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Frisch inspiriert durch den Tag

Die Adventszeit ladt zum &
Basteln ein — mit kreativen
DIY-Ideen fiir GroR und Klein. e l na C tS’ —

ADVENTS- SWEETIES . HLQHUS’

Die Weihnachtsbackerei
ist eroffnet: kostliche
Rezept fiir eine sii3e

Vorweihnachtszeit.

Inspiriert von Rotkdppchen & Co. —

diese drei Menuis machen Ihr Fest zu einem

wahrhaft marchenhaften Genuss.

So wird Silvester mit Kmdern ei
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unvergessliches Erlebnis. Plus: ei




steht wieder die Adventszeit vor der Tur. Alle
Jahre wieder fragen wir uns, wo nur die Zeit ge-
blieben ist. Fir viele ist es zum Jahresende hin be-
sonders stressig, dabei soll es doch eigentlich eine be-
sinnliche und genussvolle Zeit sein.

Damit Sie sich weniger Gedanken um Geschenke, Essen und Weih-
nachtsdeko machen mussen, haben wir fiir Sie alles fur ein gelungenes
Fest zusammengestellt: festliche Deko, Geschenkideen, kdstliche Backre-
zepte, mdrchenhafte Mendvorschldge fir das Weihnachtsessen - und alles
flr einen gelungenen Jahresausklang.

So kénnen Sie entspannt die Vorfreude genieSen und wertvol-
le Zeit mit Ihrer Familie verbringen - vielleicht bei einem
gemiitlichen Bastelabend mit einer unserer kreativen

DIY-Ideen. -
Lassen Sie es sich gut gehen! Einen besinnlichen
Advent wiinscht lhnen Ihre
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Porree zdhlt nicht gerade zu
den Trend-Gemiisen und fristet
oft eher ein tristes Dasein als
Suppengemiise. Dabei hat er
Besseres verdient! Seine wertvollen
Inhaltsstoffe machen ihn zum
perfekten Wintergemiise und er ist
wunderbar vielseitig einsetzbar.

‘Porree

48
'._,: MILD ¢ BEKOMMLICH

Porree ist eng mit Zwiebel und
Knoblauch verwandt, jedoch ist sein
Geschmack und Geruch viel milder. Er
besitzt die gleichen wertvollen Inhalts-
stoffe wie seine Verwandten, nur etwas
weniger. Besonders Menschen mit
einem empfindlichen Magen wissen den
Lauch zu schdtzen, da er im Gegensatz
zu anderen Zwiebelgewc'ich§en kaum
Bldhungen verursacht.
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Unter diesem QR-Code kénnen Sie &
den Saisonkalender herunterladen. 4'0
Oder gehen Sie auf 6:9 Sie wirk «
norma-online.de/ T o At
saisonkalender Nevenber/tezenber I 2
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Green

POWER

Auch wenn der weif3e Teil des
Porrees zarter schmeckt, sollte
man das Griin nicht verachten.
Darin steckt namlich 300-mal
so viel Betacarotin wie im
weisen Abschnitt. Wer also das
volle Potenzial der Stangen
ausschopfen und seine Vitamin-
zufuhr pushen will, nimmt auch
die kraftig gefarbten Teile. Da sie
hdufig etwas fester sind, kann
man sie einfach etwas feiner
schneiden. Alternativ kann man
sie auch als Suppengemiise fiir
den ndchsten Eintopf einfrieren:
Einfach in Ringe schneiden,
blanchieren, abschrecken und
ab in den Tiefkihler — so sind sie
bis zu einem Jahr haltbar.

PROZENT DES EMPFOH-
LENEN TAGESBEDARFS
AN VITAMIN C STECKEN

IN 100 GRAMM PORREE. DAZU HAT

ERE B-VITAMINE, KALIUM

UND CALZIUM ZU BIETEN - PERFEKT
ALSO, UM DAS IMMUNSYSTEM ZU
STARKEN.

Porree ist gut fiir unsere Abwehrkrdfte.
~ Der Grund ddfiir sind die reichlich enthalte-
nen schwefelhaltigen dtherischen Ole.

e ein sanftes natiirliches

ntibiotikum, stdrken die Darmflora und
konnen Bakterien im Mund und im

Verdauungstrakt unschadlich machen.

Auferdem wirken sie schleimléosend und

rkdltungsbeschwerden
lindern.


https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2024_11-12_Freebie-Saisonkalender.pdf

WINTER-

asta
i Forree

Eine cremig-wiirzige

Porree-Sauce, kombiniert mit

Ihrer Lieblingspasta —

welche Sorte darf es heute sein?

_ -
-
._ 'VILLA GUSTO Spaghetti Sy

M Stindig im Sortiment” o
—

MUTTERS BESTE Bandnudeln

Stdndig im Sortiment
s, 3

Pasta und Sauce:

2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 Becher LANDFEIN Schlagsahne
/2 Stange ERNTEKRONE Lauch
(der weiBe Teil)

500 g VILLA GUSTO Spaghetti
oder MUTTERS BESTE Bandnudeln
100 g VILLA GUSTO Parmesan
(gerieben)

200 ml WeiBer Burgunder

4 EL BELLUCCINO Olivenél

1 Prise COOK! Pfeffer

Salz

Topping:

/> Stange ERNTEKRONE Lauch
(der griine Teil)

2 EL BELLUCCINO Olivendl

2 EL Essig

1 EL LANDFEIN Butter

1 EL BIO SONNE Honig

1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

Crunch:

4 EL KUCHENSTOLZ Semmelbrosel
2 EL ARDILLA Walnusskerne

1 EL LANDFEIN Butter

Y4 Bund BIO SONNE Petersilie

1 Prise Salz

1. Zundchst den Lauch der Lange nach
aufschneiden und Sand sowie Erde auswa-
schen. Das Wurzelende entfernen. Zwiebel
und Knoblauch ebenfalls schdlen.

2. Den weiBen Teil vom Lauch zusammen
mit der Zwiebel in diinne Ringe schneiden
und den Knoblauch fein hacken.

3. Fiir den Crunch die Walniisse fein hacken
und mit den Semmelbroseln in der Butter
goldbraun résten — mit frisch gehackter Pe-
tersilie und etwas Salz verfeinern.

4. Das Nudelwasser mit einer groBen Prise
Salz zum Kochen bringen und die Nudeln
nach Packungsanleitung al dente garen.

5. Wahrenddessen Olivenél in einem Topf
erhitzen und das vorbereitete Gemiise darin
glasig anschwitzen und nur leicht braunen.
6. Alles mit WeiBwein abldschen und fiir
2-3 Minuten reduzieren lassen — die Sahne
aufgieBen und Parmesan einriihren.

7. Den griinen Teil vom Lauch in dickere
Scheiben schneiden und zusammen mit
Olivenol und Butter scharf anbraten. Mit
Essig abloschen und mit Honig leicht kara-
mellisieren — mit Salz und Pfeffer wiirzen.
8. Die helle Sauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, die Nudeln untermischen und
alleszusammen mit dem griinen Lauch und
Nusscrunch anrichten.
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Al | S D E M Zutaten fiir 4 Portionen:

Auflauf:

4 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
2 ERNTEKRONE Zwiebeln

1 Becher LANDFEIN Schmand
1 kg BIO SONNE Junger
Blattspinat (TK)

4 EL BELLUCCINO Olivenél
Y2 TL Salz

1 Prise COOK! Pfeffer
Haferstreusel:

150 g LANDFEIN Butter

150 g BIO SONNE
Berghiittenkase

100 g KUCHENSTOLZ Mehl
100 g GOLDEN BREAKFAST
Haferflocken

1 EL COOK! Thymian

1 Prise Salz

1. Zundchst den Ofen auf 180°C
Umluft vorheizen und Knoblauch
sowie Zwiebeln schdlen — beides
fein hacken.

2. Beide zusammen in Oliven-

ol glasig anschwitzen und den
Spinat hinzugeben - alles unter
Riihren bei mittlerer Hitze fiir
10 Minuten koécheln.

3. In der Zwischenzeit den Kase
grob raspeln und zusammen mit
den iibrigen Zutaten fiir die

Haferstreusel zu einem kriime-
ligen Teig verkneten.

4. Den Spinat mit Salz, Pfeffer
und Schmand verfeinern und

in eine gefettete Auflaufform
geben — die Streusel gleichmaBig
dariiber verteilen.

5. Den Auflauf fiir 40-45 Minu-
ten goldbraun backen und mit
der Form am Tisch servieren.




Zutaten fiir 4 Portionen|

Fischeintopf:

12 FJORDKRONE Riesengarnelen (TK)
4 COOK! Lorbeerbldtter

2 ERNTEKRONE Karotten

1Stange ERNTEKRONE Lauch

/2 BIO SONNE Zitrone

500 g FJORDKRONE Wildlachsfilet (TK)
250 g ERNTEKRONE Brechbohnen
500 mL LANDFEIN Milch

200 ml WeiBer Burgunder

2 EL Senf

2 EL KUCHENSTOLZ Mehl

2 EL LANDFEIN Butter

1 Prise COOK! Pfeffer, Salz
Kartoffelkruste:

800 g BIO SONNE Kartoffeln

100 g LANDFEIN Butter

100 g BIO SONNE Alprahmkase

1 Prise COOK! Chili-Cayenne-Pfeffer
Salz

1. Zundchst die Kartoffeln schdlen, hal-
bieren und in Salzwasser weich kochen
—danach abgieBen und ausdampfen
lassen.

2. In der Zwischenzeit den Kase grob
raspeln und zusammen mit Butter und
Chili-Cayenne-Pfeffer zu den Kartoffeln
geben und alles griindlich stampfen.

