Kostenlos zum Mitnehmen

Gans feines Fest Schlemmermenii

Mit unseren frischen Gefliigelspezialitaten und Was wére Weihnachten ohne das groBe Festmenii?
einem raffinierten Rezept kann dein groBer Ganse-  Auch dieses Jahr haben wir leckere Rezepte fiir dich
braten-Auftritt beim Weihnachtsmeni kommen! und deine Feiertagsrunde zusammengestellt.

ab Seite 20 ab Seite 26

lidl.de

Das wird der Kracher

Ein neues Jahr steht an - Grund genug, das alte

gebiihrend zu verabschieden und mit Freunden und

unseren Silvestertipps in ein tolles 2020 zu starten!
ab Seite 39

Winter 2019




SPEKULATIUS-
MARMORKUCHEN
mit Cionliké

Liebe Lesenin, liehen Lesen,

gehorst du auch zur ,,Oha, Weihnachten kommt schon wieder so ploétzlich“-Fraktion?
Auf einmal steht der Dezember vor der Tur, und Kénig Hektik regiert mit fester Hand:

Woher kriegst du Ideen fiir ein aufregendes Weihnachtsmenii, das wirklich schmeckt
und sicher gelingt? Wie kannst du ohne viel Aufwand deine vier Wiande mit toller
Winterdeko aufhiibschen? Welches Geschenk sollst du bloB fiir wen besorgen?

Fragen Uber Fragen, von Antworten keine Spur! Dabei hattest du dir doch dieses Jahr
fest vorgenommen, alles ruhiger angehen zu lassen und deine Liebsten so richtig zu
Uberraschen.

Tief durchatmen! Lehn dich zurlick und schlirf genisslich einen Tee, denn wir haben
eine gute Nachricht fiir dich: Uberraschungen kannst du planen! Und dabei helfen wir
dir. Denn wie schon der Volksmund weiB - gut geplant ist halb gewonnen. Mit diesem
Magazin geben wir dir zu deinen Fragen viele Anregungen. Das macht dein Weihnachts-
leben leichter und wesentlich entspannter.

TANNENBAUM- L

In diesem Sinne wiinschen wir dir besinnliche Weihnachten!

Dein Lidl-Team

TOLLE BASTELIDEEN GANS A 'ORANGE
IM MAGAZIN -
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TORRONE-PARFAIT
5 mit heiBen Schokeladensauced

Darf’s noch ein
»:- Glas Wein sein?

Zu vielen Rezepten
haben wir im Magazin
auch eine tolle

Weinempfehlung.
Weitere Weine findest .

du ab Seite 36

Fiir Weinliebhaber:
Diese Symbole zeigen, wozu dein Wein am besten passt.

Pizza &

Vorspeise  Pasta Gemiise Kise

Neu von Deluxe

Alle Jahre wieder liberraschen wir
dich mit ippigen Deluxe-Neuheiten.
Dieses Jahr wird’s besonders lecker!

Favorina

Naschereien gehoren fest zum Advent
und zu Weihnachten. Mit Favorina
klingen die Glocken noch stBer!

Backen
Heiz den Backofen vor, die Weihnachts-
backerei startet! Entdecke auch unser

Rezept mit dem Lidl-Loffel!

Fisch Lamm Schwein  Dessert

. N ALN AN

Aperitif Salat Pilze Scharfes  Meeres-  Gefliigel Rind Wild-
Essen friichte gerichte
R e 1T il = " e S R iy~ W

Fiir Entdecker:
Dieses Symbol zeigt

Artikel, die seit diesem
Jahr das Sortiment
noch leckerer machen.

Unsere Deluxe-Rezepte, darauf auto-
matisch abgestimmte Einkaufslisten
zum Mitnehmen & weitere neue

Features findest du auf lidl-kochen.de
Mehr auf Seite 47

Vorspeise

Warum auf den Hauptgang warten,
wenn du schon die Vorspeise zum
Highlight machen kannst?

Hauptgang

Ob Gans, ob Braten, ob Fisch:

Der Hauptgang ist der Hohepunkt
der feierlichsten Mahlzeit des Jahres!

»
Schlemmen in 4
Mach dich bereit fur das groBe Fest -

wir liefern dir ein Feuerwerk von
Weihnachtsmen, Winzersekt inklusive!

Desserts fiir die Ewigkeit

StBe Rezeptideen und exotische
Frlichte setzen deinem Nachtisch
das I-Tupfelchen auf!

Geschenkideen

Edle Sachen, die Schenken einfach
machen - damit du deine Lieben
entspannt tUberraschen kannst.

Silvester

Lass’ krachen! Wir verabschieden
das alte Jahr zinftig mit einer
knallermaBigen Silvestersause.

14. Nov.
Fiir Planer:

Dieses Symbol zeigt das
Datum, ab dem ein Artikel
in deiner Filiale erhiltlich
ist. Mehr Informationen im
wochentlichen Handzettel.

Kiihlung

&)

Tiefkiihlung

lidl.de



UNSERE NEUHEITEN ZU :

Welhnachten

Das Deluxe-Sortiment tberrascht dich regelmaBig mit unglaublich leckeren Neuheiten. Mit viel Herzblut
suchen unsere Geschmacksscouts nach Feinheiten aus aller Welt. Ob edle Wurst- und Schinkenspeziali-
taten, exklusive Pasteten und Aufstriche oder schone Weine — wir setzen alles daran, deinen Gaumen immer
wieder nach allen Regeln der Kunst zu verw6hnen. Gerade zu Weihnachten, wenn ein arbeitsreiches Jahr zu
Ende geht, solltest du dir ein bisschen Luxus génnen kénnen. Und den kredenzen wir dir gerne, denn du hast
ihn dir verdient. Also komm mit auf Entdeckungsreise deluxe!

1. Nuss-Nougat-Stange** 5. Himalaya-Speisesalz
= Fein gemahlen.
je Stange _—
* 300-g-Dose
'.79 1 99 |- 5 DO.
14. Nov.
(1kg=6.63) = Hpaaixm
2. Mini-Pfefferonen

Versch. Sorten,

z.B. rote Mini-Pfefferonen 2
e ewichr: 85 4 6. Luftgetrocknete Rollchen

(100 g = 2.34) aus Jamon Serrano
Mit Ibérico-Kase gefiillt.

\ | SPEISESALY | |

je 125-g-Packung

1.99° 179"

(100 g =1.59)

(100 g = 2.71)
3. Franzosische
Spezialititen 7. Maxi-Tortelloni
Versch. Sorten, Versch. Sorten, z.B. mit Brie & Speck.

z.B. Jambon d'Auvergne.

250-g-Packung

i55g 149

(100 g = -.60)

(100 g = 2.49)

4. Gemiise-Paste
Versch. Sorten. ‘,-.-il.l.ulll'l.h

je190-g-Glas

-.99° 4

(100 g =-.52)

4 | Unsere Neuheiten zu Weihnachten **Nuss-Nougat-Stange nur in den Filialen mit Backshop erhiltlich.



8. Mini-Ziegen-
kiasepyramiden
Mit versch. Sorten.

90-g-Packung

299

(100 g=3.32)

9. Feinschmecker-

Leberpasteten

Versch. Sorten,

7 z.B. mit Champagner und
edlen Pfifferlingen und
aromatischen Steinpilzen.

125-g-Packung

139 @

(100 g =1.11)

10. Roasted Beef

Mit Dillsenfsauce.
120-g-Packung

299

(100 g = 2.49)

11. Mozzarella di Bufala
Campana DOP

250-g-Becher

299

(100 g =1.20)

12. Friihstiicksherzen
Versch. Sorten.

je 225-g-Packung

1.29°

(100 g =-.57)

Ly
W g g R

13. Ummantelte Salami

Versch. Sorten, z.B. mit Grana Padano
oder mit Pilzen ummantelt.

je 200-g-Packung

2.99' @

(100 g =1.50)

14. Steinofen-Sterne
Versch. Sorten.

je 250-g-Packung

1.39°

(100 g = -.56)

Unsere Neuheiten zu Weihnachten | 5




VERSUSS DIR

. Ty MO.
| * * 25. Nov.
FAVO RINA St. Nikolaus
— 200-g-Packung
1.79
(100 g = -.90)

Dominosteine
Zartbitter oder Vollmilch.

je 250-g-Packung

1.39°

(100 g = -.56)

Lebkuchen-Allerlei/
Pfefferniisse

je 600-g-Packung

1.79°

(Tkg = 2.98)

6 | Favorina

Weihnachtsgebick

Versch. Sorten, z.B. Kokosringe.

je 600-g-Dose

259

(1kg=4.32)

Baumkuchen

Zartbitter oder Vollmilch.

je 300-g-Packung

2.69°

(1kg=8.97)

Edel Marzipan Brot

Versch. Sorten,
z.B. Ananas in Zartbitter.
je 125-g-Packung

-.89°

(100 g =-.71)

T " TR i el R L L A S e




Feine Niirnberger
Oblatenlebkuchen

Schokoliert oder gemischt.

Schoko-Lollys

Vollmilch oder
weiBe Schokolade.

300-g-Packung

1.89°

(1kg=6.30)

je 10x 15-g-Packung

-.99

(100 g = -.66)

Edelmarzipan-
Stollen

1-kg-Packung

2.99

!
0

| 100 % Fairtrade-Kakao
fiir unsere
Favorina-Schokolade

Das Fairtrade-Kakao-Programm ermdéglicht es
Kleinbauern, mehr Kakao unter Fairtrade-Bedingungen
zu verkaufen. Kakao mit Mengenausgleich. .
Mehr auf www.fairtrade-deutschland.de/programme=="=

®

Jutesack/Stiefel

Mit versch. SiiBigkeiten
gefullt.

MO.

FAIRTRADE

COCOA PROGRAM

Baumkuchenspitzen Pliischtier mit Weihnachtstasse Weihnachtsfiguren

Versch. Sorten, z.B. mit original Schokolade Versch. Motive, mit Schokolade gefiillt. In Kulissenpackung, z.B. Eisbaren.
Jamaica-Rum. Enthélt Alkohol. _— Aus Vollmilchschokolade.

Versch. Sorten.

T je 95-g-Packung
je 150-g-Packung

165 » 455 R A9 oo i35

(100 g=3.67)
(100 g=1.13) (100 g=3.75) - ulf b (100 g =2.06)

Favorina |7


https://www.fairtrade-deutschland.de/programme?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=

BACKE, BACKE

W Kuchen @

SPEKULATIUS=

MARMORKUCHEN
ikt

Shirley’s Eierlikor

Ein zartschmelzender und
unglaublich cremiger Eierlikdr,
der nach niederléndischer
Tradition hergestellt wird.

14 Vol.-% Alkohol.

0,5-1-Flasche

2.99° ]

(11=5.98)

m e

Zutaten fiir 1 Kuchen mit 16 Stiicken: Zubereitung:

« 2 EL Vita D’or Sonnenblumenél
« 2 EL Belbake Paniermehl
100 g Favorina Spekulatius

« 200 g weiche Milbona Butter
« 200 g Belbake Zucker

* 4 Eier

« 250 g Belbake Mehl Type 405
« 2 TL Belbake Backpulver

« 50 ml Milbona Milch

140 ml Shirley’s Eierlikor

» 2 TL Belbake Kakaopulver

« 100 g Puderzucker

Zubereitungszeit: ca. 20 Min. Vorbereitung + 50 Min. Backzeit

Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 319 kcal, 39 g Kohlenhydrate, 4 g EiweiB,

1g Ballaststoffe, 16 g Fett

8 | Backen

Ofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kuchenform (am besten eine Gugel-
hupfform) mit Ol ausgiebig einfetten, dann mit Paniermehl bestreuen und dieses
verteilen. In einem Gefrierbeutel Spekulatius mit einem Topf krimelig zerstampfen.

In einer Schissel weiche Butter ca. 1 Min. schaumig schlagen. Abwechselnd Zucker und
Eier einrieseln lassen und ca. 4 Min. mit einem Handriihrgerat mit Rithrbesen zu einer
cremigen Masse rihren. Mehl, Backpulver und Spekulatius zur Masse geben. Milch und
100 ml Eierlikdr zugeben und vorsichtig zu einer dickfliissigen, homogenen Masse verrithren.

Teig halbieren und auf 2 Schiisseln verteilen. Eine Halfte mit Kakaopulver vermengen,

bis der Teig keine hellen Stellen mehr hat. Die Halfte des hellen Teiges in die Kuchen-
form gieBen. Den dunklen Teig darauf verteilen und anschlieBend den restlichen hellen Teig
zugeben. Den Kuchen im Ofen ca. 45-50 Min. gar backen.

In einer Schiissel Puderzucker mit 3-4 EL Eierlikor zu einer dickfliissigen Masse verriih-

ren. Kuchen etwas abkiihlen lassen, aus der Form nehmen und Glasur dariibergie3en.
Lauwarm oder kalt servieren.

TR W ST TR AT VTR L T T e T e MR B


https://www.lidl.de/de/shirley-s-eierlikoer-14-vol/p240520-c19966?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100213498

fa

BackspaB fiir die ganze Familie!

Backen gehort zu Weihnachten wie der Tannenbaum und die
Geschenke. Vor allem wenn die ganze Familie am Kichentisch
werkelt, macht es einen RiesenspaB. Kids lieben es, den GroBen
zur Hand zu gehen - und dann nattrlich auch nach Herzenslust
zunaschen.

Wir laden euch ein, mit kreativen Weihnachtsbackrezepten
Neues auszuprobieren oder Altbekanntem einen frischen Dreh
zu geben, zum Beispiel ganz raffiniert bei ,Spekulatius meets
Marmorkuchen®. Unsere niedlichen Tannenbaum-Cupcakes sind
ein Riesenhit bei kleinen wie groBen Backern. Doch Vorsicht:

Es konnte sein, dass sie gleich, wenn sie fertig sind, restlos
vernascht werden!

L

e |
Schokolade @ -L.:. meel |"
fiir Fondue CyoarLa § e

W FTRATE

Versch. Sorten, z.B. Zartbitter.

je 200-g-Packung

1.59°

(100 g = -.80)

Mandeln

Versch. Sorten, z.B. Chili
oder Sour Cream.

je 150-g-Dose

1.99°

(100 g=1.33)
ERNESTO®
e je Set
Keksdosenset, 3-teilig y *
« Aus WeiBblech 3 9 9
« BPA-frei [ J

.

Txca.@25xH10 cm, ca. 4,41
Txca.@22xH9cm,ca. 31
Txca.@17xH9cm,ca. 1,61

1xca.L26xB18xH9cm,ca. 3,61
1xca.L20xB14xH8cm,ca. 1,91
1xca.L15xB10x H7 cm, ca. 880 ml

= - k=

ERDNUSSBUTTER-

COOKIES

mit Mandeln und Schekelade

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:

« 100 g Fin Carré Zartbitterschokolade
* 50 g Alesto Mandeln

+ 150 g weiche Milbona Butter

« 100 g Fairglobe brauner Zucker

» 20 g Alesto Pistazien

» 150 g Erdnussbutter
100 g Belbake Mehl Type 405
» 80 g Crownfield
kernige Haferflocken
» 1 TL Belbake Backpulver

Zubereitung:
Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. 50 g Schmelzschokolade und
Mandeln grob hacken.

