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Familienfeier in festlichem Ambiente

Lindt Eis-Pralinés — das sind und Leser!

erfrischende Schokoladen-
kreationen fur den Sommer.

stern war fiir mich als Kind immer ein ganz

22 Welcher Ostereier-Typ sind Sie?

Die passenden Eier fur Kenner und Geniefer

besonderes Fest. Das lag nicht nur am weiflen
Hemd und der guten Hose, die ich nur an
Feiertagen trug. Es lag natiirlich an den Scho-

4 0 2 4 Lindt HELLO Osterbrunch

Das gemiitliche Osterfrihstick zu zweit

koladeneiern, die ich ganz langsam auf der Zunge

zergehen lie}. Das Wichtigste war aber stets der

Auszeit mit LINDOR

Diese Zeit nehme ich mir!

GOLDHASE. Mit seiner goldenen Hiille, dem Glock-
2 6 chen und der zarten Vollmilchschokolade war er der
unangefochtene Star fiir uns Kinder. Anders gesagt:
Ohne den GOLDHASEN war kein richtiges Ostern.
Dieses Jahr feiert der Lindt GOLDHASE seinen 70.
Geburtstag. Genauso lange gehort er fiir Familien,

30 Leidenschaft Lindt EXCELLENCE
Die Vielfalt von Lindt EXCELLENCE — eine

34

Entdeckungsreise flir Geniefler

Nachhaltigkeit bei Lindt & Spriingli

Im Gesprach mit Dr. Dieter Weisskopf,
CEO Lindt & Springli Gruppe

Paare und Singles zum Osterfest dazu. , Alles Gute zum
Geburtstag!“ wiinschen wir in diesen Chocoladensei-
ten, blicken auf seine bewegte Geschichte (Seite 4),
zeigen neue Dekoideen fiir Ostern (Seite 10) und freu-

en uns auf unwiderstehliche Schokoladenrezepte rund

um den GOLDHASEN von Johann Lafer (Seite 40).
Eine lange Tradition bei Lindt & Spriingli haben
auch unsere EXCELLENCE Tafelschokoladen. Und

doch gibt es stets Neues zu entdecken, wie die Kom-
4 0 Johann Lafers Schokoladenrezepte

Zum GOLDHASEN-Geburtstag gratuliert
Johann Lafer mit verfihrerischen Rezepten.

]()/l(jnn Lafér 48 Die ganze Welt von Lindt
/ . Jetzt entdecken, gewinnen und profitieren
gratuliert
dem Lindt
GOLDHASEN

38 Ab in den Sommer!

Erfrischende Schokoladen-Pralinés

bination edelbitterer Sorten mit einem Glas Wein
oder die neue EXCELLENCE Cranberry, Mandel &
Haselnuss (Seite 30).

Genuss geht bei uns stets Hand in Hand mit Umwelt-
schutz und sozialer Verantwortung. Alle Produkte,
die unser Haus verlassen, entsprechen deshalb unserer
Verpflichtung zur Nachhaltigkeit entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette. Wie wichtig dieses Thema
fiir uns ist, erldutert Dr. Dieter Weisskopf, CEO der
Lindt & Spriingli Gruppe, im Interview ab Seite 34.

£) >
mit I’(Ifﬁ nierten 5 Ich wiinsche Ihnen frohe Ostern, Thr
Rezepten zum g zumGeburts
~ R T tag gibt es
70. Geburtstag: S gentinat
[
Nachhaltigen Genuss x GOLDHASEN DR. ADALBERT LECHNER
garantiert das Lindt & % als 70 Jahre Geschaftsfiihrer Lindt & Spriingli Deutschland
Springli Farming Program. “E‘) Jubildums-
= Edition.
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Tradition, Emotionen und ganz viel Geschichte

70 Jahre GOLDHASE

An Ostern wird der Lindt GOLDHASE 70 Jahre alt.
Der Kulthase ist eine Erfolgsgeschichte, die 1952 begann und

deren Faszination bis heute weltweit ungebrochen ist.

Fotos: Jan C. Brettschneider; Styling: Christine Mahler, privat (26), iStock (2), Adobestock (1)

Heute ist der GOLDHASE in liber

70 JAHRE GOLDHASE

DIE LEGENDE VON DER
GEBURTSSTUNDE
DES GOLDHASEN

Eines Morgens beobachtete ein Lindt
Maitre Chocolatier mit seiner Tochter
einen Hasen im Garten. Die Tochter
freute sich sehr iiber den scheuen Gast,
der so schnell verschwand, wie er auf-
getaucht war. ,Ich sollte einen Hasen aus
Schokolade machen®, dachte sich der
Vater, ,der bleibt sitzen.” So kam der
Lindt GOLDHASE aus feiner Lindt
Schokolade zur Welt, mit einem goldenen

Glockchen, damit er nicht verloren geht.

Der Lindt
DER LINDT GOLDHASE GOLDHASE

UND SEINE FREUNDE
ohne goldenes
Kleine und grofle Fans hat der Lindt

GOLDHASE im Laufe von sieben Jaht- Glockchen
zehnten gliicklich gemacht. Berithmte am B(lnd?
Geniefer sind dabei wie Tennisstar Undenkbar!

Roger Federer (li.), der sich jedes Jahr auf
die feine Lindt Vollmilchschokolade freut.
Manch einer hegt und pflegt den Kult-
hasen auch liebevoll, wie das Midchen auf
unserem Foto. Andere widmen ihm kleine
Kunstwerke wie das Bild aus glitzernden
Perlen. Doch fiir sie alle gilt: Zu Ostern
gehort der GOLDHASE einfach dazu!

60 Landern auf fiinf Kontinenten zu
Hause. Von Island bis Siidafrika, von den Kleider machen Hasen! Auch der GOLDHASE ist

USA bis Australien, liberall freuen
sich Schokoladenliebhaber, wenn
Ostern sein Glockchen erklingt.

modisch immer up to date und glénzt seit 2015 nicht
an nur in seinem eleganten goldenen Mantel, sondern in
ausgesuchten, streng limitierten Design-Editionen.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 5



70 JAHRE GOLDHASE

MIT VIEL LIEBE ZUM DETAIL

Jeder GOLDHASE erhilt von den Lindt Maitres Chocolatiers die
Aufmerksamkeit, die ein Kulthase verdient. Mit viel Geschick wird
jedem 500 g- und 1 kg-Hasen die goldene Hiille von Hand
umgelegt und sorgfiltig glatt gestrichen. Danach wird die Goldfolie
poliert, damit keine Filtchen bleiben. Zum Schluss bekommt

jeder GOLDHASE sein Gléckchen von Hand umgehingt.

Von 10 g bis 1 kg,

von Vollmilch uber Fdel-
butter, Haselnuss bis
Weifs & Erdbeere — jeder

Jindet seinen personlichen

Lindt GOLDHASEN,

GOLDHASE IN DER WERBUNG
In den 1980er-Jahren wird der Lindt GOLDHASE
auch in der Werbung zum Botschafter eines frohen
Osterfests. In den Magazinen schart er feine Lindt Eier
um sich und wiinscht ,,Gute Ostern!”. In den 1990er-
Jahren geniigen allein die Farbe Gold, die tiber
Jahrzehnte unverinderte ikonische Form und das
Glockchen, damit sich GenielBer auf Ostern freuen.

GLANZENDER
GEBURTSTAGSLOOK

Glitzernd und funkelnd prisen-
tiert sich der Lindte GOLDHASE
zu seinem 70. Geburtstag. Im
Jubildumsjahr hat er sich in
einen einmalig eleganten gold-
und roségoldfarbenen Glamour-
Look gehiillt. Mit ihm strahlen
die beliebten Lindt Nougat Eier
im Osternest um die Wette.

Ein Fest fiir GOLDHASEN- und
Schokoladenliebhaber!