3. AnschlieRend das Gemiise putzen,
die Bohnen je nach GréRe halbieren und
das iibrige Gemiise nach Belieben in
feine Wiirfel und Streifen schneiden -
den Lachs grob wiirfeln.

4. Das vorbereitete Gemiise in Butter
anschwitzen und leicht rosten — dann
Mehl, Senf, Salz und Pfeffer hinzugeben
und kurz mitrosten.

5. Alles mit WeiBwein abldschen,
aufkochen und mit Milch aufgieBen -
zusammen mit den Lorbeerblattern fiir
10 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen, bis die Sauce angedickt ist.

6. Mit etwas Saft und Abrieb der Zitrone
verfeinern und in eine Auflaufform
gieBen — nebenbei den Ofen auf 180°C
Umluft vorheizen.

7. Die Lachsstiicke und Garnelen darii-
ber verteilen und alles mit dem abge-
kiihlten Kartoffelstampf bedecken — den
Auflauf fiir 30—35 Minuten goldbraun
iiberbacken.

Wintexlicher

Fischeintopf

ERNTEFRISCH

BIO SONNE
Junger Blattspinat (TK)

i " e—

FANGFRISCH

FJORDKRONE Wildlachsfilets
und Riesengarnelen (TK)
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AUS DEM OFEN

S
Spdtzle: ‘ :
5 GUTSGLUCK Eier (M) \
420 g KUCHENSTOLZ Mehl '
1 Schuss SURF Mineralwasser (mit Sprudel)
1TL Salz

Rotkohl: |
2 ERNTEKRONE Zwiebeln

2 COOK! Lorbeerblatter

1 Glas ERNTEKRONE Rotkohl

200 ml Rotwein (zum Bsp. Masso Antivo FE’N A BQESCHMECKT ZEKQEHT M OFEN
Negroamaro Salento) ERNTEIONE Apfel-Rotkohl BIO SONNE Alprahmkise
4 EL LANDFEIN Butter _

2 EL Essig 4

2 EL BIO SONNE Cranberries (getrocknet)

1 Prise COOK! Pfeffer, Salz ’
Auflerdem:

200 g BIO SONNE Alprahmkése -

150 g GUT BARTENHOF Bacon
1 Prise COOK! Kiimmel

s
= A
== Rotkoh/ g
= "

1. Zundchst alle Zutaten fiir den Spatzleteig in
einer Riihrschiissel mit einem Loffel kraftig zu
einem dickfliissigen Teig verriihren (mindestens
5-6 Minuten von Hand).

2. Den Teig abgedeckt fiir 10—15 Minuten ruhen
lassen und wahrenddessen Salzwasser zum
Kochen bringen.

3. Die Temperatur des Kochwassers reduzieren
(es sollte nicht mehr kochen) und den Spatzle-
teig mit Hilfe einer Presse, einem Spatzlehobel
oder von Hand mit Schaber und Holzbrett in
kleinen Portionen hineingeben.

4. Sobald die Spatzle an der Oberflache
schwimmen, mit einem Schaumléffel abschop-
fen und auf einem Teller abkiihlen lassen.

5. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und leicht
braunen.

6. Die Zwiebeln schdlen, fein wiirfeln
und zusammen mit Rotkohl,
Lorbeer und Cranberries
aufkochen.

7. Alles mit Rotwein und
Essig abldschen, fiir 8—10
Minuten bei mittlerer Hitze
abgedeckt kdacheln lassen
und mit Salz und Pfeffer
wiirzen — mit der gebraunten
Butter verfeinern.

8. Den Ofen auf 190°C
Umluft vorheizen.

9. Den Rotkohl in eine Auflaufform schichten.
Den Kése grob raspeln, den Bacon in diinne
Streifen schneiden und beide Komponenten mit
etwas Kiimmel vermischen.

10. Die Spatzle auf dem Rotkohl verteilen, alles

mit der Kdsemischung bedecken und fiir 20-25 '

Minuten goldbraun iiberbacken.

Spitzleauflau
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" GEMUTLICHE BASTELABENDE STIMMEN
"' UNS.JETZT AUF DIE ADVENTSZEIT EIN.
UBERRASCHEN SIE IHRE LIEBEN MIT
EINEM SELBST GEFULLTEN ADVENTS-
KALENDER ODER HANDGEMACHTEN
: WEIHNACHTSKARTEN

Ve[S —
KALENDER

N ichts verbreitet mehr Weihnachtsvorfreude als ein

Adventskalender — am liebsten selbst gebastelt und

gefiillt mit kleinen Uberraschungen! Da freut sich
Jjeder driiber, egal ob grof3 oder klein.
Fiir diesen DIY-Adventskalender bendtigen Sie unser Freebie
zum Ausdrucken. AuBerdem sollten Sie 12 Blatter Kraft-
papier, Schere, Locher, Kleber und eine Rolle Juteschnur
(oder ein anderes Band) bereitlegen. Zum Aufhdngen der
Packchen eignet sich ein Metallring, wie er fiir Blumen-
krdnze verwendet wird, oder ein knorriger Ast aus dem Wald.
Das Ganze konnen Sie nach Belieben mit Zweigen, Kugeln,
Sternen und Ahnlichem dekorieren. Soll der Kalender fiir
Kinder gebastelt werden, eignen sich auch bunte Papiere fiir
die Packchen anstelle des Kraftpapiers.

Die detaillierte Anleitung fiir
die Packchen sowie die Zahlen
zum Ausdrucken finden

Sie unter diesem

QR-Code.

Oder gehen Sie auf
norma-online.de/
adventskalender

Centickie

WEIHNACHTS-

KARTEN

WEIHNACHTSBASTELN

freut sich jeder — besonders, wenn sie
liebevoll selbst gestaltet sind.
So wie diese schlichten, aber schonen be-
stickten GruBkarten. Alles, was Sie dazu
brauchen, sind ein bisschen Zeit und Geduld
— sowie eine Nadel, etwas Garn, Kraftpapier
und unsere Vorlage zum Ausdrucken.

(X}
U ber persénliche Weihnachtsgriif3e

Unter dem QR-Code konnen Sie die
Stickvorlagen zum Ausdrucken
herunterladen. Oder gehen Sie auf
norma-online.de/weihnachtskarten

NORMAgazin



https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2024_11-12_Freebie-Adventskalender.pdf
https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2024_11-12_Freebie-Weihnachtskarten.pdf

PFLANZEN

Festlicher
fiir Ihr

Adventsschiffchen
Ca.35-40cm lang,
verschiedene Ausfilhrungen
Erhdiltlich ab
13. November

Adventskranz Geschmiickter Wethnachtsbaum LEdles Weihnachtsgesteck
Durchmesser ca. 30 cm, verschiedene Farben Hohe ca. 50—55cm, verschiedene Ausfiihrungen Mit vier WindLichtern, verschiedene Ausfiihrungen
Erhdltlich ab 13. November Erhdltlich ab 27. November . Erhdltlich ab 27. November

10 NORMAgazin




Amaryllis
fn Stoffsocke

erschiedene Motive
Erhdltlich ab

NATURLICHE WINTER-
DEKORATION FUR IHR ZUHAUSE

Ein Kranz bringt winterliche
Stimmung und Vorfreude in |hr
Zuhause. Dabei miissen es nicht

zwingend Kugeln und Sterne sein
—auch Beeren, Zapfen, Eukalyp-
tus, Niisse und Krduter eignen
sich hervorragend als Dekoma-
terial. Diese natiirlichen Kranze

bleiben auch nach den Feiertagen

ein schéner Schmuck fiir die
Wintermonate.

Festligh

i

Verleihen Sie Inrem Zuhause
winterliche Festlichkeit. Unsere
Weihnachtskrdnze und -blumen

bringen eine stimmungsvolle
Atmosphdre in Ihre vier Wénde.

Adventskranz zum
Selbstdekorieren

Nordmanntanne oder Nobilistanne,
Durchmesser ca.35cm

Erhdiltlich ab 20. November

}_,____r:\ .
Weihnachtsstern
in Sonderfarben

Verschiedene Sorten

Erhdltlich ab 27. November

W Graﬁ;

Biedermererstrauf;
» Werhnachten®

mit weihnachtlicher Dekoration

Erhdiltlich ab 23. Dezember
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PFLANZEN

24440444

Fast 30 Millionen Weihnachts-
bdume wurden 2021 in
Deutschland verkauft. Um
diesen grof3en Bedarf zu decken,
werden etwa 30.000-50.000
Hektar Anbaufldche gebraucht.
Am beliebtesten ist bei uns

die Nordmanntanne.

Er ist DER Baum des Jahres: der
Weihnachtsbaum. Uber ihn gibt es
Erstaunliches zu berichten.

KUGELROT
IN DORTMUND STEHT Rote Weihnachtskugeln héingenan
JAHRLICH DER GROSSTE fast jedem Weihnachtsbaum. Sie
WEIHNACHTSBAUM DER sind die gldsernen ,Nachfahren" von
WELT. DER AUS 1700 Apfeln, die friiher als Schmuck in den
ROTFICHTEN ZUSAMMEN- Baum gehdngt wurden. AuBerdem
GESETZTE BAUM IST wurden die ersten Weihnachtsbaume
STOLZE 45 METER HOCH auch mit anderen Leckereien behangt,
UND 90 TONNEN SCHWER. zum Beispiel Oblaten und Zucker-
SAGENHAFTE 4‘?;000 gebdack. Zu Weihnachten durfte der
LICHTER SCHMUCKEN Baumschmuck dann von den

". ; 4 l'l'_.'im

SEINE ZWEIGE. Kindern vernascht v,

werden.

% e

12

WIE VIELE NADELN HAT

EIN DURCHSCHNITTLICHER
WEIHNACHTSBAUM?

