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Frisch inspiriert durch den Tag
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— e KNUSPER
4 FRIENDSGIVING ST U B C H EN

y Feiern mit Freunden
- Reze?tt'e fir Ihren p So zaubern Sie einen bunten Pldtzchenteller aus
. e ricndsgiiiiig-BCch. nur einem Grundteig — oder geniefSen Sie den
4 2 - g Knuspermoment mit unseren himmlischen "
? ’ ' Streuselrezepten. .

Ob’hordisch leicht oder klassisch britisch—
probieren Sie unsere zwei
Meniivorschldge fiir die Festtage.
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illkommen in der Vorweihnachtszeit. Passend zur

Jahreszeit begleiten uns in dieser Ausgabe Licht,
Warme und Gemeinschaft. Von leuchtenden Laternen zu
St. Martin tber gemitliche Friendsgiving-Treffen bis hin
zu festlicher Vorfreude auf Weihnachten: Wir laden Sie
ein, Traditionen neu zu entdecken, kreative DIY-ldeen aus-
zuprobieren und sich von unseren Rezeptideen begeistern
zu lassen.

Tauchen Sie ein in winterliche Genussmomente: Rezepte
firs Qutdoor-Silvester mit Wintergrillen und Feuerscha-
le, kulinarische Uberraschungen aus aller Welt und ori-
ginelle Weihnachtsbdckereien erwarten Sie ebenso wie
abwechslungsreiche DIYs, mit denen Sie lhrem Zuhause
einen weihnachtlichen Touch verleihen.

Wir winschen lhnen wunderbare Vorfreude, genussvolle
Momente und warme Augenblicke im Kerzenschein.
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FETT ENTHALTEN WALNUSSE] * L/
DER GROSSTEIL SIND EINFACH UND™ <
MEHRFACH UNGESATTIGTE FETTSAUREN, :
WIE OMEGA 3 UND OMEGA 6. DIESE HOCHWER-
TIGEN FETTE SIND SEHR WERTVOLL FUR EINE
AUSGEWOGENE ERNAHRUNG.
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‘Noverrtbet:/
‘Dezember

Unter diesem QR-Code konnen Sie
den Saisonkalender herunterladen.
Oder gehen Sie auf
norma-online.de/saisonkalender
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SAISONKALENDER
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StifStich-nussig, reich -
und buttrlg
NAHRSTOFFE

. Reich an ungesdttigten
sFettscuren, Proteinen,

Vitamin E, B-Vitamine,

| Kalium, Magnesium 4,

+ sowie Spurenelemente.

VERWENDUNG:
Gerostet als Snack

s gehacktin Salot'en
punert in Desserts
oder Saucen, in Back-
waren und Mdislis, |
als Bestandtell uoi
Fullungen u.u.m.

Ballaststoffen; enthdlt !

[
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Z¢eilen

Rosenkohl stammt
apranglich aus Belgien
d den Niederlanden und
urde im 16. Jahrhundert
viert. Daher riihrt auch
- sein englischer Name
»Brussel Sprouts® -
iibersetzt Briisseler
Sprossen.

=

GESCHMACK:
Fest und leicht nuss
bei Uberhitzung kann er
bitter werden. A

NAHRSTOFFE: !
Reich an Ballaststoffen,
Vitamin C, Vitamin K y
und Folsdure; enthdlt

| auch Kalium und einige
Antioxidantien.

VERWENDUNG:
Vielseitig uerwendbar.:
Ideal sautiert, gedtins-
tet, gerdstet, als Zutat
in Aufléufen oder als * 4
Bestandteil von
Gemdisepfannen.
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Zutaten fiir 4 Portionen: 1. Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln mit Schale weich kochen,
" Schupfnudeln: abgieRen und ausdampfen lassen. ~
1 GUTSGLUCKEi (M) 2.Den Rosenkohl putzen und am Strunk kreuzweise einschneiden
500¢g ERNTEKRONE‘Kartoffeln “(das vermindert den bitteren Geschmack). Den Speck in dlckere
150 g KUCHENSTOLZ Welzenmehl Streifen schneiden und die geschalten Zwiebeln vierteln. 3
50 g VILLA GUSTO Parmesan (gerleben) 3. Den Ofen auf 190° C Umluft vorheizen.
1TLSalz 4. Dann Rosenkohl, Speck und Zwiebeln in eine Auflaufform geben
— und mit Honig, Salz und Pfeffer marinieren — im Ofen fiir 20—30
100 g ARDILLA Walniisse Minuten knusprig rosten.
50 g LANDFEIN Butter 5. Wihrenddessen einen groRen Topf mit Salzwasser aufsetzen und
- — einmal aufkochen.
2 ERNTEKRONE Zwiebeln 6. Im Anschluss die Kartoffeln schdlen, durch eine Kartoffelpresse
. .1 Packung GUT BARTENHOF Bacon quetschen und die iibrigen Zutaten hinzufiigen, um alles zu einem
400 g ERNTEKRONE Rosenkohl homogenen Teig zu verkneten.
1 EL BIO SONNE Honig 7. Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Schupfnudelteig zu einer
" 1Prise Salz Rolle formen und dann zwei bis drei Zentimeter dicke Scheiben
1 Prise COOK! Pfeffer abschneiden — jede einzelne mit der flachen Hand auf der Arbeits-
flache zu einer Schupfnudel ausrollen.
8. Die Schupfnudeln portionsweise im siedenden Salzwasser ziehen
lassen, sobald sie an der Oberflache schwimmen, mit einer Schopf—
kelle herausnehmen und kurz abkiihlen lassen.
9. Die Butter in einer Pfanne leicht anbraunen und die gehackten
Niisse hinzufiigen (sofort vom Herd nehmen und mit der Resthitze
der Pfanne ziehen lassen).
10. Die gegarten Schupfnudeln kurz in den Nussbroseln fchwenk
- dann zusammen mit dem knusprigen Ofengemiise servie

mit Nussbroseln &
R0SeNkoh| e
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L
g Rosenkohl vor dem Garen immer am Stielansatz
kreuzweise einschneiden. Dadurch garter glelch-
i mdpiger und wird insgesamt zarter.
" TS

N Auj3erdem hilft es, Bitterstoffe zu reduz:eren und

o ™ — -_— ¥

den Geschmack glelchmaj}lger auszubllden
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Wir feiern

St. Martin wird in vielen
Landern gefeiert, vor allem in
Deutschland, Osterreich und
der Schweiz. Das Fest fallt auf

den 11. November und er-
innert an den heiligen Martin
von Tours, der fur seine grofRRe
Herzlichkeit und Nachsten-
liebe bekannt ist. Das Ganze
soll daran erinnern, wie wich-
tig GroRzugigkeit und Zusam-
menbhalt sind — inspiriert von
der Geschichte, in der Martin
einem frierenden Bettler sei-
nen Mantel geschenkt hat.

hat eine besondere Bedeutung
im Zusammenhang mit dem
St-Martin-Fest. Ursprung-
lich stammt die Tradition von
einem alten Brauch, bei dem
eine Gans als Festessen ser-
viert wurde, um den Abschluss
der Emtezeit zu feiern. Es gibt
auch eine Legende, in der
eine Gans den heiligen Martin
verraten hat, weil sie durch ihr
Gekréhe die Aufmerksamkeit
auf ihn gelenkt hat, was dazu
fuhrte, dass er entdeckt wurde.

NORMAgazin +

[Zutaten fiir 10—12 Stiick]]
1 GUTSGLUCK Ei (M)

1 Pdckchen ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker

> Packchen ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver

350 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
100 g Zucker

100 g LANDFEIN Schmand

80 mL FRISAN Rapsol

4 EL LANDFEIN Milch

32 TL COOK! Zimt

1 Prise Salz

10 SONNE Cranberries
GUTSGLUCK Eigelb (M)

2 EL LANDFEIN Milch

1. Den Schmand mit Milch, OL, Zucker, Vanillin-
zucker, Salz, Zimt und Ei verrihren.

2. Im Anschluss Mehl und Backpulver hinzuft-
gen und alles zu einem glatten Teig verkneten.
3. Danach den Ofen auf 175°C Umluft vorhei-
zen und zwei Bleche mit Backpapier auslegen.
4. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache einen knappen Zentimeter dick aus-
rollen, die einzelnen Ganse behutsam in der
gewtinschten Gréfe ausstechen und mit etwas
Abstand auf den Blechen platzieren.

5. Das Eigelb mit der Milch verrthren und die
Gdnse damit einstreichen — je eine getrocknete
Cranberry als Auge in den Teig dricken.

