Kostenlos zum Mitnehmen

Gute-Laune-Brunch  Oh,ist der siiB! Meniis zum Verlieben

Lade deine Lieben ein, zu Ostern wird Den knuffigen Osterhasen lieben wir alle. Umso Bist du Fan von Fisch & Fleisch? Oder ein Veggie

gebruncht! Im Magazin findest du viele tolle mehr, wenn er uns in seinem K6rbchen Schoki, Lover? Was auch immer du am liebsten magst,

Rezepte, Inspirationen, Backtipps & Co. Desserts & Co. mitbringt. Frohliches Naschen! wir haben leckere Ostermeniis fiir dich gezaubert!
ab Seite 6 ab Seite 20 ab Seite 32
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wird so lecker - 2

Liebe Leserin, lieher Leser, " "Y) DeineNr.1

g 00
Beste Qualitat,
Ostern ist ein vielfdltiges Fest. Es gibt Geschenke und Naschereien, leckere f ° 00 °
Menis mit guten Tropfen, Selbstgebackenes, Deko, frische Blumen und, y mmer gl.ll'lstlg
und, und. Das will nattrlich alles besorgt werden, am liebsten stressfrei,
entspannt und dabei auch noch giinstig. Wie gut, dass du bei uns alles
findest, was du fiir Ostern mit deinen Lieben brauchst - natiirlich
zu deinem Lidl-Preis: knackiges Obst und Gemuse, das fur gesunde
Vitamine und Frihlingsflair sorgt. Frischen Fisch und frisches Fleisch
furs groBe Ostermahl. Unsere legenddren Deluxe-Schlemmereien, DEUTSCHES INSTITUT 3)
die Gaumenfreuden auf deine Tafel bringen. Favorina-Desserts ' FUR SERVICE QUALITAT
und Naschis, auf die sogar der Osterhase ein wenig neidisch ist.
Und nattrlich bunte Blumen und StrduBe, denn hurra, -
es ist Frithling! AuBerdem findest du im Magazin y Beliebtester
N . . Lebensmittel-
Deko-Basteltipps und jede Menge raffinierte Discounter
Rezeptideen. Ostern wird so lecker! - K":‘iéggéfé’"“"“
Wir winschen dir und deinen Lieben
viel SpaB beim GenieBen.

C .
fmhe Omn . Uber 800 Verbraucher i e
H Q “r wurden befragt und - - i
2um fidl-Preis HANDLE R haben die hchste Preis [ Preis -
. . Kundenzufriedenheit  [NJPRTSRS EIStunb r
Dein Lidl-Team DES JAHR unter den Discountern Siege Sleger

bestatigt.
DEUTSCHLAND

201 ‘J 2020
DISCOUNTER

2019-2020

2018-2019

/.
>

Uber160.000 Bewertungen im Sommer Bestes Preis-Leistungs-Verhiltnis
2019 in 31 Kategorien. Top-Bewertungen in der Kategorie Lebensmitteleinzelhandel.
in 10 Kategorien, wie z.B. Preis-Niveau. Rund 1.300 Marken im Vergleich.

10nline-Verbraucherbefragung in Deutschland im Zeitraum 04.06.2019 bis 27.08.2019, durchgefiihrt von Q&A Insights Europe BV. Insgesamt 168.898 Bewertungen in 31 Kategorien. Mehr Informationen unter www.haendlerdesjahres.de ZLidl hat nach Ansicht der von YouGov befragten Verbraucher
das beste Preis-Leistungs-Verhiltnis in der Kategorie Lebensmitteleinzelhandel. Mehr Informationen unter: https://yougov.de/news/2020/02/19/das-vierte-jahr-folge-dm-lidl-und-deichmann-sind-p/ *Im Auftrag von n-tv hat DISQ vom 23.01.-25.03.19 insgesamt 808 Verbraucher, die in den
letzten sechs Monaten bei einem Lebensmittel-Discounter eingekauft hatten, befragt. Im Mittelpunkt der Panel-Befragung standen die Meinungen der Verbraucher zu den Aspekten Preise, Produktsortiment, Qualitit der Lebensmittel, Service und Filialgestaltung. Dariiber hinaus flossen die
Weiterempfehlungsbereitschaft und Kundenirgernisse in die Gesamtwertung ein. Mehr Informationen unter https://disq.de/2019/20190509-Lebensmittel-Discounter.htm|




Brunch mit den Lieben

Locker, lecker & gemiitlich: Der Osterbrunch ist
der heimliche Liebling unter den Ostermahl-
zeiten. Viel SpaB mit unseren Rezeptideen!

Fabelhaftes Finale

Ein Dessertchen in Ehren kann nie-
mand verwehren - schon gar nicht,
wenn eins leckerer als das andere ist.
Osternachtisch: gebongt!

So schon bunt
Zu Ostern findest du das volle Knack-
frischeprogramm in unseren Filialen:
grinen Spargel, Spinat, Erdbeeren,
Bio-Zitronen ...

Himmlischer Hauptgang
Manche stehen einfach gerne im
Mittelpunkt. Im Falle des Haupt-
ganges ist das auch vollig ok - der ist
namlich ein echtes Highlight.

Megaleckeres Menii

Egal ob du zur Fisch-Fleisch-Fraktion gehorst
oder lieber pflanzenbasiert schlemmst: Unsere
feierlichen Ostermens sind spitze!

Feinen Wein einschenken

Was wire das Ostermenii ohne pri- ogﬂEPTﬂ
ckelnden Sekt und edle Weine? In der .\',‘P ’N Koch- und Backstress zur Osterzeit?
Filiale und im Onlineshop findest du KOCHE N Entspann dich, Hilfe naht!

die passenden Tropfen. EINFACH
Unsere Deluxe-Rezepte, darauf automatisch
abgestimmte Einkaufslisten zum Mitnehmen

§ LEICHT
GEMACHT! & & weitere Features findest du auf

¢ T o der neuen lidl-kochen.de
L-KOCY

Fiir Weinliebhaber: MO.
Diese Symbole zeigen, wozu dein Wein am besten passt. 23. Miirz

Pizza & . .
Vorspeise Pasta Gemiise Kise Fisch Lamm  Schwein Dessert Fiir Entdecker: Fiir Planer:

Dieses Symbol zeigt Dieses Symbol zeigt das
Artikel, die seit diesem  Datum, ab dem ein Artikel
Jahr das Sortiment in deiner Filiale erhiltlich

Aperitif Salat Pilze Scharfes  Meeres-  Gefliigel Rind Wild- noch leckerer machen. ist. Mehr Informationen im
Essen friichte gerichte wochentlichen Handzettel.

€°) Kiihlung

Tiefkiihlung

® ®

0]0)] v | o IR


https://www.lidl-kochen.de/

4 | Neues aus aller Welt

—aus aller Welt —

GEKOCHTER SCHINKEN 4

ihdimgeshaciutew ey’

Bewdhrtes ist prima, Neues ist klasse: Ab und zu solltest du deine
Geschmacksknospen mal wieder mit frischen Eindriicken verwéhnen.
Deshalb haben wir wie jedes Jahr nach auBergewdhnlichen Spezialitaten
flr dich Ausschau gehalten. Und freuen uns, dass du sie ab sofort
in deiner Lidl-Filiale findest. Mediterran wird’s mit Maxi-Tortelloni
in neuen Geschmacksrichtungen. Das gilt auch fiir unseren >
Deluxe Kochschinken, der ganz spannend mit Aromen wie Limette
und Béarlauch kombiniert ist. Damit es perfekt schmeckt, kannst du
Ostermahl & Co. mit edlen Gewdirzen im Korkglas abrunden.

Edle Gewiirze MO.

im Korkglas 23.Minz
Versch. Sorten.

Je 90-g-/100-g-/125-g-/135-g-Glas
100 g = 4.43/3.99/3.19/2.96




ew Osterstis

(1) ;‘
fiir zuhause
1. Osterschokolade r

Versch. Sorten, z.B. Vollmilch- ; M sk '
Vanille-Eier. ; ) ] !
Je 175-g-Packung 3 {

2. Maxi-Tortelloni ‘Mo,

Versch. Sorten, z.B. Tomate- ; ~ B b'

Mozzarella oder Spargel.
Je 250-g-Packung
100 g =-60

Osterkranz

3. Golden Ei MO. 3 Such dir drauBen ein paar trockene

Je Ger-Packung 23. Mina / Zweige und binde sie mit Draht zu
einem Kranz zusammen. Wickele 3 oder
4 reiBfeste, tragfahige Dekoschniire um
den Kranz, verknote die Schnire einzeln
und fasse sie an den Knoten in einem
Haken zum Aufhangen zusammen.

I Nun kannst du nach Belieben Weiden-
4, Beinschinken ' A i knospenzweige oder bunte Friihlings-
Versch. Sorten, z.B. Limette, F blumen in den Kranz flechten.

Bérlauch oder Friihlings-
krauter. ! v S
Je 150-g-Packung &

Eierschalenkerzen

Setze Eierschalenhilften in einen Eierkarton. Befestige
kleine Dochtstiicke mit einem Ende an einem Zahnstocher/
einer Klammer. Nun schmilzt du Wachs aus dem
Bastelladen oder aus Kerzenresten im Wasserbad und
fullst es in die Schalen. Lege Stocher/Klammer so darauf,
dass die Dochte mittig eintauchen. Zum Abbrennen
auf eine feuerfeste Unterlage achten.

5.Himalaya-Salz ' mo.

Versch. Sorten, 23. Mirz
z.B. grob oder fein.
Je 500-g-Packung

6. Frischkdse- MO.
billchen 23. Mirz

Versch. Sorten, z.B.
Knoblauch, Tomate und
Basilikum oder Paprika.
Je 240-g-Packung
100g=1.04

Basteltipps | 5



Ach, es ist einfach herrlich, Lieblingsmenschen einzuladen

und gemiitlich an einem der Feiertage zusammen zu brunchen.
Diesmal kannst du deine Gaste mit internationalen Kdstlichkeiten
Uberraschen, z.B. Eggs Benedict, Flat Breads oder Panzanella. -
Das meiste davon lasst sich in Ruhe vorbereiten,
sodass du entspannt mit deinen Lieben
genieBen kannst. Daneben peppen unsere
tollen Kase-, Wurst- und Fischhighlights
von Deluxe dein Brunchbuffet auf.

s B
'J':o’\"\

MO.
23. Mirz
< R -
Miinchner .
eifiwurst -
2 ‘m Kalbfleisch g MO.
- s 23. Minz
i 1. Toma mit 2. Siidtiroler
i st Sommertriiffel  Edelsalami
araem ” Je 150-g-Packung Versch. Sorten, z.B. mit Schweine-
100 g=1.86 und Wildschweinfleisch oder mit
- Schweine- und Hirschfleisch.
Miinchner Je 180-g-Packung
WeiBwurst el
Mit Kalbfleisch. 2 2 9*
Je 240-g-Packung ° 2 79* 3 1 9*
100 g =-.95 e ° [

6 | Brunch

CREMEUX

DE NORMANDIE

ik Widideior il
-

3.Crémeux de

Normandie
Cremiger Weichkase aus

pasteurisierter Kuhmilch.

55 % Fetti. Tr.
Je 150-g-Packung
100g=133

1.99°

23. Mirz

4. Frischkise-
Spezialititen

Versch. Sorten, z.B. Steinpilz
& Triiffel, Tomaten & Zwiebeln
oder Shrimps.

Je 100-g-/90-g-Packung

100 g = 1.49/1.66

1.49°




EGGS BENED|CT / Bresaola della

mit schineller Hollandaise Valtellina g.g.A. [y

Fein geschnittener, luft-

BRESACLA @

N v v, A

Bttt . B e
Zutaten fiir 4 Portionen: Je 80-g-Packung

* 210 g Milbona Butter « Kania Pfeffer g 100g=374

* 1Zitrone « 2 Brotchen

* 6 Eier « 20 g frischer Schnittlauch

* 4 EL WeiBwein « 1 EL Kania Essig

« %2 TL Senf « 80 g Deluxe Bresaola

» ChanteSel Salz

Zubereitung:

In einem Topf 200 g Butter zum Schmelzen bringen

und ca. 3 Min. auf mittlerer Stufe braunen. Zitrone
halbieren und auspressen. Inzwischen 2 Eier trennen
(EiweiB anderweitig verwenden). In einem hohen GefaB
WeiBwein, 3 EL Zitronensaft, 2 Eigelb, Senf, 1 Prise Salz
und Pfeffer verrithren. HeiBe Butter langsam einlaufen
lassen und dabei mit einem Pirierstab aufmixen, bis die
Hollandaise eine cremige Konsistenz erreicht. Bis zum
Servieren beiseitestellen.

In einem Topf ca. 2 | Salzwasser abgedeckt zum
Kochen bringen. Inzwischen Brétchen halbieren
und Halften jeweils mit Butter bestreichen. Eine Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen und Brétchenhdlften auf der
gebutterten Schnittflache ca. 1-2 Min. résten. Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden.