2006 MACHTE SICH EINE
MOTIVIERTE SCHULKLASSE
DARAN, FUR EINE TV-SHOW
DIE NADELN EINER 1,63 HOHEN
NORDMANNTANNE ZU ZAHLEN.
DAS ERGEBNIS IHRER ZAHLUNG
ERGAB 178.333.

NORMAgazin



15 kabellose
LED-Weihnachts-
kerzen

bella casa
wee '

Glas-Weihnachtshanger
Verschiedene Motive
und Sets

bella casa
HER . fwen

Echtglas-Christ-
baumschmuck
Verschiedene
Motive und Sets

Effekrtvolle Kugeln, nicht nu

ur den Baum, sondern auch al
2\

Fensterschmuck, Tischdeko und

vieles mehr;

E)glla casa
Crackle-Glasdekoration
Erhdltlich ab 11. Novembei

MATERIAL:
e HOLZPERLEN IN
ZWEI GROSSEN,

@ CA. 2CM UND 2,5CM
e SCHWARZER FINELINER
o WEISSE ACRYLFARBE
e KUPFERFARBENE
ACRYLFARBE
e KLEINER SCHWAMM
o KLEINE FEDERN
(BEIGE ODER ZARTROSA)
¢ GOLDENER
BLUMENDRAHT
e FADEN
e HEISSKLEBER

uf die kleine Holzperle ein
AGesicht mit dem schwarzen
Fineliner aufmalen.
Die groRe Holzperle mit der
weilden Acrylfarbe anmalen und
trocknen lassen. AnschliefSend
mit einem kleinen Schwammchen
die kupferfarbene Farbe auftup-
fen, beginnend am oberen Loch
der Holzperle, und dann nach
unten hin auslaufend.
Mit Heil3kleber die zwei Perlen
aufeinanderkleben und hinten am
Ubergang der zwei Perlen zwei
kleine Federn befestigen, sodass
sie wie Fligel aussehen.
Fur den Heiligenschein aus dem
Draht einen kleinen Kreis formen
und einen kleinen Stab nach
unten stehen lassen, diesen zu-
sammen mit einem zur Schlaufe
gelegten Faden (als Aufhdnger)
mit HeilSkleber in das Loch der
oberen Holzperle kleben.

und schattig im Freien gelagert wer-
% den. Holen Sie ihn erst
kurz vor Heiligabend ins Haus.
Auch hier gilt: Je kiihler der Raum,
desto lédnger hdlt der Baum. Eine gute
Alternative ist ein getopfter Baum.

Picea omorika oder Picea conica,

in praktischer Tragetasche, winterhart
Erhdltlich ab 20. Novembe

NORMAgazin 13



WEIHNACHTSBACKERE

er kann es auch kaum erwarten Ml
den Ofen anzuwerfon und dic/EE
. = “hen fig
Ausstechformechen aus der Schublade|

J zu holen? Das Warten hat ein Ende ! Sy

flir eine siiRe Adventszeit

Ob da noch etwas bis Heiligabend
B (ibrig bleibt, ...?

' 14 NORMAgazin "



S Weihnachtlicher geht es
‘ kaum — wie aus einer
Winterlandschaft
entsprungen,
y prdsentieren sich diese

zauberhaften

Motivplitzchen.

BAUMCHENA

Rezept auf Seite 16
STERNE : -~
Rezept auf Seite 16 ; '

g oA

e B
L4 J ] p—— eg
!’7 -

GRUNE LIEBINGE %

»
PFIFF Pistazien
Standig im Sortiment

/
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Schneemann-
Platzchen

Zutaten fiir 10 Stiick:
Teig:
1 GUTSGLUCK Ei (M)
1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker
250 g KUCHENSTOLZ Mehl
150 g LANDFEIN Butter (weich)
130 g BIO SONNE Rohrzucker
60 g ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
1TL COOK! Zimt, 1 Prise Salz
Glasur:
200 g Puderzucker
2-3 EL LANDFEIN Milch
Deko:
1 BIO SONNE Mango (getrocknet)
50 g ZAUBERHAFT BACKEN
Zartbitterkuvertiire

1. Fir den Teig die Butter zusammen mit al-
len Zuckersorten, Kakao, Zimt und Salz cre-
mig rihren — danach das Ei untermischen.
2. Das Mehl einsieben und unterkneten,
bis ein murber Teig entstanden ist - diesen
in Folie gewickelt flr eine halbe Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen.

3. Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen und
drei Bleche mit Backpapier auslegen.

4. Fir die spatere Deko kleine Streifen aus
der Mango schneiden (fiir die Nasen).

5. Nach Ablauf der Ruhezeit den Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa
3—4 Millimeter dick ausrollen und mit Platz-
chenausstechern oder verschiedenen Gla-
sern jeweils dieselbe Anzahl an Kreisen in
drei unterschiedlichen Gréf3en ausstechen.
6. Die Teigkreise nach GrofRe auf die Backble-
che verteilen — die kleinsten Platzchen etwa
5-6 Minuten, die mittleren 6—8 Minuten
und die ubrigen 8-10 Minuten backen.

7.1m Anschluss vollstandig abkiihlen lassen.
8. Wahrenddessen die Kuvertiire grob ha-
cken und uber einem Wasserbad zum
Schmelzen bringen. AuBBerdem die Zutaten
fur die Glasur gleichmaRig verriihren.

9. Alle Platzchen mit dem Zuckerguss gla-
sieren und die Schneemdnner zusammen-
bauen. Je ein Mangostiick als Nase auf die
noch weiche Glasur setzen.

10. Sobald die Glasur ausgehartet ist, noch
Augen, Mund und Knépfe aus der Kuvertlire
darauftupfen.
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Pistazien-
Sterne

Zutaten fiir 20 Stiick:

3 GUTSGLUCK Eigelbe (M)
250 g KUCHENSTOLZ Mehl
120 g LANDFEIN Butter
100 g BIO SONNE Rohrzucker
100 g PFIFF Pistazien
1 Prise Salz
Deko:

20 PFIFF Pistazien
50 g ZAUBERHAFT BACKEN
weiBe Kuvertiire

1. Die Pistazien aus der Schale l6sen und im
Mixer maoglichst fein mahlen.

2. Im Anschluss die Butter mit Zucker und Salz
cremig rihren und nacheinander die Eigelbe
untermischen.

3. Danach Mehl und gemahlene Pistazien un-
terkneten, bis ein homogener Teig entstanden
ist — diesen in Folie gewickelt fir eine Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen.

4. In der Zwischenzeit zwei Bleche mit Back-
papier auslegen und den Ofen auf 175°C Um-
Luft vorheizen.

5. Den Teig nach Ablauf der Ruhezeit auf einer
bemehlten Arbeitsflache etwa einen halben
Zentimeter dick ausrollen und nach Belieben
Sterne ausstechen — die Pldtzchen auf den
Blechen verteilen und fir 8—10 Minuten gold-
braun backen.

6. Im Anschluss vollstandig auskihlen lassen
und in der Zwischenzeit die Kuverture grob ha-
cken und Uber einem Wasserbad zum Schmel-
zen bringen.

7. Die Pldtzchen mit Kuverture verzieren und
mit je einer Pistazie dekorieren.

<

Gewlrz-
Baumchen

Zutaten fiir 8—10 Stiick:
Teig:
3 GUTSGLUCK Eier (M)
1 BIO SONNE Orange (nur der Abrieb)
1 Stiick BIO SONNE Ingwer, 4 cm
200 g LANDFEIN Butter
200 g ZAUBERHAFT BACKEN
Zartbitterkuvertiire
200 g KUCHENSTOLZ Mehl
180 g BIO SONNE Honig
30 g ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
1TL COOK! Zimt, 1 Prise Salz
Deko:
100 g ZAUBERHAFT BACKEN weif3e Kuvertiire
50 g PFIFF Pistazien
50 g BIO SONNE Cranberries (getrocknet)

1. Zundchst die dunkle Kuvertlre grob hacken
und zusammen mit der Butter Uber einem
Wasserbad zum Schmelzen bringen.

2. Die Orangenschale und den Ingwer fein reiben.
3. Den Ofen auf 180° C Umluft vorheizen.

4. Im Anschluss Honig, Salz, Zimt und Eier
schaumig aufschlagen — die abgekihlte Scho-
komasse unterheben und Mehl, Kakao, Ingwer
sowie Orangenabrieb unterrthren.

5. Den Teig in eine gefettete Springform (@ ca.
26 cm) fillen und fir 25—-30 Minuten backen —
anschlieflend gut auskihlen lassen.

6. Die weifse Kuvertlre ebenfalls tber einem
Wasserbad zum Schmelzen bringen. Wahrend-
dessen die Pistazien schdlen und grob hacken.
7. Den Gewdrzkuchen mit einem scharfen Mes-
ser in 8—10 Dreiecke schneiden und diese mit
weilder Kuvertlre und Pistazien oder Cranber-
ries verzieren.

TIPP: Als Baumstamm kénnen Zimtstangen
oder Holzspief3e verwendet werden.

SCHOKOLADIG GUT EXOTISCH-FRUCHTIG BE(E) SWEET

ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
Standig im Sortiment

e K

BIO SONNE Mango
Standig im Sortiment

BIO SONNE Honig Akazie
Standig im Sortiment



Zutaten fiir einen Kuchen:
1 Becher LANDFEIN
Schlagsahne

1 Pdackchen ZAUBERHAFT
BACKEN Vanillinzucker
300 g ZAUBERHAFT BACKEN
Zartbitterkuvertiire

200 g GOLDORA Mandel-
Spekulatius

0 g BIO SONNE Kokosol
14 TL COOK! Zimt

1 Prise Salz

AM 2.12. IST
TAG DES

Cpcinlaluns

Welcher darf es sein —
zur Feier des Tages?