6. Die Martinsgdnse fur 10—15 Minuten gold-
braun backen.




ST. MARTIN

l I e Warum Laternen?
Kids ziehen mit leuchtenden

Laternen durch die Straen,
singen fréhliche Lieder und
feiern oft mit einem bunten
Umzug. Die Laternen, die
die Kinder tragen, erin-
nern an das Licht, das
Martin durch seine
Taten der Nachsten-
liebe verbreitet hat.
Die Laternen sind
eine schone visuelle
Darstellung dieses
Lichts und der
Warme, die Martin

in die Welt

gebracht hat.

X

1 Von den Papptellern ca. ein Drittel gerade mit
der Schere abschneiden. Dann mit dem Kreis-
schneider verschieden grof3e Lécher in die ebene
Fléche des Tellers schneiden (alternativ mit dem
Zirkel aufzeichnen und ausschneiden). Dabei
etwas Platz fiir das Gesicht freilassen.
2 Das Transparentpapier in kleine Quadrate
passend zur den LochgréBen zuschneiden
und mit Klebestift von innen iiber die Locher kle-
ben. Auf der AuRenseite nach Belieben Wackel-
augen aufkleben und einen Mund aufmalen.
3 Auf beiden Tellerhalften nun am geraden
Rand die Kreppbander mit Klebestift an-
kleben. Diese diirfen sich ruhig tiberlappen und
nach unten hin unterschiedlich lang sein.
4 Den Draht parallel zur geraden Kante
innen an einem der Teller anbringen,
ca. 1 cm nach oben versetzt und ggf. kiirzen.
Mit dem HeiBkleber jeweils nur links und rechts
am Tellerrand befestigen. Der Draht dient spater
zum Halten der Lichterkette.
5 Beide Tellerhdlften iibereinanderlegen und
am Rand mit HeiBkleber zusammenkle-
ben. Mit einer Nadel zwei kleine Locher in den
Rand bohren, um den Laternenbiigel daran zu
befestigen.
Die Lichterkette innen um den Draht
wickeln, dabei ein paar Schlaufen nach Hingucker beim Laternenumzug.
unten zwischen die Tentakeln hangen lassen.
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Mit Timer, verschiedene
Ausfiihrungen




KOCHEN NACH FARBEN »
-

-

. \Heute kochen
’ 4

SCHINKEN-
TIP®: ol
Kimme

Kids dev %TO\W“ U‘;‘-\ " NUDEl"

o ko dieser 2% \|
<t Foin gemanie® \mit Rotkohl|
i Gevicht 2¢
1. Zunachst die Nudeln in Salzwasser nach
Packungsanleitung kochen.
2. In der Zwischenzeit die Zwiebel schalen,
fein wirfeln und in Butter zusammen mit dem
£iir 4 Portionen: Rotkohl und Kiimmel glasig dunsten.
1 ERNTEKRONE Zwiebel 3. Den Honig hinzuftigen und alles leicht ka-
1 Packung GUT BARTENHOF Kochschinken  ramellisieren, dann mit Essig abléschen und
Y Bund Schnittlauch abgedeckt bei gelegentlichem Riihren sowie
500 g MUTTERS BESTE Bandnudeln geringer Hitze im eigenen Saft fir 10 Minuten
MUTTERS BESTE 400 g ERNTEKRONE schmoren lassen.
Bandnudeln Feinschmecker-Rotkohl (im Beutel) 4. Wahrenddessen die Schinkenscheiben
Stdndig im Sortiment 2 EL LANDFEIN Butter klein wiirfeln und sobald das Kraut weich ist,
2 EL BIO SONNE Honig zusammen mit den gekochten Nudeln unter-
1 EL Essig heben.
1TL Salz 5. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken
> TL COOK! Kiimmel (optional) und mit frisch gehacktem Schnittlauch ver-
1 Prise COOK! Pfeffer feinern.

NORMAgazin



O TIPP:
Wer keinen Dampfeinsatz
‘ besitzt, kann die Kesdel auch
direkt in heifoem (nicht mehr
kochendem) Wasser zuberei-
| ten. Sie sind qar, sobald sie
\ an der Oberflache

schwimmen.

Zum Abschluss unserer ,,Kochen nach Farben”-Serie
bringen wir noch einmal die geballte Farbpower auf = r
den Tisch. Lila ist einfach eine Gute-Laune-Farbe,

auch beim Essen, und steht spatestens nach diesen
kostlich-knalligen Gerichten ganz weit oben auf der
Lieblingsfarben-Rangliste. Lasst es euch schmecken!

2utaten fiir 4 Portionen: ‘ " E
Knddel: -

. 1 GUTSGLUCK Ei (M), ¥ Wiirfel Frischhefe,
» 300 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl,
® 30 g BIO SONNE Honig, 30 g LANDFEIN *

© Butter, 150 mL LANDFEIN Milch,
1 Prise Salz
Sauce:
400 g RIVER VALLEY Heidelbeeren (TK),
20 g BIO SONNE Honig, 2 EL Wasser,
1 TL KUCHENSTOLZ Stirke

1. Fur den Teig das Mehl in eine grof3e Rihr-
schissel geben, eine Mulde formen und den
Hefewdurfel hineinbrockeln.

2. Dann die Milch zusammen mit Butter und
Honig erhitzen (nicht kochen), kurz abkihlen
lassen und lauwarm tber die Hefe gieSen.
3. Im Anschluss alles griindlich vermischen,
das Ei sowie Salz hinzugeben und alles zu
einem glatten, klebrigen Teig verkneten.

4. Die Schussel abdecken und alles bei Raum-
temperatur fir eine Stunde ruhen lassen.

5. Nach Ablauf der Ruhezeit den Teig auf

eine bemehlte Arbeitsflache stiirzen und zu

4 gleich schweren Kugeln formen — diese auf
einem leicht bemehlten Kiichentuch eine wei-
tere halbe Stunde abgedeckt ruhen lassen.
6. Die Beeren mit Honig in einem Topf erwar-

00
— =

4 i Kultur :
men und einmal kurz aufkochen. Die Starke & ‘ : ‘

Heidelbeeren ‘ >
mit Wasser anrahren und in die Beerensauce Sl - Myrtles wy WUSSTEST DU SCHON:
einrtihren, bis sie leicht abgebunden ist. s 2lauvbeeren ksnnen sogar
7. Zum Schluss einen groRen Topf mit Dampf- P g ‘ zur Verbesserung des Schlafs

einsatz und leicht gesalzenem Wasser erhitzen mm’l
— die Knddel darin mit ausreichend Abstand i | -

\
| beitragen, da sie die Aminoséaure
(am besten in mehreren Durchgéngen) ab- T b -

Tryptophan enthalten, die fir

gedeckt fur 15 Minuten ddmpfen. RIVER VALLEY die Schlafreg'ulle'”“%
8. Die Knddel auf Tellern verteilen und die Heidelbeeren (TK) Nid“t's ist.
Beerensauce dartibergeben. Stdndig im Sortiment

NORMAgazin



Zutaten fiir 4 Personen:

Teig:

2 GUTSGLUCK Eier (M)

ein Stiick BIO SONNE Ingwer, 2 cm
240 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
200 g BIO SONNE Datteln

120 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm) =
120 g BIO SONNE Rohrzucker

100 g ARDILLA Pekanniisse

180 ml kochendes Wasser _-
2 TL ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver

1TL ZAUBERHAFT BACKEN Kakaq;. |
1 TL COOK! Zimt '
1 Prise Salz s

Backen:

40 g LANDFEIN Butter

100 g BIO SONNE Rohrzucker
120 ml kochendes Wasser
Servieren:

1 Becher LANDFEIN Saure Sahne
1. Zunachst fiir den Teig die getrockne- |
ten Datteln zusammen mit kochen- i
dem Wasser und Salz im Mixer zu act S - < i

einer feinen Paste zerkleinern. s~ & Q ' :“ . R‘ o
2. Die Pekanniisse grob hacken SO A U Y
und beiseitestellen. \ - iy - SEak aree
3. Die Butter zusammen mit Zu- : Ry Vﬁ'.“,- S R
cker cremig aufschlagen — dann . -
ein Ei nach dem anderen unter-

rithren. & StiC'j !

4. Danach auch die Dattelpaste unter-

rithren, bis sich alles zu einer homogenen Dattel'

Masse verbindet.

5. Zum Schluss den Ingwer fein reiben und Pekannuss-

zusammen mit Zimt, Mehl, Kakao und Back-
pulver in den Teig riihren. kuchen
6. Den Ofen auf 170° C Umluft vorheizen und e T
eine kleine Auflaufform einfetten.

7. Den Teig gleichmdRig in der Form verteilen
und mit den gehackten Pekanniissen bestreu-
en — dann den iibrigen Zucker und die Butter
dariiber verteilen.

8. Unmittelbar bevor der Kuchen in den Ofen
kommt, das iibrige kochende Wasser dariiber-
gieBen und alles fiir 30—40 Minuten backen,
bis sich eine Art Karamellkruste an der

T1PP:

Der Teig lisst sich auch gut am

Morgen zubereiten und in der '
Auflaufform iiber den Tag'im
Kiihlschrank kalt stellen.