Essig in das kochende Wasser geben und Hitze redu-

zieren, das Wasser darf nur noch sieden. Ein Ei in eine
Tasse schlagen, dabei sollte das Eigelb heil bleiben. Das
Wasser im Topf mit einem Schneebesen zu einem Strudel
rithren und die Eier nacheinander hineingleiten lassen. Auf
niedriger Stufe ca. 4-5 Min. ziehen lassen und anschlieBend
mit einer Schaumkelle vorsichtig entnehmen.

Family Smoothie  Franzdsisches Kisebrett  Finocchiona g.g.A.

Brotchenhilften auf Tellern anrichten, mit Bresaola

X X X Versch. Sorten. Mit Tomme de Montagne, Morbier AOP, Italienische Salami mit
belegen und pochierte Eier auf den Schinken geben. 750-ml-Packung Tomme Noire des Pyrénées IGP, Fourme Fenchelsamen, geschnitten.
Hollandaise Uber die Eier geben, mit gehacktem Schnitt-  11=265 d'Ambert AOP und Brie de Meaux AOP. Je 100-g-Packung
lauch bestreuen und Eggs Benedict mit schneller Hollan- Je 530-g-Packung
daise servieren. Tkg =18.85

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. » Schwierigkeit: hoch * * *
Pro Portion: ca. 675 kcal, 23 g Kohlenhydrate, ° ° °

21 g EiweiB, 2 g Ballaststoffe, 54 g Fett

6. April MATURE COLDURED

cexocHTER (L | ; ? L Yo o
SCHINKEN jo4 —
MIT PERLWEIN s = r s )

i}
ENGLISH FARMHOUSE®
MATURE

£ 5\,,,_\ -

Luxus-Butter Gekochter Schinken Neufchatel AOP Britischer Cheddar

Versch. Sorten. Versch. Sorten, z.B. Spargel. Franzésische Weichkasespezialitat, Versch. Sorten, z.B. English Vintage.
Je 80-g-Packung Je 100-g-Packung aus pasteurisierter Kuhmilch hergestellt. Je 250-g-Packung
100 g =1.24 Mind. 45 % Fett i. Tr. 100 g =-.80

Je 200-g-Packung

100g=1-

A B3 K R

Brunch | 7



https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/eggs-benedict-mit-schneller-hollandaise
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/eggs-benedict-mit-schneller-hollandaise

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 300 g Belbake Weizenmehl, + 100 g Rucola
Type 405 » 2 EL Primadonna Olivendl
* 200 g Milbona Naturjoghurt * Kania Pfeffer
« 2 EL Belbake Backpulver » 200 g Milbona Frischkase
« ChanteSel Salz * 1 TL Deluxe Sahne-Meerrettich
« 1Zitrone » 2 EL Maribel Honig
* 2 Avocados * 3 EL Senf

« 200 g Deluxe Lachsspezialitat
mit Minze und Zitrone

Zubereitung:
In einer Schiissel Mehl (1 EL zum Ausrollen (ibrig lassen), Joghurt,
Backpulver und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Teig in
8 Teile teilen, Kugeln daraus formen und mit einem Kichentuch
bedeckt beiseitestellen.

Zitrone heiB waschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren

und Saft auspressen. Avocados halbieren, Kern entfernen, Frucht-
fleisch von der Schale l6sen und wirfeln. Lachs in Streifen schneiden.
Rucola waschen und abtropfen lassen.

In einer Schiissel Avocado mit Lachs und Rucola vermengen und
mit 1 EL Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Schissel Frischkdse mit Meerrettich, Zitronenschale,
Salz und Pfeffer vermengen und abschmecken. In einer weite-
ren Schissel Honig mit Senf verrihren.

Lachs-
spezialititen

Versch. Sorten, z.B.
mit Orange und Zimt,
mit Minze und Zitrone
oder mit Koriander
und Dillextrakt.

Je 150-g-Packung
100g=259

3.89*
L/

Teigkugeln auf einer bemehlten Flache mit einem Nudelholz zu
diinnen Fladen ausrollen. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen und die Flat Breads in der Pfanne auf mittlerer Stufe
von beiden Seiten je ca. 2 Min. goldbraun ausbacken.

»

Flat Bread jeweils mit Meerrettich-Frischkdase bestreichen.
Avocado-Lachs-Salat darauf verteilen, mit Honig-Senf-Sauce
betraufeln und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min. « Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 598 kcal, 80 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweil3,
6 g Ballaststoffe, 21 g Fett

MO.

6. April

Sahne-Meerrettich ASC Lachs Carpaccio Tatar vom Lachs ASC Feinfisch Trio

Versch. Sorten, mi P rmi i noR i n Mit Schnittlauch verfeinert. Erlesene Komposition aus

z.B. mit Preiselbeere, Apfel t_ a X gtano . €99 a. 0 Je 100-g-Packung gerducherten Forellenfilets,
Lachsfiletscheiben, hauchdiinn geschnitten

oder Orange. i trock zon. Mit Vinai Raucherlachs und Graved Lachs.
Je 135-g-Glas und trockengesalzen. Mit Vinaigrette. Je 240-g-Packung

_. Je 123-g-Packung _
100g=-73 100 =267 100 g=291

- -.99" 3.29° 299"  6.99

8| Brunch



https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/flat-breads-mit-lachs-und-avocado
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/flat-breads-mit-lachs-und-avocado

rh;‘.’-"ﬂ

Gebackene
Entenbrust

[Peiee |

Gebackene
Génsebrust

6. April P \ o | Roastbeef in Scheiben
Versch. Sorten, z.B. natur

oder mit Pfeffer.

Je 90-g-Packung

100g=2.99

Gebackene Prosciutto di Parma D.O.P.
-1G3 18 Monate gereift.

Enten-/Ginsebrust e

Je 80-g-Packung 100 g=2.99

100g=199 ’

1.59° 4.49°

Cefitlize
ROASTBEEFROLLCHEN

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 1 Strauchtomate * 1TL Freshona Tomatenmark

* 1 gelbe Paprika « Y2 TL Kania getrockneter Oregano

* 50 g Rucola « ChanteSel Salz

» 20 g frisches Basilikum » Kania Pfeffer

* 50 g Alesto Pinienkerne + 180 g Deluxe Roastbeef in Scheiben

+ 100 g Milbona Frischkase

Zubereitung:
Tomate und Paprika waschen, vierteln, Strunk und Kerngehause entfernen und
fein wirfeln. Rucola und Basilikum waschen, trocken schitteln, grobe Stiele
entfernen und klein hacken. In einer Pfanne Pinienkerne fettfrei auf mittlerer Stufe
ca. 2-3 Min. résten.

In einer Schissel alles mit Frischkase, Tomatenmark und Oregano verrithren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Roastbeefscheiben auf einem Brett ausbreiten. Jeweils 1 TL der Fillung auf eine
Scheibe geben und aufrollen. Gefiillte Roastbeefrolichen sofort servieren oder
bis zum Servieren kalt stellen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.  Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 207 kcal, 8 g Kohlenhydrate, 15 g EiweiB, 2 g Ballaststoffe, 14 g Fett

GRAVED LACHS

ASC Graved Lachs

Versch. Sorten,

z.B. mit Zitronengras und Chili
oder mit einer Bliitenmischung.
Je 100-g-Packung

3.99°

Brunch |9


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gefuellte-roastbeefroellchen
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gefuellte-roastbeefroellchen

10 | Brunch

i\ MOZZARELLADI @&
4 J? BUEALA CAMPANA

Y[V Griechischer

Antipastiteller

Je 775-g-Packung
Abtropfgewicht: 650 g
Tkg =9.22

5.99*

di Modena g.g.A., Knoblauch

1.49*

Mozzarella di Bufala
Campana DOP

Original italienischer Biiffelmozzarella
aus pasteurisierter Biffelmilch in
Salzlake. Mind. 52 % Fett i. Tr.

Je 400-g-Becher

Abtropfgewicht: 250 g

100 g=1.20

Dl

oder Triffel. Rohschinken :
Je 125-ml-Flasche 8 Monate gereift. e JAMON .
100 ml =119 Je 1-kg-Packung l Gamiscer mauw. M,‘},’_J

17.99*

Ol zum Dippen ] ;
Versch. Sorten, z.B. Chiliél, Jamon - spanlscher - o, Mit Messer
Olivendl mit Aceto Balsamico qutgetrockneter % i ; 2 2 und Stinder

mit griinem Spargel

Zutaten fiir 4 Portionen:
+ 1Bund griner Spargel 1 Unser Brot Baguette « 3 EL Primadonna

+ 200 g Zuckerschoten « 1 Knoblauchzehe Olivenol

+ 100 g Blattspinat « 5 EL Milbona Butter « 2 Deluxe Buffel-
« 25 g frische Minze  ChanteSel Salz mozzarella

* 4 Snackgurken « Kania Pfeffer

« 1Zitrone 1 TL Maribel Honig

Zubereitung:

Spargel waschen, unteres Drittel schédlen und holzige Enden abbrechen.

Spargel leicht schrag in Sticke schneiden. Zuckerschoten leicht schriag
halbieren und waschen. Spinat ebenfalls waschen. Minze waschen, trocken
schitteln, Blatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Gurken waschen,
Enden entfernen und in Scheiben schneiden. Zitrone hei3 abwaschen, etwa 1 TL
Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen.

Baguette grob wirfeln. Knoblauch mit dem Messerriicken zerdriicken. In ei-

ner Pfanne 4 EL Butter auf hoher Stufe schmelzen, Baguette und Knoblauch
zugeben und auf mittlerer Stufe ca. 5 Min. goldbraun résten. Knoblauch entfernen
und Baguette in eine Schissel geben.

Pfanne erneut mit 1 EL Butter auf hoher Stufe erhitzen und Spargel darin ca.
4 Min. anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Honig und Zitronenschale wirzen. Zucker-
schoten zugeben und nochmals ca. 2 Min. durchschwenken.

Spargel und Zuckerschoten zum Brot in die Schissel geben. Spinat, Minze
und Gurke ebenfalls mit Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und
vermengen.

Buffelmozzarella zerzupfen und Uber den Brotsalat streuen. Panzanella mit
griinem Spargel auf Tellern verteilt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. « Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 577 kcal, 30 g Kohlenhydrate, 16 g EiweiB, 5 g Ballaststoffe, 45 g Fett



https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/panzanella-mit-gruenem-spargel
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/panzanella-mit-gruenem-spargel

Herzhafter
BLUMENKOHLKUCHEN

Zutaten fiir 10 Portionen:

* 1 Blumenkohl * 6 Eier

+ ChanteSel Salz + 100 g Belbake Weizenmehl,
* 1 Knoblauchzehe Type 405

« 2 rote Zwiebeln « 1 TL Belbake Backpulver

» 20 g frische Petersilie 150 g geriebener Deluxe

» 2 EL Vita D'or Sonnenblumenol Parmigiano Reggiano

» Kania gerebelter Thymian » 2 EL Belbake Paniermehl
Zubereitung:

Ofen auf200 °C (Umluft) vorheizen. Die Blatter vom Blumenkohl abschneiden,

den Blumenkohl waschen und in kleine Roschen teilen. Strunk wirfeln
(ca. 600 g). In einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen und zugedeckt
ca. 5 Min. garen. In ein Sieb abgieen und abtropfen lassen.

Knoblauch schalen und fein hacken. Zwiebeln schalen und 4 Scheiben

abschneiden. Ringe voneinander trennen und beiseitelegen. Restliche Zwie-
bel halbieren und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den
Stielen zupfen und hacken.

In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und gehackte Zwiebeln mit
Knoblauch und Thymian ca. 2 Min. andlnsten.

In einer Schissel Eier aufschlagen und verquirlen. Mehl, Backpulver,
Parmigiano Reggiano und Salz zugeben und zu einem Teig verrithren.
Blumenkohl, Petersilie und geschmorte Zwiebeln vorsichtig unterheben.

Eine Springform mit Ol bepinseln und mit Paniermehl bestreuen. Blumen-
kohlmasse in die Springform geben. Zwiebelringe darauf verteilen, leicht
eindriicken und den herzhaften Blumenkohlkuchen im Ofen ca. 35-40 Min. gold- 3 Parmigiano Reggiano DOP

braun backen. Lauwarm oder kalt servieren. o e .
Italienischer mildwiirziger Hartkése

aus Rohmilch. Mind. 32 % Fett i. Tr.
Zubereitungszeit: ca. 60 Min. » Schwierigkeit: einfach REG Mind. 30 Monate gereift.
Pro Portion: ca. 219 kcal, 20 g Kohlenhydrate, 13 g EiweiB, 4 g Ballaststoffe, 10 g Fett 3 Je 200-g-Packung
‘ 100 g=250

el

= — 2 499"
e i - °
At

LACHS IM

ASC Lachsim Carpaccio

Blitterteigmantel - vom Rind

Versch. Sorten, z.B. mit kstlicher i S Mit Parmigiano Reggiano
Dillsauce oder mit feiner Spinatcreme. CARPACCIO VOM RIND und nativem Olivendl extra.
Je 700-g-Packung g s e Je 120-g-Packung

e

Tkg = 8.56 100 g = 2.49

2.99*

ASC Garnelenring

Mit White-Tiger-Garnelen.