In einer Schissel Butter mit einem Handrithrgerdt schaumig rithren.

Zucker dazugeben und nochmals ca. 3 Min. rihren. Eier und Erdnuss-
butter zugeben und ca. 3 Min. unterschlagen, bis eine cremige Masse ent-
steht. Mehl, Haferflocken, Backpulver, Mandeln und die Halfte der gehack-
ten Schokolade vorsichtig unter die Masse heben.

Mithilfe eines Essloffels Teig auf zwei Backblechen zu ca. 5 cm groBen
Cookies verteilen und im Ofen ca. 10-12 Min. backen, bis die Cookies
leicht braun werden.

In der Zwischenzeit Pistazien von der Schale befreien und grob

hacken. Restliche Schokolade tiber einem Wasserbad schmelzen, die
fertigen Cookies damit betraufeln und mit Pistazien bestreuen. Erdnuss-
butter-Cookies lauwarm oder kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min. + Abkithlen « Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 415 kcal, 29 g Kohlenhydrate, 9 g EiweiB, 2 g Ballaststoffe,
29 g Fett

Backen |9



Die tolle Farbe zauberst
du mit Kiirbiskernél

TANNENBAUM-

CUPCAKES
74p1fet-Zm1t ~Mutins mit guinen Creme

Zutaten fiir ca. 12 Muffins:

« 250 g Milbona Butter

+ 100 g Fin Carré Zartbitterschokolade
« 1 Apfel

«1Ei

120 g Belbake Zucker

« 2 TL Belbake Vanillinzucker

« 200 g Belbake Mehl Type 405

Zubereitung:

2 TL Belbake Backpulver

* 50 ml Milbona Milch

1 Prise Kania Zimt

» 200 g Puderzucker

» 200 g Milbona Frischkase, natur

« 1 EL Deluxe Steirisches Kirbiskernol
* 12 Muffinférmchen

Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. In einem Topf ca. 1| Wasser erhitzen und 125 g Butter

mit Kuvertire in einer sauberen Metallschiissel tber dem dampfenden Wasser ca. 5 Min.
schmelzen (es darf kein Wasser in die Schiissel geraten, sonst klumpt die Schokolade). Apfel
waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und grob raspeln.

In der Schissel geschmolzene Butter und Schokolade mit Ei verriihren. Zucker und
Vanillinzucker nach und nach dazugeben. Mehl mit Backpulver vorsichtig unter die Masse
heben, Milch dazugieBen und so lange rithren, bis keine Klumpen mehr im Teig sind. Apfel und

Zimt dazugeben und vermengen.

Muffinblech mit Papiermanschetten auslegen und Teig in die Mulden gleichmaBig vertei-

len. Im Ofen ca. 25 Min. backen.

Fiir das Frosting in einer Schiissel weiche Butter mit einem Handriihrer ca. 1 Min. cremig
rithren. Puderzucker dazugeben und langsam ca. 2 Min. aufschlagen. Kalten Frischkase

Steirisches
Kiirbiskerndl g.g.A.

250-ml-Flasche

3.99

(100 ml =1.60)

vorsichtig unterheben. Kurbiskernél dazugeben, unterrithren und Masse kalt stellen.

Muffins aus dem Ofen nehmen und etwa. 2 Std. abkiihlen lassen. Frosting in einen Spritz-
beutel geben und in Kreisbewegungen auf den Muffins verteilen. Alternativ kannst du das
Frosting mit einem Loffel auf die Muffins streichen. Nach Belieben verzieren und servieren.

| =T T T i o T i W e T W WYY T W T T T T

10 | Backen

Zubereitungszeit: ca. 40 Min. + Abkuhlen
Schwierigkeit: mittel

Pro Portion: ca. 436 kcal, 47 g Kohlenhydrate,
5 g EiweiB, 1 g Ballaststoffe, 26 g Fett



WEIHNACHTLICHE
LZIMTSTERNE

Se himmlisch schmeckt die Adventszeit!

Weihnachtsbickerei

Weniger Zucker, ’
voller Geschmack! =

Unsere Zimtsterne beweisen: Die Weihnachtsbickerei
kommt auch mit weniger Zucker aus. Und verwshnt mit
Mandeln und Zimt alle Sinne.

Zutaten fiir ca. 35 Sterne: Zubereitungszeit:
ca. 20 Min.

* 4 Eier
* 320 g Puderzucker Z.&((:)k%r Schwierigkeit: einfach
* 500 g Belbake Pro Portion:

Mandeln, gemahlen ca. 483 kcal, 53 g Kohlen-
* 3TL Kania Zimt hydrate, 13 g EiweiB,
* 3TL Maribel Blitenhonig 7 g Ballaststoffe,
27 g Fett
Zubereitung:

3 Eier trennen. In einer Schissel EiweiB mit

240 g Puderzucker ca. 3-4 Min. aufschlagen. Eigelb
anderweitig verwenden. In einer Schissel Mandeln, Zimt
und Honig mischen.

Das Eiwei3 unterheben und zu einem Teig verkneten.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 1 cm dick
ausrollen und Sterne ausstechen. Auf mit Backpapier
belegte Bleche setzen.

Ubriges Ei trennen und das Eiwei mit 80 g Puderzucker

aufschlagen, sodass eine sirupartige Masse entsteht.
Sterne dick bepinseln und im Ofen bei 150 °C ca. 12 Min.
backen.

Herausnehmen, wenn der Guss fest ist. Der Teig

sollte noch etwas weich sein. Auskihlen lassen und
servieren.

Schon gewusst?

Bereits eine Zuckerreduktion von 20 % kann ausreichen,
um die eigenen Essgewohnheiten nachhaltig zum
Positiven zu veriandern. Und das bei vollem Genuss,
versprochen! Wie das auch in der Weihnachtszeit spielend
leicht gelingt? Einfach in den Lieblingsrezepten auf ein
wenig Zucker verzichten. Dabei hilft der neue Lidl-Loffel,

Dein einzigartiger
Lidl-Loffel

der mit seinem lustigen Bauch im Handumdrehen

ca. 20 %2 Zucker abzieht. Klingt einfach? Ist es auch! Der Genuss bleibt gleich, der Geschmack dndert
sich kaum: Aber der Loffel sensibilisiert!
Lidl-L6ffel online erhiltlich Warum nicht 6fter auf 20 % verzichten? 20 % weniger

Zucker? Weniger Salz? Weniger Ol? Weniger Schoko-

Mochtest du auch ganz einfach im Alltag Zucker sparen?
lade? Lasst uns mit Zucker starten.

Dann bestell den Loffel unkompliziert im Lidl-Onlineshop . .
unter lidl.de/lidl-loeffel nach Hause.? Gehen wir es gemeinsam an! Ildl.de/reduktlon

e ] == 0w T Nl T i G ST Y i T el =

2 Im Vergleich zu einem herkdmmlichen gestrichenen Teel6ffel Zucker. Abweichungen sind je nach Teel6ffel maglich.
2 Aktionspreis von 1 Cent zzgl. Versandkostenpauschale. Nur solange der Vorrat reicht. Lidl-Laffel | 11


https://www.lidl.de/de/lidl-loeffel/p310473-c10989?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100266336

BANANEN-ZIMT-
SCHNECKEN

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:

« 80 g Milbona Butter

« 160 ml Milbona Milch

« 3 Bananen

o 1Ei

« 500 g Belbake Weizenmehl

« 7 g Belbake Trockenbackhefe
« 5 EL Belbake Zucker

* 1 Prise ChanteSel Salz
* 4 EL Alesto Macadamia Honig-Salz
* 2 EL Deluxe Honig
mit Orangenbliite
« 1 Prise Kania Zimt
« 1 Bio-Zitrone
120 g Puderzucker

Zubereitung:
In einem Topf 40 g Butter mit Milch auf mittlerer Stufe erhitzen, sodass
die Butter schmilzt. Leicht abklhlen lassen. In einer Schissel sehr reife
Bananen mit einer Gabel zerdriicken.

Milchbutter zur Banane gieBen und verrithren. Ei, Mehl, Hefe, 2 EL

Zucker und Salz in die Schiissel geben und kréftig mit den Handen ver-
kneten, bis der Teig glatt ist und sich von der Schissel l6st. Teig abgedeckt
ca. 15 Min. an einem warmen Ort ruhen lassen.

Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Nisse unter staindigem
Schwenken fettfrei ca. 2 Min. anrdsten. Honig darlibergieBen, vermen-
gen und ca. 1 Min. karamellisieren lassen. Niisse salzen, auf einem Teller ab-

| =T T . o S i e T W o WY T W T T T

12 | Backen

Versch. Sorten.

je 250-g-Glas

2.99

(100 g =1.20)

Edelniisse
Versch. Sorten.

je150-g-Dose

3.59°

(100 g = 2.39)

kithlen lassen und grob hacken. Pfanne erneut auf mittlerer Stufe erhitzen
und Butter darin schmelzen. 3 EL Zucker und Zimt zugeben, Pfanne vom
Herd nehmen.

Arbeitsflache mit Mehl bestdauben und Teig zu einem ca. 1 cm din-

nen Rechteck ausrollen, mit Zimtbutter bestreichen und mit kara-
mellisierten Nissen bestreuen. Von der langeren Seite aus Teig fest auf-
rollen und ca. 5 cm dicke Schnecken abschneiden. Schnecken in einem
Abstand von 5 ¢cm auf einem Backblech verteilen und zugedeckt mind.
60 Min. ruhen lassen.

Ofen auf 190 °C (Umluft) vorheizen und Bananen-Zimt-Schnecken

ca. 25 Min. goldbraun backen. Zitrone waschen, halbieren und Saft
auspressen. In einer Schissel Puderzucker mit 2-4 EL Zitronensaft zu
einer dickflissigen Masse verriihren. Schnecken aus dem Ofen nehmen
und Puderzuckersirup Uiber die warmen Zimtschnecken gieBen. Am bes-
ten noch lauwarm servieren und genieBen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min. Vorbereitung + 75 Min. Gehzeit +
25 Min. Backzeit

Schwierigkeit: mittel

Pro Portion: ca. 509 kcal, 71 g Kohlenhydrate, 9 g EiweiB,

5 g Ballaststoffe, 23 g Fett

T e T T o T N | SRR
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SO DELUXE GEHT

Eukalyptus-Wanddeko

Die formschénen Blatter vom Eukalyptus lassen
sich wunderbar fir deine Winterdeko nutzen!
Dazu aus diinnem Draht einen Ring formen, mit
Bast oder Dekoband umwickeln, einen Eukalyp-
tuszweig herumdrapieren und mit Draht festste-
cken. Rote Beeren von drauBen, z. B. Hagebutten
oder Stechpalmenbeeren, machen die klassische
Weihnachtskombi aus Griin und Rot komplett.
Nun noch eine Schlaufe dran, und fertig ist der

wohlriechende Winter-Wandbehang.

Advent,

ein
brennt...

Tannen(baum)zapfen

O Tannenbaum, o Tannenbaum, wie

schon sind deine Zapfen! Deshalb eignen
sie sich prima als winterliche Tischdeko.
Such dir daftir im Wald bei einem Winter-
spaziergang ein paar kleine Zapfen. Die
kannst du mit "Schnee" versehen, indem du
vorsichtig weiBen Acryllack draufsprihst.
Alternativ tut es auch der Zahnburstentrick
mit ein bisschen verdiinntem DeckweiB,
den wir noch aus der Schule kennen. Dazu
den Daumen Uber die Borsten gleiten
lassen und die Zapfen weiB sprenkeln. Zum
Schluss die "Baumchen" auf Stamme in
Form von halbierten Weinkorken kleben,
und fertig ist dein Mini-Winterwald.

Adventskranz

Gesetzt als Weihnachtsdeko ist
natlrlich der Adventskranz. Wie
war's mal statt der obligatorischen
Tannenzweige und dicken roten
Kerzen mit Naturlook im Landhaus-
stil? Dazu besorgst du 4 hiibsche
kleine Flaschen mit Ploppverschluss
und ein Tablett als Unterlage. Und
dann heiBt es raus an die Luft und
spazierengehen! Sammel alles, was
dir gefallt - Tannenzapfen, Moos,
Beeren, schone Rindenstiicke oder
Zweige. Das drapierst du in und

um die Flaschen. Dann steckst du

4 Kerzen in die Flaschenhilse,
befestigst mit Schmuckband oder
-kordel die Adventszahlen, und
schon kénnen die Lichtlein brennen.

o 2 w1 T T e T T i Tl
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FEINER

Ein perfekter Menustart begliickt und macht Lust auf mehr. Entdecke jetzt den Fein-
schmecker in dir, denn bei so vielen tollen Vorspeisenideen kannst du gar nicht anders als
schlemmen. Wie war’s zum Beispiel mit einer warmen mediterranen Vorspeise aus Biiffel-
burrata und aromatischen Résttomaten? Ein wirdiger Auftakt fiir ein Mahl der Extraklasse!

1. Gewiirzmiihle

Versch. Sorten, z.B.
Garam Masala, Fisch,
Wild oder Hot Spicy.

40-g-/45-g-/50-g-/
55-g-Miihle

1.59

(100 g =3.98/3.53/3.18/2.89)

2. Biiffelburrata

125-g-Becher

2.29

(100 g =1.83)

3. Walnusskernol

250-ml-Flasche

2.99°

(100 ml =1.20)
Pl == g e SR TN N T T x i . =
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_ Antipastiteller

Abtropfgewicht:
650 g (1kg=9.22)

775-g-Packung

5.99°

(1kg=7.73)

Aceto Balsamico Ole zum Dippen
di Modena 1.G.P. Versch. Sorten, z. B. Triiffeldl

oder Olivendl mit Aceto

Balsamico di Modena g.g.A.
250-ml-Flasche _

2.99°

(100 ml =1.20)

je 125-ml-Flasche

1.49

(100 ml=1.19)

BUFFELBURRATA
mit Réisttematen, Oliven
und knessem Walnusshrot

Zutaten fiir 4 Portionen:

» 500 g Cherrytomaten

* 10 g frischer Thymian

2 Knoblauchzehen

« 5 EL Primadonna Olivendl
1 TL Maribel Blitenhonig 150 g Madama Oliva

« 1 Prise ChanteSel Salz schwarze Oliven

« 1 Prise Kania schwarzer Pfeffer « 2 Deluxe Biffelburrata

« 1 Unser Brot Baguette
* 4 EL Deluxe Walnusskernol
* 40 g frische Petersilie
» 2 EL Alesto Walnusse

Zubereitung:
Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Tomaten und Thymian waschen.
Knoblauchzehen mit Schale plattdriicken. Alles in einer Auflaufform mit
1EL Olivendl, Honig, Salz und Pfeffer vermengen und im Ofen ca. 20 Min. backen.