NLSS/G-SL/SS

Oberfldche gebildet hat (sollte der Kuchen zu —- .S g

dunkel werden, kann er fiir die letzten Minu- - o

ten der Backzeit mit Alufolie bedeckt werden, AT .

um verbrannte Stellen zu vermeiden). e :{_ S =

9. Den Kuchen vor dem Servieren mindestens SWEETIES :; ; '3‘;,—‘ “'-.._ i
eine Viertelstunde ruhen lassen — dann mit BIO SONNE Dattelnw = = = S / . f’i_

eiskalter saurer Sahne servieren. Standig im Sortiment

10 NORMAgazin
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Thanksgiving war gestern —

wir feiern unsere Soul Familys!

FRIENDSGIVING? ... IST DAS AMERIKANISCHE
PENDANT ZUM KLASSISCHEN ERNTEDANK-
FEST — NUR EBEN MIT DEN FREUNDEN STATT
DER FAMILIE. EIN ABEND, UM ZUSAMMENZU-
KOMMEN, ZU ESSEN, ZU LACHEN UND EIN-
FACH DIE MENSCHEN ZU FEIERN, DIE EINEM
Wir feiern die AM HERZEN LIEGEN.
JEDER BRINGT ET-

WAS MIT, MAN SITZT

ZUSAMMEN, ES GIBT VIEL ZU ERZAHLEN — UND
NATURLICH JEDE MENGE LECKERES ESSEN.
HOLEN SIE IHRE LIEBLINGSMENSCHEN

AN DEN TISCH UND GENIESSEN SIE DAS

IMMER VERWANDT SEIN MUSS.

Wenn verfiigbar, kénnen

noch frische Cranberries auf

die Rosmarinzweige gespiefst
L ]

WUNDERBARE GEFUHL, DASS FAMILIE NICHT i

Cranberry- - —

FRIENDSGIVING

DIY
Licht-
Zauber
um
Dinner

»

Mit unserem stimmungs-
vollen Lichterglas verlei-
hen Sie Ihrer Tischdeko
einen cozy Touch.

Einfach ein leeres Glas/Vase mit
einer Lichterkette und ein paar
’ Laubbldttern, Zweigen, Zapfen
oder Trockenblumen beftillen.

Zutaten fiir 4 Drinks:

A = £ 1BIO SONNE Zitrone
- ; ,—mﬁ' "2 Flasche. CAMASELLA Prosecco
bz ) i 200 mL TRIMM Orangensaft
Gt 4 EL BIO SONNE Cranberries

(getrocknet)
. 1TL BIO SONNE Honig

POWER- FR—U.(‘:HTE s Deko nach Wahl

e 3 B‘Ip&imueqles

_,, StandlglmSortlment "

Mimosa
W—/ : [z

Licht an — et voila!

1. Einige Stunden vorab die
Cranberries mit dem Saft deg_2
Zitrone und Honig einlegen.
-2. Kurz vor dem Servieren den
entstandenen Sirup mit den
Beeren auf Glaser verteilen
und Orangensaft dariiber-
gieBen.
3. Zum Schluss alles mit
Prosecco aufgie3en und nach
Herzenslust dekorieren.

LED-LICHTERDRAHT
Fiir den Innenbereich,
inkL. Batterien

Erhdltlich ab 24. November
NORMAgazin 11
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Zutaten fiir 4 Personen:

Teig:

3 GUTSGLUCK Eier (M)

100 g KUCHENSTOLZ
Weizenmehl

250 ml LANDFEIN Milch

1 TL COOK! Thymian

12 TL Salz

1 Prise COOK! Pfeffer
Einlage:

4 Bratwiirste

4 Scheiben GUT BARTENHOF
Bacon

2 grofie ERNTEKRONE Kartoffeln
(vorgekocht oder vom Vortag)
2 ERNTEKRONE Zwiebeln

1 EL LANDFEIN Butter

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
»
.
.
»
.
.
»
-
.
.
»

LANDFEIN Butter
Sténdig im Sortiment

12 NORMAgazin
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Toad
in the
Hole .

1. Die Bratwiirste mit Speck
umwickeln und die Zwiebeln
schdlen.

2. Die vorgekochten Kartoffeln
zusammen mit den Zwiebeln in
grobe Spalten schneiden.

3. In der Zwischenzeit den Ofen auf_
200°C Umluft vorheizen und eine \v
Auflaufform mit Butter fetten.

4. Zundchst die Wiirste zusammen 3"
mit dem Gemiise in die Auflaufform
verteilen und fiir 5 Minuten rosten:
5. Wahrenddessen aus Eiern, Meh
Salz, Milch und Gewiirzen einen
diinnen Pfannkuchenteig anriih
6. Danach den Inhalt der Auflau iy
form kurz auf einem Teller plat—"%"
zieren, den Pfannkuchenteig in diee"'“
heiBBe Form gie3en und das Gemdis|
und die Wiirste dariiber verteilen.
7. Jetzt noch einmal alles gemein-

NEIN, WIR SCHWOREN'S — DIESES GERICHT WURDE

sam fiir 20—25 Minuten im Ofen "NIEMH_SE LS Ml OTEN ZUBEREITET."ABER DIE
backen, bis der Teig B Mherum WURS&HEN STE(EKEN Nli GFiNAU WIE KROTEN, D_IE
goldbraun ist. A IHREN HOHLF_"N RAUSGUCKEN UND AUF BEU E
’ WARTEN - IHRE KOPFCHEN AUS DEM TEIG HE
- R .
-
‘L w |
Zutaten fiir 12 Stiick:
4 GUTSGLUCK Eier (M) -
Scones e nusslinder

250 g CREMISEE Frischkéise

mit Kdse

1 TL BIO SONNE Honig

Y2 TL Salz

1, TL COOK! Kiimmel (optional)
1 Prise COOK! Pfeffer

3 EL LANDFEIN Milch

1. Die Kasescheiben klein wiirfeln.
2. Das Mehl zusammen mit Back-
pulver, Salz, Pfeffer, Kimmel,
Butter, Kasewiirfel und Honig zu
einem kriimeligen Teig verkneten.
3. Die Eier mit dem Frischkdse zu
einer glatten Creme verriihren
und diese unter den Teig mischen.
4. Den Ofen auf 175°C Umluft
vorheizen und ein Blech mit Back-
papier auslegen.

450 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl

200 g LECKKEROM Genussldnder (wiirzig)
150 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm)
2 TL ZAUBERHAFT BACKEN Backpulver

WORZIG

s so0reons

LECKKEROM Genusslander
Standig im Sortiment

5. Den Teig auf einer bemehlten

Arbeitsflache etwa 3—4 Zentime- |
ter dick ausrollen und méglichst '
grofBe Kreise ausstechen.

6. Die Teiglinge mit etwas Abstand
auf das Backblech verteilen und
mit der Milch einstreichen.
7. Die Scones fiir 10—15 Minute
goldbraun backen und am beste
lauwarm serviere

© © 0 0 0 0 0000000000000 00000000 000000000000 000000000 000000000000 00000000000 00000000000 00000
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\_archenzweiqe
sind sehr biegsa™
oad mit ihren
dekorativen z
sie sich won
wel\-\nac\wt\nc\-\e Kranze
und Gwstec\w

MW\

a?h\" p,uanen

derbar fir -

Mehrere lange Larchen-
zweige mit Zapfen, aber
ohne Nadeln

Dinner Bindedraht
HeiBBkleber

Zweige mit roten Beeren,

z.B. Wei3dorn oder

Hagebutten

Kleine Deko nach Belie-
ben, z.B. Eicheln, Nisse,

Bucheckern
Schleifenband

7

TU RKRANZ

aus Naturmaterialien

Individuell und locker von Hand

gebunden - alles, was Sie fir diesen

Tirkranz brauchen, kénnen Sie auf dem

ndchsten Waldspaziergang

sammeln.

‘ L]
Zwei bis drei Larc‘nzweige aneinanderlegen
und zu einem Kranz biegen — dabei mit Binde-
draht aneinander fixieren. Vorsichtig arbeiten,
damit die schénen Zapfen nicht abbrechen.
Weitere Larchenzweige bis zur gewiinschten
Dichte in den Kranz flechten und ebenfalls mit
Bindedraht fixieren.
Nun die Zweige mit den Beeren rundherum in
den Kranz und zwischen den schon vorhan-
denen Draht stecken — wenn nétig, noch mit
zusdtzlichem Bindedraht arbeiten.
Nun kénnen Sie nach Belieben Eicheln, Niisse
oder andere Dekoelemente mit Heil3kleber
befestigen. Ein Band zum Aufhdngen an den
Kranz binden - fertig!