Ohne Kopf, teilgeschilt. Entdarmt °

und gekocht. Mit 70 g separater Mt erotisekor 358 Chite Touced M3 Vitello Tonnato
Sweet-Chili-Sauce. N - ’ g SH 0 TONNATO Gekochtes und gewiirztes Kalbfleisch
Je 300-g-Packung - . - % L : VITELLO TONNATC (80 g) mit Thunfischsauce (30 g).
Abtropfgewicht: 200 g b x M= ety Je 110-g-Packung

100g=2- 1 L : 100g=272

12.99" |

A
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/herzhafter-blumenkohlkuchen
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/herzhafter-blumenkohlkuchen

Hochwertiger Reis

Versch. Sorten, z.B. schwarzer Reis,
Gebirgsreis oder roter Reis.

Je 500-g-Packung

Tkg=3.98

Uber

79.000

Produktvorschlige

Vegane@
we T ks t att | K:nfigurator

/

140 W

Produkte haben Wir bringen

wir mit euch P Lidls vegane e R -
im Workshop 4 die besten 24"26-10-2019r:(;t;gr,f,~ind vom
Produkte Wir verkosteten 14 Prodf;t:tti

fiir euch ins und kreierten neue Gericge
Sortiment

100%-VEGAN

Bei unserem Workshop in Berlin
drehte sich drei Tage lang alles
rund um das Thema Vegan.

| Dauerhaft
im Sortiment

Bz
NEXT LEVEL

HACK

 VRDANES HACK.

12 | Brunch


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/reisbratlinge-mit-ofenkarotten-feta-salat
https://www.lidl.de/de/lidls-vegane-werkstatt/s7380137?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Vegan

Alle }3ahr
lieben

Bioland

Bewahrte Partnerschaft
schon iiber 1Jahr

Bereits seit November 2018 gibt es bei Lidl einzelne
Bioland-Produkte wie Apfel, Gartenkriuter oder Kresse.
Jetzt haben wir schon mehr als 50 Bioland-Artikel
dauerhaft im Sortiment - und es werden stetig mehr.

: Schon gewusst?

Bioland-Kiihe bekommen einen

B!_Ohnd- : hohen Anteil an Raufutter zu
SiiBrahm-Butter ! fressen. Beispielsweise frisches
250-g-Packung : Gras auf der Weide oder Heu
100 g=-92 und Silage im Winter.

229"

: Schon gewusst?

Die jahrliche Tierwohlkontrolle
¢ pruft den Zustand der Bioland-
: Kiithe. Dabei wird beispielsweise
! auf die Sauberkeit und Gesund-
heit der Tiere geachtet.

................................... Jetzt sch
(]

Schon gewusst? mehr ajs "
Im Stall haben die Kihe viel
Platz und kénnen es sich auf
den weichen, eingestreuten
Liegeflachen bequem machen.

Bioland-Artike,

daverhafy i,

d .
Filiale "

ngu SCHEIBEN !
|

[ 4 r{" - o
Bioland| €

Gut. Besser. Bioland. q,

Jetzt noch mehr hochwertige
Produkte von Bioland-Bauern

Mehr Infos unter lidl.de/bioland

Bioland | 13



https://www.lidl.de/de/bioland/s7378652?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Bioland

Der Osterhase weint gerade vor
Freude, weil er unsere deliziésen
Deluxe-Desserts entdeckt hat. Auch
du kannst damit deine Géaste ver-
zlicken. Oder machst deine Nach-
speisen gleich selbst. Macarons
zum Beispiel sind schon pur jede
Stinde wert. Doch wie war’s, wenn
du sie in ein frihlingsleichtes Des-
sert verwandelst, das dazu super-
edel aussieht? Absoluter Knaller ist
auch das Tiramisu mit Gin - trendiger
geht’s nicht!

Frische Macarons
Mischung aus Vanille-, Schokoladen-,
Kaffee-, Pistazien-, Zitronen- und
Himbeergeschmack. |
Je132-g-Packung =M
100 g =2.42 -‘ o

3.19* LA

L]

14 | Dessert


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/macarons-mit-quarkcreme-und-beeren

MACARONS

mit Quarkcreme und Beeren

Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung: Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
« 1 Zitrone Zitrone heil3 abwaschen, etwa 1TL Schale fein abreiben, Schwierigkeit: einfach
» 250 g Milbona Quark halbieren und Saft auspressen. Pro Portion: ca. 430 kcal,

40% Fetti. Tr. 60 g Kohlenhydrate, 16 g EiweiB,
* 300 g Milbona Frischkase In einer Schiissel Quark mit Frischkase, 2 EL Zitronen- 3 g Ballaststoffe, 16 g Fett
« 2 EL Belbake Zucker saft und Zucker verrithren.
« 100 g Himbeeren
100 g Blaubeeren Beeren waschen und Macarons in Stlicke schneiden. In
* 12 Deluxe Macarons einer Schiissel Beeren, Macarons und Zitronenschale

miteinander vermengen.

Wenn’s schnell Nach Belieben Quarkcreme und Macarons mit Beeren
gehen soll in Dessertglaser schichten und servieren.

MO.

6. April

Joghurt-Quark-Dessert Eispralinen Cheesecake

Versch. Sorten. Versch. Sorten, z.B. Eiskrem mit Speisequark Versch. Sorten, z.B. American Cheesecake
Je 100-g-Glas und Himbeerfruchtzubereitung gefiillt. oder New York Cheesecake.

Je 10x 10-ml-Packung Je 180-g-Packung
100g =138
99" 2.49°
-
[ ] [ ]

Mini-Eisdessert Knusprige Friichte @, 1
Versch. Sorten, z. B. mit delikatem Eis mit Banane In versch. Sorten, z.B. Sauer- Himbeeren

und Karamelleis, mit cremigem Mokka- und kirschen in Zartbitterschokolade __in WeiBer und
Haselnusseis, mit erlesenen Macadamia-Niissen oder Erdbeeren in Vollmilch- ol milchischii

und Vanilleeis oder Vanilleeis und Eis mit Pfirsichen. schokolade.
Je 140-ml-Packung Je 100-g-Packung
100 ml=-71

' 1.99*

MO.

Créme brilée

2 Becher franzésisches Milchdessert
mit Sahne, Eiern und Karamell- Versch. Sorten, z.B.

zuckermischung {2 Beutel 3 3 g). 1 2 9* Erdbeer-Eisrolle mit 3 9 9*
Je 2x 100-g-Packung ° Erdbeersauce veredelt. °

100 g=-65 Je 1.000-ml-Packung

Eisrolle

Dessert |15
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MO.

1. Mini-Bavarois Ghidl
Dessertcreme auf Butterkeks

in versch. Sorten. Enthélt Alkohol.

Je 6x 30-g-Packung

100 g = 1.44

2.59"

Italienische Pralinen aus weiBer
Schokolade und Haselnussmasse.
Je 180-g-Packung

100g=1M

1.99°

MO.

5.Tortchen 6. Tiramisu Ghis
Versch. Sorten, z.B. Schoko-Schaum- Mit lockerer Mascarpone-Creme.
oder Limetten-Joghurt-Tortchen. Enthilt Alkohol.

Je 85-g-/100-g-Packung Je 85-g-Packung

100 g =1.99/1.69 100 g=1.64

1.39*

1.69"

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, Féhre,
Brombeerblatter, Barlauch,
wilder Fenchel, Engelwurz,
Bliitenbldtter vom Ginster
und andere geben ihm sein
Aroma. Als Garnitur eignet
sich Gurke.

40 Vol.-% Alkohol.

Je 0,7-1-Flasche
11=2141

o 1LD BURROV
-IRISH GIN-

WITH BOTANI
SLAND, WES

alc. 40% vl

2. Gianduiotti bianchi

! SAHNEDESSERT \

ekt

3. Trisffel

Versch. Sorten, z.B. Nougat, Rahm-Triiffel,
Orange, Vanille-Butter oder Latte Macchiato.
Je 200-g-Packung

100 g=1.20

2.39"

MO.
7.Sorbet GLES

Versch. Sorten, z.B. Passionsfrucht
oder Mango.
Je 1.000-ml-Packung

1.99*

WEICHER
TORRONE

P
LR

4.Sahnedessert GREE

Versch. Sorten,

z.B. Milchschokolade.
Je 60-g-Packung

100 g =165

&
99"
-
)
oy » o
¥ \\? /
8.Torrone-Riegel !
Handgefertigter italienischer Nougat
in versch. Sorten, z.B. Amaretto, 3 )
Mandel & Haselniisse oder Waldbeeren.
Je 100-g-Packung
* Ry
1.79 4
,
1
®

“Alle Preise inkl. MwSt. zzg. Versandkosten (Fotobiicher/Fotogeschenke € 4.99). Preis Fotobuch groB giiltig fiir Hardcover A4 hoch mit 24 Seiten auf Klassikpapier (Digitaldruck) bei Einlésen des Gutschein-Codes unter Beriicksich-

tigung des Mindestbestellwertes. Preis F

giiltig fiir klassische Fototasse bei Einldsen des Gutschein-Codes unter Beriicksichtigung des Mindestbestellwertes. Lieferung solange der Vorrat reicht. Kurzfristige Anderungen

16 | Dessert vorbehalten. Die Lid| Digital International GmbH & Co. KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Neckarsulm ist bei diesen Angeboten Vermittler. Vertragspartner ist die Picanova GmbH, Hohenzollernring 25, 50672 Kéln.


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gin-tonic-tiramisu
https://www.lidl.de/de/wild-burrow-slow-distilled-irish-gin-40-vol/p279377-c22437?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100238789

EIERLIKOR-PANNA-COTTA

mit Rhabarber

Zutaten fiir 4 Portionen:

« 5 Blatt Belbake Gelatine

« 1 Vanilleschote

» 600 ml Milbona
Schlagsahne

* 90 g Belbake Zucker

100 ml Shirley’s Eierlikor

« 250 g Rhabarber

« 250 g Erdbeeren

« 1Zitrone

« 1 EL Belbake Speisestarke
« 10 g frische Minze

Zubereitung:
Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote
halbieren und Vanillemark herauskratzen.

In einem Topf Sahne mit 50 g Zucker und Vanillemark

aufkochen und ca. 5 Min. leicht kdcheln. Hitze reduzie-
ren, Eierlikor und Blattgelatine ca. 2 Min. einriihren. Die Flus-
sigkeit darf dabei nicht kochen. Eierlikér-Sahne-Mischung in
Glaschen gieBen und mind. 3 Stunden kalt stellen.

Rhabarber waschen, faserige Schalen abziehen und in

Scheiben schneiden. Erdbeeren vierteln. Jeweils mit 2 EL
Zucker vermengen. Zitrone auspressen und 1 EL zu den Erd-
beeren geben.

In einem Topf Rhabarber mit 250 ml Wasser aufkochen

und ca. 2 Min. kécheln. Starke mit kaltem Wasser glatt-
rihren und Rhabarberkompott damit andicken. Erdbeeren un-
terheben und abkihlen lassen.

Vor dem Servieren Minzblatter von den Stielen zupfen.
Eierlikér-Panna-cotta aus den Glaschen stirzen, mit Erd-
beer-Rhabarber-Kompott und mit Minze garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 200 Min. « Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 414 kcal, 49 g Kohlenhydrate,
10 g EiweiB, 3 g Ballaststoffe, 18 g Fett

lidI-fotos.de .

fEAL

KAKAO

Shirley’s Eierlikor
Ein zartschmelzender und
unglaublich cremiger Eierlikér,

der nach niederlandischer Tradition
hergestellt wird. Die optimale
Trinktemperatur liegt zwischen

10 und 12 °C. Schmeckt hervorragend
& pur oder zum Dessert.
z 14 Vol.-% Alkohol.

Je 0,5-I-Flasche

e 11=5.98

Verschenke zu Ostern

Erinnerungen

in ihrer schonsten Form

Fotobuch groB3,
z.B. Hardcover A4 hoch

Gutschein-Code’:
lidlosterni

*Gutschein-Code bitte an der dafiir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeben. Gutschein-Code giiltig fiir eine Bestellung bei Lidl-Fotos Deutschland bis einschlieBlich 19.04.2020 zzgl. Versandkosten.

