigiano
Reggiano

200 g Feldsalat

1 EL Cucina Condimento Balsamico Bianco
1/2 TL Kim Delikatess Senf mittelscharf

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,82 €

kji/kecal 2007/479 E 2479 K 6,6g F 397g



eine Kelle oder Tasse, dann in das siedende
wasser gleiten und 3 Minuten ziehen lassen. In
der Zwischenzeit die Suppe in die Teller fullen.
Die Eier mit einer Schaumkelle herausheben,
kurz abtropfen lassen und auf die angerichtete
Suppe geben.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:
1weilke Zwiebel
400 g mehlig kochende Kartoffeln

R a4 20 g milfina Deutsche Markenbutter
KRAUTERSUPPCHEN MIT 100 ml bio-Bianco Sicilia IGT
POC""ERTEM El 800 ml Le Gusto Klare Gem(ise Bruhe
Die Zwiebel und die Kartoffeln schilen und wiir- J75d9 Gla"e“k’““e SRR Gk

odsalz

feln. Dann die Butter in einem groken Topf
erhitzen, die Zwiebelwdrfel darin glasig diins-
ten und anschlieRend die Kartoffelwlirfel un-
terrUhren. Wein und Briihe dazugieRen, auf- 100 g milfina H-Schlagsahne

kochen lassen und zugedeckt bei mittlerer 3¢ cucina Condimento Balsamico Bianco
Hitze 10 Minuten garen. Die Krauter unterrih- 4 Landvogt Freilandeier

ren und weitere 10 Minuten kochen. Die Suppe
mit dem Stabmixer puUrieren, mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.
Sahne dazugiefen und die Suppe erneut erhit- ki/keal 1531364 E 131g K 23gF 22,69
zen. In einem Topf ca. 3 | Wasser mit Essig auf-

kochen, auf Mittelhitze schalten. Die Eier einzeln

nacheinander vorsichtig aufschlagen, zuerst in

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
frisch geriebene Muskatnuss
1TL bio-Citrovin Zitrone

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 0,51¢€

mil }
Le Gusto Fie
Jodsalz

Cucina Cor
Cucina Originale |







Jetzt wird's
gemutlich

Festliche Bander, ein paar Kerzen, schones Geschirr - und schonist Ihre Tafel
bereit fUr die effektvollen Fleischrezepte, die wir uns fur Sie haben einfallen
lassen. Jetzt wird es Ubrigens auch mal ,wild" auf dem Teller. Denn die kalte
Jahreszeit beschert uns herrliche Wildspezialitdaten, die jedem schmecken.

Selbstverstandlich haben wir flr Sie in der Weihnachtszeit auch den
passenden Rotwein im Sortiment oder als Aktionsartikel. Versammeln
Sie lhre Lieben an einem Tisch, nehmen Sie sich Zeit und genielen Sie

ein gutes Stuick Fleisch ...

Edle Rotweine aus Sortiment und
Aktion - fur besondere Abende.






HIRSCH-STEAKS MIT DUNKLER
SCHOKOLADENSAUCE UND
WALDBEEREN

Die Beerenmischung nach Packungsanweisung
auftauen lassen. FUr die Crépes Mehl, Eier
und Milch zu einem glatten Teig verruhren.
Die flUssige Butter mit einem PUrierstab in ei-
nem dunnen Strahl einflieRen lassen. Etwas
Salz hinzugeben und 30 Minuten ruhen lassen.
Die Hirsch-Steaks waschen, trocken tupfen und
salzen und pfeffern.

Fur die Sauce die Schalotten schalen und fein
wurfeln. Das Rapso6l in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und die Hirsch-Steaks von jeder
Seite 5-6 Minuten anbraten, dann im Backofen
warm halten. Die Schalottenwdrfel in der glei-
chen Pfanne, zusammen mit der Butter, dun-
kelbraun braten. Mit etwas Wildfond abloschen,
sodass der Satz sich lost, dann verruhren. Den
restlichen Wildfond nach und nach zugieRen,
bis eine schone dunkle FlUssigkeit entstanden
ist. Nun mit Saucenbinder binden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Nach und nach die
geraspelte Schokolade hinzufigen und ruh-
ren, bis sie sich aufgeldst hat. Dann die Beeren
dazugeben und in der Sauce erwdrmen. Warm
halten.

In einer beschichteten Pfanne die Butter erhit-
zen und nur soviel Crépeteig hineingeben, dass
der Pfannenboden bedeckt ist. Den Crépe von
beiden Seiten hellbraun backen, herausneh-
men und warm stellen. Ohne weitere Zugabe
von Butter den Teig nach und nach verbrau-
chen. Die Crépes einmal einschlagen und auf
die Teller verteilen, die Hirsch-Steaks darauf-
geben, mit der Sauce UbergieRen und sofort
servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fiir die Crépes:

150 g Muhlengold Quazlitats-weizenmehl
3 bio-Eier

300 m! milfina frische Vollmilch 3,5% Fett
50 g flissige bio-Butter

Jodsalz

17L bio-Butter

Fuir die Hirsch-Steaks und die Sauce:
200 g Gartenkrone Beerenmischung (TK)
2 Schalotten