GOLDORA Gewiirz-Spekulatius
Standig im Sortiment

—
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=
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BUTTRIG
GOLDORA Butter-Spekulatius
Standig im Sortiment

GOLDORA Mandel-Spekulatius
Standig im Sortiment

WEIHNACHTSBACKEREI

1. Zur Vorbereitung eine Kastenform mit Frischhaltefolie
auslegen und die Kuvertiire grob hacken.
2. Im Anschluss das Kokos6l zusammen mit Salz und
Kuvertiire iiber einem Wasserbad behutsam zum
Schmelzen bringen.
3. Nach und nach die Schlagsahne unterriihren —
sobald eine homogene und cremige Masse entstanden
ist, mit Zimt und Vanillinzucker wiirzen.
4. Am Boden eine gleichmaBige Schicht der Schoko-
ladenmasse verteilen, glatt streichen und eine Lage
Spekulatius dariiberschichten.
5. Erneut eine Schicht der Schokoladenmasse dariiber
verstreichen und immer weiter abwechselnd mit dem
Spekulatius aufschichten, bis alles aufgebraucht ist.
: 6 Den Kuchen mit Folie bedecken und im Kiihlschrank
mnmmdestens 6 Stunden oder iiber Nacht vollstdndig
ﬁ en\as

~ 7.Zum Schluss noch mit ibrigen Spekulatiusplitzchen
dekorieren.
8. AnschlieBend aus der Form heben, von der Folie
befreien und mit einem scharfen Messer portionieren.. .




e Zutaten fiir 1 Torte (@ 26 cm):
2 Glaser TANTE KLARA Erdbeer- oder

°

Sauerkirsch-Konfitiire
1 GUTSGLUCK Ei (M)

1 BIO SONNE Zitrone (nur der Abrieb)
1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN

Vanillinzucker

200 g KUCHENSTOLZ Mehl
150 g ZAUBERHAFT BACKEN
gemahlene Haselniisse

180 g LANDFEIN Butter (eiskalt)

8. 4

L

100 g BIO SONNE Rohrzucker
1TL ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver

1TL COOK! Zimt

1 Prise Salz

1 GUTSGLUCK Eigelb (M)
Puderzucker (optional)

STERNENTO

ot
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T
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1. Fiir den Teig zundchst alle trockenen
Zutaten sowie den Zitronenabrieb griindlich
miteinander vermischen.

2. Im Anschluss ziigig Ei und kalte Butter
von Hand unterkneten, bis ein geschmeidiger
Miirbteig entstanden ist.

3. Diesen in Folie gewickelt fiir eine Stunde
im Kiihlschrank ruhen lassen.

4. Wahrenddessen den Ofen auf 180°C Um-
Luft vorheizen und eine Tarteform ausfetten.
5. Nach Ablauf der Ruhezeit etwa zwei
Drittel vom Teig mdglichst rund auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen und den
Boden der Form sowie den Rand damit aus-
legen - leicht andriicken und mit einer Gabel
Lochern.

6. Danach die Konfitiire gleichmaRig darauf
verteilen.

7. Den iibrigen Teig etwa 4-5 Millimeter dick
ausrollen und nach Belieben verschiedene

F £ “h,;ﬂj,

Sterne ausstechen — diese gleichmaBig
iiber die Torte verteilen.

8. Die Teigsterne sowie den Tortenrand
Eigelb bestreichen und alles fiir 35-40
Minuten goldbraun backen.

9. Vor dem Anschneiden vollstandig ab-
kiihlen Llassen und nach Belieben mit Puder-
zucker bestreuen.

FRUCHTGENUSS

TANTE KLARA Konfitiire
Erdbeere und Sauerkirsche




i

WEIHNACHTSBACKEREI

D AN
PRALINEN

el . w BB

Zutaten fiir 10 Stiick:

10 BIO SONNE Datteln (ohne Stein)
10 ARDILLA Mandeln (ganz)

150 g ZAUBERHAFT BACKEN
Zartbitterkuvertiire

80 g ZAUBERHAFT BACKEN Marzipan
1 Prise Salz

10 ARDILLA Mandeln (Deko)

1. Zundchst das Marzipan in 10 kleine Por-
tionen teilen und die Mandeln jeweils mit
einer diinnen Marzipanschicht ummanteln.
2. Danach die Kuverttire grob hacken und
mit etwas Salz Uber einem Wasserbad zum
Schmelzen bringen.

3. AuBerdem ein Blech mit Backpapier
auslegen.

4. Die Datteln nacheinander leicht 6ffnen
und je eine vorbereitete Mandel als Fillung
hineingeben — danach wieder fest zusam-
mendrucken.

5. Nun die Datteln nacheinander mit einer
Gabel oder einem Zahnstocher behutsam
in die flissige Kuvertlre tauchen und mit
etwas Abstand auf das Backpapier setzen.
6. Solange die Kuverttre noch flussig ist,
je eine Mandel im Ganzen oder gehackt
auf die Dattel geben und alles vollstandig
abkuhlen lassen.

rbare
achts-Mitbringsel.l

e Y i

-] TR . —

Horgag — ==l
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blend.a.
Sdadenty gy T
lent @ _aa

Teilprothesen
A
blend-a-dent @ Schafft eine wirksame

23( dﬁnnere Dosierspitze*
far eine prazise Anwendung

Barriere, die das Eindringen

Premium Haftcre
me von Speiseresten verhindert

«Barriere gegen Speisereste"

*Im VgL zur blend-a- igi i ;
Aus dem Sortiment nd-a-dent Original-Dosierspitze
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ARDILLA Mandelkerne

Standig im Sortiment




WINTERGETRANKE .
WEIHNACHTSGEWURZE

5§ 1l 1
3 Vanille ) Zimt
D Exklusiv, exotisch, kostbar — Zimt und Vanille zihlten

einst zu den teuersten Gewiirzen der Welt und waren
Nach einem [angen Winterspazier- nur Wohlhabenden vorbehalten. Heute sind sie zum
Gliick erschwinglich — denn was wire die

gang brauchen wir etwas, das uns Weihnachtskiiche ohne sie...

wieder krdftig aufheizt.
Kein Problem — mit diesen Réstlichen
heif3en Wintergetrdnken wird Ihnen

ganz
. ums Herz Nejse
| I'rink-
schokolade

MIT ODER OHNE SCHUSS

ganz schnell

1] COOK! Zimt

2| BIO SONNE Bio-Bourbon
Vanilleschoten

Stdndig im Sortimen

4 Drinks

Fiir das Topping zundchst 1 Becher LANDFEIN Schlag- &1/ %¢
sahne mit 1 Piickchen ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker steif schlagen und kalt stellen. In der
Zwischenzeit 200 g EXCELSIOR Weilde Schokolade
fein hacken und wahrenddessen 700 ml LANDFEIN
Milch einmal aufkochen. Die gehackte Schokolade zu-
sammen mit 1 TL COOK! Zimt, einer Prise Salz und
optional - je nach Geschmack — ca. 70 ml CAPTAIN
COMARK Rum zur heif3en Milch geben und riihren,
bis sich alles vollstandig aufgeldst hat. Die heif3e
Schokolade in Tassen verteilen und mit Sahnehaube
und etwas COOK! Zimt bestreut servieren.

EXCELSIOR
WeiBe Schokolade

Stdndig im Sortimen



" Birnen-

WEISSER

Glithwein
- o
4 Drinks

2 RIVER VALLEY Birnen schdlen, vom
Kerngehduse befreien und mit dem Abrieb
und Saft %2 BIO SONNE Zitrone maéglichst
fein purieren. Das Mark 1 BIO SONNE
Bio-Bourbon Vanilleschote auskratzen.
Im Anschluss das Birnenplree zusammen
mit 1 Flasche Weifswein (z.B. Chardon-
nay Vin de France), 2-3 EL BIO SONNE
Honig, 1 TL COOK! Zimt, 1 Prise COOK!
Thymian und dem ausgekratzten Vanil-
lemark sowie der ubrigen Vanilleschote in
einen Topf geben und alles einmal miteinan-
der aufkochen.

Mit 100 ml Williams Birne Obstbrand
verfeinern und abschmecken. Die Vanille-

schote entfernen. Durch ein feines Sieb in Chardonnay
Tassen abfiillen und servieren. Vin de France
trocken

tdndig im Sortiment]

Orangenpunsch

ALKOHOLFREI

4 Drinks

Zundchst 1 Liter BIO SONNE Bio-Friichtetee
Orange in einem Topf frisch aufbrihen. Darin
dann 30 g BIO SONNE Cranberries zusam-
men mit 1-2 EL BIO SONNE Rohrzucker,
1TL COOK! Zimt, 2 Gewiirznelken, 1 Stern-
anis, dem ausgekratzten Mark 1 BIO SONNE
Bio-Bourbon Vanilleschote sowie der leeren
Vanilleschote flir einige Minuten bei mittlerer
Temperatur ziehen lassen.

In der Zwischenzeit 1 BIO SONNE Zitrone und
1 BIO SONNE Orange in Scheiben schneiden

— eine weitere BIO SONNE Orange auspres-
sen und alles zum heif3en Punsch hinzuftigen.
Beliebig mit weiteren Gewdrzen verfeinern und
heifs servieren.

BIO SONNE
Bio-Friichtetee Orange

NORMAgazin 21



A‘: \% Nowmher
ibt's bei uns
DINO-ACTION-FIGUR viele tolle Geschenkideen: z.B.