Baguette schrag in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Diese jeweils mit Wal-
nusskernol bestreichen, salzen und die letzten ca. 7 Min. neben die Tomaten
in den Ofen legen. Zusammen zu Ende backen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und grobe Stiele entfernen. Walnisse
hacken. In einem hohen GefaB Petersilie und Walnlsse mit 4 EL Olivendl
grob purieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Oliven und Burrata abgieBen und abtropfen lassen. Tomaten und Walnuss-

baguette aus dem Ofen nehmen. Thymian und Knoblauch entfernen.
Tomaten mit ausgetretener Flissigkeit auf einem Servierteller verteilen. Oliven
und Burrata dazu anrichten. Mit Petersilienpesto betraufeln und mit Walnuss-
baguette servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. « Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 608 kcal, 31 g Kohlenhydrate, 16 g EiweiB, 4 g Ballaststoffe, 48 g Fett

T i . " ' i s =T TRy« T a7 ol e T U T T T T T e B

. Gemahlen und eingelegt

Oliven

Versch. Sorten.
Abtropfgewicht: 130 g
(100 g =1.38)

je 250-ml-Glas

1.79

(100 ml =-.72)

Chilischoten

in nativem Olivendl extra.

170-g-Glas

1.79

(100 g =1.05)

Fruchtessig

Essigzubereitung in versch.
Sorten, z.B. Feigengeschmack.

je 250-ml-Flasche

2.59

(100 ml =1.04)
Avocadodl/

Pistazienkerndl

je 250-ml-Flasche

2.99

(100 ml =1.20)

ASC Lachs-Carpaccio
mit Pal’mlglano LACE CARRRICED
Reggiano Bemdiies o
Lachsfiletscheiben, hauchdiinn
geschnitten und trockengesalzen.

Mit Vinaigrette.
123-g-Packung

1009 2.67)
. SR
Carpaccio vom 8-
Rind mit Parmigiano :
. -
Reggiano ‘Rt VB Y

Mit nativem Olivendl extra.

2,99

(100 g = 2.49)

Vorspeise | 15
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Schafskise am Stiick
Herkunft: Andalusien. Hartkdse
aus Schafsmilch. Mit Rosmarin
und Thymian. Vollfettstufe.

360-g-Packung

5.99

(1kg=16.64)

Salami-Komposition
Luftgetrocknete Salami-Spezialitdten
mit Edelschimmel in den
Sorten Klassik, Chili,
geschwarzte Oliven

und Rosmarin.

264-g-Packung

3.99;

(Tkg =15.11)

|

Walnuss-
Honigbrot**

380-g-Brot

1.49°

(1kg=3.92)

**Walnuss-Honigbrot nur in den Filialen mit Backshop erhiltlich.

| =T T T i e P =
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Kiseplatté™s

% Mit Mini-Brie, Mature Red
Leicester, White Stilton,
Blueberries Stilton und
Coastal Cheddar.

460-g-Packung

Britischer ]
Cheddar .
Versch. Sorten, z.B. e W
Scottish Mature Coloured. e i g
— L] i

je 250-9-Packung

100g =-.80)

Capretta

Ziegenkise
Versch. Sorten,
z.B. mit Nougat. -

je 100-g-Packung

1.99°

Steinofen-Sterne

Versch. Sorten,
z.B. Mohn.

je 315-g-Packung

1.59°

(kg =5.05)

)

TP S MY T W T = - L

o
Raffiniert! )

.. Kése passt gut zu siBen
_I‘-_’SoBen wie z.B. Feigensenf.

probiert? Genuss hoch__

sl

Spanische Kiseplatte im Korb
Beinhaltet die 3 Sorten Mischkase, Schafs-
kdse und Ziegenkdse

3x 250-g-Packung

9.99°

(1kg=13.32)
MO.

16. Dez.

Doch hast du schon mal -
Zwetschgenkompott dazu &

L



Spanischer Rohschinken Reserva,

am Stiick
Aus dem Vorderbein, Knochen ausgeldst.

ca. 3,75-4,5-kg-Packung

34.99

(1kg =9.33-7.78)

PALITA BNNNARNA
HERNIRS

L] o

— 4
— T 25. Nov.

Gefiillter Brie

Gefiillt mit einer Frischkdsezubereitung

in versch. Sorten, z.B. Pesto-Friihlingszwiebel. & MO. I"-|'I'|'L|l INTTILEY

T HEDT

[} 18. Nov. -

je 180-g-Packung

199" =
(100 g=111) il

Frischkiserdlichen

Mit versch. Sorten, z. B. Tapas-Olive, Paprika, Frischkise-
schwarzer Pfeffer und Knoblauch-Krauter. . .

Entenbrustfilet zubereitung Roastbeef,
110-g-Packung mit Haut Versch. Sorten, z. B. mit in Scheiben

Feta und Kalamata-Oliven
oder mit Steinpilz und
feinem Triiffel.

Gepdkelt, gerduchert
und vorgegart.

Versch. Sorten,
z.B. mit Pfefferrand.

2.29' ;.

(100 g=2.08) 200-g-Packung je100-g-/ 90-g-Packung

- 299 40 269

(100 g =1.49/1.19)

Prosciutto Crudo Casa Emilia

Italienischer Rohschinken, diinn geschnitten,
hauchzart und luftgetrocknet.

100-g-Packung

2.99°

(2]
Wy

Téte de Moine AOP SR
*
Fromage de Bellelay 9 99
Schweizer Schnittkase, mit Rohmilch L
hergestellt. 50 % Fett i. Tr. (1kg =24.98)
i o g e & e S
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HAUPTSPEISENVARIATIONEN

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

Schwierigkeit: mittel _
Pro Portion: ca. 788 kcal, 78 g Kohlenhydrate,
39 g Eiweil, 3 g Ballaststoffe, 29 g Fett

RUCKWARTS GEGARTES

SCHWEINEFILET
mit Kinbisgemise und Kantofgel- Thiifgel-Pinee

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

« 580 g Culinea Schweinefilet

« 1 EL Senf

« 1 Prise ChanteSel Salz

« 1 Prise Kania schwarzer Pfeffer

« 1 kg mehlig kochende Kartoffeln
« 1 Hokkaidokurbis

« 10 g frischer Thymian

« 3 EL Vita D’or Sonnenblumenol

* 200 ml Hans Lang Riesling
WeiBwein

« 300 ml Kania Burgundersauce

« 2 griine Apfel

« 1 Prise Kania Muskatnuss

2 EL Milbona Butter

« 1 EL Deluxe Triffelmus

18 | Hauptgang

MO.

25.Nov. &

Getrinketipp

~ e .
Unser edles Bier

Abbaye de 0,75-I-Flasche

“Vauclair + 29)-25Pfand -~
zum Schweinefilet- Impériale

1.99°
“Weihnachtsessen?  Aus Frankreich. L A

Passt perfekt! 7,5 Vol% Alkohol. (11=2.65)

-

Schweinefilet
Ca. 580-g-Packung

kg-Preis

6.99°
)

Zubereitung:
Ofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Schweinefilet waschen,
trocken tupfen, von Sehnen befreien und mit Senf bestreichen.
Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine Auflaufform geben und
fur ca. 35-40 Min. im Ofen garen.

Kartoffeln schalen und wiirfeln. In einem Topf Kartoffeln mit

Salzwasser zum Kochen bringen und auf mittlerer Stufe ca. 20
Min. weich garen. Kirbis waschen, halbieren, mit einem Léffel das
Kerngehduse entfernen und wirfeln. Thymian waschen, trocken
schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen.

In einer Pfanne 2 EL OL auf mittlerer Stufe erhitzen und Kiirbis
darin ca. 4-5 Min. goldbraun anbraten. Mit WeiBwein abléschen
und auf kleiner Stufe ca. 10 Min. weich garen.




StrauBensteaks

300-g-Packung

4.99

(1kg=16.63) MO.

“ 18. Nov.

Ca.700-800-g-Packung

kg-Preis

9.99°

Festtagssauce Pilzsauce
Versch. Sorten, z.B. = mit Triiffel-
Cognac-, Pilz-Sahne-, o . geschmack

Orangen- oder WeiB-
wein-Dill-Sauce.

300-ml-Packung ‘
-99°

(11=3.30)

180-g-Packung

2.99°

(100 g =1.66)

Casato dei Medici Riccardi
Chianti Classico DOCG

Riserva Rotwein’
Das Wort ‘Classico’ bedeutet, dass dieser Wein

aus dem Herzen der Chiantiregion stammt, wo Sehr gut
die besten Weine mindestens ein Jahr lang in Dol
Eichenfassern reifen - deshalb die Bezeich- " Punkte

nung 'Riserva’ Mit typischer Chiantifrische und
einem wiirzigen Abgang schmeckt der Wein
am besten zu leichteren Fleischgerichten.

0,75-1-Flasche

5.99" [

(11=7.99)

- .
%) Toskana, Italien

@ Trocken

0 Trinktemperatur:
16-18 °C

AV

In einem Topf auf kleiner Stufe Sauce erhitzen. Apfel schilen,
vierteln, Kerngehause entfernen, wiirfeln, zum Kiirbis geben und
ca. 5 Min. mitgaren.

In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen, Schweinefilet

aus dem Ofen nehmen und im heiBen Ol ca. 2 Min. rundherum
kross anbraten. AnschlieBend in Alufolie wickeln und ca. 5 Min. ruhen
lassen.

Kartoffeln mit dem Deckel abgieBen, im Topf mit einem Kartof-

felstampfer zu Plree verarbeiten und mit Muskat, Butter, Trif-
felpaste und Salz abschmecken. Kiirbisgemiise mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Schweinefilet in Scheiben schneiden, mit Pliree,
Kiirbisgemiise und Sauce anrichten und servieren.

'Enthalt Sulfite.
*Infos zur Bampfield-Bewertungsskala auf Seite 37.

Schweinefilet im Bldtterteigmantel
Versch. Sorten, z. B. mit Gemiisefiillung.

Kalbsfilet

Ca. 350-g-Packung

kg-Preis = 29.99
DO.

14. Nov.

2.B.350¢g

10.50°

ERNESTO® MO -n.
Besteckset, 24-teilig 16. Dez. f
» Fiir bis zu 6 Personen

« Aus rostfreiem Edelstahl

» Bestehend aus 6 Gabeln, 6 Messern,
6 Essloffeln und 6 Kaffeeloffeln

+ Spiilmaschinengeeignet

je Set HOCHGLANZ- MATTIERT
* |AUCH POLIERT
o ONLINE
8
ERNESTO® je
Alugusspfanne . MO.
« Mit ILAG®-Keramik- ° 25. Nov.
Antihaftbeschichtung

« Bodenstarke: ca. 5 mm
« MaBe: ca. @32¢m

" AR

Rinderfilet, am Stiick

28 Tage gereift.
Ca. 750-1.150-g-Packung

DO.
BI3

14. Nov.

Lammlachse vom
Merino-Lamm

Ca. 250-g-Packung
kg-Preis = 26.99

z.B.250 g

*
Rehgulasch  400-g-Packung 6 75
Handgeschnitten aus * ®
der Keule und Schulter.
Ohne Sauce
1kg 19.98)
T P e G T e il A
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Ginsebrust

Von der jungen Hafermastgans.
Mit Haut. Ohne Knochen.

HKLA.

Ca. 350-400-g-Packung

kg-Preis = 13.23

2.B.400g

5.29
Ui

Junge Pute
Mit Innereien.

Mit Garanzeiger.
2.B.3,6 kg=14-

kg-Preis

3.89°
o

Wildgulasch

Versch. Sorten,
z.B. Hirschgulasch.
je 380-g-Glas

2.99°

(1kg=7.87)

20 | Hauptgang

Junge Hafermastginsekeulen
Aus Ungarn. HKLA.
Mit Knochen.

Ca. 1-kg-Packung
kg-Preis

kg-Preis

8.99

MO.

2.Dez.
Junge Hafermastgans
Aus Ungarn. HKLA.

Mit Innereien, bratfertig.

2.8.4,2kg =18.02

apE Haferm e pan

kg-Preis ———

4.29 e

Fond

Versch. Sorten,
z.B. Wild oder Braten.

je 400-ml-Glas

-.99

(11=2.48)

Delikatess

Rotkohl
Abtropfgewicht:

650 g (1kg = -.85)
je 720-g-Glas

-.55

(1kg=-.76)




Hammel Sankt Laurent

Feine Réserve WeiBwein'

Ruhevoller Ausbau im Buntsandsteinkeller.
Funkelndes, dunkles Rubinrot, duftige, an
rote Waldbeeren erinnernde Frucht. Der
perfekte Begleiter fiir Wildspezialitaten.

0,75-1-Flasche

5.99

(11=7.99)
62) Pfalz/Deutschland

9 Trocken

r
-':

"'FI. ” Trinktemferatur: 16-18°C
g . ool

..-,r-d-- - y

& ’
— .,
\ ) Ubrige Zwiebel halbieren, schilen und in feine Streifen schnei-
G A N S A L O R A N G E den. In einem Topf 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Zwie-

mit PM und WWWM bel darin fur ca. 2 Mm. glas1g dinsten. Rotkohl und 200 ml Wein zu-

geben und ca. 15 Min. einkochen lassen.

Ottt .
Gans aus dem Brater nehmen und Flussigkeit durch ein Sieb in
Zutaten fiir ca. 4 Portionen: - 800 ml Kania Gefliigelbrithe die Schiissel geben. Gans wenden, erneut in den Briter setzen
+ 1 Landjunker frische junge « 1kg Kartoffeln, vorw. festk. und mit der Brust nach oben ca. 15-20 Min. unter dem heiBen Grill im
Gans (ca. 4 kg, kiichenfertig) « 1 EL Vita D'or Sonnenblumendl Ofen bis zum gewiinschten Braunungsgrad grillen. Mit einer Schépf-
« 1 Prise ChanteSel Salz « 520 g Freshona Rotkohl kelle Fett vom Bratensatz abschopfen.
« 1 Prise Kania schwarzer Pfeffer  « 1 EL Belbake Zucker
* 4 rote Apfel « 200 ml Solevita Orangensaft In einem Topf Zucker auf niedriger Stufe schmelzen und ca.
» 4 gelbe Zwiebeln « 2 EL dunkler Kania SoBenbinder 2 Min. karamellisieren. Mit Orangensaft abléschen, abgegos-
« 1 Prise Kania getrockneter « 2 EL Maribel Bliitenhonig senen Bratensaft zugeben und aufkochen. Mit Saucenbinder bis
Majoran « HolzspieBchen zur gewlinschten Konsistenz unter stdndigem Riihren vermengen
« 600 ml Rotwein « Kiichengarn und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zubereitungszeit: ca. 240 Min. - Schwierigkeit: mittel Kartoffeln mit dem Deckel abgieBen, Honig zu den Kartoffeln
Pro Portion: ca. 2290 kcal, 113 g Kohlenhydrate, 203 g EiweiB, geben, vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gans aus
14 g Ballaststoffe, 105 g Fett dem Ofen nehmen, tranchieren und mit Rotkohl, Honigkartoffeln und
Zubereitung: Orangensauce servieren.
Ofen auf 140 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Gans innen und ¢
auBen waschen, trocken tupfen und kraftig mit Salz und Pfeffer ° °
wiirzen. Apfel waschen, vierteln, entkernen und grob wirfeln. 3 Fr|SChe Gans Zu we|hnaChten
Zwiebeln halbieren, schilen und grob wiirfeln. In einer Schiissel Apfel “& - NLlT fur J‘urze Zeit in demer Lidl- Flll
und Zwiebeln mit Salz, Pfeffer und Majoran vermengen, Gans damit s T S i ot R AR T i
f.i,'ll.len. Offnung mit HolzspieBchen zustecken und mit Kiichengarn Nfé'lﬁﬂg bis zum71! o lel
fixieren.
oder bis zum 8.12. online unter
Gans mit der Brust nach unten in einen Brater oder eine Auflauf- P d,e / gaense
form legen. 400 ml Wein und Briihe angieBen und im vorgeheiz- R S S T I .
@ Abholen und bezahlen

ten Backofen ca. 180 Min. garen.
am 20.12. (zur gewohnten Offnungszeit)

Kartoffeln schalen und wirfeln. In einem Topf mit Salzwasser be-
deckt aufkochen und zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 20-25 Min.
weich garen.