Mindestbestellwert: € 30.-. Einmal pro Benutzer einldsbar und nicht mit anderen Aktionen kumulierbar. Fotoabziige sind von der Aktion ausgeschlossen.
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/eierlikoer-panna-cotta-mit-rhabarber
https://www.lidl-fotos.de/fotogeschenke/fototassen.jsf?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Fototassen
https://www.lidl-fotos.de/fotobuecher/fotobuch-gross-a4.jsf?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Fotobücher
https://www.lidl-fotos.de/?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Fotos
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/eierlikoer-panna-cotta-mit-rhabarber

Zutaten fiir 16 Stiicke:

* 290 ml Milbona Milch

« 21 g frische Hefe

« 60 g Belbake Zucker

+ 100 g Milbona Butter

« ChanteSel Salz

*1Ei

« 600 g Belbake Weizenmehl,
Type 405

« 50 g Alesto Pistazien

+ 100 g Deluxe Pistaziencreme

« 1Zitrone

* 50 g Belbake Puderzucker

REZEPT
AUCH AUF D
i HDI__KOCHEN.DE

Zubereitung:
In einem Topf 250 ml Milch ca. 1 Min. lauwarm
erwarmen. Hefe in die lauwarme Milch brockeln,
mit 1 EL Zucker auflésen. Hefemilch im Topf zugedeckt
ca. 10 Min. gehen lassen. AnschlieBend in einer Schissel
Hefemilch mit Gbrigem Zucker, Butter, Salz, Ei und Mehl zu
einem glatten Teig verkneten. Erneut 1 Std. gehen lassen.

Inzwischen Pistazien fein hacken. In einer Schissel
Pistaziencreme mit 2 EL Milch verriihren.

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig

auf einer bemehlten Flache zu einem Rechteck flach
ausrollen. Mit Pistaziencreme bestreichen und mit gehack-
ten Pistazien bestreuen, dabei etwa 1 EL gehackte Pistazien
beiseitelegen. Teig von beiden langen Seiten gleichmaBig
aufrollen, bis sich die zwei Rollen in der Mitte treffen.

Sahnetorte

Versch. Sorten.
Je 750-g-Packung
1kg = 6.65

MO.

23. Mirz

STRACCIATELLA-KIRSCH

SCHOKO-MOUSSE
TORTE

e :;rv:_;_:-: oy |
i

Brotaufstrich

Versch. Sorten.
Je 190-g-Glas
100 g =1.05

| D)

pISTAZIENCREME

Springform mit Backpapier auslegen. Teigrolle in eine

O-form legen und in die Springform setzen, sodass
sich die Enden berlhren. Nochmals ca. 20 Min. gehen las-
sen. Pistazien-Osterkranz mit 2 EL Milch bestreichen und
im Ofen ca. 25 Min. backen.

Zitrone halbieren, Saft auspressen und 1 EL in einer

Schissel mit Puderzucker verrihren. Osterkranz leicht
abkihlen lassen und mit Puderzuckerglasur bepinseln. Mit
restlichen Pistazien bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 120 Min.
Schwierigkeit: einfach

Pro Stiick: ca. 282 kcal,

42 g Kohlenhydrate, 6 g Eiweil3,
2 g Ballaststoffe, 10 g Fett

18 | Backen


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/pistazien-osterkranz
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/pistazien-osterkranz

Honigvariation

FrUChtanSt"‘:h Schein-Indigo-, Seidenpflanzen-,
Versch. Sorten. Goldruten- und Linden-Honig.
Je 250-g-Glas In Holzbox.
100 g =-60 Je 4x 60-g-Glas

100 g =166

Schokolierte Friichte

Versch. Sorten, z.B. Ananas-
ecken in Edelbitterschokolade,

Tee im Pyramidenbeutel €3 Banane in Edelvollmch-
Versch. Sorten, z. B. griiner Rooibos- “f—'zm sghokolade, Ingwer in Ede!-

tee aromatisiert mit Pfirsich- und ot [ 71l ] bitterschokolade oder Aprikosen
Sauerkirschgeschmack, Kriutertee = | GRONER in Edelvollmilchschokolade.

mit Pfefferminze und Lakritz oder GRONER o | Je 200-g-Packung

griiner Jasmintee mit duftig- _f‘f’?ﬂﬁlﬂ e 100g=1-

vollblumiger Note.
Im Pyramidenbeutel.
Je 30-g-Packung
100 g=6.63

1.99*

KAROTTENKUCHEN

Zutaten fiir 16 Stiicke:

* 400 g Karotten » ChanteSel Salz

« 1roter Apfel » 350 g Belbake Weizenmehl, Type 405
150 g Milbona Butter * 1 TL Belbake Backpulver

« 3 Eier + 150 g Deluxe kandierte Ananas

« 8 g Belbake Vanillinzucker in Edelbitterschokolade

« 230 g Fairglobe Rohrzucker 100 g Milbona Frischkase

« % TL Kania Zimt » 200 g Belbake Puderzucker

Zubereitung:
Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Karotten schélen,
Enden entfernen und grob raspeln. Apfel schalen, vierteln, Kerngehause
entfernen und ebenfalls raspeln. In einer Schiissel 120 g weiche Butter, Eier,
Vanillinzucker, Rohrzucker, Zimt und 1 Prise Salz mit einem Handriihrgerat
schaumig aufschlagen.

2 Mehl und Backpulver unterheben und verrithren. Eine Springform
(@ 26 cm) am Boden mit Backpapier auslegen und die Rénder ein-
fetten. Geraspelte Mohre, Apfel und kandierte Ananasstiicke vorsichtig
unter den Teig heben und in die Springform geben. Karottenkuchen fir ca.
45 Min. backen und anschlieBend zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter geben.

Fur das Topping in einer Schissel Frischkase, Puderzucker und 30 g
weiche Butter mit dem Handrihrer verrhren. Frischkdsefrosting auf
dem abgekiihlten Kuchen verstreichen und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 120 Min. - Schwierigkeit: einfach
Pro Stiick: ca. 337 kcal, 55 g Kohlenhydrate, 5 g EiweiB3,
2 g Ballaststoffe, 11 g Fett
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/karottenkuchen-mit-schokoananas
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/karottenkuchen-mit-schokoananas

7~ Es ist wieder Ostern: Eier wollen gesucht und
e Osternester geflillt werden. Weck also jetzt den

o %® " Osterhasen in dir und bereite deinen Kleinen
FAVORINA mit den ,Buenos Eires“ von Favorina groBen
SuchspaB. Naturlich sind die bunten Sweets
nicht nur zum Verstecken fir die Kleinen oder
als Mitbringsel fir die Festtagseinladung da.
Auch die GroBen dirfen gerne davon naschen -
das lasst der Osterhase ausdriicklich ausrichten!

Schokoladen-Eier Mini-Figuren Edel-Nougat-Eier Oster-Schoko-Lollys
Aus Vollmilch- oder Aus Edelvollmilchschokolade Aus Alpenmilchschokolade, Versch. Sorten, z.B. weiBe
Zartbitterschokolade. in versch. Ausfiihrungen. gefiillt in versch. Sorten, Schokolade oder Vollmilch.
Je 200-g-Packung Je 125-g-Packung z.B. Mandel oder Haselnuss. Je 10x 15-g-Packung
100 g = -65 100g=135 Je 150-g-Packung 100 g=-66

100 g=-93

1.29*

1.69"

1.39° -.99"
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Musikalische Pliisch-

Wir haben als figuren mit Schokolade
q q Versch. Varianten, ca. 30-35 cm hoch.
einer der ersten Handler J 104.q-Packune

unsere Favorina-Artikel auf das 100 g =9.61
Fairtrade-Kakao-Programm umgestellt.

«| Flir unsere Oster-

8| schokolade kaufen wir
o}

o

100 % Fairtrade-
FARTRADE || > | zertifizierten Kakao

Dank des Verkaufs von Fairtrade-Kakao profitieren Fairtrade- ' ! Oster-Gelee-
Produzenten von gerechteren Handelsbedingungen und konnen } Mischung
soziale und 6kologische Verbesserungen erzielen. : o Je 280-g-Packung
Mehr auf fairtrade-deutschland.de/siegel @ e 100 g = -28

Kleine Kifer
im Wiirfel

In versch. Sorten,

z.B. Butter-Karamell-Crisp
oder Haselnuss-Nougat.
Je 100-g-Packung

Confiserie-
Osterhase

Versch. Sorten,

z.B. Edelvollmilchschokolade
oder Zartbitterschokolade.
Je 200-g-Packung

100 g =-90

Schokoladen-Eier Prisent-Ei
Zartbitterschokoladen-Eier gefiillt Aus Alpenmilchschokolade,
mit Eierlikdr, Whisky-Creme oder mit Pralinen gefiillt.
Amaretto. Enthélt Alkohol. Je 350-g-Packung

Je 150-g-Packung Tkg =8.54

100 g =-66

5

-.99" | 2.99* | ESA VITNEEPT
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https://lidl.framily.de/?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=framily
https://www.fairtrade-deutschland.de/?id=29

spr

Zum Festabschluss gibt’s hippes Hoch-
prozentiges, das schon einen Hauch Sommer

ins Glas zaubert! Ostern, Eier, Eierlikor: Wir

haben tolle neue Sorten fur dich, zum Beispiel

mit Himbeer, Orange oder Schokolade, aber

auch mit Maracuja, Vanille oder Banane. Und

ein Rezept, wie du daraus einen erfrischend- !
spritzigen Aperitif kreierst, gibt’s auch noch
obendrauf. Grappa, Whisky und Rum runden

die Edeltropfen ab.

Oster-Eierlikor
Versch. Sorten, z.B. Himbeer,
Orange oder Schokolade.

15 Vol.-% Alkohol.
Je 0,7-I-Flasche
11=713

ORANGEN-
EIERLIKOR APERITIF

Zutaten fiir 4 Gliser: Zubereitung:
« 10range Orange heiB abwaschen und 4 diinne Scheiben
« 5 g frische Minze abschneiden. Ubrige Orange auspressen. Minze
« 100 ml Orangen- waschen, trocken schiitteln und 4 schone Spitzen zum
Eierlikor Garnieren beiseitelegen.
* 200 ml Solevita
Orangensaft In einem Messbecher Eierlikér, ausgepressten
« 100 g Eiswurfel Orangensaft und Solevita Orangensaft verrithren.
* 400 ml Sekt Eiswirfel auf 4 Glaser verteilen. Orangen-Eierlikér tber

die Eiswurfel gieBen und mit Prosecco auffiillen. Den
Orangen-Eierlikor-Aperitif mit jeweils einer Scheibe
Orange und Minze garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Min. « Schwierigkeit: einfach
Pro Glas: ca. 197 kcal, 51 g Kohlenhydrate,
2 g EiweiB, 6 g Ballaststoffe, O g Fett

22 | Aperitif
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Eierlikor-Variationen

In den Sorten Vanille, Kirschwasser,

Eierpunsch, Maracuja und Banane.

15 Vol -% Alkohol. 4 2 9*
Je 5x 40-ml-Flaschchen °

100 ml =2.15



https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/orangen-eierlikoer-aperitif
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/orangen-eierlikoer-aperitif

Grappa Amarone
Barrique
40 Vol.-% Alkohol.
|AUCH|
ONLINE
&

Je 0,5-I-Flasche
11=15.98

GRAPPA SOUR

Zutaten fiir 4 Gliser:

100 g Fairglobe
Rohrzucker

« 100 ml Wasser

* 4 Orangen

e 2 Limetten

* 100 ml Grappa

100 g Eiswrfel

Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Schwierigkeit: einfach

Pro Glas: ca. 197 kcal,

51 g Kohlenhydrate,

2 g EiweiB, 6 g Ballaststoffe,
0 g Fett

Gesc

nktipps

BEN
BRACKEN

ASELECTRON (6F 3 SINGLE WAL

SETTCT W HESKIES FROM TH)

PURTIL ST IS AN A ST
Ron Rumbero

RO | Verkostungsbox

--‘(Rl-""b?w Mit den Sorten Cuban Rum -
7 Jahre gereift, Cuban Rum -
3 Jahre gereift, Cream Liqueur
mit Rum und Spiced Rum.
15-38 Vol.-% Alkohol.
Je 4x 40-ml-Flaschchen
100 ml =312

Ben Bracken Scotch
Whisky Verkostungsbox

Verpackung enthdlt je 50 ml der Sorten
Highland, Islay und Speyside in einer
hochwertigen Réhre. 40 Vol.-% Alkohol.
Je 3x 50-ml-Flaschchen

100 ml =5.33

“ Fillmenge:
- ca.320ml

ERNESTO®

4 Trinkglaser

« Mit Schraubdeckeln und
8 wiederverwendbaren
Trinkhalmen

« Glas und Trinkhalm
spiilmaschinengeeignet

« Fiir Limonade, Frucht-
safte, Cocktails oder

Zubereitung:
In einem Topf Zucker und Wasser
aufkochen, bis sich der Zucker
geldst hat. AnschlieBend den Sirup zum
Abkuhlen beiseitestellen.

Inzwischen 1 Orange heiB abwa-
schen und 4 diinne Scheiben ab-

Y Milchshakes
schneiden. Ubrige Orangen halbieren =i )
und auspressen. Limetten halbieren und c: gz)eong]el'

auspressen.