ADVENTSKRANZ XL

Zum Selbstdekorieren,
aus Nordmanntanne

Erhdiltlich ab 19. November

NORMAgazin 13
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tbaumsc\muck ksnaen

2 na\:arhc\'\an Chris Omn%ensc\.\eibem

i Lrockneten ' 3
l: ::\%2‘:\ uad Perlen pasteln. Diese et
s

i and aneinunderkno\:en,
A :itt'z:\:: wz:?:::,a Deko \:eFas{:i%eL und
"X e‘| Schlaufe in den Strick mache:
o d Gewirze verstromen Zusommen
' a ::i\: dew Tonnengrit einen

| wai\'\nac\-\t\ic\'\en Duft.

Gion:

TANNENGRUN-
HANDBUND

Nordmann- oder Nobilistanne,
Lange ca. 60cm

UND Lar

KERZENSCHEIN

Wir holen uns das Waldweihnachts-Feeling ins
Haus - mit duftendem Griin, knisternden Zapfen ﬂe/MM‘/b
und natiirlicher Deko.

WEIHNACHTSWICHTEL

Geschlossen, Bepflanzt mit Zypresse,
knistert beim verschiedene
Aufgehen Ausfiihrungen

Erhdltlich ab 10. Dezember Erhdltlich ab 19. November

< o



ADVENTS-TURKRANZ XL

Verschiedene Ausfiihrungen,
Durchmesser ca. 35cm

Erhdltlich ab 12. November
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Den GroRteil der verwendeten Zutaten finden Sie
standig in unserem Sortiment. Alle weiteren Zutaten
sollten Sie immer im Haus haben.

>

ﬁdw?.oﬁm-
ANHANGER

Material:

« Diinne, trockene Zweige

aus dem Wald

« Heifbkleber

« Gartenschere
 Rote und %oldene Perlen

» Kleine Sterne (Strevdeko)
« Eisstabchen
- Faden

Die Zweige mit der Gartenschere in
verschieden lange, abgestufte Sticke
schneiden. Die Zweigstlicke zu einem Drei-
eck (Baumchenform) aneinanderlegen.
Das Eisstabchen mit Heil3kleber bestrei-
chen und mittig auf das Zweig-Dreieick
kleben — dabei oben ca. 1cm frei lassen
fur Stern und Faden sowie unten ein Stiick
als Stamm freilassen. An der Spitze zuerst
den Faden und obendrauf dann den Stern
aufkleben.
Mit Heifl3kleber vorsichtig die roten und
goldenen Perlen als Christbaumkugeln
aufkleben.

PIY®

Natuirlich
basteln

ADVENTSKRANZ
Durchmesser ca. 30 cm, nicht
ruBende Kerzen, mit Abbrennschutz,
verschiedene Ausfiihrungen
Erhdltlich ab 12. November

NORMAgazin 15
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dabei noch richtig gut aussehen.

HERZIG

FUR DIESE GOLDIGEN
BARCHEN AUS DER
HALFTE DER KEKSE

JE EIN KLEINES HERZ
AUSSTECHEN UND

DIESE ALS DECKEL AUF
DIE KEKSE MIT DER
NUSS-NOUGAT-
CREME SETZEN. DIE
£ IDEE EIGNET SICH
- NATURLICH AUCH FUR : ‘
VIELE WEITERE AUS-
STECHMOTIVE.

“-1. S T .
-
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5 PLATZCHEN ZUM FEST

So schnell und einfach ldsst sich die Verwandtschaft mit
einem reich gefiillten Plitzchenteller beeindrucken. Aus
nur einem Grundteig werden im Handumdrehen fiinf
feine Knuspereien, die auf der Zunge zergehen —-und

FEINES AROMA

R
ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker

Stdndig im Sortimen

SUSSE FULLUNG

NULACTA

4 Nuss-Nougats€reme
Stdndig im Sortimen



BASISTEIG

Fiir ca. 20 Kekse (je nach Form und Graf3e):
1 GUTSGLUCK Ei (M)
1 Pdckchen ZAUBERHAFT BACKEN Vanillinzucker
400 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
250 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm)
150 g Puderzucker
Y% TL ZAUBERHAFT BACKEN Backpulver
1 Prise Salz

Fiir den Basisteig alle Zutaten griindlich mit-
einander verkneten — dann zu einer Art flachen
Ziegel formen und in Frischhaltefolie gewickelt
fiir eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

i
KEKSE

Basisteig + folgende Zutaten:
100 g NULACTA Nuss-Nougat-Creme
2 EL Puderzucker

w

1. Backbleche mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 175°C Umluft
vorheizen.

2. Basisteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 3—4 Milli-
meter dick ausrollen, die gewlnschten Motive behutsam ausstechen,
mit etwas Abstand auf den Backblechen verteilen und bis zum Backen
maoglichst kuhl stellen.

3. Die Platzchen fiir 10-15 Minuten (je nach Form und GroRRe) gold-
braun backen — danach gut abkuhlen lassen.

4. Zum Schluss die Halfte der Platzchen mit Nuss-Nougat-Creme be-
streichen, die andere Halfte mit Puderzucker bestduben und zusam-
mensetzen.

TIPP:
Der Teig Idsst sich in Frischhaltefolie gewickelt auch wun-
derbar in Portionen einfrieren und so bis zu acht Wochen
auf Vorrat fiir spontane Back-Aktionen aufbewahren.

o g v
b e

- WEIHNACHTSBACKEN
. ¢

“.

-

_.

e

Zutaten fiir 10—12 Stiick

4 EL Puderzucker
2 EL TANTE KLARA Erdbeerkonfitiire
2 EL TANTE KLARA Orangenkonfitiire

1. Backbleche mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 175° C Umluft
vorheizen.

2. Den Basisteig nach Ablauf der Ruhezeit auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache in 1520 g schwere Portionen teilen und diese jeweils zu
Kugeln rollen.

3. Die Teigkugeln mit etwas Abstand auf den Backblechen verteilen,
mit dem Stiel eines Kochléffels jeweils mittig eine Mulde hineindrii-
cken und bis zum Backen mdglichst kiihl stellen.

4. Die Platzchen fir 10-15 Minuten goldbraun backen und danach
vollstandig abkiihlen lassen.

5. Zum Schluss die jeweiligen Konfitliren mit einem kleinen Léffel in
die Mulden der Engelsaugen verteilen, dann mit einer diinnen Schicht
Puderzucker bestdauben und mindestens zwei Stunden antrocknen las-
sen, bevor sie in der Platzchendose verstaut werden kénnen.

FRUCHTMOMENT

TANTE KLARA Konfitiire
Erdbeere oder Orange
Stdindig im Sortiment

NORMAgazin 17
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Schusauz-\Weil3 -

GEBACK

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:
Basisteig + folgende Zutaten:
1 GUTSGLUCK Eiweif3 (M)
1 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao

1. Die Halfte des Basisteigs entnehmen und mit Kakao verkneten, bis
der Teig eine gleichmal3ig dunkle Farbe angenommen hat. Dann beide
Teigsorten zu einer Art flachen Ziegel formen und in Frischhaltefolie
gewickelt fiir eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Im Anschluss separat zwischen je zwei Lagen Backpapier etwa 2-3
Millimeter dick mdglichst quadratisch ausrollen (das sollte zligig er-
folgen, damit der Teig nicht zu warm wird) — dann eine der beiden
Teigplatten von einer Seite mit der Halfte vom Eiweil3 bestreichen.

3. Behutsam die zweite Teigplatte mit Hilfe des Backpapiers daraufle-
gen (nicht andriicken) und diese mit dem (brigen Eiweil3 bestreichen.
4. Die gestapelten Teigplatten nun mit Hilfe der verbliebenen letzten,
unteren Lage Backpapier vorsichtig aufrollen, ohne dass der Teig da-
bei reif3t.

5. Die Teigrolle behutsam in Frischhaltefolie wickeln und fiir eine
Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

6. Den Ofen auf 175°C Umluft vorheizen.

7. Nach Ablauf der Ruhezeit die Teigrolle auspacken und mit einem
sehr scharfen Messer oder einem diinnen Kuchengarn etwa 5 Milli-
meter dicke Scheiben schneiden. Diese mit etwas Abstand auf mit
Backpapier ausgelegte Bleche verteilen.

8. Die Kekse 10—-15 Minuten backen und im Anschluss vollstandig ab-
kiihlen lassen.

-~
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Kekn-

“PRALINEN

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:
200 g fertige Pldtzchen aus dem Basisteig
(ohne Fiillung oder Streusel)
150 g EXCELSIOR Zartbitterschokolade
150 g LANDFEIN Frischkdse
1 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
¥, TL COOK! Zimt

1. Fiir die Pralinenmasse die Platzchen mdglichst fein zerbroseln (in der
Kiichenmaschine oder in einem Gefrierbeutel mit dem Nudelholz).