Reservierungsschein an
der Kasse erhiltlich!

1Enthilt Sulfite. Hauptgang | 21
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SAFRAN-BANDNUDELN
IM WEISSWEINSUD

mit Gwwelen und Parumesanhobeln

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

* 500 g Deluxe Bandnudeln
Safran

« 720 g Deluxe Garnelen

» 2 Zwiebeln

* 4 Knoblauchzehen

* 6 EL Primadonna Olivenél

« 10 Strauchtomaten

* 200 ml WeiBwein

« 10 g frischer Thymian

is AOP WeiBwein'

befangen ist der Chardonnay
ablis mit ihrem milden Klimz
nds. Im Glas zeigt er sich in eine
onenton mit griinen Reflexen. In die # i
Na ymt eine mineralische Aromatik, beglei-
tet von Diiften nach Marille, Zitrus und Krautern. Il'

85

0,75-1-Flasche
Sehr gut

699

(11=9.32)

;:A,l Burgun kreich gw‘r”%ﬁ{m

@ Trock

Trinktem A

« 1 Prise Kania
schwarzer
Pfeffer

« 1TL Belbake
Zucker

+ 100 g Baresa
schwarze Oliverl

* 60 g frisches Basilikum

* 4 EL Deluxe Parmesan

« 10 g frischer Rosmarin
« 1 Prise ChanteSel Salz

Zubereitung:
In einem Topf ca. 5 | Salzwasser zugedeckt zum Kochen
bringen und Pasta darin fir ca. 6 Min. al dente garen.
AnschlieBend in ein Sieb abgieBen und 1Tasse vom Kochwasser
aufbewahren.

LAMLLEN

S e

Garnelen auftauen, waschen, trocken tupfen und schalen.
Zwiebeln halbieren, schilen und fein wrfeln. Knoblauch
schilen und fein wurfeln. Rosmarin und Thymian waschen,

L

L o

trocken schiitteln, Blatter von den Stielen streifen und fein ha- PARMICIARD -
cken. Tomaten waschen, Strunk entfernen und grob wiirfeln. RIGOANG * | ™ Bate RS,
o r N
ks L § P |

In einem Topf Olivendl auf mittlerer Stufe erhitzen und - L)

Zwiebeln und Knoblauch darin fiir ca. 3 Min. glasig diins- .; _ :
ten. Rosmarin, Thymian und Garnelen zugeben und weitere ca. 'y .,_"; agh o
4 Min. anbraten. Mit WeiBwein abléschen, ca. 1 Min. aufkochen, ES— "' I‘
Tomaten und Kochwasser zugeben und ca. 7 Min. kécheln lassen. "ﬁ'.". H‘ e I'...I_

o ) ) 30 MONATE b=
Oliven in den Topf geben, mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen GEREIFT

und nochmals ca. 2 Min. kochen. Wahrenddessen Basili-
kum waschen, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
3. Gewalzte

Bandnudeln
Versch. Sorten, z. B.
mit aromatisierten
Steinpilzen oder
klassisch.

2. Garnelen

Kiichenfertige rohe Gar-
nelen mit Schale, ohne
Kopf und entdarmt.
Abtropfgewicht: 720 g
(1kg =18.04)

1. Parmigiano
Reggiano DOP

Italienischer mild-wiirziger
Hartkdse, mit Rohmilch herge-
stellt. Mind. 32 % Fett i. Tr.

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pasta und % des

Basilikums im Topf mit der Tomatensauce vermengen, auf
Tellern anrichten und mit tibrigem Basilikum und Parmesan be-
streut servieren.

500-g-Packung

1.29

(1kg =2.58)

800-g-Packung

12.99';,

(1kg =16.24)

200-g-Packung

4.99';.

(100 g =2.50)

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 875 kcal, 106 g Kohlenhydrate, 47 g EiweiB,
5 g Ballaststoffe, 25 g Fett

L I T e S e T T W T T B T e e - em - L 5 ' ’ |

'Enthalt Sulfite.
*Infos zur Bampfield-Bewertungsskala auf Seite 37.
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= - DO.
e PEETTII I E 12, Nov. Zanderfilets mit Haut

Ca. 4-8 geschuppte Filets mit Wassereisschutzglasur.
Abtropfgewicht: 405 g
(1kg =11.09)

4.49 e

R B

(Tkg =9.98)
. MSC Winterkabeljau-
Argentinische Schlemmerfilet
Rotgarnelen Versch. Sorten, . B. nach Tessiner Art
In Schale, gekocht. oder mit Spinat und Gorgonzola. &
- - Unser Titel-
400-g-Packung je 380-g-Packung produkt fiir
6.99 2.49°
® schmecker
(1kg =17.48) (Tkg=6.55)
o MO. ’
GANTER
GEROCITIE
HUMMER MSC Schottische
e, Muscheln
MSC Ganzer In Tomaten-
gekochter Hummer d Ry

In Salzwasser tiefgefroren. 450-g-Packung

249
.(1 kg =5.53)

325-g-Packung J

uSC ammmuscheln 7990 °

Gefiillt mit Champignons und mit Kdse Giberbacken.

(Tkg-24558) !
220-9-Packung @
(100 g =2.50) MO. MO.

9.Dez. - 9.Dez.
. -::-"III'\.'"_'-

ASC Norwegisches p——p—

Lachsriickenfilet
Oktopusarme Mild iber Buchenholz

kaltgerauchert und
Gegart.

trockengesalzen.

270-g-Packung

8.99°

(1kg =33.30)

150-g-Packung

(5 %Q 29669

16. Dez.
LACHETATAR

r ) rre— e b T -

Lachstatar 140-g- Packung Regenbogenforelle  je300-g- Packung
Mit Zitronensaft und Versch. Sorten.
Schnittlauch verfeinert. Praktisch gratenfrei.
1009 2.85) 1kg 26.63)
T Ry e e T e R T C T e i B
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FESTLICHE

a
~

W FESTTAGS-
» GEMUSE

1. Festtagsgemiise

Gemiisemischung aus Brokkoli,
Blumenkohl, Karottenscheiben,
Babykarotten, Romanesco und
Paprikawiirfeln.

750-g-Packung

1.69°

(1kg =2.25)

2. Prinzessbohnen m =

im Speckmantel FHINTESSRIHNEN

[P L S T e

360-g-Packung

2.79

(1kg=775)

3. Pilze, ganz m

Versch. Sorten.
FILMIECH G
ke aem . hams

je 250-g-/

199 <
A—

(100 g = -.80/1 kg = 5.69)

Beilagen, die begeistern!

Damit dein Weihnachts-Festessen rundherum
gelingt, solltest du auf alle Details achten. Das
gilt auch fur die Beilagen. Denn warum sie in die
Nebenrolle drangen, wenn sie genauso hochwer-
tig sind wie der "Star" eines Gerichtes? Dann hast
du namlich 100 % leckere Qualitat auf dem Teller,
und das wiederum freut deine Gaste.

4. Gnocchi g G

Mit Pesto. T
400-g-Packung f"
1.59 :
(1kg=3.98) L{

T e I PPt T S T DT T T PR T e

Ganz besondere Pastasorten zum Beispiel ver-
edeln Fleisch- oder Fischgerichte. Auch feines
Gemuse oder Knédelspezialitaiten machen kulina-

risch was her. Und das Beste: Du kannst sie ohne =g

viel Aufwand zubereiten und hast dadurch mehr =~ :
MuBe furs Gelingen der Hauptzutat. =
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5. Gefiillte Pasta
Versch. Sorten, z.B. gefiillt
mit Steinpilzen oder mit
Fontina und Spinat.

je 250-g-Packung

1.59°

(100 g = -.64)

"BOHNEN _
E |M SPECK_ ----------------------------------------------------------------

Kartoffelgratin m 4

Mit erlesenen Steinpilzen.

MANTEL

400-g-Packung

1.99°

(1kg = 4.98)

Tagliolini
Mit Triiffel.

250-g-Packung

1.99°

(100 g = -.80)

-
-~

GNOCCHI*%
MIT PESTO

Mini-Knédel ] -u . l_ LA BA 1t i

Versch. Sorten. - = y
UIN T MWILE I“!'i'll M

je375-g- Packung SE L S, | o :

1kg 3.44)
 GEFOULLTE
PASTA
Caponata
Beilage aus

gemischtem Gemiise.

190-g-Glas

-.99°

(100 g=-52)

- [N ] O N T e BT i T el B
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Es wird wieder opulent,
und das ist gut so!

Damit dein Weihnachtsment zur Mahlzeit des
Jahres wird, haben wir fir dich 4 oberleckere
Géange zusammengestellt. Sie greifen Traditio-
nen auf und variieren sie auf moderne Weise.

So macht z.B. gerducherte Entenbrust mit Rot-
kohl-Clementinen-Salat den furiosen Auftakt. Als
Zwischengang gibt’s ein cremiges Kokos-Blumen-
kohl-Sippchen mit Lachspralinen - auch sehr
apart! Lamm im Hauptgang und raffinierte Brat-
dpfel als Dessert machen das Menii rund. e
Hochgenuss von A-Z! i

- | R '
i T T ST T T e e U TR SR TS
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Gelungener Einstieg

Der aromatische Pinot Brut von Hammel ist aus perfekt
gereiften Trauben von Grau- und WeiBburgunder sowie
Mdller-Thurgau gekeltert. Man schmeckt mit jedem

Schluck den wunderbar warmen Sommer von 2018 heraus.

Schaumende Lebensfreude, die zu unserer Men(-
Vorspeise ein wahrer Genuss ist - eine Gaumenfreude
aber auch zu frischen Meeresfriichten, feinen Antipasti
oder Raucherlachs.

Schon gewusst?

Winzersekt wird von deutschen Winzern nur aus
Trauben der eigenen Rebstdcke in heimischen Anbau-
gebieten erzeugt - und das wie Champagner mit
traditioneller Flaschengarung. Darauf stoBen wir an!

Hammel & Cie

Cuvée Pinot Brut Winzersekt'
Traditionelle Flaschengérung.

0,75-I-Flasche & Pfalz/Deutschland

9.99' §:
° 0 Trinktemperatur:

(11=13.32) 8-10 °C

AUCH
ouurg \
&

ARTIKEL <
AUF SEITE 17~

- ARTIKEL
27 AUF SEITE 14

Weihnachtszeit ist stressig?
Von wegen! REIEFT

ALEF
Mit lidl-kochen.de wird die Aﬂmm
Weihnachtszeit garantiert i
entspannt! So geht’s:

1. Wahle dein Festmahl aus tiber 1200 leckeren Rezepten

2. Erstelle deine passgenaue Einkaufsliste mit nur einem Klick
3. Kaufe stressfrei alles in deiner Lidl-Filiale ein

4. Spare Geld und Zeit

Entdecke jetzt die neue lidl-kochen.de-Plattform und
sammle Inspiration flr dein Festessen.

'Enthélt Sulfite.

GERAUCHERTE
ENTENBRUST®

1 VORSPEISE

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 250 g Deluxe Entenbrustfilet

» Y2 Kopf Rotkohl

« 1 EL Maribel Blutenhonig

* 3 EL Deluxe Balsamicoessig

» 7 EL Deluxe Walnusskernol

» 2 EL Vita D’or Sonnenblumenol

« 1 Prise ChanteSel Salz

« 1 Prise Kania schwarzer Pfeffer

« 3 Clementinen

» 8 Scheiben Grafschafter
Vollkorntoast

1 EL Milbona Butter

+ 50 g Feldsalat

Zubereitung:
Entenbrust waschen, trocken tupfen und zum Temperieren beiseitelegen. Ggf.
duBere Blatter vom Rotkohl entfernen, halbieren, Strunk keilférmig heraus-
schneiden und Rotkohl sehr fein schneiden oder besser hobeln.

In einer Schiissel Honig, 2 EL Balsamico, 3 EL Walnusskernél und Ol mit einem

Schneebesen verquirlen. Rotkohl zugeben, kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und alles mit den Handen intensiv marinieren. Zum Durchziehen ca. 20 Min. bei-
seitestellen.

Clementinen schélen, moglichst viel der weiBen Haut entfernen und halbie-
ren. Halften anschlieBend in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Toastrinde abschneiden und ca. %2 cm groB3 wiirfeln. In einer Pfanne Butter

und 2 EL Walnussél auf mittlerer Stufe erhitzen und Wirfel darin ca. 3 Min.
goldbraun anbraten. Dabei gelegentlich schwenken. Cro(tons leicht salzen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Salat waschen, trocken schleudern und in einer Schissel mit 2 EL Walnussol,

1 EL Balsamico, Salz und Pfeffer marinieren. Entenbrust quer in sehr diinne
Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Rotkohl, Clementinen und Salat
locker miteinander vermengen, auf dem Fleisch verteilen und mit Cro(itons garniert
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min. « Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 794 kcal, 51 g Kohlenhydrate, 21 g EiweiB, 4 g Ballaststoffe, 36 g Fett
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https://www.lidl.de/de/hammel-pinot-sekt-weiss/p318238-c9951?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100272959
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Sauvignon Blanc
WeiBwein'

der Aromen.

0,75-1-Flasche

5.99

(11=7.99)

Sehr gut

gwﬁl’ﬂkle /

{

i
|

Jig R eBAL VAN BAELE Ll

LAMMFILET MIT
BURGUNDERSAUCE

gefiillten Coppelletti und
Pinienkew-Bohnen-Cassoulet

HAUPTGANG

Zubereitung Hauptgang:
Lamm auftauen, waschen, trocken tupfen und zum
Temperieren beiseitelegen. In einem Topf ca. 5 | Salzwasser
zugedeckt aufkochen.

Bohnen waschen, Enden dunn abschneiden und

im kochenden Salzwasser ca. 6 Min. bissfest garen.
AnschlieBend mit einem Schaumloffel entnehmen, in einem
Sieb mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
Kochwasser erneut zugedeckt aufkochen. Thymian waschen,
trocken schitteln, Blattchen abstreifen und fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Ol auf niedriger Stufe

erhitzen und Paniermehl mit etwas Salz darin ca. 3 Min.
goldbraun anrésten. Thymian zugeben, kurz durchschwenken
und auf einem Teller auskihlen lassen. Pfanne auswischen.