] ] 10.000
Finden Sie 1 von Euro

Finden gewinnen!

o |7 Gewilnner-Hasen

In 7 GOLDHASEN der Glamour Jubilaums-Edition
wird ein kleiner Gewinner-Hase versteckt (sowohl im
100 g als auch im 200 g GOLDHASEN).

Wer einen dieser Hasen findet, gewinnt 10.000 Euro.

So kénnen Sie gewinnen:

1. GOLDHASE Jubilaums-Edition kaufen (100 g oder 200 g)

2. Gewinner-Hase im GOLDHASEN finden

3. Anweisungen auf www.lindt.de/70Jahre GOLDHASE
folgen

4.10.000 Euro gewinnen

Seine Form macht den Lindt GOLDHASEN so
unverwechselbar und zur Stilikone. So sehr sich
die Welt in 70 Jahren veranderte, sein AuReres
blieb im Laufe der Zeit fast unverdndert. Dass
das auch in Zukunft so bleibt, darauf ist Verlass.

6 LINDT CHOCOLADENSEITEN
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Uber 170 Millionen
Lindt GOLDHASEN

erblickten allein 2021 das

Licht der Welt. Hinter-
3 einander aufgestellt
N wiirde die Hasenschar

von Hamburg bis
Kapstadt reichen.

Erst Rodolphe Lindts Erfindung
des Conchierverfahrens im

Jahr 1879 ermdglichte die feine
Struktur und den zarten Schmelz
der feinen Lindt Schokolade,

die den Lindt GOLDHASEN bis
heute so einzigartig macht.

Die Herstellung jedes Lindt
GOLDHASEN erfordert viel

Sorgfalt, Zeit und Fingerspitzen-

gefiihl. Es dauert zum Beispiel
gut 45 Minuten, bis ein
100-Gramm-Hase vollendet ist.



70 JAHRE GOLDHASE

Ein GOLDHASE

fur Michael

LWir sind in der DDR auf-
gewachsen und so war
der GOLDHASE ein
Fremdwort fiir uns. Dank
einer Antenne auf dem
Dach konnten wir West-
fernsehen sehen und dort
tauchte nattrlich auch der GOLDHASE auf. Unser Sohn
Michael fragte uns immer, wann er seinen GOLDHASEN
bekommt. Als Michael 5 Jahre alt war, wollte uns meine
Brieffreundin Jutta aus Bayern tdber Ostern besuchen.
Naturlich wurde auch gefragt, was sie uns mitbringen
konnte. Unsere einstimmige Antwort: ,Einen GOLDHASEN
fur Michael. Und Michael bekam seinen GOLDHASEN
und gab ihn nicht mehr aus den Handen. Und auch
mit mittlerweile 42 Jahren bekommt Michael an
Ostern einen GOLDHASEN geschenkt. Jedes Mal freut
er sich aufs Neue und die Kindheitserinnerungen
vom Westbesuch werden wieder wach ...“ Rosemarie T.

LAlle Gléckchen leben
bei mir weijter!*

»Schon als Kind gab’s den GOLDHASEN.

Allferdings nicht bei mir zu Hause.
Meine Eltern hatten nicht viel Geld
upd konnten es sich nicht leisten, uns
dllesen Hasen zu kaufen. Als ich d,ann
Kinder hatte, gehéree der GOLDHASE
zu Ostern dazu!!! Vor 20 Jahren habe
ich angefangen, als Schulsekretirin zu
arbeiten. Zu Ostern bekam ich von den
.Lehfem einen GOLDHASEN. So hatte
ich im Alter wieder ein besonderes
Ostern.. Und alle Glsckchen leben bei
mir weiter. Ich nihe
sehr viel und
da bekommt
das ein oder
andere Tier ein

Glockchen .
Gabriele H.

.. GOLDHASE
bl o Oern <infock, dogu

Der GOLDHASE
vor der Haustur

,Im Jahr 2020 war fiir
uns Ostern eine sehr
schwierige Zeit, wit
waren insgesamt sieben
Wochen in Quaranténe,
da ich an Covid-19 er-
krankt war. Umso mehr [
hat es uns gefreut, dass |
uns meine Schwester ein |
Osternest natiirlich mit _—
dem Lindt GOLDHASEN
und Blumen aus dem Garten als
{berraschung vor die Tiire
gestellt hat. So hat auch uns der
Osterhase nicht vergessen und uns
diese Zeit versiibit.” EvaH.

Das Schlemmerpaket

.Der GOLDHASE hat bei uns seit
mindestens 25 Jahren Tradition.
Ich bin in Rumanien aufgewach-
sen, da gab es nur langweilige
Schokolade. Zweimal im Jahr
aber kam ein Schlemmer-
paket aus Deutschland,
immer mit Lindt. An den
GOLDHASEN kann ich mich
sehr gut erinnern: Jedes
Jahr war es so eine Auf-
regung, weil die Kinder
aus der Nachbarschaft
gekommen sind, um den
schonen GOLDHASEN zu
sehen.“ loan-Marian I.

GOLDHASEN-Fans

LINDT CHOCOLADENSEITEN



OSTERN MIT LINDT

Woé( Kemmen 2w

OSTERN

Endlich ist Ostern! Die ganze Familie freut sich auf ein liebevoll
dekoriertes Zuhause, auf Nester mit feiner Lindt Schokolade, auf Blumen und den

Frahling und nattrlich auf den Lindt GOLDHASEN. Hereinspaziert!

HALLO,
FRUHLING!

Mit pastelligen Farben
und viel Gold lautet
dieser Ostertisch den
Frihling ein. Eine Lindt
Henne aus der Deko
Edition hat es sich auf
dem Teller bequem ge-
macht, wahrend Nougat
und Caramel Eier zum
Naschen einladen.

Fotos: Krentz Photography; Styling: Anne Beckwilm
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OSTERN MIT LINDT

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Zauberhaft

Dieser GOLDHASE in Roségold
aus der Glamour Edition hat zu seinem
70. Geburtstag ein wunderschdnes
Nest aus ausgeblasenen Eiern, Bliten
und Palmk&tzchen bekommen.
Und weil Oma Nougat so liebt, gibt es
die passenden Nougat Eier in glitzern-
der Hologrammfolie dazu.

Unschlagbar

So ein Osternest werden kleine

Fukballfans nicht so schnell vergessen.
Und weil Nachwuchsstars immer eine

Starkung brauchen, warten
auf sie ein Lindt GOLDHASE mit
Vollmilchschokolade und Nuss,

viele Lindt Mini Eier, Lindt Choco-

Karotten und eine Lindt Biene.

@ Bastelanleitung unter www.lindt.com

o (ol consFughall ali Neat! Dovhal Sich
Jet, Oslerhase ahet cohl wag ¢

Ostergrufse

Ein wundervolles Geschenk fir liebe Menschen
ist das Lindt GOLDHASEN Geschenk aus der
Blumen Edition, gefillt mit Mini GOLDHASEN

und Nougat Eiern. Zwei selbst gebastelte
bunte Papierschmetterlinge machen daraus
eine individuelle Tischdekoration.

@ Bastelanleitung unter www.lindt.com

o faazenl



OSTERN MIT LINDT

Kreatiy

In diesem ,Nest® aus Glas kommen
die Eier der Glamour Edition fantastisch
zur Geltung. Die Hasenohren auf
dem pinkfarbenen Deckel und das
Glockchen des Lindt GOLDHASEN
runden das zauberhafte Nest fir Mama
farblich stimmig ab.

wlfvlwhw (nchen, ‘JWW
ol Ech i i B

GGemeinsam
backen

Oma ist einfach die beste Backerin!
Den leckeren Schokoladengugelhupf
mit der rosa Zuckerglasur nutzen

die Mini GOLDHASEN fur ihren
frohlichen Ringelreigen — bis sie
vernascht werden.