Mit Sound und Bewegung
; !
verschiedene Ausfiihrungen
Erhdltlich ab 18. Novembe

- Flin strhahlend

e

KOGLER

Verschiedene Tie EN /

mit Sound und Bewegung KINDER-PUZZLE

S Verschi »-
i Erhaltlich ab 18. November Erha. n Ausfiihrungen
[Erhdltlich ab 25. Novemberi

emon?”
SR ange"

. &
@

1 Mdle die Kronkorken innen mit weifer Acrylfarbe an.
Lege das.Schleifenband flach auf den Tisch und klebe
e die Kronkorken - beginnend am unteren Ende - mit
HeiRkleber iibereinander am Band fest.

bu B“AUC“ST- PY 2 Schlage das iibrige obere Ende zu einer Schlaufe um

und klebe es ebenfalls fest — das wird der Aufhdnger.
° KRONKORKE“’ ) 3 Male mit schwarzem Permanentmarker Gesicht und
WEISSE ACR\{LFARBE' . Knopfe auf sowie die Nase mit oranger Farbe.
SCHWARZER PERMANENTMAR\(ER, || Schneideaus dem Filz einen diinnen Streifen aus
ORANGE ACRYLF ARBE, (ca. 5mm preit und 6-7 cmM lang). Lege diesen als Schal
SC\-\LE\FENB AND (CA. 5 MM um den ,Hals" des Schneemanns und befestige ihn mit

& HeiRkleber. Klebe anschlieRend den Knopf ebenfalls am
BREIT), KORDEL, KLEINE KNOPFE, Hals fest. Statt Filz eignet sich auch Wolle oder Kordel
. FLZ I\ VERSCHIEDENEN FARBEN ciir den Schal.

(G\:—RN AUCH RESTE): 5 Wer mag, kann nun noch aus Filz eine Miitze mit
HEISSKLEBER Bommel ausschneiden und am Kopf des

Schneemanns befestigen.




But!"-g‘ B\(ﬁ_ S
1‘{\;:: e FOR 10 STOCK BRAUCHST DU: 30 DELICTA BUTTERKEKSE
g < FOR DIE GLASUR: 250 G PUDERZUCKER, 3-4 EL LANDFEIN MILCH
FOR DIE DEKO: 1 PACKUNG GUMMIBAREN, 1 PACKUNG SMARTIES,
100 G ZAUBERHAFT BACKEN KUVERTORE NACH WAHL

Die Kuvertiire grob hacken und iiber einem Wasserbad zum Schmel-
zen bringen. Fiir die Glasur den Puderzucker zusammen mit der Milch
kliimpchenfrei verriihren, bis eine dickflissige Glasur entsteht. Nun
nach Belieben 20 Butterkekse mit Kuvertiire oder weifer Glasur tiber-
ziehen, mit den Dekoelementen verzieren und gut aushdrten lassen.
Pro Hexenhaus einen undekorierten Butterkeks als Fundament plat-
zieren und je zwei weitere dekorierte Kekse mit der Glasur als Klebstoff
zu einem Spitzdach zusammensetzen — einige Sekunden festhalten, bis
die Glasur ausgehdrtet ist. Mit der tbrigen Kuvertiire und Glasur die
Rdnder der Hauschen nach Belieben fertig verzieren.

-
-

. '
B
~—y !
i

\\\\\\ ) SCHNELL GEMACHT
UND HUBSCH ANZUSEHEN,
da konnen sich die
Kleinen austoben! Und das
ibrige Dekomaj'crn\ verschwindet =

4 gaps — :j{nz schnell im Mand!
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nicht sein konnte: schneebedeckte Baum;

spitzen, knisterndes Kaminfeuer, Tannenduft und
besinnliche Abende mit lieben Mensch; '
Nun, das mit dem Schnee kénnen wir leicﬁflnicht._;:ﬂ'

A— r ¥ s
“:2%  versprechen — dafiir versprechen wir I[hnen . . -

& 7 drei groRartige Meniis, die das Fest zu

einem mirchenhaften Genuss

erden lassen.

VORSPEISE

Pilzsuppe

mit Nusspesto

mit Schokoladenke
und Beerenspiegel
Rezept auf Seite 26



WEIHNACHTSMENUS

Hétte Rotkdppchen mal lleber Beeren und Pl'lze statt

el e

Blumen gesammelt dann hatte dle GroBmutter e|n

utaten fiir 4 Portionen:
Suppe:
TEKRONE Zwiebeln
2 COOK! Lorbeerblitter
cher LANDFEIN Schlagsahne
ERNTEKRONE Champignons
750 mL BIO SONNE Gemilsebriihe
. ~ 250 mL WeiRer Burgunder
~ 2 EL BELLUCCINO Olivenal
1 EL KUCHENSTOLZ Mehl
1 Prise COOK! Thymian

b Pesto:
RNTEKRONE Knoblauchzehen
— 12 Bund BIO SONNE Petersilie
50 g BIO SONNE Haselnusskerne
30 g VILLA GUSTO Parmesan

_ (gerieben)
120 ml BELLUCCINO Olivendl

1 groB3e Prise Salz
Topping:

1 GOLDBLUME
Baguette-Brotchen

1 Handvoll ERNTEKRONE
: Champignons
EL BELLUCCINO OLivendl
1 Prise COOK! Oregano

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1. Zundchst alle Zutaten fiir das
Pesto in den Mixer geben und
grob piirieren. ey 3
2. Fiir die Suppe die Zwiebeln
schidlen, zusammen mit den
Pilzen grob schneiden und in
Olivenol kréftig anbraten — Mehl
und Thymian einriihren und mit-
rosten.

3. Alles mit WeiBwein abloschen
und mit Gemiisebriihe aufgieRen
- danach Lorbeer zufiigen und
fiir 10-15 Minuten abgedeckt
kocheln lassen.

4. In der Zwischenzeit die
iibrigen Pilze halbieren und das
Brotchen in mundgerechte Wiir-
fel schneiden - zusammen mit
Olivenol goldbraun anbraten und
mit Oregano, Salz und Pfeffer
wiirzen.

5. Nach Ablauf der Kochzeit die
Suppe mit Sahne verfeinern,
Lorbeerblitter entfernen und
alles sdmig piirieren — mit Salz
und Pfeffer abschmecken. . <
6. Die Suppe in vorgewdrmten -
Schalen anrichten und mitdem -
Pesto sowie den gebratenen _‘ i
Pilzen und Croutons garnleren

. .
Yy w

\ b e (A
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HAUPTGANG
®

Rindergulasch

mit Wintergemuse und Nussknédeln

Zutaten fur 4 Portionen;

3 GUTSGLUCK Eier (M), 1 ERNTEKRONE Zwiebel, ¥ Bund BIO SONNE Petersilie,
400 g GOLDBLUME Baguette-Brotchen (aufgebacken — vom Vortag),

100 g BIO SONNE Walniisse, 350 mL LANDFEIN Milch,

4 EL KUCHENSTOLZ Semmelbrésel, 2 EL KUCHENSTOLZ Stirke,

1 EL FRISAN Rapsdl, 1 TL Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

4 COOK! Lorbeerbldtter, 2 ERNTEKRONE Zwiebeln, 2 ERNTEKRONE Karotten,
1 ERNTEKRONE Lauch, ¥4 ERNTEKRONE WeiBkohl, ¥ BUND BIO SONNE
Petersilie, 1 Flasche Rotwein, 1 kg GUT BARTENHOF Rindergulasch,

500 mL BIO SONNE Rinder-Bouillon, 2 EL KUCHENSTOLZ Mehl,

2 EL BIO SONNE Cranberries (getrocknet), 1 EL VILLA GUSTO Tomatenmark,

1 TL COOK! Paprikapulver (edelsiiB), 1 TL COOK! Rosmarin,

1TL Salz, 1 grof3e Prise COOK! Pfeffer, FRISAN Rapsol zum Braten

- ®
200 g GUT BARTENHOF Bacon PS

1. Zundchst das Gemuse flrs Gulasch putzen und in
mundgerechte Stiicke bzw. Streifen schneiden.
2. Danach das Fleisch scharf in etwas Ol anbra-
l ten — kurz herausnehmen und das gesamte Ge-
__,-' muse ebenfalls anbraunen.
# 3. AnschlieBend das Fleisch wieder zuriick in
den Brdter geben und Tomatenmark, Cranber-
ries, Mehl und die Gbrigen Gewdrze fiirs Gulasch
hinzuftigen — alles kurz mitrésten und mit Rotwein
abloschen.
4. Das Gulasch einmal fir 5-6 Minuten aufkochen und mit
Bouillon aufgieSen — danach abgedeckt bei mittlerer Hitze fir zwei Stunden kdcheln
lassen (ab und zu umrihren).
5. Die Walnusse in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett anrésten —danach grob hacken.
6. AuRerdem die Brétchen in Wiirfel schneiden und die Petersilie fein hacken.
7. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in etwas Ol glasig anschwitzen — danach mit
Milch aufgieSen und erhitzen.
8. Danach die Mischung tber die Brétchenwirfel giefSen und einige Minuten quellen
lassen—die tbrigen Zutaten fur die Knddel hinzuftigen und alles griindlich vermengen.
9. Die Masse mittig auf eine Frischhaltefolie geben, die Folie zusammenklappen und
an den Enden fest eindrehen — danach in Aluminiumfolie wickeln und in einem grof3en
Topf mit kochendem Wasser 15—20 Minuten garen.
10. Wahrenddessen den Bacon fein wirfeln und in einer Pfanne knusprig anbraten.
11. Im Anschluss den Nussknddel auspacken, in dickere Scheiben schneiden und zu-
sammen mit etwas frisch gehackter Petersilie, Bacon und dem Gulasch servieren.