2. In der Zwischenzeit die Schokolade grob hacken, um sie tber einem
Wasserbad zum Schmelzen zu bringen.

3. Die flussige Schokolade mit Frischkdse und Zimt vermengen, dann
die Krtimel untermischen.

4. Die entstandene Masse zu einer langen, diinnen Rolle formen und
dann gleich schwere Portionen abschneiden, um diese zu Kugeln zu
formen.

5. Zum Schluss die Kekskugeln in Kakao walzen und kalt stellen.

TIPE:

Dieses Rezept eignet sich auch wunderbar fiir viele
andere Arten von Pldtzchen und Cookies.
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Unsere zarten Buntglassterne sind < \
DER Blickfang fiirs Fest. \

Wer es noch _bunter mag, kann noch (-E-Igm

oderlila. X
- FAST ZU SCHON
ZUM VERNASCHEN

weitere bunte Bonbons zerstofien

~ und fur die Fillung verwenden, \«4";5
p zum Beispiel rot ‘ N

TIPP:
~ Wer mochte, kann die noch

warmen Platzchen zusatzlich mit

bunten Streuseln dekorieren, a - .
solange die Zuckerschicht noch Btaten R A '

s N L .
W Basisteig {2 ’
- + A v

1 Packung BONA VITA Vities duo

1. Die Backbleche mit Backpapier auslegen und den Ofen auf 175°C
Umluft vorheizen.

2. Im Anschluss den Basisteig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache etwa 3—-4 Millimeter dick ausrollen, die gewiinschten Motive
behutsam ausstechen — dabei jeweils mit einer identischen kleineren
Ausstechform mittig eine Form fiir die spatere ,Fillung" ausstechen.
3. Die Teigreste erneut verkneten, kithlen und noch einmal ausrollen.
4. Alle Platzchen mit etwas Abstand auf Backbleche verteilen und bis
zum Backen maglichst kihl stellen.

5. In der Zwischenzeit die Bonbons nach Farben sortieren und dann
jeweils in einem Morser vorsichtig zerkleinern.

SCHON BUNT 6. Nun noch den Innenteil der vorbereiteten Platzchen mit je einer
Farbe der zersplitterten Bonbons flllen.
ZAUBERHAFT BACKEN BONA VITA 7. Die Platzchen flir 10—12 Minuten (je nach Form und Gréf3e) gold-
Backpulver Vities duo braun backen — danach gut abkuhlen lassen, damit die bunte Zucker- ‘ y
Stdndig im Sortiment Stéindig im Sortiment schicht in der Mitte der Platzchen aushdrten kann. S T

NORMAgazin 19 ‘




Mmmmhhh... sie sind knuspng buttrig-weich
und zergehen auf der Zunge... un wer erinnert sich nicht
an den ersten Streuselkuchen bei Oma? Streusel machen

einfach alles besser' Besonders Je%t — im Winter — machen | 4
sie noch mehr Spaf3. Wir haben%m'ert die
Sie und [hre Liebsten garantlmerzaubem werden.
Also — her mit Ruthrgerat und Backform! Lasst uns ein paar |
knusprig leckere ,,Mmmth\We zaubernI

b ol A

¥y

%o fiir 4 Portionen:
"

{_ Teig: P
}:‘.’c 1 Packchen ZAUBERHAFT

f-\‘l. BACKEN Vanillinzucker

200 g KUCHENSTOLZ
Weizenmehl

50 g LANDFEIN Butter

30 g BIO SONNE Rohrzucker
150 ml LANDFEIN Schlagsahne
2 TL ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver

1 Prise Salz

L 9"

Fiillung:

200 g BIO SONNE Heidelbeeren
(TK)

200 g BIO SONNE Erdbeeren (TK)
200 g BIO SONNE Himbeeren (TK)
50 g BIO SONNE Rohrzucker

4 EL KUCHENSTOLZ Stérke

Zum Servieren:

4 Kugeln RIVA Vanilleeis

1. Fir den Teig alle Zutaten zlgig
von Hand zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten.

. Im Anschluss fir 10 Minuten
ei Raumtemperatur abgedeckt
ruhen lassen und den Ofen auf
175° C Umluft vorheizen.

3. In der Zwischenzeit eine
Auflaufform fetten und alle ge-
frorenen Frichte mit Zucker und
Starke gemischt hineingeben.

4. Den Teig nach Ablauf der Ruhe-
[ zeit auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache etwa zwei Zenti-
meter dick ausrollen und kleine
Kugeln formen.

5. Die Teigkugeln tber das Obst
verteilen und alles fiir 30—40

— Minuten goldbraun backen.
6. Nach dem Backen kurz ab-
kihlen lassen und lauwarm mit
RIVA Bourbon-Vanilleeis Vanilleeis servieren.
Stdindig im Sortiment

20
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Zutaten
fiir 4 Portionen:

French Toast:

4 Scheiben GOLDBLUME Toast

2 GUTSGLUCK Eier (M)

100 mL LANDFEIN Milch

2 EL BIO SONNE Honig

1 EL LANDFEIN Butter

1 Prise Salz

Streusel:

1 Packchen ZAUBERHAFT

BACKEN Vanillinzucker

100 g KUCHENSTOLZ

Weizenmehl

60 g LANDFEIN Butter

(geschmolzen)

50 g BIO SONNE Rohrzucker

2 EL ZAUBERHAFT BACKEN

Mandelblattchen

1 TL COOK! Zimt

Zum Servieren:

4 TL TANTE KLARA

A Konfitiire nach Wahl

(>

7

=<

Herzhafter |

1. Den Ofen auf 180°C Umluft
vorheizen und eine Auflaufform
fetten.

2. Fir die Streusel alle Zutaten,
bis auf die Mandeln von Hand
zu einem krumeligen Teig ver-
kneten.

3. Die Eier mit Salz, Honig und
Milch verquirlen und die Toast-
scheiben in der Mischung tran-
ken, bis alles aufgesogen ist.

4. Die vorbereiteten Toastschei- ‘

ben mit etwas Abstand in die
Auflaufform legen und mit den
Streuseln und Mandelblattchen
bestreuen.

5. Zum Schluss alles fir 15-20
Minuten goldbraun backen und ; '
noch warm mit der persénlichen\'

Lieblings-Konfiture servieren.

TIPP:

Das Rezept kann auch mit
Brioche oder Sauerteigbrot vom
Vortag zubereitet werden.

A
A >

R~

<

” KNUSPRIG-LECKER

GOLDBLUME Toast
Stdndig im Sortiment

Zutaten
fiir 4 Portionen:

Teig:

1 GUTSGLUCK Ei (M)

250 g KUCHENSTOLZ
Weizenmehl

120 ml lauwarmes Wasser

4 EL BELLUCCINO Olivendl

1 Prise Salz

Belag:

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 RIVER VALLEY Apfel

1 Becher LANDFEIN Schmand
Streusel:

100 g KUCHENSTOLZ Weizen-
mehl

60 g LANDFEIN Butter

50 g VILLA GUSTO Parmesan
(gerieben)

Y2 TL COOK! Thymian

1 Prise COOK! Pfeffer

1 Prise Salz

HOCHWERTIG
BELLUCCINO Olivenol
Stdndig im Sortiment

1. Alle Zutaten fur den Teig 10
Minuten verkneten.

2. In der Zwischenzeit den Ofen
auf 200° C Umluft vorheizen
und ein Blech mit Backpapier
auslegen.

3. Im Anschluss den Teig

auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache hauchdinn aus-
rollen und auf dem Backpapier
platzieren (der Rand kann leicht
gezwirbelt werden, damit er
nicht verbrennt).

4. Den Schmand gleichma-

[3ig dartber verteilen und die
Zwiebel sowie den Apfel diinn
gehobelt darlberstreuen.

5. Zum Schluss alle Zutaten flr
die Streusel von Hand zu einem
krimeligen Teig kneten und
diese Uber den Flammkuchen
geben.

6. Alles fir 15-20 Minuten
goldbraun backen.

NORMAgazin 21
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KUSCHEL-KIRSCHKERN-WARMEKISSEN Mama, Papa, Oma, Opa,
Wérmt bis zu 2 Stunden, Kinder, Tanten, Katz' und Hund —

verschiedene Tiere . .
: Erhdltlich ab 17. November Weihnachten muss an jeden
A gedacht werden! 10 Geschenkideen,

die alle gliicklich machen:

?a
Eine schéne ¥ «
N

ESCHE

Heil3 gelleb

Die haben das Zeug zum neuen Lieblings-
kuscheltier. Die putzigen, mit Kirschker-
nen befiillten Tierchen lassen sich einfach
in der Mikrowelle oder im Backofen
erwdrmen. Fiir angenehme Wiirme

und wohlige Trdume.