@ Rezept unter www.lindt.com

In Feterlaune

Die beiden GOLDHASEN aus der Glamour Edition
glitzern, funkeln und strahlen um die Wette, denn
zum Geburtstag haben sie sich in eine elegante
Hologrammfolie gehiillt. Zur Feier des Jubildums
tragen sogar die Sofakissen goldene Glockchen.

@ Bastelanleitung unter www.lindt.com

9. OSTER HEAD

Aliguodis eseque niscidernat fugit magniss
invende tinctem poriti sectaquatias estem as
expe re coristr umquis doluptat. Mendi dem

Liebevoll

,Du bist Gold wert®, sagt dieses groflke, mit
viel feiner Lindt Schokolade geflllte
GOLDHASEN Geschenk. So wird Mama
der Tag gleich doppelt versuft.

Klassiker

Ganz schlicht und doch so edel — der Lindt
GOLDHASE flihlt sich in diesem Nest mit vielen
LINDOR Milch Eiern wie zu Hause: zwei Klassiker
aus unwiderstehlicher Lindt Schokolade.

»Wee gut dass der, Oferhage,
meine fefe Lwlmmﬂ kennl
LINDOR I«

LINDT CHOCOLADENSEITEN 15



OSTERN MIT LINDT

Lestlich

Mit den Kostlichkeiten von Lindt ist es ganz einfach, eine
frihlingshafte Feiertagsdekoration auf den Ostertisch

zu zaubern. Zum Beispiel mit zwei ineinandergestellten Schalen:
Die dulkere wird mit Wasser und Frihlingsbltten gefillt, die
innere mit feinen Lindt Eiern wie Marzipan, Nougat oder Marc de
Champagne. Eine Kerze und der Lindt GOLDHASE aus weilker
Schokolade setzen weitere Glanzlichter.

Zwet Hasen

Wer die Lindt Hasen-Ohrchen auf
dem Kopf hat, bekommt auch

den GOLDHASEN. Das weif der Papa
noch nicht, denn sonst wirde er sich
einfach schnell selber die niedlichen
Hasen-Ohrchen aufsetzen.

Zu spat, Papa!

Doppelte
_P¢%Za%

Uber dieses Osternest mit doppeltem
Boden freut sich Papa besonders.
Unter dem GOLDHASEN Edelbitter und
seinem Nest aus Stroh hat er seine
Lieblingseier von Lindt entdeckt:
Cresta, Mousse au Chocolat und
Marc de Champagne.

»Eine Taare velfer Lind! Ecet
wnd det GOLDHASE Edelbiffer
Osten st geredfefl«

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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OSTERN MIT LINDT

Kleine FF'reunde

Ein Traum in Zartrosa fir alle kleinen
Prinzessinnen ist dieses Osternest.
Es wird von Lindt Osterfreunden, Lindt
Kéfern, Mini Schafchen und dem
GOLDHASEN aus zarter weifker Schoko-
lade mit feinen Erdbeerstiickchen
bewohnt. Und nattirlich finden auch ein
paar feine Lindt Ostereier Platz.

@ Bastelanleitung unter www.lindt.com

» ek GO(DHASE - wie, siiiifsl<

Gold wert

An Ostern mit kleinen Geschenken eine
Freude zu bereiten, hat in vielen Familien
Tradition. Dieses stilisierte Osterei aus
einem rosafarbenen Geschenkband

fasst alle Prasente zusammen. Neben zwei
Blichern dirfen sich die Beschenkten

auf feine Lindt Schokolade aus der ,Du bist
Gold wert“-Serie freuen.

Frohe Ostern!

Der Frihling kommt! Mit so einem

Uppigen Osterstrau, geschmuckt mit selbst
gebastelten Vogelchen und goldenen Eiern,
Lindt GOLDHASEN aus Vollmilchschokolade
und unendlich zartschmelzenden LINDOR
Eiern holt man ihn sich nach Hause.

@ Bastelanleitung unter www.lindt.com

........... Diese und viele weitere
hibsche Osterideen

. finden Sie ausfuhrlich
Anledunger

erklart im Internet:

@ www.lindt.com

.......

18 LINDT CHOCOLADENSEITEN LINDT CHOCOLADENSEITEN 19



OSTERN MIT LINDT

STERN

Freut ihr euch auch auf Ostern? Aufs Eiersuchen und die
vielen feinen Schokoladen-Eier? Vom GOLDHASEN gibt es zudem
das kreative GOLDHASEN Malbuch mit bunten Stiften und einen

Spielkoffer — Langeweile kommt da bestimmt nicht auf!

zum Ausmalen findest
du auf diesen beiden
Seiten? Gar nicht so
einfach, denn manche
verstecken sich ein
bisschen. Wer zuerst
alle entdeckt und
ausmalt, bekommt von
Mama oder Papa
bestimmt ein Lindt Ei
zur Belohnung.

—

T CHOCOLADENSEITEN

Was fur eine lustige Hasen-

schachtel, gefllt mit lauter kdstlichen
Lindt Doppelmilch-Eiern. So ein

stikes Eierversteck ist ganz leicht
nachzubasteln und genau das Richtige

fur kleine Genielker.

53 2
52 3
a4
5
9
47
46 10

e Willst du wissen, wer sich zeigt, wenn du die 1

Zahlen der Reihe nach verbindest? Am besten 12

nimmst du gleich einen der vier Stifte aus 13
43 deinem GOLDHASEN Malbuch und fangst an. 14

Noch mehr Malspaf fiir die Ostertage findest du
im dazugehdrigen Malbuch. Zur Inspiration
42 dient der Lindt GOLDHASE und zur Starkung
gibt es einige feine Lindt Schokoladen-Eier.

a1
40
38 39
37

36 33
35 34

32

31

30
29
28

27
26

15

16 Ihr habt noch nicht genug
vom Eiersuchen? Dann
raus ins Grine, vielleicht hat
der Osterhase dort ja auch
17 ein paar Eier versteckt.
Fir alle Féalle mit dabei: der
GOLDHASEN Spielkoffer mit
18 einer Lindt Eier-Mischung

und einem GOLDHASEN.
19

20
21

22

23
24
25

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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LINDT OSTEREIER

Fur Genielser, die’s
zart & knusprig mogen

Sie sind feinfiihlig, konnen zwischen

den Zeilen lesen und nehmen Dinge
wahr, die anderen verborgen bleiben. .
Ihr Gaumen liebt das Spiel der Texturen
wie bei Blatterkrokant oder Choco- : -
Cerealien, umhllt von zarter Schokolade. :
- Sie werden mit diesen Eiern glicklich: : Fiir
Cresta, Blatterkrokant, Auszeitnehmer

Choco-Cerealien Dunkel und Vollmilch

: In der Ruhe liegt fur Sie die Kraft.
o : Deshalb zogern Sie nicht, sich
: auch im grofkten Stress eine kleine
Auszeit zu nehmen. Zum Glick gibt
es an Ostern lhre LINDOR Lieb-
lingsrezeptur auch als Eier, die ein
ganz spezielles Geschmacks-
erlebnis bieten. Gonnen Sie sich:

Fuar Menschen mit
Sinn firs Wesentliche

Sie konzentrieren sich auf das
Wichtige, bringen Dinge gerne auf den
Punkt und lieben es so schlicht und ehrlich
wie moglich. Dann freuen Sie sich auf diese
Eier in lnrem Osternest:

LINDOR und LINDOR Mini
Milch, Weik, 60 % Cacao

Nougat, Alpenmilch,
Alpenmilch Mini, Doppelmilch Créeme Fiir

Feinschmecker

Keine Frage: Sie sind ein

Fir Liebhaber Gourmet! Sie lieben das Aus-
Llﬂﬂ]l' ganzer Nﬁsse gefallene, legen Wert auf Details
und traumen gerne von den
Ez'ey-_ ,Ganz oder gar nicht* ist Inr Motto. Deshalb gehen schonen bingen qes I._eber?s. so
) . ; auch von lhren Lieblingseiern:
Sie gerne aufs Ganze, sind Realist, aber auch

We/ﬁllf bereit, mal etwas zu riskieren. Bei Ostereiern lieben

Sie es knackig und pur, ganze Haselnisse und
sanfte Schokolade zugleich.
Ihre Eierfavoriten:

Vanille-Triiffel, Triiffel-Karamell

und Nougat, Dunkler Nougat,

Dunkler Crisp und Cacao-Nibs,
Mousse au Chocolat, Cappuccino-
Ganznuss Vollmilch, Triiffel und Caramel

Ganznuss Dunkel

Klassisch oder raffiniert:
Wie mogen Sie lhr Osterei!