4 EL Bellasan Raps-Vitalol

4 Gourmet Hirsch-Steaks*

2 EL bio-Butter

130 ml Gourmet wildfond*

1 EL Saucenbinder

|odsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

5 g Moser Roth Edel Bitterschokolade (85 %),
geraspelt

ZUBEREITUNGSZEIT: 70 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 2,92 €

TIPP: Statt den Hirsch-Steaks konnen Sie auch
Lamm-Steaks (TK) benutzen.

kj/kcal 3753/895 E 5739 K 46,29 F 537¢

milfina :
Gartenkrone Beerenmiscnuno
Bellasan ta

Moser Roth Eciel Billerst
Gourmet Hirsch-Steaks™

Gourmet Widiond”
| Le Gusto Piefl
L Miihlengold Qualil



HIRSCHGULASCH MIT
KNODELSTERNEN

Am Vortag den Knddelteig nach Packungs-
anleitung anrUhren, etwa 1,5 cm dick in eine
groRe Auflaufform streichen und abgedeckt in
den Kuhlischrank stellen. Das Hirschedelgulasch
nach Packungsanleitung auftauen lassen, wa-
schen und trocken tupfen. Die Zwiebeln scha-
len, das GemuUse putzen und alles in grobe
Stiicke schneiden. Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und salzen. Das Ol in einem gro-
Ren Topf erhitzen und das Fleisch darin kraftig
anbraten, dann herausnehmen. Das Gemdlse
im Bratfett kraftig anbraten. Tomatenmark,
Rotwein und Rinderfond dazugieRen und das
Fleisch wieder dazugeben. Wacholderbeeren,
Pfefferkdrner und Lorbeerblatt hineinge-
ben. Das Ganze aufkochen und zugedeckt
1Stunde bei mittlerer Hitze schmoren. Rosmarin
und Thymian dazugeben und weitere
15 Minuten schmoren. In der Zwischenzeit aus
dem Knodelteig Sterne mit dem Ausstecher
ausstechen.

Das Fleisch mit einer Schopfkelle aus der Sauce
nehmen. Sauce durch ein Sieb gieen und nur
leicht mit Saucenbinder binden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder

in die Sauce geben und warmhalten. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Sterne dar-
in goldbraun anrdsten. Das Gulasch mit den
Sternen auf Tellern anrichten und mit der
Petersilie bestreuen.

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN:

Le Gusto Kartoffel-Knodel Halb & Halb
2 x 500 g Neuseelandisches Hirschedelgulasch (TK)
3 Zwiebeln

1Packung Suppengemtuse

Jodsalz

5 EL Bellasan Reines Pflanzenadl

4 EL Cucina Tomatenmark

400 m| African Rock Selection Cabernet
Sauvignon Pinotage

600 ml Gourmet Rinderfond*

5 Wacholderbeeren

1TL Pfefferkdrner

2 Lorbeerblatt

2 Rosmarinzweige

2 Thymianstangel

sternformiger Platzchenausstecher
etwas dunkler Saucenbinder

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1 EL bio-Butter

3 EL glatte Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN
PRE!S PRO PERSON: 2,78 €

ki/kcal 3152/753 E 5179 K 8799 F 18,89

ALDH insoiriert | B&1



GLASIERTE ENTENBRUST
MIT MIRABELLEN

Die Entenbrust nach Packungsanleitung auf-
tauen lassen, waschen und trocken tupfen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Haut der Entenbrust rautenférmig ein-
schneiden. Salz und Pfeffer mit Honig mi-
schen und die Haut damit bestreichen. Die
Entenbrust bei mittlerer Hitze auf der Hautseite
ca. 5 Minuten anbraten, wenden und auf

der Fleischseite weitere 3 Minuten braten. In
eine ofenfeste Form geben und im Backofen
12-15 Minuten nachgaren lassen. Die Schalotten
schalen und achteln und in einer Pfanne in
der Butter goldbraun anrosten. Die Mirabellen
abtropfen lassen und zu den Schalotten ge-
ben. Das Ganze mit dem Gefligelfond abldschen
und bei starker Hitze um ein Drittel einkochen.
Mit dem Birnenbrand abschmecken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Entenbrust auf-
schneiden und mit den Mirabellen anrichten.
Mit der Sauce uberziehen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 Barbarie-Entenbrust (TK)

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1EL Goldland Wald-Honig in der Dosierflasche
2 Schalotten

1TL bio-Butter

1Glas Mirabellen (Abtropfgewicht 360 g)

125 ml Gourmet Geflugelfond*

2 EL Mitterhof Edelobstbrand Birne 40 Vol.-9%*

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 2,25 €

kitkcal 1974/470 E 3049 K 241g F 28g

Verpackungsausstatiung des

Hirschedelr

laschs kanr

Goldland Wal
Léﬁusto- arioiiel-»