«game))
HOLZ-BRETTSPIEL 7IN1
Fiir 2 bis 4 Spieler

Erhdltlich ab 24. November

Fiir Fellfreunde

KATZENKORBCHEN 2IN1,MICKEY"
Ca.55x45x10cm,
verschiedene Farben

Erhdltlich ab 17. Dezember

ﬂ Hot & cold E Mamas Lieblinge E Fiir Tiiftler

QQXSMlNELLA @ Clementoni.
ISOLIERBECHER MODISCHE ACCESSOIRES CONSTRUCTION CHALLENGE
Aus robustem Edelstahl Verschiedene Ausfiihrungen 250 Teile, verschiedene Modelle

22 NORMAgazin




GESCHENKIDEEN
j
BN
\
Selbst 3enlacllf \

Geschenk s
aus der_ y
Kiiche

8

Coffee Lover

—

A

o YAFFEE peoer ot
E— VAFFEE jaument 0!
TASSE VAFFEE wacuran
s ,,’
MIT SPRUCH g
GroBe Spruch- MANCHMAL HILFT

auswabhl, ca. 400 ml NUR NOCH
e m’“" ]ar
ZUTATEN FUR EIN GLAS 1. Den Kakao mit Salz, Zimt und Chili vermi-

(2—3@‘1): - schen und als erste Schicht ins Glas geben.
2. Im Anschluss Rohrzucker und gehackte
Alles dabel Basis: Zartbitterschokolade dariiberschichte
4 EL EXCELSIOR Zartbitter- 3. Zum Schluss noch ein weihnachtliches "
Das Must-Have fiir kleine schokolade (gehackt) Topping daraufgeben, das Glas gut verschlie-
Kreative: 6 Fasermaler, 4 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao  Ren und nach Herzenslust dekorieren (bitte
8 Mini-Buntstifte, 2 Bleistifte, Radierer, 4 EL BIO SONNE Rohrzucker nicht schiitteln, damit sich die Schichten
Spitzer, ein Stickerblatt A5 und ein Mal- | 1TL COOK! Zimt nicht zu friih vermischen). ’
block im coolen Trolley. Perfekt zum Mit- 1 Prise COOK! Chili (optional) 4. Zum Servieren nur noch heif3e Milch in das
nehmen und immer aufgerdumt. 1 Prise Salz Glas gieBen und kurz umriihren, damit sich

alle Zutaten gut vermischen.

10

SCHREIBWAREN-

TROLLEY .
Ys

oder Frozen

Erhdltlich ab

Verschiedene - Y
Modelle, z.B. / ; -
Paw Patrol, Stitch % '- W arm WI Sh es

Kalte'Ftif3e sind ein No-Go!
Kommt auch nie wieder vor

mit diesen kuschelig ge-
fiitterten Hausstiefeln. Dazu
ein heif3er Kakao - der wédrmt STRICK-HAUSSTIEFEL
zusdtzlich von innen. Fiir Damen, verschiedene Muster

Erhdltlich ab 19. November

NORMAgazin 23




Zwei Weihnachtsdinner —
international inspiriert

Wir werfen einen Blick in die Kiichen unserer Nachbarn.

Was kommt an Weihnachten auf den Tisch2 Ob nordisch lei
oder klassisch britisch — lassen Sie sich inspirieren.

ORDISC

LG LIGK

i eniefen Sie ein nordisch

o ‘ —|_ inspiriertes Welhnachtsdinner)

— leicht und frisch, mit zartem Fisch
und klaren, winterlichen Aromen,

Dazu ein Feuer im Kamin,

naturliche Deko und ein Hauc
skandinavische Gemdatlichkelt. B

SKANDINAVISCH 4

= CPoE N <

VoORSPEISE
Réucherfischtatar
mit Protchips

HauprTGanG
Rostkartoffeln mit

Wildlachsfilet auf
Senfgemiise

DESSERT

Semlor

mit Sahne £ Beeren

24 NORMAgazin
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FEINER GENUSS

FJORDKRONE
Gerducherte Lachsforelle (K)

Stdndig im Sortiment

fl

T
14" " DESSERT

\\ ‘“ Sainllarr
.,.l' \ . emlor

(]
\orspeis®

. Réucherfi

UTATEN

fiir 4 Portionen:

Tatar:

1 BIO SONNE Zitrone

1 RIVER VALLEY Apfel

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 Becher LANDFEIN Créme fraiche
1/ Bund Dill

200 g FJORDKRONE
gerducherte Lachsforelle (K)
2 TL Kapern (optional)

1 Prise COOK! Pfeffer

Chips:

2 Scheiben GOLDBLUME Toast
1 TL LANDFEIN Butter

" " mit Sachne & PBeeren

WEIHNACHTSMEN[\'}'S

1
E pPs
"= r

e

-

1. Fiir die Brotchips mit einem Platzchenaus-
stecher Sterne oder andere Weihnachtsmotive
aus dem Toast ausstechen und diese mit Butter

in einer Pfanne goldbraun résten.

2. Fiir das Tatar den gerdaucherten Fisch zusam-
men mit den Kapern méglichst fein hacken.
3. Die Zwiebel putzen und fein wiirfeln —den

Dill ebenfalls fein hacken.

4. AuRerdem den Apfel vom Kerngehduse

befreien und in kleine Wiirfel schneiden.

5. Alles zusammen mit der Créme fraiche zum

Fisch geben und griindlich vermengen.

6. Die Mischung mit Pfeffer, Zitronenabrieb

und Zitronensaft abschmecken.

7. Das fertige Tatar mit ein paar Zitronen-

scheiben, Brotchips und Dill anrichten.

\ VORSPEISE

- “Réiucherﬁ%htatr ;

mit Protchips a8 ’fh

'l
-

S

I

-




P

. ':‘ 1 Becher LANDFEIN Créme fraiche

2

A

Rostkartoffel
Wildlachsfilet

n mit

auf Senfgemiise

ZUTATEN

, fiir 4 Portionen
-~ Rdstkartoffeln:

v . |

|

800 g ERNTEKRONE Kartoffeln

500 g FJORDKRONE Wildlachsfilet (TK)

100 ml FRISAN Rapsdl, ¥> BIO SONNE Zitrone

1TL Salz, 1 TL BIO SONNE Honig, 1 Prise COOK! Pfeffer
Senfgemduse:

300 g ERNTEKRONE Karotten

300 g ERNTEKRONE Rosenkohl

100 g LANDFEIN Butter

80 g VILLA GUSTO Parmesan (gerieben)

2 EL Senf, 1 TL COOK! Thymian, 1 groBe Prise Salz

1. Die Kartoffeln waschen und mit Schale bissfest garen — danach auf
einem Blech oder groRen Auflaufform verteilen und platt dricken.
2. In der Zwischenzeit den Ofen auf 190° C Umluft vorheizen.

3. Die Kartoffeln zusammen mit dem Fisch und Zitronenspalten in
Ol und Salz marinieren — im Ofen fiir 20—-30 Minuten goldbraun ba-
cken (den Fisch je nach gewiinschten Garpunkt schon etwas frither
herausnehmen).

4. AuRerdem das Ubrige GemUse putzen und in mundgerechte Stlicke
schneiden — danach alles fir 8—10 Minuten in Salzwasser bissfest
garen und direkt in Eiswasser abschrecken, damit es die Farbe behalt.
5. Die Butter in einer ofenfesten Pfanne zum Schmelzen bringen, bis
sie beginnt zu braunen — dann Gemuse sowie Thymian und Senf hin-
zufligen.

6. Den Parmesan (ber das Gemduse verteilen und die Pfanne kurz
zu den Kartoffeln in den Ofen geben, damit der Parmesan schmilzt.
7. Zum Schluss die Creme fraiche mit Pfeffer und Honig verfeinern
und uber die Rostkartoffeln geben.

8. Alles zusammen mit Gemuse und Fisch anrichten.
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FJORDKRONE PREMIUM
Pazifische Wildlachsfilets (TK) Glithwein rot
Stanigim Sortiment St im Sortiment

DER PASSENDE

PRINK

ZUM MENU

2

Fiir vier Drinks:
40 g BIO SONNE Honig
40 cl CAMASELLA Prosecco
16 cl PREMIUM Gliihwein rot
4.¢cl BIO SONNE Ingwersaft

Eiswiirfel

auflosen und die Mischung auf Glaser
verteilen.
2. Die Eiswiirfel dazugeben und alles
mit Prosecco aufgiefRen.