Fiir wahre Kenner

Vormachen lassen Sie sich so schnell
nichts. Sie wissen, was gut ist, woran
man Qualitat erkennt, und génnen
sich diese auch. Zum Beispiel mit
diesen hochprozentigen Lindt Eiern:

Verfiibrerisch gefiillt oder ganz pur, knusprig oder hochprozentig —
die Vielfalt an Lindt Ostereiern ist riesig.
Welcher Eiertyp sind Sie?

Eierlikor-Vanille, Kirschwasser, Cognac,
Triiffel Marc de Champagne

Fotos: Jan C. Brettschneider, getty images (1), shutterstock (2)
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HAPPY

LAD L

BEIM FRUNSTUCK ZU ZWEIT

HELLD BUNNY VEOAN

24

. Ostonknbchet

Harmonisch vereint — so geht Vielfalt
heute! Zum Osterfriihstlick gesellen sich
ein paar bunte Eier zum neuen HELLO
Bunny Vegan. Osterfreuden fur zwei.

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Fotos: Sabrina Rothe, Styling: Frauke Jank; Stocksy (1)

KTl

HELLD, DSTERFR“\\STB[\(

Geschmacker sind so verschieden, wie das
Leben bunt ist. Mix’'n’match ist daher unser
Motto: Die HELLO Eier Strawberry Cheesecake,
Cookies & Cream und Crunchy Nougat treffen
jeden Geschmack und bringen Abwechslung
auf unseren Osterfriihstiickstisch. Zum an-
schlieRenden Osterspaziergang mit Freunden
nehmen wir dann die HELLO Sticks mit.

T NEU!

Aber HELLO! Jetzt gibt’s leckere
vegane Schokolade auf Hafer-Drink-
Basis auch als Eier: HELLO Vegan
Creamy Hazelnut Eggs.

HELLO

HELLD, GUTE LAUNE

awf Lo Tisch

Leuchtendes Pink,
frohliches Grun, knalliges
Blau — an Ostern holen
wir uns mit HELLO Eiern,
HELLO Sticks und den
ersten bluhenden Zweigen
den Friuhling auf den
Tisch. Ton in Ton zu den
Bluten ein bisschen
knalliges Papiergras und
als Deko Bunnys aus
lustig bedrucktem Papier.
Fertig ist die gute Laune
zum Osterfruhsttick.

LINDT CHOCOLADENSEITEN 25



LINDOR

Pause im Park —
LINDOR ist dabei!

Saftiges Griin und Vogelgezwitscher
locken endlich wieder nach drauflen.
Reservieren Sie eine der nichsten
Sonnenstunden einfach mal fiir sich
allein. Einzige Begleiter: Ihr neuer
Lieblingsroman, eine Picknickdecke
und ein Korbchen mit kostlichen
LINDOR Kugeln. Am besten, Sie
stellen sich Ihre Favoritenmischung
auf www.lindt.de selbst zusammen.
Jetzt ein ruhiges Plitzchen finden,
ein paarmal tief ein- und ausatmen,
eine LINDOR Milch oder 60 % Kugel
unendlich zartschmelzend im Mund
zergehen lassen und das Wohlgefiihl

in sich aufsaugen.

Ideal fir unterwegs

Zartschmelzender Genuss:
Mit LINDOR Sticks macht das
Wolkengucken noch mehr SpaR.

Eine Auszeit mit LINDOR
Kugeln und leckerem Eistee

Schon optisch ein Paar, das gute Laune macht: erfrischend roter Friichteeistee und unendlich

zartschmelzende LINDOR Milch Kugeln — eine gelungene Pause vom Alltag!
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LINDOR

Spontan eine

Freundin treffen

Gute Freunde sollten wir viel 6fter
treffen. Also am besten das letzte ,, Auf
bald!" in ein ,Jetzt!" verwandeln und
spontan gemeinsam einen Cappuccino
trinken gehen. Mit den neuen LINDOR
Himbeer-Sahne Kugeln wird daraus
sicher schnell ein regelmaBiges Treffen.

Jetzt entdecken

Wertschatzung zum Naschen:
Uberraschen Sie Ihre Freundin
mit den verfiihrerischen neuen
LINDOR Himbeer-Sahne
Kugeln. Ein zartschmelzender
Freundschaftsbeweis!

Fotos: Krentz Photography; istock (3)
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Meine Leidenschaft:
Lindt EXCELLENCE

Erlesene Aromen und edle Kakaobohnen vereint in kdstlicher
Premium-Schokolade. Jede Rezeptur von Lindt EXCELLENCE
ist ein Erlebnis fur sich und eine Entdeckungsreise fiir Geniefer.

,<Den edelbitteren Sorten
von EXCELLENCE kann
ich einfach nicht wider-

stehen. Ein Genuss, den
ich mir gerne auch mit
einem Glas Wein gonne.“

Peter Stockinger

Lindt EXCELLENCE Vielfalt

Die groRe Vielfalt von Kakao erleben Genielker
mit den feinherben und edelbitteren, milden und
intensiven Rezepturen von Lindt EXCELLENCE.
Bis zu 400 Aromen in jeder Tafel schicken
Liebhaber auf eine Entdeckungsreise. Kenner
verkosten diese gerne mit einem Glas Wein:
Ein reifer Rotwein aus Shiraz-Trauben
harmoniert beispielsweise wunderbar mit
EXCELLENCE 70 % und ihren Aromen von
Vanille und Trockenfriichten. Inspiration

fur weitere kostliche Kombinationen unter
www.lindt.de/kombinationen
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err Dr. Weisskopf,
warum ist Nachhaltig-
keit fiir Lindt & Spriingl

altigkeit entlang der gesam
Wertschopfungskette.
So iibernehmen wir beispielswe
dem eigenen Lindt & Spriingli
arming Program seit vielen Jahr
nter anderem die Verantwortung
iir die Lieferkette unserer Kakao
dohnen. Das Programm ermdéglick
ns, die Kakaobohnen bis zu ihrer
rsprung zuriickzuverfolgen unc
ie Kakaobiuerinnen und -bauerrt
owie ihre Gemeinden entspreche
ren spezifischen Bediitfnissen
interstiitzen. Es befihigt sie, ihe