Bellasan Reine -,--,_..
African Rock Selection (abermnel

_ Le Gusto Piefier schv




RINDERFILET MIT KRAUTER-
OLIVENKRUSTE UND
ZITRONENPUREE

Das Toast fein zerbroseln. Die Zwiebel und
1 Knoblauchzehe schdlen und fein wurfeln.
1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen und darin
Zwiebel und Knoblauch glasig dinsten und
zum Brot geben. Dann die Ubrige Butter in der
Pfanne fllissig werden lassen und vom Herd
nehmen. Die Oliven fein hacken und zusammen
mit der Butter, den Krautern, dem Zitronensaft
und dem EiweiR zum Brot geben. Alles griind-
lich vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und
in 3 cm dicke Medaillons schneiden. Rundum
salzen und pfeffern. Olivenmasse auf der Ober-
seite der Filets verteilen und gut andrucken.
Die Filets zugedeckt fUr ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Eine
ofenfeste Form mit 2 EL Olivendl ausstreichen
und fUr 5 Minuten in den Backofen geben.
Herausnehmen und die Medaillons, mit der
Olivenmasse nach oben, hineinlegen. Die
zweite Knoblauchzehe mit der flachen Seite
eines Messers andriicken und ebenfalls hin-
einlegen. Im Backofen ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit das Kartoffelpuree nach
Packungsanleitung zubereiten und mit Zitro-
nensaft und dem restlichen Olivendl vermi-
schen.

Das Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen. Auf Teller verteilen, mit dem
Zitronenpuree anrichten und servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

50 g Miihlengold Butter-Toast vom Vortag
1/2 weilke Zwiebel

2 Knoblauchzehen oder 2 TL Gartenkrone
Knoblauch (TK)

40 g milfina Deutsche Markenbutter

8 Gartenkrone Grine Manzanilla Oliven

8 Gartenkrone Schwarze Hojiblanca Oliven
1TL gehackter Rosmarin

2 EL gehackter Thymian

3 EL Gartenkrone Petersilie (TK)

Spritzer von 1bio-Zitrone

1 Bio-Eiweil

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

1 Paket Gourmet Rinderfilet am Stiick* a ca. 900 g
3 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.0.P.
1Pckg. Le Gusto Kartoffel-Plree

Saft von 1/2 bie-Zitrone
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN (onNE KiHLZEIT)
PREIS PRO PERSON: 5,65 €

kifkcal 3795/907 E 82g K 3529 F 482g

e

e e
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RINDERROULADEN GEFULLT
MIT FEIGEN

1 Zwiebel schalen und fein wirfeln. Die Corni-
chons ebenfalls fein wirfeln und mit den Zwiebeln
und dem Senf zum Hackfleisch geben und vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wurzen und gleich-
maRig auf den Rouladen verteilen. Die
Feigen mit der Haut in diinne Scheiben schnei-
den und gleichmaRig auf den Flllungen verteilen.
Die Rouladen aufrollen und gegebenenfalls mit
Zahnstochern fixieren.

Die andere Zwiebel schdlen und fein wurfeln. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Rouladen von
allen Seiten scharf anbraten, dann die Zwiebeln
dazugeben und andUnsten. Das Tomatenmark
ebenfalls hinzuflgen und anrosten.

Den Rotwein angieken und aufkochen lassen.
Mit dem Rinderfond aufgieRen und zugedeckt

bei mittlerer Hitze ca. 1,5 Stunden schmoren
lassen. Die Rouladen aus der Pfanne neh-
men und warm halten. Den Fond mit dem
Pumpernickel abbinden. Die Rouladen in der
Mitte aufschneiden und auf Tellern anrichten.
Mit der Sauce uberziehen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 Zwiebeln

4 Gartenkrone Cornichons

200 g Hackfleisch, gemischt

2 TL Kim Delikatess Senf mittelscharf
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
700 g Rinderrouladen

4 frische Feigen

2 EL Bellasan Pflanzenol

1 EL Cucina Tomatenmark

150 ml bio-Montepulciano d'Abruzzo DOC
300 m| Gourmet Rinderfond*

80 g verkrumelten Pumpernickel

ZUBEREITUNGSZEIT: 120 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 2,80 €

ki/kcal 2115/505 E 521g K 153g F 237g

Gourmet i
Miihlengold
bio-Monte

Le Gust

Cucina Nat
Bellasan Pilanzenol

milfina Deutsc
100%als
Gartenkrone
Cucina 10
Le Gusto
Gartenkrone

Gartenkrone |
Gartenkrone

hio £

Gourmet Rinderfond?
bio-Zitrone




Tietkuhlfiscl
Der Reichtum
Meeres

ALDI inspiriert | 0411 |




' Tiefkiihlfisch

Gesund, leicht bekommlich
und reich an Eiweil}

Die Vorteile des Tiefkiihlens

Das Tiefkuihlen oder Schockfrosten der Fische
erfolgt bereits an Bord der Fangfabrikschiffe.
Nach dem Fang wird der Fisch bereits auf
See gekopft, ausgenommen und filetiert. Die
Schockfrostung erfolgt bei -40 °C. Die bei die-
ser Frostung entstehenden Eiskristalle sind
nur sehr klein, wodurch das Zellgewebe kaum
beschadigt wird und somit die wertvollen
Nahrstoffe erhalten bleiben. Weiterverarbeitung
und Transport erfolgen bei einer durchgangig
einzuhaltenden Temperatur von mindestens
-18 °C. So bleibt die Qualitat vom Fang bis zur
TiefkUhltruhe bei ALDI SUD-Produkten erhalten.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

MSC

www.msc.org/de

Nachhaltigkeit

Der verantwortungsvolle Umgang mit den welt-
weiten Bestanden der Ressource Fisch steht fur
ALDI SUD im Vordergrund. Bei Meerestieren und
FischausWwildfanglegenwir daher den Fokus auf
Rohwaren aus bestandserhaltender Fischerei.
Mit dem blauen Umweltsiegel des MSC (Marine
Stewardship Council) stellt ALDI SUD sicher,
dass Fisch aus Wildfang nur aus nachhaltig ge-
managten, zertifizierten Fischereien stammt.