1. Den Honig in Glithwein und Ingwersaft

-




- o
2 . ZUTATEN 1. Zunichst die Hefe zusammen mit Zucker, Zimt und Salz in der
fiir 4 Portionen: lauwarmen Milch auflésen.
Teig: 2. Die Halfte vom Mehl mit der Mischung verkneten, dann die
/s Wiirfel Frischhefe warme Butter zusammen mit dem (ibrigen Mehl einarbeiten.
300 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl 3. Den Teig fiir 8—10 Minuten kneten, bis er elastisch ist - danach
50 g BIO SONNE Rohrzucker fiir eine Stunde abgedeckt bei Raumtemperatur ruhen lassen.
50 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm) 4. Nach Ablauf der Ruhezeit auf einer bemehlten Arbeitsflache in
130 mL LANDFEIN Mileh (Lauwarm)  vier Portionen teilen und zu Kugeln formen.
1TL COOK! Zimt 5. Die Teiglinge auf einem Blech mit Backpapier platzieren und
1Prise Salz erneut abgedeckt fiir 20 Minuten ruhen lassen.
—_ 6. In der Zwischenzeit den Ofen auf 190° C Umluft vorheizen.
Zum Bestreichen: 7. Die Teiglinge mit Eigelb bestreichen und fiir 15-20 Minuten
1 GUTSGLUCK Eigelb (M) goldbraun backen — danach abkiihlen lassen. X
— 8. In der Zwischenzeit fiir die Fiillung die Schlagsahne mdglichst \
Fiillung: kalt mit dem Vanillinzucker steif aufschlagen.
1 Becher LANDFEIN Schlagsahne 9. AuBerdem die gefrorenen Beeren zusammen mit der Konfitiire
1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN in einem Topf einmal aufkochen und vollstdandig abkiihlen lassen.
Vanillinzucker 10. Vor dem Servieren das abgekiihlte Geback wie ein Brétchen
120 g RIVER VALLEY Beeren (TK) aufschneiden, den Boden leicht eindriicken, bis eine Mulde ent-
2'EL TANTE KLARA Konfitiire nach Wahl steht und diese mit einer Schicht der Beeren bedecken - die ge-
— kiihlte Sahne mit einem Loffel oder Spritzbeutel darauf verteilen.
1EL Puderzucker 11. Den Deckel darauf platzieren und alles mit Puderzucker be-
RIVER VALLEY Beeren (Deko) stdubt zusammen mit den iibrigen Beeren und Sahne servieren.

r.

Desset : ..‘5

Semlor sind
schwedische stie Hefeteig-
brotchen, traditionell gefiillt mit
einer cremigen Mandelfiillung und
Sahne. Typischerweise werden sie am
Fettisdagen (Shrove Tuesday) geges-
sen, also am Dienstag vor der Fasten-
zeit, als Abschluss der Faschingszeit.
In der Adventszeit tauchen Semlor
aufderdem gern als winterliche

Leckerei mit Gewlirzen wie Zimt
oder Kardamom auf.

SAHNEHAUBCHEN
LANDFEIN Schlagsahne
Stdndig im Sortiment

NORMAgazin
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Vorspeise
Rote-Bete-Suppe

Hauptgang
Ronwein-Pres mir

Lrbsenstampf
Dessert
Chiristmas Pudding




~ WEIHNACHTSMENUS

[ ]
\Iorspe\se ’ ‘e

/ Ro[e—Be[e—Salépe

/ ZUTATEN 1. Das Gemiise putzen — Karotten und Rote
)/ fiir 4 Portionen: Bete grob raspeln und die Kartoffeln und
EKRONE Rote Bete (Vakuum) Zwiebel klein wiirfeln.

2 ERNTEKRONE Karotten 2. Danach Zwiebel und Kartoffeln mit
2 ERNTEKRONE Kartoffeln Lorbeer in Butter anschwitzen — nach 4-5
2 Lorbeerbldtter Minuten das geraspelte Gemiise hinzufiigen. '

AROMATISCH ) 1 ERNTEKRONE Zwiebel 3. AuRerdem Tomatenmark, Zucker, Salz
1/, Bund BIO SONNE Petersilie und Pfeffer unterriihren und alles mit Bruhe‘
o

1

VILLA GUSTO Tomatenmark Liter BIO SONNE Gemiisebriihe abloschen.
4 EL LANDFEIN Saure Sahne 4. Die Suppe einmal aufkochen und ab-.
2 EL LANDFEIN Butter gedeckt bei geringer Hitze fiir eine halbe
"2 EL VILLA GUSTO Tomatenmark Stunde kdcheln lassen.
1Prise Salz 5. Danach auf Teller verteilen und mit
1 Prise Zucker saurer Sahne und frisch gehackter Petersilie

rise*QOOK! Pfeffer verfeinern.

R

Y

e

= . "
UBSSEFCR™ -, - “9e" ;
e C/zrw[mw ‘ ,

\orspeise ;{
Hole Be[e—Suppe-

"~ Hauptgang
Y Roawein-Pies mit
Lrbsenstampf

-
-
. . . - ‘
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*
. *
Haupt- ) ) *
Sk /lonven-FPies
mit Erbsenstampf
ZUTATEN
fiir 4 Portionen:
Pies:
1/, Packung MUTTERS BESTE Blétterteig (TK)
1 GUTSGLUCK Eigelb (M)

1 ERNTEKRONE Karotte, 1 ERNTEKRONE Zwiebel,
400 g GUT BARTENHOF Rinderhackfleisch,

400 mL BIO SONNE Rinder Bouillon,

200 ml Rotwein Etschtaler Edelvernatsch DOC (trocken),

2 EL KUCHENSTOLZ Weizenmehl, 2 EL LANDFEIN Butter,

2 EL LANDFEIN Créme fraiche, 1 EL VILLA GUSTO Tomatenmark,

1 EL BIO SONNE Honig, 1 TL COOK! Thymian, 1 Prise COOK! Pfeffer,
1 Prise Salz

Stampf:

s Bund BIO SONNE Minze, 600 g ERNTEKRONE Erbsen (TK),

100 g LANDFEIN Butter, 120 mL LANDFEIN Milch,

1 Prise Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer

1. Das Gemlise fur die Pies putzen, klein wiirfeln und in Butter und
Honig goldgelb anschwitzen.

2. Das Rinderhack zusammen mit dem Tomatenmark hinzuftigen und
alles leicht anrosten.

3. Mit Rotwein abléschen — Mehl, Thymian, Salz und Pfeffer einriih-
ren und mit Bouillon aufgieen.

4. Die Bratensauce fiir 30 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen
und in der Zwischenzeit den Ofen auf 185° C Umluft vorheizen.

5. Die Sauce mit Creme fraiche verfeinern und alles auf vier ofenfeste
Férmchen verteilen.

6. Die Formchen mit Bldtterteig bedecken (liberschissigen Teig
ringsherum abschneiden — daraus evtl. noch Sterne als Deko formen
und diese auf dem Teig platzieren) und die Rander fest andriicken.

7. Das Eigelb verquirlen, den Bldtterteig damit bestreichen und alles
im Ofen fir 15-20 Minuten goldbraun backen.

8. Fur den Erbsenstampf die Milch zusammen mit Butter aufkochen,
Erbsen dazugeben und alles zerstampfen — mit Salz, Pfeffer und fein
gehackter Minze verfeinern.

9. Die Pies zusammen mit dem Erbsenstampf anrichten.
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DER PASSENDE

* Drinke 7
ZUM MENU ™

Fiir vier Drinks:
1 BIO SONNE Zitrone
16 cl HIGHLAND RIVER Whisky
16 ¢l BIO SONNE Zitronensaft
500 ml heifRes Wasser
8 TL BIO SONNE Honig
1 TL COOK! Zimt

1. Zunichst die Zitrone in Scheiben
schneiden und auf die Glaser verteilen.
2. Dann Honig mit Whisky, Zimt und
Zitronensaft verrithren, bis sich alles
aufgeldst hat.