Im siedenden Salzwasser Cappelletti nach Anweisung
ca. 4 Min. garen. Danach in das Sieb abgieBen und
abtropfen lassen. Topf saubern.

Hay Maker Marlborough

KOKOS-BLUMEN -

KOHL-SUPPE
mit Lachspralinen und Kaviar

Der Hay Maker Sauvignon Blanc kombiniert
Frische mit tropischen Friichten: Ananas,
Grapefruit und Brennnessel sind nur einige

&) Marlborough/ -
Neuseeland

@ Trocken &

0 Trinktemperatur:
10-12°C =

2 LWISCHENGANG

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

» 20 g frischer Koriander

* 320 g gerduchertes norwe-
gisches Lachsriickenfilet

» 1 Knoblauchzehe

« 1 Bio-Zitrone

« 1Ei

« 3 EL Belbake Paniermehl

« 1 Prise ChanteSel Salz

« 1 Prise Kania schwarzer Pfeffer

« 1 Blumenkohl

«2ELOL

» 4 TL Currypulver

» 1 gelbe Zwiebel

« 2 Karotten

» 500 ml Gemusebrihe

* 400 ml Freshona
Kokosnussmilch

* 1 Prise gemahlener Chili

» 50 g Deluxe Forellenkaviar

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 521 kcal,

38 g Kohlenhydrate, 30 g EiweiB,
12 g Ballaststoffe, 30 g Fett

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

« 1 Prise ChanteSel Salz

* 400 g Deluxe Lammfilet

» 200 g Stangenbohnen

» 25 g Alesto Pinienkerne

* 10 g frischer Thymian

* 5 EL Milbona Butter

» 2 EL Vita D’or Sonnenblumendl

* 4 EL Belbake Paniermehl

* 250 g Deluxe Cappelletti mit
Ricotta-Basilikum-Fallung

« 1 Prise Kania schwarzer Pfeffer

* 300 g Kania Burgundersauce

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Schwierigkeit: mittel L -
Pro Portion: ca. 672 kcal, " i
34 g Kohlenhydrate, 30 g
EiweiB, 2 g Ballaststoffe,
47 g Fett

LAMUMFILET

R

Lammfilet kraftig salzen. In der gesduberten Pfanne

1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Filets darin rundhe-
rum ca. 2-4 Min. anbraten. AnschlieBend kraftig pfeffern
und in Alufolie gewickelt ruhen lassen. Burgundersauce
zum Bratensatz in die Pfanne geben und auf mittlerer Stufe
aufkochen.

Lammfilet
Ca. 400-g-Packung

Im gesduberten Topf 2 EL Butter auf mittlerer Stufe
erhitzen, Pinienkerne und Bohnen zugeben und unter
gelegentlichem Schwenken ca.2-3 Min. erwdrmen. Mit Salzund
Pfeffer abschmecken. Gleichzeitig in einer Pfanne 2 EL
Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Cappelletti
ebenfalls 2-3 Min. warmschwenken.

Nach Belieben 1 EL Butter in Burgun-

dersauce einrthren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Cappeletti, Bohnen und
Lammfilet auf Tellern anrichten. Thymianbrosel
auf dem Fleisch verteilen und mit Sauce garniert
servieren.

| = T o e T T W MY T W T e e — em = L 5 ' ? : 4 s
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'Enthalt Sulfite.
*Infos zur Bampfield-Bewertungsskala auf Seite 37.


https://www.lidl.de/de/haymaker-marlborough-sauvignon-blanc-weisswein-2018/p239175-c21221?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100212315

Zubereitung Zwischengang:
Ofen auf 200 °C (Umluft) vor-
heizen. Koriander waschen,

trocken schitteln, grobe Stiele

entfernen und hacken. Lachs sehr
fein hacken. Knoblauch schalen
und hacken. Zitrone waschen, ca.

1 TL Schale abreiben, halbieren

und Saft auspressen. In einer

Schissel Lachs mit der Halfte

des Korianders, Knoblauch,

Zitronenschale, Ei, Paniermehl

und Pfeffer vermengen. Masse

im Kihlschrank ca. 10 Min. ruhen

lassen.

Blumenkohl waschen, ent-
strunken und in ca. 2 cm
kleine Roschen teilen. In einer
Schiissel Blumenkohl mit 1 EL Ol

Salz, Pfeffer und 1 TL Curry
marinieren und auf einem
Backblech mit Backpapier

verteilen. Im Ofen ca. 20 Min.
rosten.

Mit leicht angefeuchteten
Handen aus der Lachsmasse

Spatburgunder Spitlese

Baden Rotwein'

Bei diesem Spatburgunder reifen die Trauben
besonders lang am Weinstock - das ergibt

eine dichtere Aromatik i
Spatlese duftet nach Kirs
- und geschmeldlg am G

]"ﬁ

Qi Baden/DeutschIand

ca. 2 cm groBe Kugeln formen.
Neben den Blumenkohl legen
und die letzten ca. 10 Min.
zusammen zu Ende garen.

Zwiebel halbieren, schilen
und  wurfeln.  Karotten
waschen, schilen und grob

wiirfeln. In einem Topf 1 EL Ol
auf mittlerer Stufe erhitzen und
Zwiebel, Karotten und 3 TL Curry
darin ca. 2 Min. anbraten. Briihe
ggf. anrtthren und mit Kokosmilch
in den Topf gieBen. Aufkochen
und auf mittlerer Stufe ca. 10 Min.
kdcheln.

Blumenkohl aus dem Ofen

nehmen, bis auf 4-8 Réschen
in den Topf geben und alles fein
purieren. Mit Salz, Pfeffer, Curry
und Chili kraftig abschmecken
und auf Teller verteilen. Mit
Lachsfrikadellen, Blumenkohl,
Kaviar und Koriander garnieren
und servieren.

ein. Diese edle

1ie g

Fi

o=

CRUMBLE-

BRATAPFEL

4 NACHSPEISE

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

« 150 g Belbake Mehl Type 405
« 75 g Milbona Butter

» 50 g Belbake Zucker

« 1 Prise Kania Zimt

« 8 EL Gelatelli Vanilleeis

« 4 rote Apfel

1 Bio-Zitrone

» 75 g Marzipanrohmasse
» 25 g Alesto Cranberrys

Zubereitung Nachspeise:
Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Apfel waschen, die
Oberseite ca. %2 cm abschneiden, Kerngehduse entfernen
und mit einem Loffel vorsichtig aushohlen, sodass ein
%=1 cm breiter Rand stehen bleibt. Deckel der Apfel und
Fruchtfleisch klein wirfeln. Zitrone waschen, halbieren und
auspressen. Marzipanmasse fein reiben.

In einer Schissel Apfelwiirfel, Marzipan, Cranberrys, Zimt und
1 EL Zitronensaft vermischen. In einer weiteren Schissel Mehl,
Butter, Zucker und Zimt verkneten.

| Eine Auflaufform mit etwas Butter ausreiben, Apfel in die

\ Bacl_(_form setzen und mit Marzipanmasse fiillen. Crumbleteig
Uber die Apfel broseln und im Ofen ca. 35-40 Min. backen. Falls die
Streusel zu dunkel werden, nach ca. 25-30 Min. Apfel mit Alufolie
abdecken.

Bratdpfel aus dem Ofen nehmen und mit jeweils 2 Kugeln
Vanilleeis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Min. + 40 Min. Backzeit
Schwierigkeit: einfach « Pro Portion: ca. 558 kcal, 83 g Kohlen-
hydrate, 7 g EiweiB, 8 g Ballaststoffe, 24 g Fett
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Far manche sind sie das heimliche Highlight des Weihnachtsmenis: die Nach-
speisen. Verflhrerisch und jede Stinde wert, laden Macarons, Eisspezialitaten und
andere edle Desserts ein, das Festmahl mit den Liebsten schwelgerisch abzurunden.

Ein sinnlich-himmlischer Genuss fur alle, die es siB mégen.

Schokolierte
A Friichte
12 frische Macarons 3 Versch. Sorten,
Mischung aus Vanille-, : z.B. Ananas in

Schokoladen-, Kaffee-, Edelbitterschokolade.
Pistazien-, Zitronen- und 3

Himbeergeschmack. . je 200-g-Packung

132-g-Packung

3.19

(100 g = 2.42)

Weihnachtseis

Versch. Sorten, z.B. Zimtstern
oder Eistortchen Créme bralée.

je 400-ml-/ 420-ml-/
425-ml-/510-ml-Packung

149 : . D O siveverines

9 . T T 6 Dessertgldser
e : e ! in versch. Sorten.

180-g-Packung

3.49

(100 g =1.94)

30 | Dessert



Premium-

Tiramisu
Enthalt Alkohol.

Mit praktischer Servierhilfe.

500-g-Packung

2.69°

(1kg=5.38)

Handgefertigte
Schokolade

Versch. Sorten, z.B. in den
Geschmacksrichtungen
Pecanniisse, Pastillen,
Sauerkirsch, Himbeeren.

je 100-g-Tafel

1.89°

Torrone-Riegel

Handgefertigter italienischer
Nougat in versch. Sorten, z.B.
Amaretto oder exotische Friichte.

je 100-g-Packung

1.79°

Cantuccini

Mit erlesenen Haselniissen
oder mit aromatischen
Pistazienkernen.

je 200-g-Packung

2.49

(100 g =1.25)

@ PR T i

Zutaten fiir 8 Portionen:

150 g Deluxe Torrone « 75 g Belbake Zucker
« 50 g Alesto Mandeln « 75 ml Wasser
« 150 g Mister Choc « 3 Eier
Schmelzschokolade, « 500 ml Milbona Sahne
zartbitter « 100 g Himbeeren
« 1 Vanilleschote + 100 g Blaubeeren
LI LT zub::::ulzags:tenform mit Frischhaltefolie auskleiden
\éﬁﬁzr;jj?,tfzt’é:,iaczrcahr;gte(;.vam”e Schokoladen Torrone in kleine Wirfel schneiden. Mandeln und

Enthilt teilweise Alkohol. In'5 Variationen. Schokolade grob hacken. Vanilleschote langs aufritzen
und das Mark herausschaben. In einem Topf Zucker,

je 200-g-Packung Vanillemark und Wasser ca. 4 Min. aufkochen, bis sich

* * .
der Zucker aufgeldst hat.
° [ ]

(1kg =13.86)

5x 72-g-Packung

(100 g =1.20)

Eier trennen. In einer Schissel Eigelbe ca. 5. Min

schaumig aufschlagen. Den noch heiBen Vanille-
sirup unter standigem Rithren vorsichtig unter die Eimas-
se heben. Torrone, Mandeln und % der Schokolade zur
Eimasse geben und unterriihren.

In einem hohen GefaB 300 ml Sahne steif schlagen

und vorsichtig unter die Eimasse heben. Masse in
die Kastenform geben und fir ca. 8 Stunden oder tUber
Nacht tiefkihlen.

Vor dem Servieren in einem Topf 200 ml Sahne aufko-
chen, vom Herd nehmen und die Ubrige Schokolade
darin schmelzen. Beeren waschen und abtropfen lassen.

Schoko-Datteln Dessertschale Torrone-Parfait aus der Form l6sen, in Scheiben schnei-
Mit gerdsteten Mandel- Versch. Sorten, z.B. den und die Scheiben schrdg halbieren. Parfait mit heiBer
stiickchen. Millionaire's Dessert. Schokoladensauce und Beeren anrichten und servieren.
200-g-Packung 435-g-/481-g-Packung Zubereitungszeit: ca. 30 Min. + 8 Std. Kithlzeit
* * Schwierigkeit: einfach
° ° Pro Portion: ca. 447 kcal, 42 g Kohlenhydrate, 9 g EiweiB,
(100 g=2.) (1kg=9.17/8.30) 2 g Ballaststoffe, 26 g Fett
= 2 el i FT S e S T R T e ol s ol
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>
Tipp: Je langer du die Birnen im Rot-
weinsud ldsst, umso intensiver wird ihr

Geschmack. Du kannst sie auch schon F
-~ am Tag vorher zubereiten und dann im ; #-
Kiihlschrank im Sud ziehen lassen. ~

POCHIE

s

REZEFT ‘ X
awen s 1
gpfuael

"

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 4 Birnen

* 400 ml Baden
Spatburgunder Rotwein

« 1 Prise Kania Zimt

« 150 g Belbake Zucker

« 100 g Alesto Mandelkerne

« 1 Prise ChanteSel Salz

2 EL Belbake Speisestarke

« 4 EL Gelatelli
Schokoladeneis

Zubereitung:
Birnen waschen,
Kerngehduse entfernen. In einem Topf Rotwein,
Zimt und 70 g Zucker aufkochen. Birnen zugeben und
auf niedriger Stufe ca. 20-40 Min. ziehen lassen.

schélen, halbieren und das

In der Zwischenzeit in einem Topf restlichen Zucker

auf niedriger Stufe ca. 2 Min. karamellisieren. Sobald
der Zucker goldbraun ist, den Topf vom Herd nehmen.
Mandeln und eine kréftige Prise Salz zugeben, alles ver-
rihren und zum Auskihlen auf ein Backpapier geben.

Eisdessert

Versch. Sorten. Créme briilée

je 900-ml-Becher

2.99

Karamellzuckermischung.

2x100-g-Packung

1.29°
(100 g = -.65)
. Eispralinen
Dessert im Glas Versch. Sorten,

Versch. Sorten, z.B. Vanille & Schokolade.

z.B. dunkle Schokolade.
Enthilt Alkohol.

je 60-g-Packung

-.99

(100 g=1.65)

-.99°

32 | Dessert

2 Becher franzésisches Milch-
dessert mit Sahne, Eiern und

je 10x 10-ml-Packung

Domaine des Clots
Languedoc AOP
Rotwein'

0,75-1-Flasche

2 79* ‘AUCH\
ONLINE

(11=3.72)

’s!l) Languedoc/Frankreich

@ Trocken

0 Trinktemperatur: 16-18 °C

RTE ROTWEINBIRNE

mit, Schokoladeneis und kanamellisienten, Salzmandelit

Zubereitungszeit: ca. 60 Min. » Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 601 kcal, 101 g Kohlenhydrate,
7 g EiweiB, 13 g Ballaststoffe, 14 g Fett J
|

Mandeln mit einem Messer grob hacken. Birnen

aus dem Rotweinsud nehmen und facherartig auf-
schneiden. In einer Schissel Starke mit 50 ml Wasser
anrlhren, Rotweinsud aufkochen, Starke einrithren und
aufkochen lassen.

Rotweinbirnen mit Rotweinsauce und Schokoladen-
eis auf Tellern anrichten, mit Mandeln bestreuen und

servieren.’. ﬁ
- Ve,

CHEME |:'|:| LEE

Sy, - 1__-"

erts

Ilebe um

1

'Enthalt Sulfite.


https://www.lidl.de/de/languedoc-domaine-des-clots-aop-trocken-rotwein-2018/p310945-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100266629

EXOTISCHE

N ughilg

-
Unser Rezepttipp:

E Fluffig leicht ist sie, die Pavlova, benannt

-.\./

2

nach einer russischen Balletttanzerin. Noch
dazu ist diese siiBe Schdonheit einfach zu
zubereiten - sie besteht nur aus Baiser

und frischen Friichten.