Betriebe in Ubereinstimmung m

Das Engagement zielt auc
Diversifizierung und Erhéhung
Jes Einkommens, die Verbesser:
ler Infrastruktur sowie auf eine
erbesserte Widerstandsfihigke
er Kakaobiuerinnen und -baue
nd ihrer Kleinbetriebe ab.
Das Streben nach hoher Qualii
erbindung mit sozialer und
bkologischer Verantwortung prig
das tigliche Handeln von Lindt
Spriingli. In der Verarbeitung
nochwertiger Kakaobohnen man
iert sich dieses Engagement ganz
besonders. Um nachhaltig und m
Blick auf den einzigartigen Gen
handeln zu konnen, ist Lindt &
Spriingli weltweit eines der wenig
Schokoladenunternehmen, das vor
Anbau der Kakaobohnen bis zu
ertigen Produkt die Fiden in de
and hilt — von der Kakaoboh

as sind die konkreten Element
des Lindt & Spriingli Farming

eitsprogramm, das Lindt & Spriing
arming Program, ins Leben gerufe
nd wird bis heute stetig erweitert uf
optimiert. Vier wesentliche Elemen
dilden die Basis des Programms:

die Riickverfolgbarkeit der

Biuerinnen und Bauern, 2. die

ompetenzen, 3. die Unterstiitzu
on Biuerinnen und Bauern sowie
leren Gemeinschaften, 4. die Ve
fizierung des Programms und
dessen kontinuierlicher Fortsch

und 80.000 Kakaobiuerinnen us
pbauern in den Anbaugebieten vo
indt & Spriingli in Ghana, Ecuad

adagaskar, Papua-Neuguinea
ind der Dominikanischen Repub
ind aktuell Teil des Programms
ie erfahren dabei praktische Unte
tiitzung beim Anbau, wie beispie

weise biologischer Pflanzenschutz

leichzeitig erhalten sie abe
uch weiterfithrende Informatic

en fiir ihr nachhaltiges Hande

m Beispiel: wie der Boden lang
istig fiir die Landwirtschaft erhalt
erden kann oder was die Biodiver:

itit und die natiirlichen Okosyste

onnte man sagen, die Riick:
welchem Umfang greift das tverfolgbarkeit ist das Herz de
Lindt & Spriingli Farming Prograrn Farming Program MaRnahmen
inzwischen?
ch bin stolz, sage en, d:
Jas Lindt & Spriingli Farming Pro

wolf Jahren Aufbauarbeit eine

onnen Sie Beispiele nenne
wie die Manahmen im Detai

Kakaobzuerinnen und -bauern, ihr

amilien und Gemeinden konfrontie
ind. Die Stirke des Lindt & Spriingl
arming Program liegt genau in dies:
lexibilitit, MaBnahmen auf de
okalen Kontext der Kakaobohne
sroduktion zuzuschneiden und ki
inuierlich zu verbessern.
n Ghana wird beispielsweise
neiste Kakao von Kleinbauern prod
iert, die Flichen von nur ein bis dr
ektar bewirtschaften. Das liegt ar
der Art und Weise, wie Land in ein

amilie besessen, weitergegeben u

wischen den Generationen laufend
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SOMMERLICHE PRALINES

= Diese Lindt
w Sommer-Pralinés

und viele mehr sind

Mit den Temperaturen steigt im Sommer die Lust auf kihle Genusse. W& .
Da kommen die Lindt Eis-Pralinés und die Sommerrezepturen von Lindt FIORETTO thCa;tgﬁTe‘r
gerade recht — kleine Verfilhrungen, die Liebhaber kiihl genieRen sollten. WAl ey

Mit Eis-Pralinés
Freude schenken

Als siiRes Mitbringsel, Dankeschon
oder zum Selbstgenielken — der
Sommer bietet viele Gelegenheiten,
mit Lindt Eis-Pralinés Freude zu be-
reiten. Eine halbe Stunde vor dem
Verzehr in den Kihlschrank gelegt,
sind sie ein erfrischender Genuss Raffinierte Knusper-Pralinés zum Anbieten
fir Schokoladenliebhaber. Fir die
Lindt Eis-Pralinés Spaghetti-Eis
umbhdillten die Maitres Chocolatiers
eine cremig-zarte Fillung aus Erd-

Fir den Nachmittagskaffee mit Freunden oder die Pause im Biiro

haben die Maitres Chocolatiers die FIORETTO Sommersorten Cocos,
Erdbeere und Stracciatella Minis kreiert. Fiir sie iberziehen die Maitres
Chocolatiers einen zarten Kern aus Erdbeer-, Cocos- oder Milchcreme

b d Vanill it weil 1 1 iné
Liizieszﬂokoi‘;clleeﬂi:sv:n; nwuerle;re mit feinen Kakaosplittern und Lindt Vollmilchschokolade, bestreuen Lindt Eis-Pralinés
) o ) . diese mit Crisp-Kuigelchen und vollenden die kleinen Kunstwerke Kuhl genieRen“ heilt das
Sorte nicht genug ist, der findet in . ) . . . ”
mit einem Mantel aus feinster Lindt Vollmilch- oder weiker Schokolade. Motto der Lindt Eis-Pralinés. Sie

der Lindt Eis-Pralinés Mischung

neben Spaghetti-Eis-Pralinés auch erfrischen entweder solo als

die Sorten Eiscafé in Vollmilch- und Spaghetti-Eis oder als Mischung

Cocos-Eis in weiker Schokolade. mit den Sorten Eiscafé, Cocos
und Spaghetti-Eis.

Einzeln verpackt, sind die FIORETTO Minis ideal zum Anbieten.

FIORETTO Minis

Die raffinierten Knusper-Pralinés
sind ab April in den Sommer-
sorten Cocos, Erdbeere und
Stracciatella erhaltlich.

Fotos: Wolfgang Schardt; Foodstyling: Frauke Koops; Styling: Miriam Geyer
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

Prhiann Lager Goldhinren
Happy Birthday, %W
GOLDHASE! N

Zum 70. Geburtstag des Lindt
GOLDHASEN hat Johann Lafer viele
neue Rezepte aus feiner Lindt
Schokolade und Lindt Eiern kreiert.
Freuen Sie sich auf eine festliche
Schokoladentorte, das grofse
Schokoladen-Familien-Dessert und

viele andere Kostlichkeiten.

Fotos: Jan C. Brettschneider; Styling: Christine Mahler
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REZEPTE VON JOHANN LAFER

OAermesd-

mit Pistaziencreme
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Zutaten fiir eine Torte mit ca. 16 cm
Durchmesser (ca. 8 Portionen):

Fir den Schokoladenbiskuit:

300 g Mehl - 45 g Kakao zum Backen -

2 TL Backnatron « 1 TL Backpulver «

3 Eier (Grolke M) - 250 g Zucker «

200 ml Sonnenblumendl

Fdr die Creme:

250 ml Milch - 50 g Zucker «

20 g Schokoladenpuddingpulver -

100 g gehackte Lindt EXCELLENCE 70 % -
125 g weiche Butter

Fiir Uberzug und Deko:

50 ml Sahne - 20 g Butter - 75 g gehackte
Lindt EXCELLENCE 70 % - nach Belieben
Lindt GOLDHASEN und Lindt Schokoladen-
eier zum Dekorieren

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

+ 20 Min. Backzeit + ca. 30 Min. Kdhlzeit

Schwierigkeitsgrad: mittelschwer bis schwer
/

Ofen auf 180 °C vorheizen. Mehl
mit Kakao, Backnatron und Backpulver
mischen. Eier mit Zucker in einer
Schiissel mit dem Handriihrgerit in
ca. 6 Min. schaumig schlagen. Dann
das Ol unterriihren. AnschlieBend
die Mehlmischung abwechselnd mit
300 ml heilem Wasser untermischen.
Teig gleichmiBig auf einem Backblech
mit Backpapier (ca. 30x40 cm)
verteilen und im heiflen Ofen ca.
15-20 Min. backen.

Gebackenen Biskuit aus dem Ofen
nehmen, etwas abkiihlen lassen und auf
einen zweiten Bogen Backpapier stiir-
zen. Das obere Papier abziehen, dann
mit einem Tortenring vier runde Boden
mit ca. 16 cm Durchmesser ausstechen.

Fiir die Creme Milch mit Puddingpul-
ver und Zucker in einem Topf verrithren
und unter stindigem Umriihren erhitzen,
bis die Fliissigkeit eine dickcremige,
puddingartige Konsistenz erlangt. Dann
die gehackte Schokolade in den heiflen
Pudding rithren und schmelzen. Pud-
ding auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen. Butter mit dem Handriithrgerit
in ca. 5 Min. cremig aufschlagen.
Dann nach und nach den abgekiihlten
Schokoladenpudding unterheben.

Schokocreme gleichmifBig auf die
Biskuitbdden streichen. Bestrichene
Biskuits zu einer Torte schichten.