Nur so kann die Vielfalt der Meeresprodukte
bewahrt werden.

Aquakultur

Zudem bieten wir eine Vielzahl an Meerestier-
und Fischerzeugnissen aus Aquakultur an,
welche sich konstant weiterentwickelt. Hierbei
erfolgt die Aufzucht der Fische durch den
Menschen in Kulturen wie Fischteichen oder
Netzgehegen. Am bekanntesten und beliebte-
stenist hierbeiseitJahren der Zuchtlachs (Salmo
salar) sowie mittlerweile auch Pangasius. Sofern
verfugbar beziehen wir Ware aus kontrollierten
Aguakulturbetrieben nach dem GLOBALGAP-
Standard. Zudem stehen wir mit dem im Aufbau
befindlichen ASC-Standard (Aquaculture
Stewardship Council), der die Einhaltung von
Nachhaltigkeitskriterien flr Aquakulturbetriebe
fordert, in Verbindung.

Informationen fiir den Verbraucher

Alle unsere Verkaufsverpackungen geben
lhnen zusatzliche nutzliche Informationen
Uber das jeweilige Produkt. Hierzu geharen die
Angaben zur Fischart und zur Herkunft, wie z.B.
das Fanggebiet (beispielweise Nordostatlantik),
und die angewandte Fangmethode. Bei
Meerestier- und Fischprodukten aus Aguakultur
wird u.a. die Zuchtmethode mit angegeben.

Aus den Meeren der Welt direkt auf
lhren Teller!
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Leicht und lecker

Es kommt Uberraschend Besuch? Kein Problem!

Mit unseren Fischspezialitaten sind Sie immer auf der sicheren Seite.
Lachs, Garnelen und Co. sollten Sie deshalb immer zu Hause haben,
denn mit nur ein paar weiteren Zutaten zaubern Sie daraus verblUffen-
de Gerichte. Wie das geht, zeigen wir hnen auf den folgenden Seiten.
Fisch vertragt sich Ubrigens sehr gut mit Wintergemdise
wie Mohren und Lauch. So geben Sie Ihrer Familie auch noch

eine Extraportion Vitamine, um fit durch den Winter zu kommen.

Aus unserem Sortiment: Edle Spezialitaten fur Fischliebhaber.
Lachs, Crevetten und viele weitere Fisch- und Meeresfriichteprodukte liegen
immer fUr Sie in unserer Kiihltheke bereit,



WODKA-BANDNUDELN MIT
MEERESFRUCHTESAUCE

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen. Die
Tomaten und den Aceto Balsamico dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wirzen und den
Zucker hinzufligen. 15 Minuten kdcheln lassen.
Das Lorbeerblatt hinzufugen und weitere
30 Minuten weiter kocheln, dabei gelegentlich
umrihren. Die Nudeln nach Packungsanleitung
kochen.

Den Knoblauch schédlen und klein schneiden.
Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, die
Garnelen salzen und zusammen mit dem
Knoblauch ca. 2 Minuten rundum anbraten. Mit
einem Spritzer Zitronensaft und dem Wodka
abléschen und den Bratensatz unter Ruhren
|6sen. Die Tomatensauce und die Nudeln zu den
Garnelen geben und untermischen. Die Nudeln
mit einer Nudelzange auf die Teller setzen.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

1 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
1 Dose Gartenkrone Ganze Tomaten
2TL Cucina Aceto Balsamico

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
1TL Raffinade Zucker

1 Lorbeerblatt

500 g Landvogt echt gewalzte Bandnudeln
1Knoblauchzehe

2 EL Bellasan Pflanzendl

500 g bie-Garnelen

1Spritzer bio-Citrovin Zitrone

4 ¢l Czerwi Premium Wodka 37,5 Vol.-%

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 2,38 €

ki/kcal 2830/676 E 4159 K 90g F 1339




KABELJAU MIT CHILI, LAUCH
UND ORANGENSENF

Die Kabeljaufilets nach Packungsanleitung
auftauen lassen, waschen und trocken tup-
fen. Den Lauch putzen, grindlich waschen und
schrag in Stlcke von 2 cm Lange schneiden. Die
Chilischote fein hacken. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Chili mit dem Kreuzkiimmel
darin kurz schmoren. Den Lauch zugeben
und unter Ruhren 2 Minuten braten. Mit etwas
Wasser abloschen und bei geringer Temperatur
schmoren lassen, bis das Wasser wieder ver-
dampft und der Lauch bissfest gegart ist.

In dieser Zeit die Fischfilets waschen, trocken

tupfen und von allen Seiten mit Salz und Pfeffer
wirzen. Im Mehl wenden, das Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Fisch auf jeder Seite je nach
Dicke 3-4 Minuten braten.

Den Lauch auf Teller verteilen, den Fisch dar-
Uberlegen, mit Kerbelzweigen garnieren und
mit einem Loffel Orangensenf servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fiir das Gemiise:

3 Stangen Lauch

1/2 rote Chilischote

2 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
1TL KreuzkUmmel

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

Flir den Fisch:

4 Almare Kabeljau-Filets oder Alaska-Seelachs-
Filets

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

2 EL Miihlengold Qualitats-wWeizenmehl

2 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.