ZUTATEN

ERNTEKRONE GUT BARTENHOF RIVER VALLEY
Champignons weif3 oder braun Rindergulasch Beerenmischung (TK)

NORMAgazin

DESSERT

Rotweinhiichlein

mit Schokoladenkern und Beerenspiegel o

Zutaten fur 4 Portionen;

4 EXCELSIOR Erlesene Pralinenmischung,

3 GUTSGLUCK Eier (M), 200 g KUCHENSTOLZ Mehl,
150 g Zucker, 100 g LANDFEIN Butter (weich),

80 ml Rotwein, 3 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao,
1 TL ZAUBERHAFT BACKEN Backpulver,

12 TL COOK! Zimt, 1 Prise Salz,

Butter & Mehl fiir die Frmchen

300 g RIVER VALLEY Beerenmischung (TK),
2-3 EL Rotwein, 2 EL BIO SONNE Honig,
1 TL KUCHENSTOLZ Speisestirke

ZAUBERHAFT BACKEN Kakao,
ERNTEKRONE Himbeeren
®

1. Zundchst die Férmchen fetten und mit Mehl be-
stauben sowie den Ofen auf 175°C Umluft vorhei-
zen.

2. Danach Eier, Butter, Zucker und Salz cremig
schlagen.

3. Alle trockenen Kuchenzutaten vermischen und
langsam zusammen mit dem Rotwein unter die Ku-
chenbasis rihren.

4. Den Kuchenteig in die vorbereiteten Férmchen
verteilen und je eine Praline darin versenken — die
Kuchlein dann fir 25-30 Minuten backen.

5. In der Zwischenzeit die Beerenmischung zusam-
men mit Honig in einem Topf aufkochen und fein
purieren —fiir eine feinere Konsistenz durch ein fei-
nes Sieb passieren.

6. Nach Ablauf der Backzeit die Kichlein aus dem
Ofen holen, aus den Férmchen stlirzen und mit Ka-
kao bestauben.

7. AuBBerdem die Stdarke in Rotwein auflésen und
die heiRe Beerensauce damit abbinden — auf Teller
verteilen, die gebackenen Kuch-
lein daraufsetzen und mit
Himbeeren und Kakao
ringsherum
dekorieren.



Keine Angst, wir wollen Ihr Herz nicht zu Eis gefrieren lassen
stattdessen gibt es in diesem Menii seelenwarmende Rezepte,

die jedes GenieBerherz hoher schlagen lassen.

Suppe:

2 ERNTEKRONE Kartoffeln

2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
2 COOK! Lorbeerblatter

1 ERNTEKRONE Zwiebel

3 ERNTEKRONE Blumenkohl

1 Becher LANDFEIN Schmand
600 mL BIO SONNE Gemiisebriihe
400 ml WeiRer Burgunder

2 EL LANDFEIN Butter

1EL Senf, 1 TL Salz
Blumenkohlchips:

1» ERNTEKRONE Blumenkohl

(2 diinne Scheiben)

1 ERNTEKRONE Knoblauchzehe

2 EL LANDFEIN Butter
1 groBe Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1 Prise COOK! Thymian
Topping:

2 ERNTESCHATZ
Granatapfel

WeiBer Burgunder QbA,
Rheinland-Pfalz,
trocken

2!

1. Das GemUse fiir die Suppe putzen und in grobe
Stiicke schneiden — danach alles in Butter anrdsten.
2. Den Suppenansatz mit WeilBwein abldschen,
aufkochen, bis der Wein reduziert ist, und mit Ge-
miusebrihe aufgieBen — danach fir 15—-20 Minuten
bei mittlerer Hitze mit den Lorbeerbldttern, Salz
und Senf kécheln lassen.

3. Fur die Blumenkohlchips ein Blech mit Backpa-
pier auslegen und die Blumenkohlscheiben darauf
verteilen — den Ofen auf 200° C Umluft vorheizen.

4. Die Butter zum Schmelzen bringen, den Knob-
lauch hineinpressen und die Gewlrze unterrihren.
5. Den Blumenkohl ringsherum mit der Gewtirzbut-
ter bestreichen und fiir 10~15 Minuten goldbraun
rosten — nach der Halfte der Zeit einmal wenden.
6. Die Granatapfelkerne aus der Schale Ldsen.

7. Die Lorbeerbldtter aus der Suppe entfernen,
Schmand dazugeben und alles samig purieren.
8. Die Suppe in Schisseln gieSen und zusammen
mit Blumenkohlchips und Granatapfelkernen
servieren.

tel}

WEIHNACHTSMENUS

Die Bastelanleitung

fir diese Vase

finden Sie auf
Seite 29.
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INZutaten fiir 4 Portionen:|

WEIHNACHTSMENUS

Hdihnchenbrust:

4 GUT LANGENHOF Hahnchenbrustfilets
4 BIO SONNE Aprikosen (getrocknet)

40 g BIO SONNE Walniisse

4 EL CREMISEE Kréuterfrischkése |

1 EL KUCHENSTOLZ Semmelbrosel

1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

1 Prise COOK! Thymian, FRISAN OL (zum Braten)
Grief3inocken:

14 Bund BIO SONNE Schnittlauch

1 Bund BIO SONNE Petersilie

R -
3 - 150 g KUCHENSTOLZ Hartweizengrie

500 mL LANDFEIN Milch
2 EL LANDFEIN Butter

1TL Salz 7, : ,g._
1 groRe Prise COOK! Pfeffer - % ;‘" 9
Rahmgemiise: 7/

1 ERNTEKRONE Zwiebel o Yo

1 ERNTEKRONE Blumenkohl

1 Becher LANDFEIN Schlagsahne

400 mlL BIO SONNE Hiihner-Bouillon
150 ml WeiBwein, 2 EL LANDFEIN Butter
1 Prise Salz

1. Zur Vorbereitung mit einem scharfen Messer in
die Hahnchenbrustfilets seitlich kleine Taschen ein-
schneiden, ohne sie dabei zu durchtrennen.

2. Danach alle Zutaten fir die Fullung in den Mixer
geben und nach Belieben grober oder feiner purieren
— die Flllung mit Salz und Pfeffer abschmecken und
in die vorbereiteten Hahnchenbrustfilets verteilen.

3. Die Offnungen am Fleisch mit einem Zahnstocher
verschlief3en.

4. Die Zwiebel schalen und fein wirfeln, den Blumen-
kohl von Bldttern und Strunk befreien und in mund-
gerechte Roschen teilen.

5. Die Zwiebelwdirfel in Butter glasig anschwitzen und
mit WeiBwein abléschen.

6. Den Blumenkohl in der Bouillon bissfest garen.

7. Im Anschluss zwei Drittel des Blumenkohls ab-
schopfen und ausdampfen lassen.

8. Den librigen Teil zusammen mit der Hihner-Bouil-
lon, den angeschwitzten Zwiebeln und Sahne fein
purieren — mit etwas Salz abschmecken und den ver-
bliebenen Blumenkohl untermischen.

9. AnschlieBend die Milch aufkochen und den Grief3
mit dem Schneebesen einriihren — mit Salz und Pfef-
fer wirzen und unter standigem Ruhren fur etwa
8-10 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln.

10. In der Zwischenzeit die Krdauter fein hacken — dann
direkt zusammen mit der Butter den Griefls damit ver-
feinern — die Masse vollstandig ausquellen lassen
und mit zwei Essloffeln einzelne Nocken abstechen.
11. Zum Schluss die vorbereiteten Hahnchenbrust-
filets ringsherum scharf anbraten und zusammen mit
Grielnocken und Rahmgemuse servieren.
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914l ncherdrust

“mit Walnussfullung
mit GrielBnocken
& Rahmgemuse

]
11 h L.

i

GUT LANGENHOF
Hahnchenbrustfilet

Stdndig im Sortimen
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mit Gewurzapfel

il _

J

Soufflé:

2 GUTSGLUCK Eier (M)

500 ml LANDFEIN Milch

100 g BIO SONNE Rohrzucker

50 g LANDFEIN Butter

50 g KUOCHENSTOLZ Mehl

50 g THE HOUSE OF RICE Milchreis
1 Prise Salz

Mehl & Butter fiir die Férmchen
Gewiirzapfel:

2 RIVER VALLEY Apfel

1 BIO SONNE Bourbon Vanilleschote
1 Stiick BIO SONNE Ingwer, 2 cm

50 g BIO SONNE Honig &
250 ml WeiBer Burgunder

%2 TL COOK! Zimt

Puderzucker (fiir die Deko)

1. Zundchst in einem Topf zwei Drittel der Milch mit
dem Milchreis aufkochen und bei geringer Hitze fir
20-30 Minuten weich kécheln —danach gut abktih-

Len lassen.

2. Wahrenddessen die Apfel schdlen, vom Kernge-
hduse befreien und klein wiirfeln — den Ingwer fein

reiben.

3. Den Weil3wein zusammen mit Zimt, Honig, Ing-
wer und dem Vanillemark sowie der tbrigen Vanil-
leschote einmal aufkochen — die Apfel hinzufiigen

und in entstandenen Sud bissfest garen.

4. In der Zwischenzeit vier ofenfeste Férmchen ein-
fetten und mit Mehl bestduben — aul3erdem den

Ofen auf 190° C Umluft vorheizen.

5. Die Butter in einem Topf leicht braunen und das
Mehl einrtihren, mit der tbrigen Milch aufgiesen
“_q‘“,und unter Rihren Lleicht kdcheln, bis die Sauce eine

sdmige Konsistenz angenommen hat.

mit Salz und Zucker steif schlagen.

6. AuBerdem die Eier trennen und das Eiweil3

7. Die Eigelbe mit der hellen Sauce unter
den vorbereiteten Milchreis rihren und
den Eischnee nach und nach behutsam
unterheben — die gesamte Masse danach
in die vorbereiteten Formchen verteilen.
8. Eine Auflaufform einige Zentimeter hoch

mit heillem Wasser beftillen und die Férm-

chen darin platzieren — danach die Soufflés
flir 20—25 Minuten goldbraun backen.
9. Im Anschluss direkt mit Puderzucker bestdu-

ben und mit den Gewdrzépfeln servieren.