Torte ca. 30 Min. kiihl stellen.

Fiir den Uberzug die Sahne mit
Butter erhitzen. Schokolade zufiigen
und in der heillen Sahne schmelzen.
Creme etwas abkiihlen lassen, dann
gleichmiBig so auf der Torte verteilen,
dass sie am Rand in diinnen Streifen
herunterliuft. Torte nochmals 30 Min.
in den Kiihlschrank stellen. Danach
mit dem GOLDHASEN und einigen
Lindt Eiern sowie Kerzen dekorieren.

Zutaten fiir ca. 8 Portionen:

Fir den Beerenboden:

250 g frische Beeren (z.B. Johannis-,
Heidel-, Brom- und Himbeeren) -

1 Blatt Gelatine - 150 ml Kirschsaft
Fir den Biskuit:

1Ei - 100 g Zucker - 75 g Sonnen-
blumendl - 100 g Mehl - 15 g Kakao -
Y2 TL Backpulver - 1 TL Natron «

REZEPTE VON JOHANN LAFER

Fir die Creme:

250 ml Milch - 20 g Schokoladenpudding-
pulver « 75 g Zucker - 100 g gehackte
Lindt EXCELLENCE 70 % - 300 g steif
geschlagene Sahne

Fir Topping und Garnitur:

75 ml Sahne - 25 g Butter - 100 g gehackte
Lindt EXCELLENCE 70 % - ca. 150 g frische
Beeren - Lindt Schokoladeneier

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
+ca. 1Std. Kihlzeit + ca. 20 Min. Backzeit
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer

Beeren verlesen, waschen und auf
dem Boden einer grofen Glasschale (ca.
16 cm Durchmesser und 12 cm Héohe)
verteilen. Gelatine 3 Min. in kaltem
Wasser einweichen. Kirschsaft erhitzen,
eingeweichte Gelatine ausdriicken, im
heiflen Saft auflosen, auf den Beeren in
der Glasschale verteilen und im Kiihl-
schrank in ca. 1 Std. fest werden lassen.

Inzwischen den Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Das Ei mit Zucker ca. 5 Min.
schaumig aufschlagen. Dann das Ol
unterrithren. Mehl mit Kakao, Back-
pulver und Natron mischen, dazusieben

Sellolbomonsse-
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und mit 100 ml lauwarmem Wasser
unterheben. Teig auf ein mit Back-
papier belegtes kleines, tiefes Blech
(ca. 15 x 20 cm) gieflen und im Ofen
ca. 20 Min. backen. Danach abkiihlen
lassen und kleine Hasen ausstechen.
Diese nebeneinander an den Schiissel-
rand auf die Beeren setzen. Den tibrigen
Biskuit in grobe Stiicke zerzupfen und
in die Schiisselmitte geben.

Fiir die Creme Milch mit Pudding-
pulver und Zucker in einem Topf ver-
rithren und unter stindigem Riihren so
lange erhitzen, bis die Fliissigkeit eine
dickcremige, puddingartige Konsistenz
erlangt. Dann die gehackte Schokolade
in den heiflen Pudding rithren und
schmelzen. Pudding abkiihlen lassen,
danach 2/3 der geschlagenen Sahne
unterheben. Creme auf dem Biskuit
verteilen. Das Restliche Drittel der
geschlagenen Sahne als diinne Schicht
auf die Creme streichen.

Fiir das Topping Sahne mit Butter
erhitzen. Schokolade zufiigen und in der
Sahne schmelzen. Mischung etwas ab-
kiihlen lassen und dann gleichmiBig

LINDT CHOCOLADENSEITEN

auf die Sahneschicht streichen.
Trifle ca. 1 Std. in den Kiihlschrank
stellen. Nach Belieben mit Beeren und

Lindt Schokoladeneiern verzieren.

Zutaten fiir 6 kleine Tortchen mit etwa 7 cm
Durchmesser oder eine grofke Torte mit

ca. 18 cm Durchmesser:

Fir den Biskuit:

100 g Mehl - 20 g Kakaopulver - 1 TL Back-
natron - %2 TL Backpulver - 1Ei (Groke M) -
100 g Zucker - 75 g Sonnenblumendl

Fir die Pistaziencreme:

250 ml Milch -« 50 g Zucker - 2 EL Amaretto -
100 g gehackte Pistazienkerne - 25 g
Vanillepuddingpulver - 75 g Mascarpone
Aulerdem:

100 g Lindt Glasur, feinherb - ca. 50 g feine
Suppennudeln - ca. 3 EL fein gehackte
Pistazien zum Bestreuen - Lindt Mini Eier

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
+ 15 Min. Backzeit + ca. 2 Std. Kiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittelschwer

Ofen auf 180 °C vorheizen. Mehl
mit Kakao, Backnatron und Backpulver
mischen. Das Ei mit Zucker in einer
Schiissel mit dem Handriihrgerit in ca.
5 Min. schaumig aufschlagen. Dann
das Ol unterriihren. AnschlieBend die
Mehlmischung abwechselnd mit
100 ml heilem Wasser untermischen.
Teig gleichmifBig auf ein kleines Back-
blech mit Backpapier (ca. 18 x 24 cm)
geben und im heiflen Ofen etwa
15 Min. backen.

Gebackenen Biskuit aus dem Ofen
nehmen, etwas abkiihlen lassen und
auf einen zweiten Bogen Backpapier
stiirzen. Das obere Papier abziehen,
dann mit einem Ausstecher sechs runde
Boden mit etwa 7 cm Durchmesser
ausstechen. Um jeden Boden einen
gleich grofen Portionsring setzen.

Fiir die Creme Milch mit Zucker,
Amaretto, Pistazien und Puddingpulver
in einen hohen Becher geben und das
Ganze mit dem Piirierstab ca. 2 Min.
mixen. Dann die Mischung in einen
Topf geben und unter stindigem Riih-
ren so lange erhitzen, bis die Fliissig-
keit eine dickcremige, puddingartige
Konsistenz erlangt. Anschliefend die
Mascarpone unterrithren. Creme in
die Ringe auf die Biskuitboden
verteilen und fiir 1-2 Std. in den
Kiihlschrank stellen.

Inzwischen fiir die Nester die Glasur
erwirmen. Flussige Glasur mit den
Nudeln griindlich mischen. Diese
Mischung in kleine Tassen verteilen und
dabei darauf achten, dass in der Mitte
jeweils eine kleine Kuhle entsteht.
Nester im Kiihlschrank fest werden

Noch mehr Rezepte
von Johann Lafer

Welche Vielfalt an ver-
fihrerischen Kreationen
sich aus Lindt Schokolade
zaubern lasst, zeigt Johann
Lafer in zahlreichen weiteren
Rezepten. Sie finden diese
auf www.lindt.com

lassen. Danach die Nester vorsichtig
aus den Tassen l6sen.

Ringe von den Tértchen entfernen.
Diese mit Pistazien bestreuen und mit
je einem Nest und einigen Lindt Mini
Eiern verzieren.

Zutaten fiir ein etwa 22 x 22 cm grofRes tiefes
Blech (ergibt ca. 9-12 Stiicke):

Fir den Teig:

100 g gehackte Lindt EXCELLENCE 50 % -
350 g Mehl - 2 TL Backpulver « Salz -

150 g Butter - 125 g Puderzucker «

1Ei (Groke M)

Fir die Creme:

4 Ejer (Groke M) - 200 g Zucker - Saft und
Schalenabrieb von 2 Biozitrone -

75 g geschmolzene Butter - 1 kg Mager-
quark « 1 Packchen Vanillepuddingpulver

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
+ca. 45 Min. Kuhlzeit + ca. 50 Min. Backzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

Schokolade schmelzen. Mehl, Back-
pulver und eine Prise Salz in einer
Riihrschiissel mischen. Geschmolzene
Schokolade, klein gewiirfelte Butter,
Puderzucker und Ei zugeben und alles
ziigig zu einem glatten Teig verkneten.
Diesen in Frischhaltefolie gewickelt
ca. 45 Min. kiihl stellen.