AuBerdem:
1Glas Gourmet Orangen-Senfsauce*
2 frische Kerbelzweige

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN

PREIS PRO PERSON: 2,07 €

kizkcal 1578/378 E 3659 K 1059 F 21g

Cucina Nal
Cucina Aceto B
Almare | }

Bellasan "
Landvogt ecii g
Czerwi Pre

Miihlengold Cu:
bio-Garnelen

mpenmark remige

Le Gusto Piefier s
Gartenkrone G
Gourmet

bio i
Alpenmark cremige




Lachsfilets mit dem Senf dick einstreichen und
mit Muskatnuss wurzen. Den Fisch vorsichtig
aufdas heiRe Backblech legen und flr ungetahr
10-15 Minuten in den heiRen Ofen schieben.
Den Oreganozweig aus dem Sud entfernen.
Die Kapern, das Olivendl und die Blattchen des
zweiten Oreganozweigs zugeben, mit Pfeffer
abschmecken und nochmals aufkochen. Den
Kartoffelsud und die Kartoffeln auf tiefe Teller
verteilen und den Fisch auf die Kartoffeln geben.
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 Almare Lachs-Filets (TK)

500 g kleine bio-Kartoffeln

LACHSFI LET |M 400 ml Le Gusto Klare Gemuse-Brihe
KARTOFFELSUD 2 Oreganozweige
Jodsalz

Die Lachsfilets nach Packungsanleitung auf- | o e cto Pleffer schwarz gemahlen
tauen lassen. Den Ofen auf 250 Grad vorhei-  ajig Alu-Folie

zen. Ein Backblech zum Vorheizen in den 4 EL Gourmet Olivendl-Cuvée*
Ofen stellen. Die Kartoffeln waschen, schalen, 2 EL Dijon-Senf

langs vierteln und in einen Topf geben. Mit frisch geriebene Muskatnuss

der Gemisebriihe und einem Oreganozweig 2ELKapern

aufkochen lassen und bissfest garen. In der  zUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
Zwischenzeit die Lachsfilets abwaschen, tro-  pREIS PRO PERSON: 2,00 €

cken tupfen und leicht salzen und pfeffern.

Ein Stiick Alufolie mit Olivend! bestreichen, die  Kifkeal  1762/420 E 27g K 249 F 2399

| Gourmet /3
Mario Collin
Gourmet 0/
Cantinelle

i bio Kart
i Almare

i Le Gus-to:
Le Gusto




ZANDERFILET IN GARNELEN-
CURRY-SAUCE

Die Zanderfilets und die Garnelen nach
Packungsanleitung auftauen lassen. Abspdlen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die M6hren waschen, schalen und in ganz feine
Streifen schneiden. Von den Friihlingszwiebeln
das dunkle Grin und die Wurzeln abschnei-
den. Langs halbieren, waschen und ebenfalls
in schmale Streifen schneiden. In einem Topf
etwas Salzwasser zum Kochen bringen und
das Gemuse 1-2 Minuten garen. In einem Sieb
abtropfen lassen.

Die Zwiebel schalen, fein wdrfeln und mit
2 EL Butter in einem kleinen Topf goldgelb an-
dunsten. Mit GemUsebrlhe und Wein angieRen
und bei groRer Hitze auf die Hélfte einkochen.
Die Hitze reduzieren, Sahne dazugieRen, das
Currypulver hinzufligen und samig einkochen.
Das Ol und etwas Butter in einer beschichte-
ten Pfanne erhitzen und die Zanderfilets bei
mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Die

restliche Butter zur Sauce geben und mit dem
Purierstab aufschaumen. Die Garnelen dazu-
geben und darin garen. Das GemUse ebenfalls
dazugeben und erwarmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Fisch mit dem Gemuse und
der Garnelensauce auf Tellern anrichten.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 Gourmet Zanderfilets* (TK)

150 g gegarte bio-Garnelen (TK)
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

2 dicke bio-Mohren

4 Frihlingszwiebeln mit Griin

1kleine Zwiebel

4 EL milfina Deutsche Markenbutter
400 ml Le Gusto Klare Gemuse-Briihe
100 mI Mario Collina Orvieto DOC Classico
50 g milfina frische Schlagsahne

1TL Le Gusto Currypulver

2 EL Cantinelle Olivenol nativ extra

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 2,74 €

ki/kcal 1592/379 E 3519 K 73g F 2159
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Sesamkruste und Preiselbeerkompott R

Gehackene_r Camembert:




Nicht nur zum Schluss

Kase ist weitaus mehr, als nur der Abschluss eines guten Mendus.
Ein gebackener Camembert mit kleinem Salat, ein luftiges Kasesoufflé oder
eine verfuhrerisch cremige Kasesauce sind der Beweis: Kase ist unendlich
vielseitig. Deshalb versuchen wir auch, unser Kasesortiment umfangreich
fur Sie zu gestalten, sodass jeder seine Lieblingssorte findet.
Dazu passend haben wir selbst gemachte Chutney- und Senfspezialitaten

ausgewahlt, die schnell und einfach herzustellen sind.

Ob sahnig oder cremig, wiirzig oder mild; Unsere ausgewadhiten kdsesorten sind ein
perfekter Begleiter flir den Advent und die Weihnachtstage.