THE HOUSE OF RICE
Milchreis

DIY .

Tischdeko

“Vase

AUS EINER
WEIHNACHTSKUGEL

Fir diese elegante Tischdeko bendtigeg‘“ e
Sie eine goldene Weihnachtskugel
(@ ca. 8-12cm) und eine Holzscheibe mit
ca. 10-15 cm Durchmesser. Entfernen Sie
den Aufhdnger und befestigen Sie die Kugel
mit Heif3kleber mittig auf der Holzscheibe.
Schneiden Sie einen Tannenbaum von
ca. 10cm Héhe aus Kraftpapier aus. Die-
sen befestigen Sie ebenfalls mit Heil3kleber
am Rand der Holzscheibe. Umwickeln Sie
den Hals der Kugel mit Juteband und
fixieren Sie es ggf. mit HeiBkleber. Nach
Belieben konnen Sie auf der Holzscheibe
noch kleine Trockenblumen als Deko
aufbringen. Nun kénnen Sie die Vase mit
Trockenblumen oder frischen Blumen und
Zweigen befillen —fertig ist der Hingucker
fur lhre Festtafel.
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WEIHNACHTSMENUS

{3 Kapltel} 0y

Neéinsel und "6refel !"Jﬂ

DESSERT A

Quarkknodel

o in Lebkuchenbroseln . ‘
# mit Vanillesauce

Rezept auf Seite 3

e
sy

85
X P2

Gefiillte Datteln
'*&a im Speckmantel auf

m ¥ Wintersalat

LY
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auf Wintersalat

Zutaten fiir 4 Portionen:
Datteln:

12 BIO SONNE Datteln (getrocknet)
. 6 Scheiben GUT BARTENHOF Bacon
'. 2-3 GOLDORA Lebkuchen
. FRISAN Rapsl zum Braten

Salat:

"‘ 1 ERNTESCHATZ Granatapfel
2 ERNTEKRONE Chicorée

ERNTEKRONE Mini-Romana-
Salatherzen

60 g ARDILLA Nussvariation

Dressing:

4 EL BELLUCCINO Olivendl
2 EL Essig

1 EL BIO SONNE Ahornsirup
1EL Senf

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

GOLDORA
Lebkuchen natur

1. Zunichst die Lebkuchen in grobe
Stiicke zupfen und danach im Mixer
zerkleinern.

2. Die Datteln leicht 6ffnen und mit '
Lebkuchenmasse befiillen - danach’
zusammendriicken und je mit einer
halben Scheibe vom Bacon umwickeln.
3. AuBerdem alle Zutaten fiir das
Dressing griindlich vermischen und die
Niisse in einer Pfanne ohne zusitzliches
Fett anrosten.

4. Den Granatapfel halbieren und die
Kerne herausbrechen.

5. Kurz vor dem Servieren die beiden
Salatsorten je vom Strunk befreien und
in Streifen schneiden - das Dressing
dariibergeben und gut vermischen.

6. Die vorbereiteten Datteln mit etwas
OL ringsherum knusprig anbraten.

7. Danach den Salat mit Datteln, Granat-
apfelkernen und Niissen anrichten.

Roastbeef
nter Lebkuchenkruste

P

otweinpilzen & Herzoglnkartoffeln-
Rezept auf Seite 32

w- ”3‘.""
—
NORMAgazin
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HAUPTGANG
Roastbeef unter ‘%’
Lebkuchenkruste 3

mit Rotweinpilzen & Herzoginkartoffeln

Zutaten fiir 4 Portionen:

Herzoginkartoffeln:

1 GUTSGLUCK Ei (M), 600 g ERNTEKRONE Kartoffeln,
50 g LANDFEIN Butter, 1 EL KUCHENSTOLZ Stérke,
1, TL Salz

Roastbeef:

4 Roastbeefs, 2 GOLDORA Lebkuchen,

100 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm),

40 g KUCHENSTOLZ Semmelbrésel, 1 EL Senf,
1 groBe Prise Salz, 1 Prise COOK! Thymian,

1 Prise COOK! Pfeffer, FRISAN Ol zum Braten

Rotweinpilze:

2 ERNTEKRONE Zwiebeln, 2 COOK! Lorbeerblitter,

1 ERNTEKRONE Karotte, 800 g ERNTEKRONE Champignons,
500 ml Rotwein, 4 EL LANDFEIN Butter, 1 EL BIO SONNE Honig,
1EL VILLA GUSTO Tomatenmark, 1 Prise COOK! Thymian,

1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

1. Die Zwiebeln schdlen und in Spalten schneiden, die Pilze
je nach GroBe halbieren und die Karotte in dickere Scheiben
schneiden.

2. Dann alles in einem Bréter in Butter kréftig anbraten —
Tomatenmark, Honig und die librigen Gewiirze hinzufiigen,
um sie kurz mitzurdsten.

3. Den Ofen auf 190° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Das Gemiise mit Rotwein abloschen und abgedeckt fiir

20 Minuten im Ofen garen.

5. Fiir die Herzoginkartoffeln die Kartoffeln zunachst mit
Schale weich kochen, danach abgieBen, schilen und aus-
dampfen lassen, bevor sie fein gepresst werden.

6. Danach mit Salz, Starke, Butter und Ei vermengen und in
einen Spritzbeutel fiillen — ein Blech mit Backpapier auslegen
und die Masse in kleinen Réschen daraufspritzen.

7. Im Ofen fiir 10-15 Minuten goldbraun backen.

8. Im Anschluss die Lebkuchen im Mixer zerkleinern -
danach mit den iibrigen Zutaten fiir die Kruste vermengen.
9. Das Roastbeef mit Salz wiirzen und von beiden Seiten nur
kurz scharf anbraten — danach mit der Kruste bedecken.

10. Die vorbereiteten Steaks im Ofen fiir 5-6 Minuten
goldbraun auf den Rotweinpilzen (ohne Deckel) gratinieren.
11. Das Fleisch anschlieBend direkt mit den iibrigen Beilagen
auf vorgewdarmten
Tellern
servieren.
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DESSERT

Quarkknodel

in Lebkuchenbrdseln
mit Vanillesauce

Zutaten fiir 4 Portionen:
Knadel:

2 GUTSGLUCK Eier (M),
1 BIO SONNE Zitrone (nur den Abrieb),
500 g LANDFEIN Quark, 120 g KUCHEN-
STOLZ Grief3, 50 g LANDFEIN Butter,

40 g BIO SONNE Rohrzucker, 1 Prise Salz

Panade:

1 GOLDORA Lebkuchen

80 g LANDFEIN Butter

2 EL KUCHENSTOLZ Semmelbrosel
1 EL BIO SONNE Rohrzucker

Vanillesauce:

2 GUTSGLUCK Eigelb (M)

1 BIO SONNE Bourbon Vanilleschote
50 g BIO SONNE Rohrzucker

15 g KUCHENSTOLZ Speisestarke
500 ml LANDFEIN Milch

SUSSE FRUCHTCHEN

ARDILLA Datteln
Stdndig im Sortiment

1. Den Quark in ein sauberes Kiichentuch
geben und die iiberschiissige Fliissigkeit
auswringen.

2. Danach mit den iibrigen Zutaten fiir die
Knddel griindlich verriihren und die Masse
etwa eine Stunde im Kiihlschrank abge-
deckt kalt stellen.

3. Nach Ablauf der Ruhezeit mit leicht
bemehlten Handen acht gleich schwere
Knédel aus der Masse formen.

4. Einen groBen Topf mit leicht gesalzenem
Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen

SO WIRD’S KNUSPRIG

— die Temperatur reduzieren und die Knddel KUCHENSTOLZ
darin gar ziehen lassen, bis sie an der Ober- Semmelbrosel
flache schwimmen. Stéindig im Sortiment

5. In der Zwischenzeit den Lebkuchen grob
zupfen, im Mixer zerkleinern und mit Sem-
melbroseln gemischt mit Butter und Zucker
in einer Pfanne goldbraun résten.

6. Die gegarten Knodel mit einer Schaum-
kelle abschépfen, gut abtropfen lassen und
in der vorbereiteten Panade wilzen.

7. Die Milch in einem Topf aufkochen und
das Mark der Vanilleschote auskratzen —
die iibrige Schote zur Milch geben.

8. Die iibrigen Zutaten fiir die Vanillesauce
mit 1-2 EL der Milch glatt riihren, die
Mischung mit einem Schneebesen in die
heiBe Milch riihren und kdcheln, bis die
Sauce die gewiinschte Konsistenz hat.

9. Die fertigen Knddel auf einem Spiegel
aus Vanillesauce anrichten.

DESSERT-HELD

LANDFEIN
Speisequark




Digestif

PLATNER
SUDTIROL
WILLIAMS CHRIST
BIRNENBRAND

Edelbrand
40% vol., 0,7--Flasche

{ Epilog }

Rosenrot

Ein paar wie aus dem Marchen, das sich wunderbar er-

WEIHNACHTSMENUS

ganzt — ein edler WeiRwein und ein kraftiger Rotwein

sind die perfekte Begleitung zu unseren Menus.

Oder darf es lieber ein fruchtiger Digestif sein?

&7 N

.

T
RIVANERD 5
GRAUER™ ©
BURGUNDER

R———

1

RIVANER
GRAUER
BURGUNDER

Deutschland, halbtrocken
Diese Cuvee zeigt in der
Nase feine Aromen von

Aprikose und Birne. Mit milder

Séure und fruchtiger Note
schmeichelt der Rivaner dem
rassig-intensiven Aroma
des Grauburgunders.