- je 4 Stiick
In einem Messbecher Orangen- 2 99**
saft, Limettensaft, Zuckersirup und / ° 499
Grappa verriihren. Eiswrfel auf Glaser ;
verteilen und mit Sour-Mischung auf-
fullen. Grappa Sour mit jeweils einer

Orangenscheibe garnieren und servieren.
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/grappa-sour
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/grappa-sour
https://www.lidl.de/de/grappa-amarone-barrique-40-vol/p109711-c11715?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100229909
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_Ostern&utm_content=000000000100230049
https://www.lidl.de/de/ernesto-4-trinkglaeser/p304081-c24508?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100259498

Uber

130 ) W L o
Obst- &fiemiise- f | RETAI L 2
artikel \ 3 : - AW A R D

DEUTSCHLANDS
NUMMER EINS
FUR OBST UND
GEMUSE ®# & & |

KATEGORIE DISCOUNT
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Wusstest du, dass

Crdbeeren

schon in der Steinzeit beliebt waren?
Kein Wunder: Die Powerfriichtchen
“+..... haben einen hohen Vitamin-C-Gehalt
und schmecken so lecker, dass man sie
in jedem (Zeit-)Alter gerne nascht. .

E ; /) g “
ist dinner als seine weifen und
violetten Cousins. Dafiir spart er Zeit,
denn er braucht nur an den unteren Enden

geschalt zu werden. Geschmacklich ist er
intensiver als die anderen Sorten.

ZE i .
macht nicht nur in Smoothies,

sondern auch wortlich eine gute
Figur, denn er ist sehr kalorienarm.
Und punktet mit Vitaminen und
Mineralien. Heimischer Blattspinat
hat von Mérz bis Mai Saison.

o905
o .
o . 9
o . 3
. o

. . .
. .
seeler

B/

“tecaeeen”

Mit unseren praktischen Vitamin-
netzen transportierst du deine
tdglichen Obst- und Gemise-

leckereien unversehrt und vor allem

nachhaltig. Denn bei Lidl kommt die

Frische voll zum Tragen.

Uber 60 Obst & Gemiise-
Artikel unverpackt in
deiner Lidl-Filiale!

8 1m Auftrag des FRUCHTHANDEL MAGAZIN hat die GfK Niirnberg im Herbst 2018 mehr als 9.000 Haushalte nach ihrer Meinung zum Obst- und Gemiiseangebot der verschiedenen Handelsgruppen,
einschlieBlich der Kategorie Discount, und in verschiedenen Kategorien befragt. Im Gegensatz zu vielen anderen Preisen wird hier nicht das einzelne Geschéft oder die einzelne Abteilung, Erischevielfalt | 25
sondern die Leistung der gesamten Handelsgruppe bewertet. Mehr Informationen zum Retail Award 2019 und zu den Retail Awards 2016 und 2017 unter lidl.de/retail.



Taglich "\
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| Obst & Gerniise | B
iqrdeiner Filiale! / &

e
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(nelen
ox‘)aa‘gelriso
Q.\\‘“’Q "O
Die argentinische Rotgarnele ist eine
besonders feine Meeresfrucht. Sie ist
sehr zart und schmeckt stiBlich-wirzig.
Am besten genieBt du sie purin
j Butter oder Ol gebraten und mit ein
‘ 8 o wenig Salz, Pfeffer und Zitrone.
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/rotgarnelen-mit-spargel-risotto-152633

AUSTERN-DREIERLEI _ .
"(,,,/’

Zutaten fiir 4 Portionen:
» 2 Zitronen

* 4 EL Sojasauce

+ 1 EL Kania Essig

* Y2 TL Tabasco

*10range

+ 100 g Stangensellerie

» 25 g frischer Dill

* 5 EL Primadonna Olivenél
+ ChanteSel Salz

* 1kg Austern

* 1kg Meersalz

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 323 kcal,

24 g Kohlenhydrate,

23 g EiweiB,

3 g Ballaststoffe,

15 g Fett

8. April

ERNESTO®
Aluminiumpfanne mit

Titanplasma-Versiegelung

« Keramisch verstarkte ILAG®-
Antihaftbeschichtung

« Besonders stoB-, kratz- und
abriebfeste Titanplasma-
Hartgrundversiegelung

« Bodenstarke: ca. 5,4 mm

» MaBe: ca. @ 28 cm

Seeteufelfilet

Je 200-g-Packung
100 g =3.50

Argentinische
Rotgarnelen

Mit aufgeschnittener Schale, ohne
Kopf, entdarmt und blanchiert.

Je 150-g-Packung

100g=233

Zubereitung:
Zitronen waschen, trocken tupfen und jeweils in 8 Spalten
schneiden. In einer kleinen Schiissel Sojasauce, Essig und

Tabasco verrithren. Orange waschen, ca. 1 TL Schale abreiben.

Stangensellerie waschen, trocken schitteln und klein wirfeln.

Dill waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen,

ein paar Dillspitzen fur die Garnierung zur Seite legen.
In einem hohen GefiB den restlichen Dill mit Olivendl, einer
Prise Salz und dem Saft einer Zitronenspalte fein pirieren.

Austern mit einer Blrste putzen, ggf. unter Wasser abspilen.

Austern vorsichtig 6ffnen, hierfiir die Auster mit der flachen
Seite nach oben auf einem Geschirrtuch auf die Handflache le-
gen. Austernmesser am schmalen Ende der Auster ansetzen und
die Spitze zwischen die Schalen driicken. Das Messer entlang
der Schale fiihren, sodass sich die obere Schale l6st. Anschlie-
Bend Austernfleisch von der Schale trennen, dafiir das Messer
unter die Muschel gleiten lassen. Schalenreste ggf. entfernen.

Einen Servierteller mit Salz auslegen, die Austern auf das

Salzbett setzen. Fir das Dreierlei einen Teil der Austern
mit Zitronensaft betriufeln. In den zweiten Teil 1 TL Dill-Ol
geben. Den Rest mit 1 TL Sojadressing und mit Sellerie und
Orangenzeste bestreut servieren.

Ergonomischer, wirme-

isolierender Griff mit

Hitzekontrolle; signalisiert
i N perfekte Brattemperatur

Geeignet fiir
alle Herdarten

Octopus,

Frische Austern

Mit Austernmesser
und bebilderter Anleitung.
Je 1-kg-Packung

8.99*

Austern zu Ostern! Das Schlirfen gehort seit jeher
zum guten Ton in besseren Kreisen. Wie schoén, dass
du nun auch in diesen luxuriésen Genuss kommst:
Stell schon mal Zitronen und Schampus bereit!

OCTOPUS

i Stickon, gervvieat, gokoalt
' S

Argentinische
Rotgarnelen

R

—= = -’_J
2 .%Q" 1
: e

i

DO.
2. April

in Stiicken
Gewiirzt und gekocht.
Je 200-g-Packung
100 g =3.50

Jakobsmuscheln

Gefiillt mit cremiger
WeiBweinsauce und
Semmelbrésel-Topping.
Je 200-g-Packung

100 g=2.75

" JAKOBSMUSCHELN

MO.
6. April

——

syl st cxemmeipes Neghlucimuee  gny
el Sernmetieeired =Sy :
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/austern-dreierlei-152632
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/austern-dreierlei-152632
https://www.lidl.de/de/ernesto-titanplasma-pfanne-28-cm/p334086-c10214?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100288283

Zanderfilets mit Haut

Ca. 4-8 geschuppte Filets
mit Wassereisschutzglasur.
Je 450-g-Packung
Abtropfgewicht: 405 g

Tkg = 11.09
* I Zutaten fiir 4 Portionen:
‘ 4.4 9 . * 500 g Deluxe * 1 Limette
Thunfischsteaks « 1 TL Maribel Honig
* 1 Mango » ChanteSel Salz
MSC Thunfischsteak > « 1 griine Paprika » Kania Pfeffer
Ohne Haut und praktisch gratenfrei. - THUNFISCH * 1rote Paprika 300 g GoldenSun

Einzeln entnehmbar. e e e H s o SRl Pt « 1 Schalotte Jasminreis
380250_'%':5’8*“"9 - : R +1Avocado + 1EL Vita D'or Sonnen-
9=t Z o) ' « 25 g frischer Koriander blumenol

‘ 3099* — = Zubereitung:

Thunfisch Uber Nacht im Kiihlschrank auftauen lassen.

Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein entfernen
und wirfeln. Paprika waschen, halbieren, Strunk und
Kerne entfernen und klein wirfeln. Schalotte halbieren,
schélen und wirfeln. Avocado halbieren, Kern entfernen,
Fruchtfleisch von der Schale l6sen und wirfeln. Koriander
waschen, trocken schitteln, grobe Stiele entfernen und

Kartoffelgratin

Versch. Sorten, z. B. mit herzhaften
Broccolirdschen oder mit

feinwiirzigem Kise. ' LA hacken. Limette waschen, halbieren und Saft auspressen.
Je 400-g-Packung e
Tkg=4.98 : e oo SO In einer Schiissel Mango, griine und rote Paprika, Scha-
S s A lotte, Avocado und Koriander miteinander vermengen.
‘ 1 9 9* 3 A . ] Mit Limettensaft, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.
°

In einem Topf Reis mit ca. 600 ml Salzwasser aufko-
chen. Reis auf mittlerer Stufe ca. 10 Min. garen.

Thunfisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und

Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe er-
hitzen und Thunfischsteak von jeder Seite ca. 2 Min. gold-
braun anbraten.

Festtagsgemiise
Gemiisemischung aus Broccoli, Blumen-
kohl, Karottenscheiben, Babykarotten,

Romanesco und Paprikawdirfeln.
Je 750-g-Packung p Thunfischsteak mit Mangosalsa auf Tellern verteilen.

1kg=2.25 N . 7s] _' F | Reis dazu servieren.

1 [ 6 9
Zubeleltunszelt. ca. 30 Min. « Scllw1e||ke|t einfrac

Pro Portion: ca. 579 kcal, 90 g Kohlenhydrate,
39 g Eiweil, 8 g Ballaststoffe, 9 g Fett
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/thunfischsteak-mit-mangosalsa
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/thunfischsteak-mit-mangosalsa

GA Nachhaltiger Fischgenuss

GEKOCHTER
HUMMER o753 Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine unabhingige
M NACHHALTIGE N . . .
mwmmw FISCHEREI gemeinniitzige Organisation. Sie stellt sicher, dass
23. Miirz GARNELEN v'xlvég\sc.org/de « nur so viel gefischt wird, dass die Fischbestande langfristig

sk, g Kesbadt, Cargr St
avint

.
e &

auf einem hohen Niveau bleiben

« Fanggerate so eingesetzt werden, dass der Lebensraum
der Fische und anderer Meeresbewohner bewahrt und
unerwiinschter Beifang minimiert wird.

Seit 2006 flihren wir Fisch und Meeresfriichte in unserem

Sortiment, die den Kriterien des MSC entsprechen.

MSC Ganzer ASC Garnelen Der Ac.!uat.:ulture St.ewi\rd.shlp CouI.ICII. (ASC.) ist. ein?
Kiichenfertige rohe unabhangige gemeinniitzige Organisation, die sich fiir
gekOChter Hummer J R verantwortungsbewusste Zuchtpraktiken von Fischen und

R Garnelen mit Schale,
In Salzwasser tiefgefroren. ohne Kopf und entdarmt. Meeresfriichten in Aquakultur einsetzt und damit die Aus-

3132_53':;“"””9 Je 800-g-Packung wirkungen auf Mensch und Umwelt gering halt.
9=s% f\ttfoafggg‘g’kht 72049 ASC-zertifizierte Produkte haben wir seit 2013 im Sortiment gelistet.
g=Is.
Informationen zum nachhaltigen Fischeinkauf bei P
* * Lidl findest du in unserer Einkaufspolitik fiir
7. 9 9 9 ° 9 9 Fisch und Schalentiere auf lidl.de/fisch.

LAY .
i ) o
WINTERKABELJAU-SCHLEMM

e Sersiner Ot mbeveiet

mit
ﬂ‘(ezeptheﬂ

o SILVERCREST®
MSC Sockeye MSC Norwegisches K
Wildlachsfilet Winterkabeljau-Schlemmerfilet Slow.k(:o:) :zl el satlmsschiances
Mit Haut. Versch. Sorten, z.B. mit Spinat und Gorgonzola. E:Sriﬂ: ts?/l;rnlirt]i en'azaefci Ie spuimaschinengeeignet
Je 250-g-Packung Je 380-g-Packung g gen- ca.
100 =192 Tkg=6.55

4.79"

2.49" |

Wolfsbarschfilet

Mit Haut. SILVERCREST® MI.
Abtropfgewicht: 380 g

Tkg =15.76 Stabmixer (&Apil

 Zum Mixen, Piirieren
und Zerkleinern
« Abnehmbarer Edelstahl-
Pirieraufsatz mit 3-Klingen-
Edelstahl-Schneidmesser
» Einfache 2-Tasten-Bedienung
[V[oR mit Turbotaste fir kréftiges
Impulsmixen

—

WOLFSBARSCHFILET 6.Apil

wnerd Sereed
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/wolfsbarschfilet-mit-erbsenpueree-und-karamellisierten-karotten
https://www.lidl.de/de/silvercrest-stabmixer-ssme-600-a1-mit-mit-3-klingen-schneidmesser-aus-edelstahl/p326689-c9530?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100279998
https://www.lidl.de/de/silvercrest-slow-cooker-6l-ssc6-320-a1/p308950-c25115?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100263146
https://www.lidl.de/de/fischwelt/s4167?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Fisch

KRAUTER-ROASTBEEF

mit Smashed Petatoes und Kisttematen

Zutaten fiir 4 Portionen:

« 1kg Deluxe Roastbeef,
am Stlck

« 10 g frischer Rosmarin

« 1 Knoblauchzehe

« 3 ELVita D'or
Sonnenblumendl

 ChanteSel Salz

« Kania Pfeffer

« 2 EL Senf

« 1kg Drillinge

* 500 g Cherrytomaten

« 40 g frische Petersilie

« 2 EL Primadonna Olivenél

« Kania Krauter der Provence

« 2 TL Maribel Honig

Zubereitung:
Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen Roast-
beef waschen, trocken tupfen und Fett ggf. weg-
schneiden. Rosmarin waschen und trocken schitteln.
Knoblauch mit einem Messerriicken plattdriicken.