SCHWEINEFILET IN
BLAUSCHIMMELKASESAUCE

Die Schalotten schdlen und fein wirfeln. Den
Blauschimmelkdse in Wurfel schneiden. Die
Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in
8 Medaillons schneiden. Jede Seite salzen
und pfeffern. Ol und Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Medaillons von beiden
Seiten ca. 3 Minuten anbraten. AnschlieRend
herausnehmen, in Alufolie einwickeln und
warm stellen.

Die Schalotten im Bratensatz goldbraun an-
braten und mit dem Weinbrand abléschen und
etwas verdampfen lassen. Die Sahne und die
Kasewiirfel dazugeben und bei mittlerer Hitze
samig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Medaillons und den ausgetre-

tenen Bratensaft in die Sauce geben und alles
nochmals erwarmen. Auf Tellern anrichten.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

2 Schalotten

150 g Alpenmark Weichkdse mit Blau- und
weiRschimmel

800 g Schweinefilets

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

2 EL Cucina Natives Olivendl Extra D.O.P.
1EL bio-Butter

4 EL Diplomat Weinbrand 36 Vol.-%
200 g milfina H-Schlagsahne

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN

PREIS PRO PERSON: 1,19 €

TIPP: Hierzu passen sehr gut Cucina Frische
Gnocchi Pomodoro.

ki/kcal 2351561 E 5349 K 439 F 3440



GEBACKENER CAMEMBERT
MIT SESAMKRUSTE UND
PREISELBEERKOMPOTT

(Bild auf Seite 26)

Die Chilischote waschen, halbieren, die Kerne
und die Seitenwande entfernen und in kleine
Stucke schneiden. Mit den Wildpreiselbeeren
vermischen. Die Kasestucke der Lange nach
halbieren. Sesam und Paniermehl mischen.
Eier und Kondensmilch mit einer Gabel ver-
quirlen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Kasescheiben im Mehl walzen, dann im Ei wen-
den und als Letztes im Sesamgemisch wélzen.
Darauf achten, dass die Scheiben an jeder Stelle
mit den Sesamgemisch bedeckt sind. Wenn man
die Kruste dick mag, kann man diesen Vorgang
wiederholen. In einer Pfanne das Ol erhitzen
und den Kase von jeder Seite goldbraun braten.
Mit der Preiselbeermischung anrichten.

ZUTATEN FUR & PERSONEN:
1 kleine rote Chilischote

1Glas Wildpreiselbeeren

2 Alpenmark Camembert

10 EL Sesam

10 EL Miihlengold Paniermenh

GOy I
>

2 grolke Landvogt Freilandeier

2 EL milfina Kondensmilch 7,5% Fett
Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen

6 EL Miihlengold Qualitats-Weizenmehl
2 EL Cucina Natives Olivenol Extra D.O.P.
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
PREIS PRO PERSON: 1,02 €

TIPP: Dazu passt
Salat mit Wonnemeyer Knoblauch-Krauter
Salatdressing.

ein kleiner gemischter

kizkcal 2339/559 E

279 K 387gF 32649

Probieren Sie doch auch mal die Gourmet-

*in vielen auRe ohnlic

anlizmal

Aus ofenfrischem

e |

Le Gusto Piet

A ﬁenmark (
Landvogt
bin Butter




KASESOUFFLE

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die
Soufflé-Frmchen ausbuttern. Die Butter in ei-
nem Topf erhitzen. Das Mehl dazugeben und
unter Rihren goldgelb anschwitzen. Die Milch
langsam zugieRen und ca. 10 Minuten unter
RUhren kocheln lassen. Nacheinander die
Eigelbe unterrthren. Den Kdse reiben und un-
terheben. Die Souffléemasse mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Die EiweiRe steif schlagen
und vorsichtig unter die Masse heben. Die Masse
in die Formchen fullen und auf der mittleren
Schiene 20 Minuten backen. Sofort servieren.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

milfina Deutsche Markenbutter fUr die Formchen
50 g milfina Deutsche Markenbutter

70 g Miihlengold Qualitats-weizenmeh!
250 ml bio-Vollmilch 3,8% Fett

4 bio-Eigelb

200 g Gouda jung

Jodsalz

Le Gusto Pfeffer schwarz gemahlen
frisch geriebene Muskatnuss

4 bio-Eiweil

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
ki/kcal 2252/537 E 2559 K 171g F 4119  PREIS PRO PERSON: 0,77 €

Miihlengo L
bio-Vollmilch 3

Cucina (¢

Le Gusto Plefip

milfina Deutsche Markenbute:
e arkenbutte




SELBST GEMACHTE CHUTNEY-
SENFAUSWAHL

FEIGENSENF (vorre links)

Die Senfkdrner Uber Nacht in Wasser einwei-
chen, dann abtropfen lassen. Die Feigen scha-
len, in einen groRen Topf geben und mit dem
Gelierzucker vermischen. Alle anderen Zutaten
dazugeben, vermischen und mit genugend
weilem Pfeffer abschmecken. Unter standigem
RUhren aufkochen und 4 Minuten unter RUhren
sprudeln lassen. Den Senf sofort in sterilisier-
te Marmeladenglaser fullen. Dabei die Glaser
bis zum Rand flllen und sofort verschiieRen.
Umdrehen und ca. 5 Minuten so stehen lassen.