MARCHENHAFTE WEINE

2

MASSO ANTICO
NEGROAMARO
SALENTO IGT

Italien, halbtrocken
Leuchtendes Rot, purpurne
Reflexe, intensiver Duft,
Johannisbeeren, Vanille,
samtig und rund. Krdftiger,
fein strukturierter Wein aus
dem Gebiet Salento
(Apulien). Dunkelfarbig
leuchtet er im Glas. Passt
perfekt zu gegrilltem Lamm

und Steak.
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2z NICO NICO
c ¥ Feuenwverk Feuenwverk Feuenwverk
D c
23
HE PARTY-SORTIMENT AFFENGEIL PARTY-POPPER
= o
E g «FETTE FETE" Jugendfeuerwerk Jugendfeuerwerk 2
E_ S 19-teilig 9-teilig 4-teilig, mit Konfetti und Luftschlangen T."'
5 E Erhéltlich ab 18. Dezember Erhéltlich ab 18. Dezember Erhéltlich ab 18. Dezember l

»
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OUNTDOWN
UHR

D Schreibe mit Permanentmarker die

S—— Zahlen 1 bis 12 wie bei einer Uhr
auf den Pappteller. Falls du einen
weilen Pappteller ohne Muster
verwendest, kannst du ihn noch

anmalen oder verzieren (z.B. mit
Glitzerstiften).

Schneide einen kurzen und einen
langen Zeiger aus dem Effektkarton
aus. Steche mit einer spitzen Schere
ein kleines Loch in die Mitte des Tel-

lers sowie in die Zeiger. Befestige die
MATERIAL Zeiger mit der Rundkopfklammer an
dem Pappteller.

* 1 Pappteller
(weil3 oder Muster nach Wahl)

o Effektkarton
(z.B. metallic oder Glitzer) Stanze mit einem Locher Locher am

« 1 Rundkopfklammer Rand des Tellers neben den Zahlen.
« Schere ¢ Permanentmarker Daran kannst du nun mit dem Strick
» Strick * Kleine Uberraschungen kleine Uberraschungen oder Zettel
z.B. Luftballon, Luftschlangen, mit Aufgaben und Highlights be-
Bonbon, Wunderkerze... festigen.

Silvester kan
die Uhr als Lernuhr

CaN SILVESTER®
(™I
9o

\I”Z
[\
=\

F1Y

A\ /I

[ 4

AT/

VAN

RN\

.
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:/‘ I CUUNTDUWN INS GLUCK!

Der Jahreswechsel riickt niher, und die Spannung steigt!
Lassen Sie uns die letzten Minuten des alten Jahres bewusst
/ geniefSen, die vergangenen Momente wiirdigen und voller /
i Vorfreude auf das neue Jahr blicken. Gemeinsam zdhlen wir
\ die Sekunden herunter und starten mit einem Lécheln und
) ; guten Wiinschen ins Jahr 2025!

+

GEMUSEPICKLES

2 ERNTEKRONE Karotten
2 COOK! Lorbeerblatter

1 ERNTEKRONE Kohlrabi
250 ml Essig

250 ml Wasser

1 EL BIO SONNE Honig
1EL Salz

1TL COOK! Thymian

1/ TL COOK! Pfeffer
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1. Das Gemduse putzen und in diinne Stifte hobeln
—dann alles in ein steriles Einmachglas flllen.
2. Die Ubrigen Zutaten in einen Topf geben und
zu einem Sud aufkochen.

3. Den heifSen Sud direkt tber das Gemuse im
Glas gieRen und den Deckel fest verschlieRen.

4. Im Anschluss vollstandig abkihlen lassen
und mindestens einen Tag ziehen lassen.

ERNTEKRONE
Karotten




Brot:

450 g KUCHENSTOLZ Mehl

380 ml lauwarmes Wasser

1 TL ZAUBERHAFT BACKEN Trockenhefe
1TL Salz

Fondue:

250 g BIO SONNE Alprahmkase
250 g LECKERROM Emmentaler
200 g BIO SONNE Berghiittenkase
300 ml WeiBwein

50 ml Kirschbrand (optional)

1 EL KUCHENSTOLZ Stérke

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1 Prise COOK! Thymian

- FEIN-MILD

; 'lﬁ%Mnmentaler
l! = v

KASEFONDUE IM BROTLAIB -

1. Zundchst fiir den Brotteig alle Zdtaten fir

-
~

mindestens 10 Minuten miteinander verkneten — ** -

danach abgedeckt bei Raumtemperatur fiir

12 Stunden ruhen lassen.

2. Am néachsten Tag ein Backpapier mit Mehl
bestauben und den Teig darauf stiirzen, einmal
dehnen und wieder zusammenfalten — erneut
abgedeckt %2 Stunde ruhen lassen.

3. Wahrenddessen den Ofen zusammen mit
einem leeren Bratentopf mit Deckel auf 220°C
Umluft vorheizen.

4. Dann vorsichtig den Deckel entfernen, den ~
Brotlaib samt Backpapier hineinsetzen und ab-
gedeckt fiir 30 Minuten backen — nach Ablauf
der Zeit den Deckel entfernen und weitere
10-15 Minuten goldbraun backen.

5. Alle Kasesorten grob raspeln und den Weif3-
wein in einem Topf erhitzen — dann den Kase
zusammen mit allen Gewiirzen hinzufiigen und
unter Rilhren zum Schmelzen bringen.

6. Die Starke im Kirschwasser (oder alternativ
Wasser_) auflosen und das Kdsefondue mit der
Mischung abbinden.

r—— i
_,_::.f 7. Den anch warmen Brotlaib afjs dem'Ofen
holen, einen Deckel von etwa einem Viertel

aEschneiden und die weiche Krume mit einem
Loffel herausholen — zusammen mit dem Brot-
deckel in mundgerechte Stiicke schneiden und
zum Dippen bereitstellen.

KRAFTIG-WURZIG

und"ziig_ig zusammen mit dem iibrigen Brot und
. Gemiisebeilagen nach Wahl servieren.

BIO SONNE Berghiittenkase

o

7’

o .
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1 Packung ERNTEKRONE
Rote-Bete-Scheiben (oder
vorgekochte Kugeln)

1 RIVER VALLEY Apfel

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 BIO SONNE Zitrone
(nur den Saft)

1 COOK! Lorbeerblatt

30 g BIO SONNE Rohrzucker
200 ml Essig

100 mlL TRIMM Apfelsaft
1TL Salz

1 TL COOK! Kiimmel

12 TL COOK! Pfeffer

;ga

Ly

Ayt
= ;‘-

FUR’S FRUCHTIGE

TRIMM Apfelsaft

) @
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1. Zunachst den Apfel und die ge-
schalte Zwiebel grob raspeln.

2. Die Bete je nach Form ebenfalls
raspeln oder in dinne Streifen
schneiden.

3. Im Anschluss zusammen mit
Zucker und den Ubrigen Gewtlirzen
in einen Topf mit Essig und Apfelsaft
geben und aufkochen, bis sich der
Zucker vollstandig aufgelést hat.

4. Danach abgedeckt bei geringer
Hitze fiir 20—30 Minuten kécheln
lassen.

5. AnschlieSend abgedeckt auskuh-

len lassen und zum Kdsefondue oder

einer Kdseplatte servieren.

AROMATISCH
COOK! Kiimmel

- W

"ROTE-BETERELIS

ieser leckere
Wein ist der
perfekte Begleiter
fur lhr Silvester-
Menii.

Qg
7N

JORN- -
| 1ELDER
\EGENT] .- ©

rocken |

. l)ll?litﬂtsw_eiu L |

DORNFELDER
REGENT

Deutschland, trocken
Bei dieser Cuvée aus den beiden Rot-
weinrebsorten Dornfelder und Regent
stimmt alles: Der Dornfelder sorgt fur
Saftigkeit und Eleganz, vom Regent
stammen die intensive Farbe und der

| I/ _.////

kriftige Geschmack.
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WINTER-

2 BIO SONNE Orangen

1 ERNTESCHATZ Granatapfel

1 Flasche Rotwein

14> Glas RIVER VALLEY Sauerkirschen
1 BIO SONNE Bourbon Vanilleschote
100 mL TRIMM Apfelsaft

100 mL GOLDTHALER Kirschbrand
(oder anderen Obstbrand nach Wahl)
4 EL BIO SONNE Honig
1 TL COOK! Zimt

ROTE LIEBLINGE

RIVER VALLEY Sauerkirschen

N7INN

SANGRIA

1. Zundchst die Granatapfel-
kerne aus der Schale l6sen und
die Schale einer Orange mit dem
Sparschdler abschdlen sowie

den Saft auspressen — die tbrige
Orange in Scheiben schneiden.
2. Den Rotwein zusammen mit
Zimt, Orangensaft, Orangen-
schale, Honig, Sauerkirschen und
der aufgeschnittenen Vanille-
schote in einen Topf geben und
einmal aufkochen — danach fiir
mindestens zwei Stunden oder
Uber Nacht ziehen lassen.

3. Vor dem Servieren noch Apfel-
saft, Kirschbrand und Granat-
apfelkerne unterrihren.

Gliickskekse

Diese liebevoll gebastelten
Papier-Gliickskekse halten
inspirierende Botschaften

und gute Wiinsche fiir das
kommende Jahr bereit. Egal,
ob als Silvesterdeko oder zum
Verteilen an liebe Menschen
—diese kleinen Glucksboten
werden sicherlich fiir das eine
oder andere Lacheln sorgen
und den Start ins neue Jahr
versufien.

Die Anleitung sowie die Spriiche
zum Ausdrucken finden Sie unter
diesem QR-Code oder auf
norma-online.de/glueckskekse
Viel Gliick beim Basteln!


https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2024_11-12_Freebie-Glueckskekse.pdf
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