In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und Roast-

beef in das heiBe Ol geben. Rosmarin und Knoblauch
zugeben und ca. 5 Min. von allen Seiten goldbraun braten.
Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen, von allen Seiten mit
Senf bestreichen, mit Rosmarin und Knoblauch in eine Auf-
laufform setzen und im Ofen ca. 30-45 Min. garen.

Drillinge waschen und in einem Topf mit Salzwasser
bedeckt aufkochen. Zugedeckt ca. 15 Min. garen.

Tomaten waschen. Petersilie wa-
schen, trocken schitteln, Blatter
von den Stielen zupfen und hacken.

Zubereitungszeit: ca. 70 Min. « Schwierigkeit: mittel
Pro Portion: ca. 619 kcal, 48 g Kohlenhydrate,
63 g Eiweil3, 4 g Ballaststoffe, 27 g Fett

L]
Tipp
Verwende ein Kiichen-
thermometer, um den Gargrad
des Roastbeefs zu bestimmen.
Moéchtest du dein Roastbeef rare,

Roastbeef, am Stiick
28 Tage gereift.

Ca. 1-kg-Packung

kg-Preis

Kartoffeln abgieBen, auf ein Backblech geben und

leicht zerdriicken. Sie sollten aufplatzen, aber noch
zusammenhangen. Olivendl tber den Kartoffeln verteilen,
kraftig mit Salz, Pfeffer und Krautern der Provence wiirzen.
Tomaten auf dem Blech verteilen und alles mit Honig be-
traufeln. Zusammen mit dem Roastbeef ca. 20 Min. zu Ende
garen.

Petersilie auf einem Teller verteilen. Roastbeef aus

dem Ofen nehmen und in den Krautern wenden.
Smashed Potatoes und Résttomaten ebenfalls aus dem
Ofen nehmen und zusammen mit dem Krauter-Roastbeef
auf Tellern verteilt servieren.

medium
rare  rare
well R .
done medium
o .

sollte die Kerntemperatur bei
45-51°C liegen, fir medium rare
bei 52-55 °C, fiir medium
bei 56-58 °C und fir
well done bzw. durch

bei G(V
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/kraeuter-roastbeef-mit-smashed-potatoes-und-roesttomaten
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/kraeuter-roastbeef-mit-smashed-potatoes-und-roesttomaten

Knusperente
Halbe Ente, ohne Knochen,
gewdiirzt und vorgegart.

In praktischer Aluschale.
Je 320-g-Packung
Tkg=1.22

3.59°

Mini-Knddel

Versch. Sorten, z.B. Seidenknédel
oder Semmelknddel.

Je 375-g-Packung

Tkg=3.44

1.29*

Herzoginkartoffeln

Fein gewiirzt.
Je 600-g-Packung
1kg=1.65

-.99*

Mini: Selrten knédel

6. April

Mini: Sc-mmelknndml

LE CREUSET®

Gusseisenbriter
« Ca. 4,2 | Fassungs-
vermdgen
« Fiir alle Herdarten
inkl. Induktion

Rinderfilet,

am Stiick

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

StrauBensteaks

STRAUSSENSTEAKS
ive et slen sictefishwncrsben . Aarhe

Gewiirzt und vorgegart.
Je 300-g-Packung
Tkg=18.97

GEMEINSAM
RETTEN!

Lebensmittel geh6éren auf den Teller und nicht
in die Tonne. Gemeinsam miissen wir diese mehr

wertschitzen.
o RELEPTE,
%)

Mit dem Wochenplan
Lebensmittel effizient
planen & einkaufen

o yoct™ i

» Wir zeigen dir, was du
aus deinen Resten Leckeres
zaubern kannst

» Mit unserem Wochenplaner kaufst
du nur, was du wirklich brauchst

Mehr Infos auf lidl-kochen.de/lebensmittelrettung

ERNESTO® MI.
Kiichenmesser €& -

« Mit rostfreier Edelstahlklinge
« Spiilmaschinengeeignet
« Weitere Ausfiihrungen erhaltlich

Brotmesser:
Klinge ca.L21cm

B )
L eoEmm— 0
‘-\-—————_;
e

Kochmesser:
Klinge ca. L 21cm

1.99*

3-teiliges Messerset:
Klinge ca. L 6,8 und 11cm

3 Kuchenmesser
Klinge je ca. L6 cm

Klinge ca.L21cm

ERNESTQ®
Brat- und Back-/Auflaufform

» Mit extrahohem Rand

« Oberflache schnitt- und kratzfest
durch hochwertige Emaille

« Temperaturbestandig bis 400 °C

| 6.50 |

2 STUCK

2 Brat- und Backformen:
jeca.B27xH4xT27cm

Brat- und Auflaufform:
ca.B41xHG6XT27cm
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https://www.lidl-kochen.de/lebensmittelrettung?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Lebensmittelrettung
https://www.lidl.de/de/le-creuset-gusseisenbraeter-4-2l/p333058-c12573?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100287802
https://www.lidl.de/de/ernesto-brat-und-auflaufform/p334132-c3950?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100288439

Lammfilet

Ca. 400-g-Packung
kg-Preis = 24.50 0. -

2.B.400g

9.80* S

LAMMFILET = = |

P . L Bl
Bei diesem feierlichen Meni jagt ein kulinarischer Glanzpunkt =
den nachsten. Der Zucchinisalat mit gebratenen Garnelen o™
macht nicht nur Lust und Laune, sondern auch Lust auf -
mehr - namlich auf das zarte Lammfilet mit wiirziger E
Rosmarinsauce im Hauptgang. Das Krénchen setzt -

¥ dem Ganzen dann das Dessert auf: ein fruchtig-
: knuspriges Rhabarber-Cantuccini-Trifle —
> Hochgenuss schon beim Lesen!


https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/zucchinisalat-mit-gebratenen-garnelen-und-baguette
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/lammfilets-mit-rosmarinsauce-bohnenroellchen-und-honigkartoffeln
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/rhabarber-cantuccini-trifle
https://www.lidl-kochen.de/

VORSPEISE

Zutaten fiir 4 Portionen:

« 40 g Alesto Walnlsse

« 1 Unser Brot Baguette

* 2 EL Milbona Butter

« 1 Bio-Zitrone

« 1 Knoblauchzehe

* 5 EL Primadonna Olivendl

« 5 g frischer Thymian

« 600 g Zucchini

» 20 g frisches Basilikum

« 400 g Deluxe gekochte
argentinische Rotgarnelen

* ChanteSel Salz

« Kania Pfeffer

HAUPTGANG

Zutaten fiir 4 Portionen:

» 600 g Deluxe Lammfilets

» 800 g Drillinge

 ChanteSel Salz

» 2 EL Vita D'or Sonnenblumenol
* 400 g Bohnen im Speckmantel
» 10 g frischer Rosmarin

* 4 Schalotten

» Kania Pfeffer

* 2 EL Milbona Butter

» 300 ml Rotwein

« 2 EL Belbake Speisestarke

* 2 EL Deluxe Honig

Zutaten fiir 4 Portionen:

« 500 g Rhabarber
«10range

100 g Belbake Puderzucker
« 1Zitrone

« 300 g Milbona Frischkase

* 50 ml Milbona Milch

« 8 g Belbake Vanillinzucker
« 5 g frische Minze

» 200 g Deluxe Cantuccini

ZUCCHINISALAT
mit gebratenen Garnelen und Baguette

Zubereitung:
Walnisse in einer Pfanne ca. 2-3 Min. résten
und anschlieBend hacken. Baguette in Scheiben
schneiden. In der Pfanne 1 EL Butter erhitzen und
Baguettescheiben goldgelb rosten.

Ein 5 cm langes Stlck Zitronenschale abschilen,

Zitrone auspressen. Knoblauch schdlen. Olivendl
auf niedrigster Stufe in der Pfanne erhitzen, Zitronen-
schale, Knoblauch und Thymian zugeben und ca. 10 Min.
ziehen lassen.

Zucchini mit einem Sparschéler oder Hobel in
lange Streifen schneiden. Basilikum grob hacken.

Garnelen bis zur Schwanzspitze schalen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min. « Schwierigkeit: einfach

Argentinische

Rotgarnelen

In Schale, gekocht.
In der Holzkiste.
Je 400-g-Packung
1kg=17.48

ARGENTL!
>

Zucchini, Walnusse, Basilikum und 2 EL Zitronensaft
in eine Schissel geben, bis auf 1 EL das Gewtrzoél
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne 1 EL Gew(rz6l und 1 EL Butter erhit-
zen und Garnelen ca. 3-4 Min. anbraten. Zucchini-
salat mit gebratenen Garnelen und Baguette servieren.

Pro Portion: ca. 461 kcal, 29 g Kohlenhydrate, 26 g EiweiB, 5 g Ballaststoffe, 29 g Fett

LAMMPFILETS mit Resmarinsouce, Bohnenritichen und Honighartogpein

Zubereitung:
Lammfilets Uber Nacht auftauen lassen. Drillinge
waschen und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt
ca. 20 Min. weich garen. Ofen auf 65°C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. 1 EL Ol erhitzen, Bohnenrdllchen
darin ca. 2-3 Min. anbraten und in den Ofen geben.

Rosmarin fein hacken. Schalotten in Ringe schnei-
den. Lammfilet kraftig salzen und in einer Pfanne in
1EL Ol auf hoher Stufe ca. 2-4 Min. anbraten. Anschlie-

Bend kraftig pfeffern und in Alufolie gewickelt ruhen
lassen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min. » Schwierigkeit: mittel

1 EL Butter, Schalotten und Rosmarin zum Braten-

satz in die Pfanne geben und ca. 1-2 Min. anbraten,
mit Rotwein abléschen und aufkochen. Speisestarke
in etwas Wasser aufgel6st in die Sauce einrlthren und
kécheln lassen.

Kartoffeln abgieBen, in einer Pfanne mit 1 EL Butter
und Honig ca. 2 Min. karamellisieren.

1 EL Butter unter die Sauce rithren und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Lammfilet, Bohnenréllchen
und Honigkartoffeln auf Tellern anrichten. Mit Rosmarin-
sauce servieren.

Pro Portion: ca. 674 kcal, 56 g Kohlenhydrate, 42 g EiweiB, 4 g Ballaststoffe, 26 g Fett

RHABARBER-CANTUCCINI-TRIFLE

Zubereitung:

Rhabarber waschen, Enden entfernen, schilen und

in ca. 2 cm groBe Stlicke schneiden. Orange heiB
abwaschen, etwa 1TL Schale fein abreiben, halbieren und
den Saft auspressen. In einem Topf 50 g Puderzucker auf
mittlerer Stufe ca. 2 Min. karamellisieren, mit Orangensaft
abloschen, Rhabarber zugeben und ca. 2-3 Min. kécheln
lassen, bis sich der Zucker gelost hat. AnschlieBend
abkiihlen lassen.

Die Zitrone halbieren und auspressen. In einer

Schissel Frischkase, Milch, 50 g Puderzucker,
Vanillinzucker, 2 EL Zitronensaft und Orangenschale ver-
rihren. Minze waschen, trocken schitteln und 4 Spitzen
zum Garnieren beiseitelegen. Cantuccini grob zerschnei-
den oder in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz
zerstoBen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min. - Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 479 kcal, 79 g Kohlenhydrate, 13 g EiweiB,
4 g Ballaststoffe, 13 g Fett

In 4 Glaser abwechselnd erst Cantuccini, dann
Frischkdasecreme und zuletzt Rhabarberkompott
schichten. Mit Minze garnieren und servieren.