Fiir die Creme 2 Eier mit 100 g
Zucker in 6-8 Min. hell-cremig
aufschlagen. Zitronenschale und -saft
mit fliissiger Butter, den beiden
restlichen Eiern, dem {ibrigen Zucker,
Quark und Puddingpulver in einer
Schiissel glatt verrithren. Cremig ge-
schlagene Eier unterheben.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Das tiefe
Backblech (ca. 22 x 22 c¢m) fetten und
mit Backpapier auslegen. Auf der
leicht bemehlten Arbeitsfliche 23 des
Teigs etwas grofer als das Blech aus-
rollen und auf das Backpapier geben.
Mit den Fingern rundherum einen
Rand formen. Quarkcreme auf dem
Boden gleichmiBig verstreichen. Den
restlichen Teig ca. 5 mm dick ausrollen
und daraus Hasen und Bliiten aus-
stechen. Diese auf der Creme verteilen.

Kuchen im vorgeheizten Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 50 Min.

backen. Anschlieffend herausnehmen,
auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen und nach Belieben mit einigen
essbaren Bliiten dekorieren.

Zutaten fiir ca. 20— 24 Petit Fours:

Fiur den Boden:

150 g Schokokekse - 75 g fllissige Butter
Fir die Mousse:

100 g gehackte Lindt EXCELLENCE 70 % -

2 Blatt Gelatine - 3 Eier (Groke M) «

100 g Zucker - 100 g steif geschlagene Sahne
Fir Uberzug und Garnitur:

75 ml Sahne - 20 g Butter - 100 g gehackte
Lindt EXCELLENCE 70 % - Lindt Mini
GOLDHASEN zum Verzieren

Zubereitungszeit ca. 60 Min.
+insgesamt ca. 3 Std. Kihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel-schwer /

Kekse fein zerkriimeln und mit
flissiger Butter griindlich vermischen.
Die Mischung in einen rechteckigen
Backrahmen (ca. 16 x 24 ¢cm grof})
auf einem Blech mit Backpapier
gleichmiBig verteilen und mit dem
Loffelriicken festdriicken. Boden im
Kiihlschrank fest werden lassen.

Fiir die Mousse Schokolade in einer
kleinen Schiissel schmelzen. Gelatine
5 Min. in kaltem Wasser einweichen.
Eier trennen. Eiweil} zu steifem Schnee
schlagen. Dabei nach und nach die
Hilfte des Zuckers einrieseln lassen.
Eigelb mit 2 EL Wasser und dem rest-
lichen Zucker iiber einem leicht
kochelnden Wasserbad zu einem war-
men Schaum schlagen. Schiissel vom
Wasserbad nehmen, dann zunichst die
geschmolzene Schokolade unterriihren,
danach die Gelatine ausdriicken und
darin auflosen. Geschlagene Sahne
zufiigen und unterheben. Zum Schluss
den Eischnee behutsam unterheben.
Die Mousse auf den Boden in den
Backrahmen geben, glatt streichen und
in ca. 2 Std. im Kiihlschrank fest
werden lassen.

Fiir den Uberzug die Sahne mit der
Butter aufkochen. Den Topf vom
Herd ziehen, Schokolade unterriihren
und darin schmelzen. Mischung etwas

REZEPTE VON JOHANN LAFER

abkiihlen lassen, dann gleichmifBig
auf der fest gewordenen Mousse
verteilen und nochmals fiir 1 Sed. in
den Kiihlschrank stellen und fest
werden lassen.

Danach in etwa 4 x 4 cm grofle
Quadrate schneiden. Diese auf eine
Servierplatte umsetzen und je einen
ausgepackten Mini GOLDHASEN
auf jedes Stiick setzen.

Zutaten fiir einen Kuchen mit etwa 24 cm
Lange (ergibt ca. 12 Stiicke):

250 g weiche zimmerwarme Butter -

100 g Lindt EXCELLENCE 70 % -

150 g Puderzucker « 4 zimmerwarme Eier «
250 g Mehl - 3 TL Backpulver «

250 ml Eierlikor - 1 Flasche Lindt Glasur
feinherb - nach Belieben Lindt GOLDHASEN
und Eier zum Verzieren - nach Belieben
essbare Bliten aus Fondant, Marzipan oder
Esspapier zum Verzieren

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
+ca. 60 Min. Backzeit + 30 Min. Kihlzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine
Kastenform (ca. 24 ¢m lang und
9—10 cm breit) mit etwas Butter
gleichmiBig ausfetten und leicht mit
Mehl ausstiduben. Schokolade klein
hacken oder grob raspeln.

Butter mit Puderzucker in ca.

5 Min. schaumig schlagen. Dann nach
und nach die Eier unterrithren. Mehl
mit Backpulver mischen, unterheben,
anschliefend Eierlikor dazugieflen und
unter den Teig rithren. Zum Schluss
die zerkleinerte Schokolade unterheben.

Teig in die Form fiillen, Kuchen im
unteren Drittel des Ofens in ca. 60 Min.
goldbraun backen. Anschliefend
herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und auf ein Kuchengitter stiirzen.

Fiir den Uberzug die Glasur er-
wirmen. Dann gleichmiBig tiber den
ausgekiihlten Kuchen giefen, fiir
30 Min. in den Kiihlschrank stellen
und den Uberzug fest werden lassen.
Anschliefend nach Belieben mit
GOLDHASEN, Eiern und eventuell
essbaren Bliiten verzieren.

LINDT CHOCOLADENSEITEN
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DIE GANZE WELT VON LINDT

An Ostern wird auch der Lindt GOLDHASE
zu Besuch im Europa-Park sein.

Zu Besuch im Home of Chocolate

Tennisspieler und Schokoladenliebhaber Roger Federer
staunte nicht schlecht, als er die Erlebniswelt des Lindt
Home of Chocolate kennenlernte. Auf einer spannenden
Tour erhielt er, genauso wie inzwischen tiber 300.000 Besu-
cher, die Gelegenheit, zu den Urspriingen der Schokolade ]/1]'(7
zu reisen und zu erfahren, wie der Kakao Europa eroberte.
Interaktiv erleben Gaste, wie viel es braucht, um Kakao-
bohnen in feinschmelzende Lindt Schokolade zu verwandeln.
Und wer selbst zum Maitre Chocolatier werden mdchte, kann
in einem der vielen Kurse eigene Meisterwerke aus Schoko-
lade herstellen. All das und vieles mehr macht eine Reise ins
Home of Chocolate in der Schweiz zum Erlebnis fiir die ganze
Familie. Tickets auf www.lindt-home-of-chocolate.com

Mit Lindt

gewinnen

Gewinnchance

AU/)[./I (Z(f/l EU/)O/)(J 'P(l //*A' Lindt verlost unter allen

. Teilnehmern des Gewinn-

Ein Croissant in Frankreich, dann mit dem Zug von Russland nach Spanien reisen spiels einen Erlebnisaufenthalt
und bereits am Nachmittag auf der italienischen Piazza einen Cappuccino trinken: im Europa-Park fur bis zu

All das ist mdglich in Deutschlands groRtem Freizeitpark! Selbstverstandlich be- 4 Personen inklusive 2 Tagen
geistern auch in dieser Saison die mehr als 100 Attraktionen und Shows GroR und Parkeintritt sowie einer

Klein — darunter 13 Achterbahnen, 15 Themenbereiche und internationale Kiinstler pbgrnachtung mit FrUhstgck
von Atrtistik Uber Musik und Tanz bis hin zu Zauberei. ::eilTg:ecrl:;_sélc:;nf:;z?g
In unmittelbarer Nahe zum Europa-Park bietet die Wasserwelt Rulantica Badespalk

fur die ganze Familie. Wasserratten dirfen sich hier nach Herzenslust austoben und
u.a. auf eine der grokten Outdoor-Rutschlandschaften Europas freuen.