Besonders raffiniert schmeckt sie, wenn

du sie mit Feigen und anderen Obstexoten
garnierst. Hol dir jetzt das leckere Rezept
auf lidl-kochen.de!

KURKUMA 2

NASHI-BIRNE
Das asiatische Gewiirz wird auch Gelbwu
genannt, da die ingwerdhnliche Wurzelknolle
stark gelb farbt. Mit ihrem wiirzigen, leicht
erdigen Aroma kommt sie in Currys, Smoothies
oder der "Golden Milk" zum Einsatz.

Sie stammt aus Nordchina und sieht wie
eine Mischung aus Apfel und Birne aus.
Geschmacklich gesellt sich zu diesem
Paar noch Melone.

Die Nashi-Birne bietet Fernost-Feinkost:

Sahnetorte

Versch. Sorten,
z.B. Schoko-
Mousse Torte

je 750-g-Packung

4.99

(1kg = 6.65)

T L e e, S

T T

Edel-/
Alpenmilch-

schokolade
Versch. Sorten,

z.B. gehackte
Mandeln.

100-g-Packung

"59°

T

gEIEFT
nuCH AUF

DRACHENFRUCHT

Die pinkfarbene Schdonheit aus Asien
iberzeugt mit vitaminreichem, aro-
matischem Fruchtfleisch. Perfekt zu
Kokospudding, im Smoothie oder pur.

Die Papaya gehort zi
Melonen und schmeckt
schon exotisch. Nachdem
Schale und Kerne
entfernt sind, kannst du
sie gut pur naschen oder
Salaten, Fleisch- und
Fischgerichten tropisches
Flair verleihen.

KUMQUAT

Im Gegensatz zur Schale der groBen
Schwester kann man die der Zwergorange
mitessen. Ihr herb-stiBliches Aroma
bildet mit dem sauren, leicht bitteren
Fruchtfleisch eine spannende Kombi.

Schokomuffins |

Mit cremigem
Schokokern.

375-g-Packung

1.79°

(Tkg=4.77)

Dessert | 33



1. Belgische
Pralinenmischung

360-g-Packung

2.79

(1kg=7.75)

LIVERGY®

2. Weihnachtspullover

« Weiche Qualitat

+ 100 % Polyacryl

» GroBen: M (48/50)-XXL (60/62)

« Mit blinkenden LEDs, LED-
Licht- und Soundeffekt bzw.
Applikationen

9.99' &

3. Salzmiihle

Glasmiihle mit Keramik-
mahlwerk. Versch. Sorten,
z. B. Sierra Nevada oder
Amerikanisches Bergsalz.

je 180-g-Miihle

3.99°
°
(100 g = 2.22)

4, Geschenkset
Essig & Ol

Mit italienischem Aceto
Balsamico di Modena IGP

(250 ml) & nativem
Olivendl extra (250 ml).

Set

7.99
°

LUXURY®

5. Eau de Parfum/

Eau de Toilette
Versch. Diifte.

je 90-ml-Packung

4,99

(100 ml = 5.54)

34 | Geschenkideen

SCHENKE EIN

I.ﬁc!;eln

Du mochtest deine Lieben iberraschen, doch du hast noch keine Idee?
Wir haben schéne und wertige Geschenkideen fir dich zusammen-

gestellt. Sie machen es dir ganz leicht, deine Uberraschungen zu planen.

Und sorgen bei den Beschenkten fiir Freude bis tiber beide Ohren.

von Deluxe

'Enthalt Sulfite.



https://www.lidl.de/de/livergy-herren-strickpullover/p316816-c10377?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100271089
https://www.lidl.de/de/livergy-herren-strickpullover/p316816-c10377?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100271089

11. Geschenkset

Triiffel & Wein'

Bestehend aus einer 0,75-I-Flasche
Regent & Pinot Noir Rheinhessen QbA
feinherb Rotwein und einer
75-g-Packung Triiffelpralinen mit
Ganache-Fiillung. Die Fiillung enthilt
feine Schokolade, Sahne und einen
Auszug dieses ausgewahlten Weines.

AV

je Set

5.99

@i Rheinhessen/Deutschland

@ feinherb

0 Trinktemperatur: 14-16 °C

8Hinweis Deutsche Nordmann-Tanne: Artikel solange der Vorrat reicht. Alle Preise ohne Deko inkl. MwSt. und zzgl. Versandkostenpauschale (4.95 €). Alle Artikel auf lidl-shop.de oder telefonisch unter
0800 43 53 361 (Montag - Sonntag von 8:00 bis 20:00 Uhr) bestellbar. Lieferung innerhalb von 5 Werktagen. Versandkosten und Lieferzeit soweit nicht abweichend am Artikel angegeben. Die Ange-

mdl
6. Salami-Box I Ig I -Jls !-1 ..9 p..lq?l J ‘- -
Mit den Sorten Klassik, A 4

Triffel und Fenchelsamen.

3x120-g-Packung

4.99 Weihnachtsbaum

(1kg =13.86)
[ " oo ,
7. Rotweingalerie Pfalz’ ij Mam'
Bestehend aus den trockenen = [l @30 @cccccccecctctctctctctccccccccccccccsooononnns °

Rotweinen Spatburgunder QbA,
Acolon QbA und Saint Laurent &

Cabernet Mitos QbA.
3x 0,75-1-Flasche Deutsche
*
9.9 9 Nordmann-Tanne
(11=4.44) 1.-Wahl-Sortierung -
& Pfalz/Deutschland Wird frisch gefallt, b
€ Trocken wenn du sie bestellst! _ &
0 Trinktemperatur: 14-16 °C Vom 25.11. bis 17.12.

online bestellen
und bequem nach
Hause liefern lassen!

Aa
8. Geschenkset

Ron Rumbero
Bestehend aus einer
0,7-1-Flasche kubanischem
Rum - mind. 7 Jahre ge-
reift, 38 Vol.-% Alkohol -
und zwei Glasern.

14.99' B

ESMARA®

9. Weihnachtspullover
« Weiche Qualitat
+ 100 % Polyacryl
» GroBen: S (36/38)-3XL (56/58)
* 2 Modelle mit LED-Effekt

und teilweise Musik

9.99' &

SILVERCREST®
10. Gaming-Headset

« Weiche Kunstleder-Ohrmuscheln

« Hervorragender Klang durch
40-mm-Treiber

« Kompatibel mit PC, PS4, Xbox
One, Mac, Nintendo Switch und
den meisten Smartphones/
Tablets (Android/iOS)

« Abnehmbares flexibles Mikrofon

« Ix 3,5-mm-Klinkenstecker und
USB-Stecker zur Stromzufuhr

« Inklusive Y-Klinkenadapter

« Einfache Lautstarkeregelung und
Stummschaltung

« Mit Beleuchtung

29.99°

Deutsche

Nordmann-Tanne
1-Wahl-Sortierung

bote richten sich ausschlieBlich an Endkunden mit einer Lieferanschrift in Deutschland. Onlineshop-Angebote: Lidl Digital International GmbH & Co. KG, StiftsbergstraBe 1, 74172 Neckarsulm. Geschenkideen | 35



https://www.lidl.de/de/silvercrest-gaming-headset-hervorragender-klang-kunstleder-ohrmuscheln/p316923-c22161?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100271474
https://www.lidl.de/de/ron-rumbero-kubanischer-rum-7-jahre-38-vol/p285353-c23520?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100248034
https://www.lidl.de/de/tannenbaum?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=tannenbaum
https://www.lidl.de/de/ron-rumbero-kubanischer-rum-7-jahre-38-vol/p285353-c23520?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100248034
https://www.lidl.de/de/search?query=100270948+100271050
https://www.lidl.de/de/search?query=100270948+100271050
https://www.lidl.de/de/silvercrest-gaming-headset-hervorragender-klang-kunstleder-ohrmuscheln/p316923-c22161?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100271474

© WEIHNACHTLICHES

Heredad Mestral Priorat DOC

Crianza "Serie Limitada"!

,Der Priorat im Stidwesten Barcelonas ist eine
der aufregendsten Weinregionen in Spanien.
Er bringt beeindruckende, reichhaltige Rote
wie diesen Vertreter hervor Richard Bampfield

0,75-1-Flasche

6.99 %

(11=9.32)

- .
%) Priorat/Spanien

@ Trocken

0 Trinktemperatur: 16-17 °C

)

Sehr gut

,Aufregend, reifes Cuvée aus Grenache,
Tempranillo, Carifiena und Cabernet
Sauvignon. Klassische Aromen eines i
guten Rotweins auf seinem Hohepunkt:
Richard Bampfield

ERNESTO®
6 Glaser

« Langanhaltende Brillanz -
auch nach vielen Spiilgangen
« Kratzbestandig und besonders
widerstandsfahig

« Verschiedene Sets erhiltlich:
Rotweingléser (je ca. 630 ml)
WeiBweinglaser (je ca. 410 ml)
Sektgléser (je ca. 215 ml)
Trinkgléser (je ca. 395 ml)

je Set

6.99" [

Weinfest

Dieser kraftige Rotwein aus Sizilien E-
macht vom ersten Schluck an SpaB.

Hier kommen die Rebsorten Frappato .
und Syrah gekonnt zusammen. Ein

dunkles Rubinrot funkelt im Glas, un-

terlegt von Diiften roter Friichte wie Wl
reife Kirschen und Waldbeeren mit

etwas Lakritz und Pfeffer. @

4

90

AuBerordentlich

gwﬁl"buel‘:lkte

Monasterio de las Vifias Passo Mastro IGP
Reserva DOP Rotwein’ Rotwein’

0,75-1-Flasche 0,75-1-Flasche

3.99°k% 2,99

(11=5.32) (11=3.99)

- ) . )
%) Carifiena/! 2 Sizilien/Italien

@ Trocken @ Trocken

0 Trinktemperatur: 16-18 °C

AN

0 Trinktemperatur: 16-18 °C


https://www.lidl.de/de/heredad-mestral-priorat-doca-crianza-premium-trocken-rotwein-2016/p303948-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100260142
https://www.lidl.de/de/monasterio-de-las-vinas-reserva-carinena-dop-trocken-rotwein-2015/p303944-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100260137
https://www.lidl.de/de/monasterio-de-las-vinas-reserva-carinena-dop-trocken-rotwein-2015/p303944-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100260137
https://www.lidl.de/de/passomastro-frappato/syrah-terre-siciliane-igt-halbtrocken-rotwein-2018/p299550-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100256332
https://www.lidl.de/de/passomastro-frappato/syrah-terre-siciliane-igt-halbtrocken-rotwein-2018/p299550-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100256332
https://www.lidl.de/de/ernesto-sektglaeser-4-teilig/p314052-c25578?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100268350

Pinot Noir Rotwein '
Harmonisch zart ist dieser in
mittlerem Rubinrot schimmernde
Pinot Noir aus Neuseeland. In
seiner Aromatik erscheinen Tone
von Kirsche, Beeren und
gekochter Frucht.

0,75-I-Flasche L=

4.99 &

(11=6.65)

’s!di Hawkes Bay/Neuseeland

@ Trocken

0 Trinktemperatur: 16-18 °C

N

Viele unserer Weine
werden bewertet von

Richard
Bampjield,

Master of Wine

Richard Bampfield ist seit iber 30
Jahren im Weingeschaft. Seit 1990
ist er eine von nur weltweit rund
370 Personen, die den Titel Master
of Wine tragen durfen. Sie gelten
als Experten bei Beurteilung und
Verkostung von Weinen.

I TN L o T

'Enthalt Sulfite.

-‘H"‘-ﬁ-ﬂ'“ ¥ i.

‘Bewertungsskala 1-100 Punkte:

90

AuBerordentlich

gwﬁ;bglkte gw Punkte
— o~
95-100 Punkte
Klassiker®
Ein groBartiger
Wein

90-94 Punkte
,AuBerordentlich“
Herausragender
Charakter

Weitere Infos zur Bewertungsskala unter:

Pinot Gris WeiBwein'

Dieser Wein blitzt aus dem Glas in hellem Strohgelb.
Sein Duft und Geschmack sind bestimmt von
fruchtigen Aromen - reife Bire und gelber Apfel
geben den Ton an. Dazu etwas Mandelaroma.

0,75-1-Flasche

3.99

(11=5.32)

’s!di Gisborne/Neuseeland

@ Trocken

Tr|nktemperat

Vﬂ

:10-12 °C

Sehr gut

@
89

Sehr gut

VDP Hans Lang Riesling
WeiBwein QbA'

,Helle Zitrus- und Apfelfrucht, trocken i
und erfrischend mit ausgezeichneter
Geschmackstiefe: ein sehr leckerer

Riesling aus einem hervorragenden
Jahrgang.“ Richard Bampfield

gﬁ’ﬂkte

0,75-1-Flasche

6.99°

(11=9.32)

’;:4) Rheingau/
Deutschland

@ Trocken

:\ 0 Trinktemperatur:
i 8-10°C

—— Y

85

Sehr gut

Punk(e

85-89 Punkte
»Sehr gut”
Mit besonderen
Eigenschaften

lidl.de/de/von-richard-bampfield-bewertete-weine/c12930

T T T T

Wein | 37


https://www.lidl.de/de/pinot-noir-marlborough-trocken-rotwein-2017/p271697-c23265?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100235783
https://www.lidl.de/de/pinot-gris-gisborne-trocken-weisswein-2018/p268613-c9957?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100233087
https://www.lidl.de/de/weingut-hans-lang-rheingau-riesling-classic-weisswein-2017/p256187-c12930?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100226602
https://www.lidl.de/de/von-richard-bampfield-bewertete-weine/c12930?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=c12930

1. Der kleine Fritz

Spétburgunder Rotwein'

Spatburgunder: die edelste Rotweinrebe! Elegant,
filigran und dabei doch mit so viel Ausdruckskraft,
Feinheit, Frische und eleganter Beerenfruchtigkeit.
Mit viel Liebe und Passion angebaut, ausgebaut
und abgefiillt vom Weinmacher in 7. Generation.

n 0,75-I-Flasche @I Pfalz/Deutschland
|I|" 5 7 99 @ Trocken
0 Trinktemperatur:
(11=10.65) 16-18 °C

= AV

2. Trinkfluss by Spreitzer

Riesling WeiBwein'

Dieser Riesling schafft den Spagat zwischen Leichtig-
keit und Konzentration. Der Duft erinnert an reifes
Steinobst und weiBe Bliiten. Am Gaumen ist er saftig
mit filigranen Fruchtnoten und einer animierenden
Mineralitat.