Cantuccini

Mit aromatischen
Pistazien oder mit
erlesenen Haselniissen.
Je 200-g-Packung

100 g =115

2,29
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/zucchinisalat-mit-gebratenen-garnelen-und-baguette
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/lammfilets-mit-rosmarinsauce-bohnenroellchen-und-honigkartoffeln
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/rhabarber-cantuccini-trifle

SALAT MIT
FRISCHKASEBALLCHEN &

HAUPTGANG

.~

Zutaten fiir 4 Portionen: i

+ 50 g Sonnen- « 2 EL Acentino ¥
blumenkerne heller Balsamico-

* 50 g Alesto Walnusse essig

« 50 g Alesto Kirbiskerne e 4 EL Primadonna

* 50 g Belbake gem. Olivenol
Haselnusskerne 1 TL Maribel Honig

« ChanteSel Salz « 1 TL Senf

«1Ei « Kania Pfeffer

* 300 g chef select & you e 240 g Deluxe
Salat-Mix Frischkaseballchen

<

» 200 g Cherrytomaten
« Y2 Salatgurke

{

VORSPEI

Zubereitung:
Backofen auf 180°C (Umluft) vorheizen.
Sonnenblumenkerne, Walnlsse und Kirbis-

kerne hacken. In einer Schissel gehackte Nusse,

gemahlene Haselniisse und 1 Prise Salz mit Ei
zu einem Teig vermengen. Auf ein Backblech zu
diinnen Talern mit ca. 10 cm Durchmesser streichen.

Im Ofen ca. 25 Min. backen. AnschlieBend aus dem

Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Salat waschen und trocken schleudern.

Cherrytomaten waschen und vierteln. Gurke waschen,
schélen, langs halbieren, Kerngehause mit einem Loffel her-
auskratzen und wirfeln.

In einer Schissel Balsamicoessig, Olivenél, Honig und

Senf verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Salat, Gurke und Tomaten ins Dressing geben und unterhe-
ben. Musli-Cracker aus dem Ofen nehmen und in grobe Teile
zerbrechen.

Salat auf Tellern oder einer Platte anrichten. Frisch- - St_.e"I.SChes i
kaseballchen daneben verteilen und mit Misli-Crackern ERNC Kiirbiskerndl g'g'A°
servieren. i~ Dieses dsterreichische Ol begeistert
(- y durch seinen nussigen Geschmack.
Aus der Steiermark.

e Je 250-ml-Flasche
Zubereitungszeit: ca. 40 Min. ! | 100 ml =1.60

Schwierigkeit: einfach
Pro Portion: ca. 632 kcal, 22 g Kohlenhydrate,
19 g EiweiB, 7 g Ballaststoffe, 54 g Fett
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https://www.lidl-kochen.de/
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/salat-mit-frischkaesebaellchen-und-muesli-cracker
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/salat-mit-frischkaesebaellchen-und-muesli-cracker
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gratinierter-spargel-auf-linsen-trauben-salat-und-orangenhollandaise

Zutaten fiir 4 Portionen:

« 1 kg Freshona tiefgefro-
rener Stangenspargel

300 g griine Linsen

« ChanteSel Salz

« 5 g frischer Thymian

« 1 Zitrone

« 7 EL Primadonna Olivenél

« 200 g Cherrytomaten

« %2 Bund Friihlingszwiebeln

200 g helle Weintrauben

« Belbake Zucker

» 2 TL Senf

« Kania Pfeffer

« 150 g Milbona Butter

1 0range

« 2 Eier

« 1 EL Kania Essig

« 20 g frische Petersilie

71
DESSERT

y 4

GRATINIERTER SPARGEL

AUF LINSEN-TRAUBEN-SALAT

und Orangenhollandaise

Zubereitung:
Spargel auftauen. Linsen in einem
Topf mit 600 ml Salzwasser ca. 25
Min. garen. In ein Sieb abgieBen und
kalt abspulen.

Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)

vorheizen. Zitronensaft auspressen.
Spargelin einer Auflaufform mit 3 EL Oli-
vendl und 1 EL Zitronensaft vermengen,
mit Salz wirzen, Thymian zwischen die
Spargelstangen stecken, Auflaufform
mit Alufolie abdecken und im Ofen ca.
30 Min. backen.

Cherrytomaten und Trauben hal-
bieren. Frihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden.

In einer Schissel 4 EL Olivendl,
2 EL Zitronensaft, 1 Prise Zucker
und 1 TL Senf verrtihren, mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Frihlingszwiebel,
Trauben, Cherrytomaten und Linsen
zum Dressing geben.

In einer Pfanne Butter schmelzen

und ca. 3 Min. braunen. Etwa 1 TL
Orangenschale abreiben und Saft aus-
pressen. Eier trennen.

In einem hohen GefaB Essig, Oran-

gensaft, 2 Eigelb, 1 TL Senf, 1 Prise
Salz und Pfeffer verrithren. HeiBe Butter
langsam einlaufen lassen und dabei mit
einem Purierstab mixen, bis eine cremi-
ge Konsistenz erreicht wird. Petersilie
hacken.

Linsensalat auf Teller verteilen,

Spargel daraufgeben, mit Petersilie
bestreuen und mit Orangenhollandaise
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 35 Min. « Schwierigkeit: mittel

Stangenspargel

Feine weiBe geschilte Spargel-
stangen, erntefrisch tiefgefroren.
Je 1.000-g-Packung

Pro Portion: ca. 835 kcal, 62 g Kohlenhydrate, 29 g EiweiB, 3 g Ballaststoffe, 52 g Fett

y

=
-

f\
!

MO.
30. Mirz

Eisdessert

Versch. Sorten, z.B.
Erdbeer-Vanille, Mango-
Vanille, Vanille & Beeren
oder Schokolade.

Je 900-ml-Packung
11=332

Zutaten fiir 4 Portionen:

* 300 g Rhabarber

+ 400 g rote Apfel

« 10range

« 100 g Belbake Zucker

« 100 g Milbona Butter

« 8 g Belbake Vanillinzucker

* 200 g Belbake Weizenmehl,
Type 405

« 10 g Belbake Puderzucker

* 4 EL Deluxe Vanille-
Waldfrucht-Eis

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Schwierigkeit: einfach

Pro Portion: ca. 591 kcal,

94 g Kohlenhydrate, 7 g EiweiB3,
6 g Ballaststoffe, 22 g Fett

pATT T T H
Rhabarber waschen, Enden entfernen, schilen und in
ca. 2 cm groBe Stiicke schneiden. Apfel schilen, halbieren,
Kerngehduse entfernen und wirfeln. Orange halbieren und
den Saft auspressen.

In einem Topf 50 g Zucker auf mittlerer Stufe ca. 2 Min.

karamellisieren, mit Orangensaft abléschen, Rhabarber
und Apfel zugeben und ca. 2-3 Min. kécheln lassen, bis sich
der Zucker geldst hat. AnschlieBend abkiihlen lassen.

Inzwischen Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vor-

heizen. In einer Schissel weiche Butter, 50 g Zucker,
Vanillinzucker und Mehl locker zu einem kriimeligen Teig ver-
kneten.

Rhabarber-Apfel-Kompott auf 1 groBe oder 4 kleine Auf-

laufformen verteilen. Streusel dartiberbréseln und im
Ofen ca. 30 Min. backen. Apfel-Rhabarber-Crumble vorsich-
tig aus dem Ofen nehmen, mit Puderzucker bestreuen und
jeweils mit einer Kugel Vanille-Waldfrucht-Eis servieren.
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https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/gratinierter-spargel-auf-linsen-trauben-salat-und-orangenhollandaise
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/apfel-rhabarber-crumble-mit-waldbeeren-vanilleeis-150693
https://www.lidl-kochen.de/rezeptwelt/apfel-rhabarber-crumble-mit-waldbeeren-vanilleeis-150693

E.. . | Oster-Pasta Tricolore
Oster-Pasta Mit Ostermotiven.
Jrleiny Je 500-g-Packung
SR kg =198

Sommertriiffel- Nudelkelche/-nester
scheiben Je 500-g-Packung

Je 40-g-Glas Tkg=298

100 g =998

Cappelletti

MO.
Versch. Sorten, z.B. mit Ricotta-

3.99° 1.49°
[ ] [ ]
Truffel-Fillung, Ricotta-

= ° d Basilikum-Fiillung oder cremiger
en I Us Kase-Rucola-Fiillung.
3 . Je 250-g-Packung
GENIUS M. f : . = 100 g =-60

Nicer Dicer Chef, 13-teilig ik
« Verschiedene Einsdtze zum Schneiden
von Wiirfeln, Stiften, Scheiben, Streifen und
Juliettis oder zum groben Reiben
« Auch mit groBem Schneideaufsatz
fiir ganze Salatképfe
« Auffangbehilter auch als
Servierschissel verwendbar
(3.300 ml)
« Spiilmaschinengeeignet

Auffangbehalter
(3.300 ml)

Frischhalte-
deckel

PHILIPS

Pasta Maker
»HR2332/12“

« Gesamte Nudelzubereitung
im Gerat

» Kostenloses Rezeptbuch
mit inspirierenden Ideen

?'1 + Abnehmbare Teile fiir einfaches

=
=2 * " Zusammensetzen und Reinigen
I...:-"’-'
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https://www.lidl.de/de/genius-nicer-dicer-chef-13tlg/p333992-c12608?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100287904
https://www.lidl.de/de/philips-pasta-maker-hr2332/12-vollautomatische-nudelmaschine-mit-formscheiben-fuer-4-pastasorten/p305108-c25553?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100260631

&

v 4
X tidlde

A ERNESTO®

Topfset »Alu Noir«, 5-teilig

« Hochwertige ILAG®-Antihaftbeschichtung

« Schnelle Warmeverteilung

« Nicht spilmaschinengeeignet

« Geeignet fiir alle Herdarten (auBer Induktion)

Stielkasserolle
@16 cm

Pfanne @ 24 cm

Topf mit Deckel
@ 24 cm

Setauch
in Schwarz
erhiltlich

GEWALZTE
BANDNUDELY

Gewalzte
Bandnudeln

Versch. Sorten, z.B. % ¥ 1 GEWALZTE
{

mit Chili, mit Barlauch e
oder klassisch.

Je 500-g-Packung

Tkg =258

Pesto

Versch. Sorten, z.B. Oliven,
— Ricotta-Walnuss, Tartufo,
SRIESTC AL TARTUR) Mandel, Tonno oder Rucola.
d L Je 190-g-Glas
s 100g=-78

e

Lunette

Mit Kaisergranat
und Garnelen.

Je 250-g-Packung
100 g=-80
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https://www.lidl.de/de/ernesto-topf-set-alu-noir-5-teilig-mit-antihaftbeschichtung-schnelle-waermeverteilung/p302384-c24572?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100258210

Wer seinen Lieben ein Ostermahl kredenzt,

mochte es natirlich mit perfekt abgestimmten

Weinen abrunden. Und ein Sektchen oder sogar
Champagner zur Feier des Tages génnt man sich bei so
einem Anlass genauso gerne. Wie gut, dass du bei Lidl vor
Ort und online eine riesige Auswahl hochwertiger Weine von
leicht bis gehaltvoll findest. Tropfen, die Spa machen - aus den
besten Weinregionen der Welt!

/Morellino di
DOCG, Rotwein 2018

Je 0,75-I-Flasche -11= 6.65

-~ J
%) Toskana/Italien

@ Trocken
0 Trinktemperatur: 16-18 °C
Enthilt Sulfite

AV 0

38 | Wein

Schaubeck 1272
WeiBburgunder,
WeiBwein 2019

Je 0,75-I-Flasche - 11=5.32
‘:::,i Wiirttemberg/Deutschland
@ Trocken

0 Trinktemperatur: 8-10 °C
Enthilt Sulfite

HAUBR
WElssBURGUNDER

:.,‘Q H F—MDLRG 2019

s

Sauvignon Blanc
WeiBburgunder QbA,
WeiBwein 2019

Je 0,75-I-Flasche - 11=3.99

@i Rheinhessen/Deutschland

@ Trocken
0 Trinktemperatur: 8-10 °C
Enthélt Sulfite

SAUVIGNON BLANC
WEISSEURGUNDER

G ireerin

ERNESTO®
Dekanter

« Bauchige Form
zur optimalen Aroma-
entfaltung von Wein
+ Aus Kristallglas

&) Burgund/Frankreich
- St / ? « Filllmenge: 1,5 |

@ Trocken .
0 Trinktemperatur: 10-12 °C -
Enthalt Sulfite

3 699 |
A%



https://www.lidl.de/de/ernesto-dekanter/p314070-c25578?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100268379
https://www.lidl.de/de/petit-chablis-aop-trocken-weisswein-2018/p294317-c23983?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100251649

0 Sauvignon Friuli
| DOC 2018

Je 0,75-I-Flasche - 11=5.32

WeiBburgunder/ P

o 2 Friaul/ltalien
Spatburgunder 2019 \ © Trocken
J—eMOJS-I-FIasche *11=3.99 @) Trinktemperatur: 8-10 °C
%) Baden/Deutschland Enthalt Sulfite
@ Trocken
0 Trinktemperatur: 3 9 9*

8-10 °C/14-16 °C o
Enthalt Sulfite

Cotes de Gascogne

Gros Manseng
Le Héron 2018 IGP

Je 0,75-I-Flasche - 11=5.99

@ZQQ*I

P .
%) Gascogne/Frankreich

@ Trocken
0 Trinktemperatur: 8-10 °C
Enthilt Sulfite

4.49°

Deidesheimer
Weinmanufaktur,

Rieslingsekt
Je 0,75-I-Flasche - 11=9.32

& Pfalz/Deutschland

Ciro rosso Classico
Superiore Riserva
DOC 2016

Je 0,75-1-Flasche - 11=3.99
@ Brut
@ Trinktemperatur: 8-10 °C & Kalabrien/Italien
Enthlt Sulfite @ Trocken

0 Trinktemperatur: 14-16 °C
Enthilt Sulfite

2.99°

\

. 6.99"

*
=]
DEIDESHEIMER
WEINMANUFAKTUR

RIESLING

—— BRUT —

ERNESTQ®

6 Gliser

« Hochwertiges Kristallglas
in zeitlosem Design

» Kratzbestandig und besonders
widerstandsfihig

« Verschiedene Sets erhiltlich:
Rotweinglser (je ca. 630 ml)
WeiBweinglaser (je ca. 410 ml)
Sektglaser (je ca. 215 ml)
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https://www.lidl.de/de/ernesto-weissweinglaeser-6-teilig/p314053-c25578?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100268351
https://www.lidl.de/de/petit-chablis-aop-trocken-weisswein-2016/p322396-c25905?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=

3 lidl.de

Versandkosten-
" freibestellen
Fritz Walter Grauer Burgunder . mit Gutschein-Code?:

trocken, WeiBwein 20183 8 . VKFREI20

Je 0,75-I-Flasche - 11=7.72

&) Pfalz/Deutschland

@ Trocken

0 Trinktemperatur: 8-10 °C

je
5 79** % 12,5 Vol.-% Alkohol
% L] 6:29 Weingut Fritz Walter, Landauer StraBe 82,
Best-Nr. 100261437 S e

L BURGUNDER

*-—:1.