ZUTATEN FUR 4 GLASER:

1EL Senfkdorner

500 g frische Feigen

250 g Gelierzucker, 2:1

Saft von 1bie-Zitrone

1/2 EL Senfpulver, gemahlen

1 EL Dijonsenf

Le Gusto Pfeffer weiRl gemahlen

ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN (xiHLzer 24 sTD.)
PREIS PRO GLAS: 0,59 €

TIPP: Sie kcénnen statt der Feigen auch
Ananas benutzen (hinten im Bild).

ki/kcal 6177147 E 9g K 22g F 229

APFELCHUTNEY (vorne recnts)

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und
in feine Wurfel schneiden. Die Orange aus-
pressen. Das Ol in einem Topf erhitzen und
die Zwiebelwirfel darin anschwitzen. Dann
den Knoblauch dazugeben, Curry- und
Chilipulver hinzufligen und alles zusam-
men weiter anschwitzen. Mit dem Essig ab-
l6schen. Orangensaft, Zitronensaft, Zucker
und die restlichen Gewurze dazugeben und
alles bei mittlerer Temperatur einkochen, bis
die FlUssigkeit fast vollstandig verdampft ist.
In der Zwischenzeit die Apfel waschen, scha-
len, vierteln, das Kerngehduse entfernen,
in 1 ¢cm groRe Wirfel schneiden und zu der
Gewdirzmischung geben. Mit Salz abschmecken
und etwas Wasser dazugeben. Das Chutney
ca.20 Minuten einkochen lassen. Dann auskuh-
len lassen und in saubere Marmeladenglaser
fullen und im Kuhlschrank aufbewahren. So
ist es ca. 4 Wochen haltbar.

ZUTATEN FUR 4 GLASER:
1Zwiebel

1Knoblauchzehe

10range

3 EL Bellasan Raps-Vitalol
1/2 TL Le Gusto Currypulver
1Msp. Chilipulver

50 ml Cucina Condimento Balsamico Bianco
Saft von 1/2 bio-Zitrone

80 g Raffinade Zucker
1Zimtstange

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

800 g sauerliche Apfel
Jodsalz

ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN (xiHLzem 24 sT0.)
PREIS PRO GLAS: 0,64 €

ki/kcal 781186 E 11g K 271g F 7.8¢



KIRSCH-CHEESECAKE MIT
SPEKULATIUSBODEN

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die
Spekulatius sehr fein zerbroseln und die Butter
untermischen. Eine Springform (ca. 24 cm 0)
ausbuttern und mit Paniermehl ausstauben.
Die Spekulatiusmasse daraufgeben und fest auf
den Boden drticken.

Frischkase, Zucker, Starke und Vanillemark mi-
schen und schaumig ruhren. Nacheinander die
Eier, dann die Sahne unterrithren. So lange
schlagen, bis die Creme verrthrt ist. Kasecreme
behutsam auf dem Boden verteilen.

Die Springform mit doppelt gefalteter Alufolie so
umwickeln, dass kein Wasser eindringen kann.
Die umwickelte Springform in die mit heiRem
wasser gefiillte Fettpfanne stellen. Das Wasser
sollte an den Seiten ca. 2,5 cm hoch sein. 60
Minuten backen, bis die Creme fest ist. Schale
aus dem Ofen und die Kuchenform aus dem
wasser nehmen. Alufolie entfernen und auf ei-
nem Gitter 60 Minuten abkuhlen lassen. Mit
Frischhaltefolie bedecken und Uber Nacht in
den Kihlischrank stellen. Am nachsten Tag die

Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, den
Saft auffangen. 5 EL zurtickbehalten und den
Rest zum Kochen bringen. Die Speisestarke mit
dem kalten Saft vermischen und zum heifen
Saft im Topf einrlihren. Einmal kurz aufkochen
lassen und dann die Kirschen dazugeben. Die
Kirschmasse abkihlen lassen und auf dem
Kuchen als Belag verteilen.

ZUTATEN FUR 12 STUCKE:

15 Wintertraum Mandel-Spekulatius

20 Wintertraum Gewdiirz-Spekulatius

80 g zerlassene bio-Butter

bio-Butter fir die Form

Miihlengold Paniermehl fur die Form

900 g Alpenmark Frischkase-Fass, cremig-sahnig
320 g Raffinade Zucker

30 g Mithlengold Feine Speisestdrke

Mark von 1 Back Family Bourbon Vanillestange
2 groRe bio-Eier

175 g milfina frische Schlagsahne

alio Alu-Folie

alio Frischhaltefolie

Fiir den Belag:

1Glas Sweet Valley Sauerkirschen

25 g Miihlengold Feine Speisestdrke
ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN (xiiHLzEIT 24 STD.)
PREIS PRO STUCK: 0,60 €

2414/576 E

ki/kcal

el -

14g K 4639 F 3849

Uberraschen Sie lhre Gaste mit exklusiven
Gourmet Dessert-Kreationen* und kom-
binieren Sie sie mit Gourmet eingelegten
Pfirsichen*.