PN .
- % Rheingau/
- — 0,75-I-Flasche Deutschland
6 9 9 @ Trocken
0 Trinktemperatur:

(11=9.32) 10-12°C

AUCH
‘ouurgjs\
&

ik

il —

o -

Weingut von Oetinger
Riesling Losslehm VDP

trocken WeiBwein 2017’

0,75--Flasche - 11=13.32 s'l! Rheingau/
. . Deutschland
Francois Martenot Crémant

9 9 9 Trocken

de Bourgogne AOP Trinktemperatur: 8-10°C
Schaumwein 20157 Best-Nr. 100262780 % 12,5 Vol.-% Alkohol
0,75-1-Flasche - 11=10.66 %) Burgund/Frankreich

o @ Brut
— -20 (1] @ Tinktemperatur: 6-8 °C

% 12,5 Vol -% Alkohol

799% \4

AV

Best.-Nr. 100261922

Poggio Maru Primitivo Salento

IGP trocken Rotwein 2017’
0,75-1-Flasche - 11=6.66

169,
589
@ Trocken

*
4.99 0 Trinktemperatur: 14-16 °C

Best-Nr. 100261285 @ 14,0 Vol-% Alkohol

AVA g ——

frei bestellen

-~ . R
) Apulien/Italien

7Enthalt Sulfite. Weitere Produktinformationen
(Lebensmittelkennzeichnung) unter lidl-weinwelt.de
auf der jeweiligen Artikelseite.

mit Gutscheincode®:

8Der Versandkostengutschein von € 4.95 gilt nur fr die Artikel unter den Shopkategorien Wein und Spirituosen und kann fiir eine Onlinebestellung auf www.lidl.de bis
zum 31.12.2019 durch Eingabe des Gutscheincodes an der dafiir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeldst werden. Der Gutschein kann einmalig pro Bestellung auf die ~ V KF'R E 12 o 9
Versandk p hale eingelost werden. Der Mindestbestellwert muss € 29.- iibersteigen. Keine Barauszahlung méglich und nicht mit anderen Gutscheinen kombinierbar.

L = T e I e T T S T TP W T B e S em - ar

38 | Wein 'Enthilt Sulfite.


https://www.lidl.de/de/der-kleine-fritz-spaetburgunder-pfalz-trocken/p318240-c9957?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100272961
https://www.lidl.de/de/der-kleine-fritz-spaetburgunder-pfalz-trocken/p318240-c9957?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100272961
https://www.lidl.de/de/trinkfluss-by-spreitzer-riesling-trocken-weisswein-2018/p318239-c9957?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100272960
https://www.lidl.de/de/trinkfluss-by-spreitzer-riesling-trocken-weisswein-2018/p318239-c9957?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100272960
https://www.lidl.de/de/francois-martenot-cremant-de-bourgogne-aop-brut-schaumwein-2015/p306372-c9951?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100261922
https://www.lidl.de/de/weingut-von-oetinger-riesling-loesslehm-vdp-trocken-weisswein-2017/p307313-c23988?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100262780
https://www.lidl.de/de/poggio-maru-primtivo-salento-igp-trocken-rotwein-2017/p305613-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100261285

Zu Silvester

eine Freude machen
Halbe GroBe, voller Genuss!
Dieser Champagner in der

0,375-1-Flasche ist als
- Geschenk ein wahrer Star.
[ ]

MO.
25. Nov.

Comte de Senneval
Champagner Brut'

0,375-1-Flasche

* ’\241 Champagne/Frankreich
7.99 ¢

(11=21.31) 0 Trinktemperatur: 8-10 °C
Getestet an Lot. Nr. L1383

Sehr gut

L)
HH-__;.___‘_

Willkommen, 2020!

Du méchtest das alte Jahr wiirdig
verabschieden und das neue genauso
begriiBen? Bei uns findest du alles,
was du dazu brauchst: Champagner,
Rezepte fur tolle Longdrinks und achen
Happchen fur die beste aller Silvester- - 5
partys ... und natirlich ziindende erwiinscht! e---ocoeeeeeeee

Raketenideen fiir ein famoses Diese und weitere Artikel
Feuerwerk! findest du auf Seite 45.

Geschmacksexplosionen
garantiert!

B o Pyrn) e T o Rl T i Rl T e T o T e T mﬂa =
*Infos zur Bampfield-Bewertungsskala auf Seite 37. T =
*Berliner Wein Trophy Bewertungsskala: 1-100 Punkte: GroBes Gold: 92-100 Punkte; Gold: 85-91 Punkte; Silber: 82-84 Punkte. X

Weitere Infos zur Bewertungsskala unter: lidl-weinwelt.de/BWT. Silvester | 39



-SPRITZIGES LACHS-POPS
mit Wonig-Sent-Frischise und Dill

Zutaten fiir 24 Stiick:

« 10 g frischer Dill ¢ 1TL Senf
« 40 g Deluxe « 1TL Maribel
Réaucherlachs Blutenhonig
« 200 g Milbona « 1 Prise ChanteSel Salz
. Frischkase « 1 Prise Kania
Comte de Brismand ! « 3 EL Belbake schwarzer Pfeffer
Champagne & Paniermehl « 24 Salzstangen
Brut Réserve' i
: L Zubereitung:
0,75-1-Flasche Dill waschen, trocken schitteln, grobe Stiele
12 99 % Was fiir eine gute Idee: entfernen und fein hacken. Lachs sehr fein
Die Frischkase-Pops sind super- hacken.
P P

(11=17.32) einfach zu machen, superlecker
. & ch y zu naschen und sehen auch
R-Nampagne noch supertoll aus. Als Finger-

In einer Schissel Frischkase mit Paniermehl,
Dill, Senf und Honig vermengen. Lachs zuge-
ben, vermengen und mit Salz und Pfeffer abschme-
@ Brut cken. Masse ggf. ca. 5-10 Min. kalt stellen und mit
0 Trinktemperatur: . einem Loffel und den Handen durch leichten Druck
8-10°C ¥ ca. 1 cm kleine Béllchen formen.

Frankrelgy food fur dein Silvesterbuffet

sind sie der Hingucker!

In jedes Béllchen eine Salzstange stecken und
bis zum Servieren kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 150 kcal, 16 g Kohlenhydrate,
9 g Eiweil3, 6 g Fett

Schottischer 320-g-Packung

Riucherlachs 7 99*

Aus einem Stiick geschnitten
und schonend trockengesalzen. (1kg =24.97)

KRAUTER-
FRlSCH KAS E_PO PS .Zutatenfiir24Stiick:

) ) 1EL Alesto Cranberrys Jamén Serrano Gran Reserva
”ut gmﬂ&m + 40 g Deluxe Jamon Serrano Original spanischer Rohschinken hdchster
Ot e e e . o A0 e REElE Qualitstsstufe. Geschnitten und luftgetrocknet.
» 200 g Milbona Frischkase
Zubereitung: * 3 EL Belbake Paniermehl
Cranberrys und Schinken sehr fein hacken. Petersilie + 1 Prise ChanteSel Salz
waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen, + 1 Prise Kania

schwarzer Pfeffer

fein hacken und auf einen Teller geben.
« 24 Salzstangen

In einer Schissel Frischkdse mit Paniermehl, Cranberrys und
Schinken vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Masse ggf. ca. 5-10 Min. kalt stellen und mit einem Loffel und den Zubereitungszeit:
Handen durch leichten Druck ca. 1cm kleine Béllchen formen. ca. 15 Min.
Schwierigkeit: einfach
Béllchen auf den Teller geben und in Petersilie wenden. Pro Portion:
In jedes Billchen eine Salzstange stecken und bis zum ca. 156 kcal, 15 g Kohlen-
Servieren kalt stellen. hydrate, 10 g EiweiB, 6 g Fett
N e e S TIPS wm T L. T WS . S 1Tl ] P T W |

40 | Silvester 1 Enthilt Sulfite.


https://www.lidl.de/de/comte-de-brismand-brut-reserve-champagner/p521-c8997?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100001673

FRISCHKASE-POPS

Lt LA

\

‘ mit Tomaten

. und Mandeln

. @ececectsecscscscssossesesessssssscscsscssesecenon °
Zutaten fiir 24 Stiick:
« 1 EL Belbake Mandeln « 1 Prise ChanteSel Salz
» 40 g getrocknete Tomaten « 1 Prise Kania Pfeffer
« 10 g frischer Thymian « 1 Prise Paprika edelsiB

» 200 g Milbona Frischkase * 24 Salzstangen
* 3 EL Belbake Paniermehl

) Zubereitung:
Crémant de Bourgogne Mandeln und getrocknete Tomaten sehr fein hacken oder
AOP Demi-Sec Schaumwein' plrieren. Thymian waschen, trocken schiitteln, Blattchen von

Der Crémant de Bourgogne ist eine Cuvée aus den Stielen streifen und fein hacken.
verschiedenen Rebsorten, die traditionell auf der
Flasche vergoren wurde. In dezentem Goldgelb : . . « : :
brilliert sie mit einer feinen Perlage im Glas. In einer Schissel Frischkdase mit Paniermehl, Mandeln,

Tomaten und Thymian vermengen. Mit Salz, Pfeffer und

Sehrsm 0,75-I-Flasche Paprika abschmecken. Masse ggf. ca. 5-10 Min. kalt stellen
: * |AUCH und mit einem Loffel und den Handen durch leichten Druck
unkte . “
6 99 ONI.INE ca.1cm kleine Béllchen formen.
(11=9.32)

In jedes Billchen eine Salzstange stecken und bis zum

’s:qi Burgund/Frankreich Servieren kalt stellen.
@ Demi-Sec
0 Trinktemperatur: 8-10 °C Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 165 kcal, 21 g Kohlenhydrate,
9 g Eiweil3, 2 g Ballaststoffe, 6 g Fett

Personliche Momente
zum Verschenken!

15%
auf das gesamte
Foto-Sortiment!

Gutscheincode'®: fotofest15

Fotobuch groB3,
z.B. Hardcover A4 quer

-15%

14.59

12.74° %

9 Alle Preise inkl. MwSt. zzgl. Versandkosten (Fotobiicher € 4.99). Preis Fotobuch groB giiltig fiir Hardcover A4 quer mit 24 Seiten auf Klassikpapier (Dlgnatdruck)
Lieferung solange der Vorrat reicht. Kurzfristige Anderungen vorbehalten. Die Lidl Digital International GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Neckarsulm ist bei
diesen Angeboten Vermittler. Vertragspartner ist die Picanova GmbH, Hohenzollernring 25, 50672 Koln.

1 Gutscheincode bitte an der dafiir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeben. Gutscheincode giiltig fiir eine Bestellung bei Lidl-Fotos Deutschland
bis einschlieBlich 31.12.2019 zzgl. Versandkosten. Mindestbestellwert: € 30.-. Einmal pro Benutzer einlésbar und nicht mit anderen Aktionen kumulierbar.

“Infos zur Bampfield-Bewertungsskala auf Seite 37. Silvester | a1


https://www.lidl.de/de/cremant-de-bourgogne-brut-schaumwein/p203113-c15777?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100180819
https://www.lidl-fotos.de/fotobuecher/fotobuch-gross-a4.jsf?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=fotobuch-gross-a4.jsf

GINTASTISCHES

Sllvester

Wild Burrow Irish Gin

Die Botanicals fiir diesen spannenden Iren
stammen unter anderem von Rabbit Island,
einer kleinen Insel vor der Kiiste von West
Cork. Koriander, Iriswurzel, Fohre, Brom-
beerbldtter, Barlauch und wilder Fenchel,
Engelwurz, Bliitenblétter vom Ginster und
andere geben ihm sein Aroma. Als Garnitur
eignet sich Gurke. 40 Vol.-% Alkohol.

w $fh A

0,7-1-Flasche

14.99 &

(11=21.47)

Tonic Water
Versch. Sorten.

je 4x 200-ml-Flasche
zzgl. 1.- Pfand

1.69°

(11=211)

[
. Harmoniert
: garantiert!

. . ; 12
Vodka . Schwarzwald Gin
Pure Vodka ist ein 5-fach Versch. Sorten. WORLD SPIRITS

destillierter Vodka aus reinstem 1 il : 40-43 Vol.-% Alkohol. e
Getreide und Basis fiir unsere : -

verschiedenen Flavoured : . .

Vodkas. Diese kénnen sehr gut in : je 0,5-1-Flasche

Cocktails, aber auch hevorragend : *

pur(e) genossen werden. . : °

Versch. Sorten, z.B. Vanille, .

Nuts & Nougat. (11=14.98)
40-42 Vol .-% Alkohol.

WORLD

je 0,7-1-Flasche

7.99

(11=1.47)

&

SILVER

""Bewertungsskala IWSC 1-100 Punkte: ,Gold Outstanding“: 93 Punkte und mehr. ,Gold“: 90-92 Punkte. ,Silver Outstanding“: 86-89 Punkte.
,Silver“: 80-85 Punkte. ,Bronze*: 75-79 Punkte. Mehr Infos unter: www.iwsc.net/the-judging-process
42 | Spirituosen "2Bewertungsskala WSA 1-100 Punkte: ,Doppel-Gold“: 95,3-100 Punkte. ,Gold“: 90-95,2 Punkte. ,Silber*: 80-89 Punkte. ,Bronze“: 71-79 Punkte. Mehr Infos unter: www.world-spirits.com


https://www.lidl.de/de/wild-burrow-slow-distilled-irish-gin-40-vol/p279377-c22437?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100238789
https://www.lidl.de/de/pure-vodka-42-vol/p235213-c18994?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100208683
https://www.lidl.de/de/raspberry-flavoured-vodka-40-vol/p251424-c20853?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100222450
https://www.lidl.de/de/schwarzwald-distilled-dry-gin-43-vol/p233393-c18674?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100206999
https://www.lidl.de/de/schwarzwald-sommer-gin-43-vol/p286317-c23265?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100244826
https://www.lidl.de/de/schwarzwald-pink-gin-43-vol/p286316-c23265?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100244825

:+--+* Die Influencerin

Jamina hat exklusiv

| :
1'.'» Lidl ihren eigenen
i Zubereitung: .' Longdrink kreiert,
der perfekt zur kalten
Ingwer waschen und erst Jah it t
. in Scheiben, dann in ahreszeit passt.

Streifen schneiden.
Zutaten:

« 10 g Ingwer

* 4 cl Schwarzwald Gin

« 1 Flasche Tonic Water
Gingerbeer

« 2 cl Solevita natur-
triiber Bio-Apfelsaft

« 2 cl Solevita frischer

f In ein Longdrinkglas

| Schwarzwald Gin,
naturtrilben Apfelsaft und

frischen Orangensaft geben.