P L ot RN *?.r 1: OLb

Poggio Maru Negroamaro Passito di Pantelleria DOC,

e Salento IGP halbtrocken, SiiBwein 2017
> 8 Rotwein 20178 Je 0,5-1-Flasche - 11=19.98

Je 0,75-I-Flasche - 11 = 6.66

-16%
4.99"

Best-Nr. 100261287

-33%

9.99"..

Best.-Nr. 100260879

OO0
é%%
o

NEGROAMARO & Apulien/Italien

oo @ Halbtrocken

OGP @) Trinktemperatur: 14-16 °C
G 13 Vol-% Alkohol

Terre Cevico Soc. Coop. Agricola, Via Fiumazzo 72,
IT-48022 Lugo, Italien
Enthalt Sulfite

. .

& Pantelleria/Italien

€ sis

0 Trinktemperatur: 10-12 °C
P 14,5 Vol-% Alkohol

Carlo Pellegrino & C. - Via del Fante 39, IT-91025 Marsala, Italien
Enthilt Sulfite
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#Weitere Produktinformationen (Lebensmittelkennzeichnung) unter lidl-weinwelt.de auf der jeweiligen Artikelseite.



https://www.lidl.de/de/fritz-walter-grauer-burgunder-trocken-weisswein-2018/p305719-c24693?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100261437
https://www.lidl.de/de/poggio-maru-negroamaro-salento-igp-halbtrocken-rotwein-2017/p305621-c9954?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100261287
https://www.lidl.de/de/passito-di-pantelleria-doc-suesswein-2017/p305327-c23943?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100260879

Crémant de Bordeaux
AOC brut, Schaumwein?®
Je 0,75-I-Flasche,-1 1=7.99 m

AMICA
Retro-KiihIschrank
je - mit Gefrierfach
5 99 « KiihIschrank mit automatischem
L4 799 = Abtauverfahren

Best-Nr. 100224126 « MaBe: ca.B55x H86 x T61,5¢cm

@) Bordeaux/Frankreich

@ Brut

0 Trinktemperatur: 10-12 °C

je YYP-469--
@ 12Vol % Alkohol @%’ M

SCA F33350-460 Pour UG F33540 Energie-
Enthélt Sulfite Versandkostenzuschlag: 9.95 € effizienz-

klasse
(Spektrum A*++ bis D)

Unsere

- R BEN f§
BRACKEN BRACKEN %‘

N 4y
R\
1|'\.'1\;\ | \\"* 3\ \‘vl

Ben Bracken Islay Ben Bracken Islay Ben Bracken Speyside
Single Malt Scotch Whisky  Single Malt Scotch Whisky  Single Malt Scotch Whisky
18 Jahre?® 27 Jahre?® 28 Jahre®

Je 0,7-1-Flasche - 11=71.42 Je 0,7-I-Flasche - 11=92.85 Je 0,7-I-Flasche - 11=71.42

20€ gespart 25€ gespart 20€ gespart

je
*%
69:99

Best.-Nr. 100229094 Best.-Nr. 100229312 Best-Nr. 100229313

’s:':i Islay/Schottland @l Islay/Schottland @l Speyside/Schottland

Scottish Independent Distillers Ltd., Wallace & Young Distillers Co., Wallace & Young Distillers Co.,
Edinburgh, EH52 5NN, Scotland Glasgow, G2 2RG, Scotland Glasgow, G2 2RG, Scotland
Mit Farbstoff: Zuckerkulor Mit Farbstoff: Zuckerkul6r Mit Farbstoff: Zuckerkulor

P 46 Vol-% Alkohol % 46 Vol-% Alkohol % 46 Vol-% Alkohol .

Der 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 31.12.2020 durch Eingabe des Gutschein-Codes an der dafiir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeldst werden. Der Gutschein kann einmalig pro Bestellung auf die
Versandkostenpauschale eingeldst werden. Der Mindestbestellwert muss € 49,- iibersteigen. Keine Barauszahlung méglich und nicht mit anderen Gutscheinen kombinierbar.
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https://www.lidl.de/de/cremant-de-bordeaux-aoc-brut-schaumwein/p253665-c23682?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100224126
https://www.lidl.de/de/amica-retro-kuehlschrank-ks-15610-16-a-eek-mit-gefrierfach-93-13-l-nutzinhalt/p283000-c22866?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100241822
https://www.lidl.de/de/ben-bracken-islay-single-malt-scotch-whisky-18-jahre-46-vol/p259771-c21339?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100229094
https://www.lidl.de/de/ben-bracken-islay-single-malt-scotch-whisky-27-jahre-46-vol/p260201-c21541?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100229312
https://www.lidl.de/de/ben-bracken-speyside-single-malt-scotch-whisky-28-jahre-46-vol/p260202-c21541?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=000000000100229313

Farben, wir wollen Farben! Nach den langen
grauen Wintermonaten geht uns das Herz
” auf, wenn es Uberall sprieBt und bliht. Und
; ;l frische Blumen gehdren genauso zu Ostern

Y wie Hase, Ei und Hefezopf. In der Filiale und
im Onlineshop findest du deshalb jetzt schone
Schnittblumen und farbenfrohe StrauBe.

0~ ‘,

Stelle weiBe Tulpen in
gefarbtes (z.B. blaues)
Wasser. Sie nehmen
dann die Farbe des
Wassers an und sehen
§ auBergewdhnlich aus.

Osterstrauf

MI. & SA.

1 je StrauB . 8,811, April ‘ > : 1G-I':)Ber 4 .
P .. ulpenstrau
| 7099 " f 3\ 7 -ZO'EIpen

je StrauB

4.99°

Weitere Blumen & Pflanzen .
unter lidl.de erhiltlich

uoe 4
I|d|-blumen.de.

StrauB ) : 1 4 ‘ . / Pal)attautalle&/
Ostergeschenk” -5 Vo NP - {1\ '\ Gutschein-Code™
10%| W Ka. 1Ay N2 ostern24

Kein Mindest-
bestellwert!

Verteile
auf einen Blick
* Lieferung zum Wunschtermin

» Optionale GruBkarte
» Geschenkartikel auswahlbar

1 Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. Versandkosten. Lieferung solange Vorrat reicht. Kurzfristige Anderungen vorbehalten. Die Lidl Digital International GmbH & Co.
KG, Stiftsbergstr. 1, 74172 Neckarsulm ist bei diesen Angeboten Vermittler. Vertragspartner ist die Valentins GmbH, An der Briicke 24, 64546 Mérfelden-Walldorf.
42 | Blumen " Gutschein-Code an der dafiir vorgesehenen Stelle im Bestellprozess eingeben. Gutschein giiltig fir eine Bestellung bei lidl-blumen.de, einmal pro Benutzer einlgsbar.
Nicht giiltig fiir das Blumen-Abo. Kein Mindestbestellwert. Gutschein-Code giiltig bis 13.04.2020 und nicht mit anderen Aktionen kumulierbar. Keine Barauszahlung moglich.


https://www.lidl-blumen.de/?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Blumen
https://www.lidl-blumen.de/oster-blumenstrauss/23591_blumenstrauss_ostergeschenk.html?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Blumenstrauß
https://www.lidl.de/de/pflanzen/c11586

Juhu, es wird warmer,
die Grillsaison startet!
Endlich wieder raus

auf den Balkon oder

in den Garten und das
Leben feiern. Damit du
mit allem Drum und
Dran zlinftig angrillen
kannst, steht dir unser
,Grillmeister” wie immer i
wacker zur brutzelnden [
Seite. Einladung an‘die
Freunde ist raus!
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IMPRESSUM
Herausgeber: Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Rételstr. 30, 74166 Neckarsulm

Filial-Angebote: Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Rételstr. 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.

% sind im Internet unter lidl.de oder telefonisch unter 033055/222111
(Anruf in das deutsche Festnetz, Kosten variieren je nach Anbieter) zum angegebenen Preis inkl.
MwsSt. zzgl. Versandkosten (4.95 €) bestellbar. Die Angebote richten sich ausschlieBlich an End-
kunden mit einer Lieferanschrift in Deutschland. Lieferung innerhalb von 5 Arbeitstagen.
Versandkosten und Lieferzeit soweit nicht abweichend am Artikel angegeben.

Artikel mit

Jetzt in deiner Filiale

unser Magazin rund

HAFTUNG

Dieses Magazin ist rechtlich geschiitzt. Kopieren, Vervielfaltigung, Ubernahme sowie Weitergabe
an Dritte sind nur mit schriftlicher Zustimmung des Herausgebers gestattet. Die Inhalte wurden mit
groBter Sorgfalt erstellt. Fiir die Richtigkeit, Vollstandigkeit und Aktualitat der Inhalte wird jedoch
keine Gewahr ibernommen. 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 mdglich.

% Artikel konnen aufgrund begrenzter Vorratsmenge bereits im Laufe des ersten Angebotstages
ausverkauft sein. Alle Preise ohne Deko. Fiir Druckfehler keine Haftung. Abbildungen teilweise
ahnlich. Informationen zur Lebensmittelkennzeichnung findest du durch Eingabe der Artikel-
bezeichnung im Suchfeld unter www.lidl.de.

* % Alle Artikel solange der Vorrat reicht.

Papier (Inhalt): LEIPA ultra SKY, hergestellt aus 100 % Altpapier
Zertifiziert mit dem ,Blauen Engel“: zu 100 % FSC Recycled Paper
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Panasonic

Panasonic

)

Kaufe samstags An der Kasse Gib den Code auf Du nimmst
zwischen dem bekommst du JIb den Lode au automatisch an
29.2. und 11.4. ein Rubbellos. lidl-gluecksei.de der Verlosung des
fiir mindestens Den Gliickscode emfund erfahre Hauptgewinns teil -
20 Euro in deiner darauf ganz einfach sofort, washdu einem Haus im Wert
Lidl-Filiale ein. freirubbeln. gewonnen hast. von 250.000 €.”

Mehr Informationen auf lidl-gluecksei.de

2 Aktionszeitraum 29.02.2020-15.04.2020 (MESZ). Teilnahmeberechtigung ab 18 mit Wohnsitz in Deutschland, LidI-Mitarbeiter sind von der Teilnahme ausgeschlossen. Bei einem Einkauf in Héhe von mindestens
20 € an einem Samstag im Aktionszeitraumin einer deutschen LidI-Filiale ein Rubbellos erhalten. Freigerubbelten Gliickscode bis 15.04.2020 auf www.lidI-gluecksei.de eingeben, mit den fiir das Gewinnspiel

o
Ildl de erforderlichen Daten anmelden und mit etwas Gliick einen der ausgelobten Preise gewinnen. Mehrfachteilnahmen sind maglich. Abbildungen der Gewinne im Rahmen des Gewinnspiels sind beispielhaft und nicht Ostern 2020
° verbindlich. Am Ende des Aktionszeitraums wird unter allen bis dahin registrierten Gliickscodes der Hauptgewinn (Wertgutschein fiir ein ,Traumhaus* der Town & Country Haus Lizenzgeber GmbH in Héhe von
250.000 € brutto) ausgelost. Gewinne sind nicht iibertragbar, Barauszahlung und Rechtsweg ausgeschlossen. Weitere Informationen unter www.lidl-gluecksei.de.



https://lidl-gluecksei.de/?utm_source=pageflip&utm_medium=intern&utm_campaign=tpf_Ostern&utm_content=Glücksei