6-8 Stunden in den Kuhischrank stellen. Vor
dem Servieren die Vanilleschote langs halbie-
ren und das Mark herauskratzen. Den Zucker
und das Vanillemark in die Sahne geben und
steif schlagen. Die Vanillesahne auf das Tee-
Gelee verteilen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 Blatter weiRe Gelatine

5 EL brauner Zucker

6 EL Silverstone Echter Ubersee-Rum 40 Vol.-%

4 Beutel Gourmet Darjeeling First Flush*

Mark von 1 Back Family Bourbon Vanillestange

1EL Raffinade Zucker

150 m| milfina frische Schlagsahne

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN (oHNE KUHLZEIT)
PREIS PRO PERSON: 0,75 €

TEE-GELEE kifkecal 8977214 E 329 K 1639 F M4g

Die Gelatinebldtter in kaltem Wasser ein-
weichen. In einem Topf Zucker und Rum
1 Minute aufkochen. Etwas Wasser dazu-
geben und noch einmal aufkochen las-
sen. Die Teebeutel hineinhangen und
den Topf vom Herd nehmen. Das Ganze
4 Minuten ziehen lassen. Die Gelatine ausdru-
cken. Die Teebeutel aus der Flussigkeit ent- 3 )
fernen und die ausgedrickte Gelatine darin 1 Beutel Westcliff Pfefferminztee
auflosen. Auf 4 Dessert-Glaser verteilen und flr
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APFEL-ZIMT-RAGOUT MIT
STREUSELHAUBE

Fur die Streusel alle Zutaten zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech zu Streuseln reiben und Uber
Nacht unverdeckt trocknen lassen.

Fur das Apfelragout die Apfel schalen, das
Gehause entfernen und in feine Wurfel schnei-
den. Mit dem Zitronensaft betrdufeln. Den
Zucker mit etwas Wasser in einem Topf auf-
kochen lassen, bis er dicke Blasen wirft. Dann
mit dem Apfelsaft abloschen. Das Vanillemark
und die Gewdlrze dazugeben und auf die
Halfte einkochen lassen. Die Apfel hinzuflgen
und kurz aufkochen. Die Zimtstange und den
Sternanis entfernen. Die Speisestarke mit dem
Calvados glatt rihren und zum Apfelragout

M?ser Roth Edel p
W_'Il.i'hlenguld

b'ﬂ-:_‘-l ey

geben. Nochmals aufkochen lassen und an-
schlieRend vollkommen auskihlen lassen.
20 Minuten vor dem Servieren den Backofen
auf 200 Grad vorheizen. Das Blech mit den
Streuseln in den Backofen schieben und
15 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun
sind. In der Zwischenzeit das Apfelragout in
Glaser verteilen, die Streusel herausnehmen
und noch warm auf dem Apfelragout verteilen.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fiir die Streusel:

50 g weiche milfina Deutsche Markenbutter
50 g Raffinade Zucker

100 g Miihlengold Qualitats-wWeizenmehl
30 g Back Family Mandeln gemahlen

Flir das Apfelragout:

4 bio-Apfel

1Spritzer bio-Citrovin Zitrone

50 g Raffinade Zucker

500 ml rio d’oro Premium Direktsaft Apfel, naturtriib
Mark von 1 Back Family Bourbon Vanillestange
1Zimtstange

2 Sternanis

1TLZimt

1 EL Miihlengold Feine Speisestdrke

2 cl Couperneé Calvados V.5.0.P. 40 Vol.-Y%

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN (oHNE RUHEZEIT)
PREIS PRO PERSON: 0,80 €

ki/kcal 2079/496 E 51g K 7729 F 16249




SCHOKOLADEN-BANANEN-
MUFFINS

Die Bananen schalen, mit der Gabel zu Brei
zerdriicken und mit dem Zitronensaft be-
traufeln. Die Eier mit dem Zucker und dem
Vanillezucker schaumig schlagen. Mehl, Butter,
Backpulver, Milch, Salz und Kakaopulver dazu-
geben und zu einem glatten Teig verruhren. Die
Schokoladenstlckchen und den Bananenbrei
dazugeben und vorsichtig unterheben. Ein
Muffinblech fetten, den Teig in die Mulden ver-
teilen und 20-25 Minuten backen. Nach etwa
10 Minuten die Garniturbanane in Scheiben
schneiden, in den noch weichen Teig drucken
und weiterbacken.

ZUTATEN FUR 12 STUCK:

2 reife bio-Bananen

1Fl Saft von 1 bio-Zitrone

2 bio-Eier

120 g Raffinade Zucker

1 Pck. Back Family Vanillin-Zucker

200 g Muhlengold Qualitats-Weizenmehl

100 g weiche milfina Deutsche Markenbutter

2 TL Back Family Backpulver

200 m! milfina frische Vollmilch 3,5% Fett

1 Prise Jodsalz

4 EL Back Family Kakao

4 EL gehackte Moser Roth Edel Bitterschokolade (70 %)
Zum Verzieren:

1Banane

Zum Fetten:

1 TL weiche milfina Deutsche Markenbutter

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN
PREIS PRO MUFFIN: 0,15 €

ki/kcal 1028/245 E 49g K 3299 F 1039

Hoffentlich konnten wir Sie zu entspann-
ten und stressfreien Weihnachten inspi-
rieren. Denn Weihnachtszeit ist Wohlftihl-

zeit und genau das sollten Sie sich jetzt
gonnen.

lhr ALDI SUD Team




www.aldi-sued.de