Glas bis zum Rand mit
Eiswirfeln flllen. i
Mit Gingerbeer auffillen und - Orangensaft
mit Zimt und Ingwer garnieren. _ == | *1Orange

S « Kania Zimtpalver
» Eiswirfel

@jamina1404

Alter

Grappa Amarone

Barrique : Mirabellenbrand -3
40 Vol.-% Alkohol. Nur ausgewahlte
R : vollreife, hocharo-
0,5-1-Flasche : matische Mirabellen
: werden sorgfltig )
7 99 im traditionellen Ben Bracken ngh-
Brenmieratren land Single Malt

(11=15.98)

AUCH
‘om.ug \
]

Scotch Whisky

Leichter und eleganter Whisky

0,5-I-Flasche aus der Region Highlands.
40 Vol.-% Alkohol

7.99° ‘
° 4 Der Charakter dieses Whiskys

111538 1 erinnert stark an die High-
| lands - klare Noten von Hei-

dekraut und eine i
IAUCHI gewisse
ONLINE
&

Wildheit beschworen diese

40 Vol.-% Alkohol.

hochgelegene, raue Land-
schaft herauf. Zugleich ist
der Whisky gehaltvoll und
warmend, mit kriftigen Noten
von Schwarzkirsche und
Gewiirzen, die an weihnacht-
lichen Gewiirzkuch

Weihnachts-Eierlikor : Ben Bracken Scotch Whisky innern. Eher ein Wintermalt,
Versch. Sorten, z. B. Dominostein : Verkostungsbox d ﬁe}:d'e kﬁhen Nichte behag-
. Ich macht.

oder Schokolade. Packung enthilt 3x 0,05 | der Sorten Islay, Highland

M)ML . und Speyside in einer hochwertigen Réhre. 071
: 40 Vol.-% Alkohol. -I-Flasch
0,7-1-Flasche :
O

12,

{11=18.56)

&

3x 0,05-1-Flaschen

499 M 799w

(11=713) om_"g
(100 mi=5.33) &

i
h|:1-|'||-|.l.".

MO.
9. Dez.
B & D -——— e Schén zum
aa Verschenken!
=T = —:ﬂ |

I P T R N T T A ST e s T e
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https://www.lidl.de/de/schwarzwald-distilled-dry-gin-43-vol/p233393-c18674?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100206999
https://www.lidl.de/de/grappa-amarone-barrique-40-vol/p109711-c11715?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100229909
https://www.lidl.de/de/goldhauch-alter-mirabellen-brand-40-vol/p16935-c11865?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100180305
https://www.lidl.de/de/ben-bracken-single-malt-scotch-whisky-mini-pack-40-vol-3-x-0-05-l/p261987-c21506?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100230049
https://www.lidl.de/de/ben-bracken-highland-single-malt-scotch-whisky-40-vol/p247713-c20227?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100218759

Das Whisky-Highlight
aus den Highlands

Ein kraftvoller und dennoch eleganter
Reprasentant der wilden Highlands.

Flr diesen wirzigen Single Grain wurden
handverlesene Weizen- und Gerstenkérner
verwendet und auf traditionelle Weise
destilliert. Dank der 23-jahrigen Reifung

in Eichenfdssern entsteht der fein-
wirzige Charakter dieses perfekt

gereiften Highland-Whiskys. °

Armilar Portwein

10 Jahre’
0,75--Flasche - 11 =11.99

18%

The Targe Highland . o - *

Single Grain Scotch Whisky 8.99 @

23 Jahre Y
e, Best-Nr. 100205458

je 0,7-1-Flasche - 11= 49.99 TR LU

& Portugal
G 20,0 Vol.-% Alkohol

Epigs awnidil

. -22% P

34.99' [
B Em waiEn
Best.-Nr. 100229093 . Versandkosten-

@i Schottland, Highlands/GroBbritannien miftrgl g?::;':’:cgs
€ 44,0 Vol-% Alkohol - [ ¢ :

Mit Farbstoff: Zuckerkulgr | m— VKFREI2019

7Enthilt Sulfite. Weitere Produktinformationen (Lebensmittelkennzeichnung) unter lidl-weinwelt.de auf der jeweiligen Artikelseite.

8Der Versandkostengutschein von € 4.95 gilt nur fir die Artikel unter den Shopkategorien Wein und Spirituosen und kann fiir eine Onlinebestellung auf www.lidl.de bis zum 31.12.2019 durch Eingabe des Gutscheincodes
an der dafiir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeldst werden. Der Gutschein kann einmalig pro Bestellung auf die Versandkostenpauschale eingeldst werden. Der Mindestbestellwert muss € 29.- iibersteigen.
Keine Barauszahlung méglich und nicht mit anderen Gutscheinen kombinierbar.

SILVERCREST® Saucenbox 5x 130-g-Packung
Mit versch. Sorten.

Fondueset 3 49

« Abnehmbarer Edelstahl-Fonduetopf

« Antihaftbeschichtete MO. (Tkg=5.37)

Aluminium-Heizplatte
« Stufenlos einstellbarer Thermostat
« Inklusive 8 farbig markierter

Edelstahl-Fonduegabeln

je Set

19.99" [t

DAS PASSENDE
FONDUEFLEISCH FUR
DEIN FEST ERHALTST

DU AB DEM 19.12. IN = - 4 Geselligkeit ist Trumpf!
DEINER FILIALE 5 E - . . ,
Gerade zu Silvester feiern wir gerne

mit lieben Freunden. Umso schoéner,
wenn du das Essen als Event fur alle
gestaltest. Denn beim Fondue heif3t
es gemeinsam eintauchen - und
zwar je nach Laune Fleisch, Fisch

oder Gemuse. Gekront werden die
frischgebrutzelten Happen durch
leckere Dips und Saucen.

44 | Silvester


https://www.lidl.de/de/the-targe-highland-single-grain-scotch-whisky-23-jahre-44-vol/p259770-c21339?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100229093
https://www.lidl.de/de/armilar-portwein-10-jahre-20-vol/p231724-c18572?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100205458
https://www.lidl.de/de/silvercrest-elektrisches-fondue/p318916-c11002?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=000000000100272551

Wildsalami DO. Wagyu Beef

Versch. Sorten. Marinierte Streifen aus leckerem

LENDY Wagyu-Rindfleisch in versch. Sorten.

je 200-g-Packung

2.99

(100 g =1.50)

je 25-g-Packung

& %189

(100 g =7.56

MO. WACTE BILF
9.Dez.

Prosciutto di Parma D.O.P.

150-g-Packung

4 49 Das kannst du toppen! o----:
(100 g = 2.99) 18 MONATE Mini-Blinis einfach und genial

GEREIFT als Happchen anrichten.

Pilze

Versch. Sorten, z.B. Shiitake-
Pilze, Nameko-Pilze

oder Waldpilze.
Abtropfgewicht:

MO.

280-g-Glas prennkegli
1 29 135-g-Packung
(Tkg=4.61) - 99
................................................ .
Blftterteig- DO.. E : Sahne- )
Happchen T : Meerrettich

Versch. Sorten,
z.B. Orange oder Apfel.

Versch. Sorten,
z.B. Flammkuchen | .

oder Tomate-Mozza-
rella.

14 Blinertsly Hipochas

- Forellenkaviar
135-g-Glas Mit feinem Raucharoma.

LI o

(100 g=-73)

je 300-g-Packung

2.49

(kg = 8.30) ! : (100 g =7.58)

Schokoladenfondue Marzipan-Silvesterfiguren Schokoliertes Popcorn

Beinhaltet 1 Schokoladen- Versch. Sorten, z.B. Schwein. Versch. Sorten,
fondue, 4 Gabeln und eine — = z.B. WeiBe Schokolade,
200-g:Packung dunkle Schoko- je 28-g-Packung i = Buttercgramel,

lade fiir Fondue. - Apfel-Zimt, Lemon.

je Set = . Dez. - 99 e - 180-g-Packung
* -~ (00g-354 ¥ - 1 99*
CHOKCILATERTFONTLIE [ o °

(100 g =111)

Silvester | 45



lidl-reisen.de Ostsee

Neustadt in Holstein

d Eigenanreise, 2 Nichte,
oaer 9090000 * ARBOREA Marina Resort

Gunstig Urlaub buchen auf lidl-reisen.de, Neustadt, inkl. Friihstick

und die Erholung kann starten!

pro Person ab

Osterreich >
Zillertal

Eigenanreise, 3 Niichte,
Hotel Post***%*,
inkl. Halbpension

pro Person ab

Reiseveranstalter: holidays « Lidl Digital International GmbH & Co. KG « StiftsbergstraBe 1+ 74172 Neckarsulm

Generelle Hinweise fiir alle Reisen: Sterneklassifizierung der Unterbringung nach Landeskategorie. Mit Erhalt der schriftlichen Reisebestatigung und Zugang des Reisepreissicherungsscheins wird eine Anzahlung in Héhe von

20 % des Reisepreises fallig, der Restbetrag ist 30 Tage vor Abreise zu leisten. Es gelten die Reise- und Zahlungsbedi jen des Vi Bei allen Reisen gilt der Pauschalreiseschutz. Barrierefreiheit ist nicht gewahr-
leistet. Ob die Reise trotzdem Ihren individuellen Bediirfnissen entspricht, erfragen Sie bitte vor Buchung im Service-Center. Reiseveranstalter: Lidl Digital International GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Neckarsulm

I|d| blumen.de

| | A 444 .

j
e Grufe

ren ) _. _' Strau
Liebs 5 Viterchen Frost

,, ~20%

1
" Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. Versandkosten. T F 3 N UR
ik A . - : ONI.INE
Lieferung solange Vorrat reicht. Kurzfristige Ande-

rungen vorbehalten.Die Lidl Digital Internationa!
GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Neckarsulm
ist bei diesen Angeboten Vermittler. Vertragspartner
ist die Valentins GmbH, An der Briicke 24, 64546
Morfelden-Walldorf.

" Gutscheincode an der dafiir vorgesehenen Stelle . auf das gesamte
im Bestellprozess eingeben. Gutschein gilltig fir Blumen'sortimentlf i
B

eine Bestellung bei lidl-blumen.de, einmal pro

Benutzer einlosbar. Nicht giltig fiir das Blumen-Aba. 2 . 14
Mindestbestellwert € 19.99. Gutscheincode gilltig bi Gutscheincode'™:
31.12.2019 und nicht mit anderen Aktionen kumulier- blumig129

bar. Keine Barauszahlung maglich. .

B\mg

deine
P erschicken

il i T _ g B ey T T N T T T 1 . =

46 | Lidl-Reisen - Lidl-Blumen



https://www.lidl-blumen.de/adventsstraeusse.html?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=adventsstraeusse.html
http://www.lidl-reisen.de/fileadmin/redirect.php?code=INN030A&utm_source=pageflip&utm_medium=intern&
utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=INN030A
http://www.lidl-reisen.de/fileadmin/redirect.php?code=LBC003&utm_source=pageflip&utm_medium=intern&
utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=LBC003
http://www.lidl-reisen.de/fileadmin/redirect.php?code=INN030A&utm_source=pageflip&utm_medium=intern&
utm_campaign=tpf_weihnachten&utm_content=INN030A

Und so einfach geht's:

Gerichte aus Uber
1.200 Rezepten aus-
wahlen, Portionen
anpassen und zur
Einkaufsliste hinzu-
figen.

IMPRESSUM
Herausgeber: Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Rételstr. 30, 74166 Neckarsulm
Filial-Angebote: Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Rotelstr. 30, 74166 Neckarsulm. Namen

und Anschrift der regional titigen Unternehmen findest du unter www.lidl.de/filialsuche oder
T 0800 4353361.

Online-Angebote auBer Lidl-Blumen und Lidl-Fotos:
Lidl Digital International GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Neckarsulm

Unser Unternehmen ist Bio-zertifiziert durch DE-OKO-006.

AUCH
Artikel mit E“'&\;] % sind ab sofort (auch) im Internet unter lidl.de oder telefonisch unter
033055/222111 (Anruf in das deutsche Festnetz, Kosten variieren je nach Anbieter) zum angege-
benen Preis inkl. MwSt. zzgl. Versandkosten (4.95 €) bestellbar.

e el L & # -

Eigene Produkte
je nach Belieben
hinzufiigen oder
anpassen.

Und nach den Feiertagen?

Dein Wochenplan hilft dir, auch
weiterhin entspannt einzukaufen und
zu kochen. Erstelle jetzt deinen
individuellen Plan auf lidl-kochen.de

Jetzt neu:
dein personliches Lidl Kochen

Kochen einfach leicht gemacht

Lass den Weihnachtsstress hinter dir! Passend zu deinen Rezept-
wiinschen erstellen wir dir eine prazise Einkaufsliste mit allen
Zutaten und Mengenangaben. Dadurch kannst du den gesamten
Einkauf deutlich schneller, glinstiger und einfacher in deiner Lidl-
Filiale erledigen.

Alle Zutaten fur
deine Lieblings-
rezepte in deiner
Lidl-Filiale finden.

HAFTUNG

Dieses Magazin ist rechtlich geschiitzt. Kopieren, Vervielfaltigung, Ubernahme sowie Weiterga-
be an Dritte sind nur mit schriftlicher Zustimmung des Herausgebers gestattet. Die Inhalte wur-
den mit groBter Sorgfalt erstellt. Fir die Richtigkeit, Vollstandigkeit und Aktualitdt der Inhalte
wird jedoch keine Gewahr iibernommen. Die artikelbezogenen Daten und Angaben beziehen
sich auf den Stand bei Erstellung. Anderungen im Normal- bzw. Aktionssortiment, bei Preisen,
Grammaturen oder Markenbezeichnungen sind in der Folge moglich.

* Artikel kénnen aufgrund begrenzter Vorratsmenge bereits im Laufe des ersten Angebots-
tages ausverkauft sein. Alle Preise ohne Deko. Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen
teilweise dhnlich. Informationen zur Lebensmittelkennzeichnung findest du durch Eingabe der
Artikelbezeichnung im Suchfeld unter www.lidl.de.
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Wie kommen
. eigentlich die Farben
Die Aumralies gefidren f " ins Feuerwerk?
zur ,Frihschicht derer, - ) Bei einer Rakete verbrennt
die das neue Jahr begriBen == Schwarzpulver mit gelblicher
durfen. Das feiern sie geblh- % " ¥ Flamme. Werden Metallsalze
rend mit dem langsten und beigemischt, andert sich
spektakuldrsten Silvester- ! die Farbe.
feuerwerk der Welt: eine :

12-minltige Pracht!

/i

s

“ e

20

| « s S r"pf:-
ZUM KRACHER! - e
- = -
L
,,,,,,,,,, Fans des bunten Spektakels kénnen sich freuen, denn Pyroeffekte ’ f"- ""'f i bw™
. ) ) entwickeln sich standig weiter und werden immer raffinierter. . Y w‘
. Neue Trends sorgen daflir, dass uns Raketen & Co. jedes Jahr i’ i »
HeiBe Sache, neue ,Aaahs“ und ,Ooohs“ entlocken. i i

so ein Feuerwerk! b

Wenn es geziindet wird,

:  entstehen Temperaturen zwischen  * =
: 1000 und 1500 Grad Celsius, bei : - [
. bestimmten Mischungen sogarnoch  :
~ mehr. Deshalb solltest du immer  :
“ genligend Abstand beim Ziinden G D
.. beachten, damit es ein coo-

les Vergnligen bleibt.

findest du alles fiir deinen perfekten
Jahreswechsel in deiner Filiale. .

Lies dir die Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch und beachte die
Sicherheitshinweise. Feuerwerkskorper keinesfalls am Kérper tragen.
Am besten verschlossen in sicherem Abstand lagern. Flaschen fir
deniaketenabschuss so auf{ellen, dass sie nicht umfallen kénnen.

Sichere dir online unser exklusives
Zusatzsortiment und mach dein

S | 3 L 8 [ . 5
vesterfeuerwerk noch besser! Feuerwerkskorper, die nicht explodiert sind, nicht erneut entziinden.

HM=uigkeiten dazu auf
Edl.de ab dem 9.12.
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