Sechs Europa-Park Hotels und das urige Camp Resort bieten zudem ideale Erholung.
Die 4-Sterne- und 4-Sterne-Superior-Erlebnishotels verzaubern die Gaste mit ihrem
ausgezeichneten kulinarischen Angebot und groRziigigen Wellness- und Spa-Berei-
chen. Und so werden Europa-Park und Rulantica zum idealen Familienkurzurlaub.
Der Europa-Park ist in der Sommersaison %022 vom 27. Mérz bis 6. November Lindt & Spriingli, Gewinn-
taglich von 9 bis 18 Uhr gedffnet (langere Offnungszeiten in der Hauptsaison). spiel ,Europa-Park®,
Infoline: 078 22 / 77 66 88. Weitere Informationen auch unter www.europapark.de Postfach, 52094 Aachen.
Teilnahmeschluss ist der
31.05.2022. Viel Gliick!

So kénnen Sie gewinnen**:
einfach im Internet auf
www.lindt.de/Europa-Park
teilnehmen oder eine
Postkarte mit lhrem Namen
und Ihrer Adresse schicken an:

Fntdecken Sie die ganze Welt

VON LINDT

* Das Datum der Ubernachtung und des Eintritts gilt je nach Verfligbarkeit des gewahlten Erlebnishotels und des Europa-
Park (ausgenommen August und Oktober). Reisekosten werden nicht tibernommen. Der Gutschein ist 3 Jahre giltig.

Mit Lindt

Glaserne Schokoladenfabrik ST

Das Schokoladenmuseum in Kdln ist wieder taglich geoffnet
und zeigt, wie die kdstliche Lindt Schokolade hergestellt

wird. Zudem erhalten Besucher Einblicke in die 5.000-jahrige
Kulturgeschichte des Kakaos und verfolgen seinen Weg von Mit Lindt
den Plantagen in Westafrika bis zu uns nach Deutschland. gewinnen

Fidles Porzellan fur den Tisch

Ein schon gedeckter Tisch ist seit jeher eine Einladung zum Platznehmen
und Wohlfiihlen. Modernes Porzellan mit schlichten, eleganten Formen und
raffinierten Dekoren setzt dabei gekonnt Akzente. Solch ein besonders
schones Highlight fir jeden Tisch ist die Schiissel ,Amazonia“ von Villeroy &
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Kaufen Sie noch heute auf www.schokoladenmuseum.de
Ihr Online-Ticket und sichern Sie sich lhren Wunschtermin.
Oder Sie nehmen an unserem Gewinnspiel teil und
gewinnen 1von 20 VIP-Fihrungen fir 2 Personen mit dem
Maitre Chocolatier.

Lindt verlost 20 VIP-Fliihrungen durch das Schokoladenmuseum
KoIn fuir 2 Personen (Anreise- u. Transferkosten nicht enthalten).
So kénnen Sie gewinnen**: im Internet auf www.lindt.de/
Schokoladenmuseum teilnehmen oder eine Postkarte mit
Ihrem Namen und Ihrer Adresse schicken an: Lindt & Spriingli,
Gewinnspiel ,Schokoladenmuseum®, Postfach,

52093 Aachen. Teilnahmeschluss: 31.05.2022. Viel Glick!

LINDT CHOCOLADENSEITEN

Boch. Die formschone, runde Schiissel (@ 21 cm) mit einem exotischen
Dekor ist wie geschaffen fur raffinierte Desserts, Obst oder zum Anbieten

feiner Lindt Spezialitdten — schlieRlich erinnern die Regenwaldmotive an

die Herkunftslander des Kakaos.

Lindt verlost unter allen Teilnehmern des Gewinnspiels 50 Schiisseln
~Amazonia“ von Villeroy & Boch und dazu eine feine Auswahl an
LINDOR Kugeln, damit die Schiissel gleich gefiillt werden kann.

So kénnen Sie gewinnen**: einfach im Internet auf
ihre Angehérigen sowie Mitarbeiter des Verlags. www.lindt.de/villeroyboch teilnehmen oder eine Postkarte mit

** Nicht teilnahmeberechtigt sind Lindt Mitarbeiter,

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Eine Baraus-
zahlung des Gewinns ist nicht moglich. Die Daten

lhrem Namen und lhrer Adresse schicken an: Lindt & Spriingli,

der Gewinnspielteilnehmer werden ausschlieklich Gewinnspiel ,,ViIIeroy & BOCh“, Postfach 52095 Aachen.

fur die Auslosung des Gewinnspiels verwendet
und 14 Tage nach Teilnahmeschluss gel6scht.

Teilnahmeschluss: 31.05.2022. Viel Gliick !
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Lindi Chocoladen Club
Monat fur Monat
zartschmelzende
Uberraschungen

Exklusiv

im Online-
Shop

Ein Packchen voller Lindt Kostlich-
keiten direkt nach Hause geliefert
bekommen — das ermdglicht
Ihnen eine Mitgliedschaft im Lindt
Chocoladen Club. Ob Sie sich mit
solch einem Prasent selbst verwdhnen oder ein
aulkergewodhnliches Geschenk flir Genieker
suchen: Uber die verfiihrerisch gefiillte Genieker-
box mit besonderen Kreationen und Neuheiten
der Lindt Maitres Chocolatiers, kostlichen Rezept-
ideen und exklusiven Spezialitaten freuen

sich alle Schokoladenliebhaber. Informationen
und Anmeldung Uber den QR-Code und unter

www.lindtbox.de/chocoladenseiten JW@I.I/Z L l.nd[
Osterpackchen

Fur alle, die Ostern und die vielen Kostlichkeiten
aus feiner Lindt Schokolade lieben, stellen die Neu .

Llﬂdjﬁﬂden Sle aL[C/l lm [ﬂt@]ﬁnet Maitres Chocolatiers im Online-Shop ein indi- L[ND OH Ml.]”lz,@

Abbildung Inhalt beispielhaft

70 Jahr viduelles Lindt Osterpackchen zusammen. Dabei
GOLDHA?E packen sie all die feinen Spezialitaten ein, die Erfrischende Minze in unendlich
Schokoladen-Liebhaber fiir die Feiertage bendétigen sartschmelzender Milchereme
— und das ganz nach den persdnlichen Vorlieben. umhiillt von feiner Lindt Voll-
Lassen Sie sich uberraschen! milchschokolade — so verfiihren
www.lindt.com die neuen LINDOR Minze Kugeln.
Neues von Lindt Unbedingt probieren!

Uber die vielen neuen Rezepturen der Maitres Chocolatiers,
Gewinnspiele fiir Genielker, neue Rezepte von Johann Lafer
und vieles mehr informieren wir Sie regelmakig mit dem i T GOy

Mit! Fre,
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dem Laufenden, was Schokoladenliebhaber
wissen sollten. Am besten gleich unter
www.lindt.com oder tiber diesen QR-Code
registrieren. Wir freuen uns auf Sie!

G
Otg:?:fxftge’hw Herstellernachweise: S. 10/11 Geschirr: Motel a Miio, www.motelamiio.com S. 14/15 Korb: Manufaktum, www.manufaktum.de, Kissen: Vossberg, www.vossberg.de,
A Goldtablett: Eden Living, www.edenliving.de S. 16/17 Tasse: Motel a Miio, www.motelamiio.com S. 18/19 Tisch: Eden Living, www.edenliving.de, Vase: Makstab
Dekoration, www.massstab-hamburg.de, Glas: Minimarkt, www.minimarkt.com S. 20/21 Sitzpouf: Lys Vintage, www.lys-vintage.com, Fahrrad: LIV Reimers & Rei-
mers: www.livhamburg.de
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