3. Alles mit heillem Wasser aufgiel3en,
verrithren und noch warm auf die Glaser

verteilen.
—
a.'.*:‘@ a
= Erbsen
ERNTEKRONE HIGHLAND RIVER
Erbsen (TK) Whisky



ZUTATEN

fiir 4 Portionen:

Pudding:

4 GUTSGLUCK Eier (M)

1 RIVER VALLEY Apfel

ein Stiick BIO SONNE Ingwer (2 cm)

200 g BIO SONNE getrocknete Aprikosen
100 g BIO SONNE Sultaninen

. 100 g BIO SONNE Trockenpflaumen
» 100 g BIO SONNE getrocknete Cranberries
100 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm)
100 g KUCHENSTOLZ Semmelbrésel

Y 100 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
80 g BIO SONNE Rohrzucker

80 g ZAUBERHAFT BACKEN

N gehackte Mandeln
60 g ZAUBERHAFT BACKEN Orangeat

, o’ 609 ZAUBERRHAFT BACKEN Citronat

S0SS WIE DER SOMMER J

BIO SONNE. -
Getrocknete Aprikosen
Sténdig im Sortiment 1

; 50 mL CAPTAIN COMARK Rum
y - 1TL COOK! Zimt
> 1 Prise Salz

. ) - }l hy Sauce:
~ ¥ 120 g BIO SONNE Honig
50 g LANDFEIN Butter
50 g BIO SONNE Rohrzucker
30 mL Rum, 1 Prise Salz

L]
Dessert

\\ﬂS‘ma

Christmas Pudding,
auch als Plumpudding bekan

ist ein traditionelles britisches Wei
nachtsdessert. Der Pudding kann
schon Wochen vor Weihnachten zube-
reitet werden, um ihm Zeit zum Reifen

zu geben. Der ,Stir-up Sunday” (der
erste Sonntag im Advent) ist traditio-
nell der Tag, an dem der Pudding von

der ganzen Familie angeriihrt wird.
Jeder darfeinmal rithrenund 4 }
dabei einen Wunsch U !
1

A
aussprechen. A ;
¥ ‘ e

WEIHNACHTSMENU

1. Zundchst die Sultaninen in Wasser einweichen,
quellen lassen und gut abtropfen.

2. Den Ofen auf 150° C Umluft vorheizen.

3. Die getrockneten Aprikosen und Pflaumen
grob hacken und zusammen mit Cranberries,
Sultaninen, Citronat und Orangeat sowie Rum
mischen.

4. Den Apfel schdlen, grob raspeln und unter die
Trockenobstmischung mengen.

5. Fur den Teig die Butter mit Eiern, Mehl,
Semmelbréseln, Salz, Mandeln, Zimt und Zucker
sowie fein geriebenem Ingwer grindlich ver-
mengen.

6. Die Trockenfriichte unterheben und alles in
eine gefettete, ofenfeste Puddingform verteilen —
diese mit Alufolie P.decken und an den Randern
gut verschlielSen.

7. Die Backform auf ein Blech mit hohem Rand
stellen, dieses mit heifsem Wasser fiillen und
alles.im'Ofen flr drei'Stunden garen.

8. Im Anschluss voLLstandla'b der Form abkiih-
len lassen und behutsam stirzen.

9. Fur die Sauce die Butter zusammen mit
Honig, Zucker und Salz langsam erhitzen,

dann einmal aufkochen lassen, bis sich Blasen
bilden — den Rum einrtihren und alles Gber den
Christmas Pudding traufeln. *

NORMAgazin




- RESTEVERWERTUNG - DER UBLICHE
WEIHNACHTSTRUBEL

UND DANN RESTE-

o
VERWERTUNG?
Zwischen Weihnachten und
Silvester pendeln wir oft

® o zwischen Familienbesuchen,
Spieleabenden oder auch mal
Couchmarathons. Wer denkt
da schon ans Resteessen?
Kein Problem: Braten, Beilagen

& Co. lassen sich ganz leicht
aufbewahren. Einfach direkt
VOM RESTESS E N ZU M FESTESS E N nach dem Essen Ralt stellen —
entweder im Kiihlschrank, in
einem kalten Raum oder auch
auf dem Balkon — und spdter
einfrieren. So kannst du auch
Wochen spdter noch ein Stiick
Weihnachten genief3en.

) Die Feiertage sind vorbei — und der Kiihl-
schrank noch voll? Kein Problem! Statt
Reste wegzuwerfen, zaubern wir daraus
einfach neue Lieblingsgerichte.

Ob schrumpelige Karotten, Bratenstiicke, Knodel, der letzte

Klecks Joghurt oder Brot vom Vortag — viel zu oft lLanden noch
gute Lebensmittel im Miill. Dabei lassen sich aus vermeintlichi
Kiichenresten oft noch richtig leckere Gerichte zaubern! Mit ei
bisschen Kreativitdt und dem richtigen Rezept wird aus dem, wi
iibrig bleibt, ganz schnell ein neues Lieblingsesse| i
clever und einfach lecker.

*Suppengemiise (TK)
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BRATENEINTOPF MIT KNGDELN
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Eintopf:
4 Scheiben GUT BARTENHOF Bacon
2 ERNTEKRONE Zwiebeln
2 Lorbeerblatter
1> ERNTEKRONE Porree
400 g Gefliigel- oder Schweinebraten
(vom Vortag)

300 g BIO SONNE Suppengemiise (TK)
1 Liter BIO SONNE Gemiisebriihe
200 ml WeiBwein (trocken,

z.B. WeiBburgunder)

2 EL KUCHENSTOLZ Weizenmehl
2 EL LANDFEIN Butter
1 EL Senf
1 TL COOK! Thymian
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
Knddel:

1 GUTSGLUCK Ei (M)

200 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
50 g KUCHENSTOLZ GrieR
30 g LANDFEIN Butter (eiskalt)
140 mL LANDFEIN Buttermilch
1 TL ZAUBERHAFT BACKEN Backpulver
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer

Eintopf:
Fir den Eintopf Porree und Zwiebel putzen
und in diinne Ringe schneiden. Aufserdem
das Fleisch vom Braten in mundgerechte
Stiicke zupfen und den Speck in breite Strei-
fen schneiden. Zundchst die Zwiebeln zusam-
men mit dem Speck in Butter anbraten und
Lorbeer sowie Thymian hinzuftigen.
Alles mit WeiBwein abléschen, aufkochen
und Mehl, Senf, Salz und Pfeffer einrtihren.
Den Eintopf mit Gemisebriihe aufgiefien,
das Fleisch hinzufiigen und erneut kurz
aufkochen — dann das gesamte Gemuse
untermengen.

Knddel:

Fir die Knddel alle Zutaten (bis auf das Ei) in
einer Ruhrschussel zu einem mirben Teig
verkneten. Den fertigen Teig auf einer be-

mehlten Arbeitsfldche etwa zwei bis drei Zen-

timeter dick ausrollen und mit einem runden
Platzchenausstecher oder Glas etwa acht
grof3ere oder zwolf kleine Kreise ausstechen

— die Teigreste erneut verkneten und ausste-

chen. In der Zwischenzeit den Ofen auf 190°C

Umluft vorheizen. Die Teigstiicke auf der

Oberflache des Eintopfes verteilen und mit

einem verquirlten Ei bepinseln —dann im
Ofen fir eine halbe Stunde goldbraun
backen.

RESTEKUCHE

— FEIERTAGSRESTE AUF DIE FEINE ART -

Bubble & Squeak ist der perfekte Brunch-Star nach Weihnachten —
mit Resten vom Fest, Spiegelei und Krdutern.

BUBBLE &
SQUEAK

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

400 g ERNTEKRONE gekochte Kartoffeln
oder Rostkartoffeln (vom Vortag)

400 g ERNTEKRONE Beilagengemiise, z.B.
Karotten, Rosenkohl, Erbsen (vom Vortag)
4 EL LANDFEIN Butter

1TL COOK! Thymian

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

4 GUTSGLUCK Eier (M)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

FRISAN Rapsdl (zum Braten)

Ya Bund BIO SONNE Krduter nach Wahl

~

1. Die Kartoffeln zusammen mit dem Bei-
lagengemise in eine heil3e Pfanne mit Butter
geben.

2. Anschliel3end alles einmal gut vermischen,
mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen und mit
einem Kartoffelstampfer platt driicken.

3. Die Mischung einige Minuten bei mittlerer
Hitze braten und sobald sich an der Unter-
seite eine goldbraune Kruste gebildet hat, den
Gemusefladen einmal wenden und von der
anderen Seite ebenfalls anbraten.

4. In der Zwischenzeit etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Eier darin aufschlagen und
knusprig braten — mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5. Die Spiegeleier auf dem Bubble & Squeak
verteilen und mit frischen Krautern bestreut
servieren.  mmm

=

FELN
GEKOCHTEN KARTOFDE b
NEBEN DEN G KANN AUCH JE * fet FRISAN
yOM VOR EILAGE, DIEVO Rapsdl Reines Rapsél
ANDERE G EBLIEBENIST: f====4q

b |

gSTESSEN RDEN. St

F VER TWE 3
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oi{*) GESCHENK-
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Das ist eine coole, traditionelle japani-
sche Technik, bei der quadratische Stoffe
genutzt werden, um Dinge stilvoll zu ver-
packen oder zu transportieren. Ob fir Ein-
kaufe, Geschenke oder einfach als stylische
Tasche — Furoshiki verbindet Funktion mit ..
Style und bringt eine Portion japanische
Kultur in Ihren Alltag. Das Beste daran: Es
ist umweltfreundlich, sieht super schick
aus und macht ein Geschenk gleich noch |
attraktiver. _—
Wir zeigen hier eine einfache Basis-Varian-

Otsukai Tsutsumi. -
Zum Verpacken benétigen Sie nur ein = 5\ 3 o (= . Y =

quadratisches Tuch und nach Belieben ~ 7/ R '-}:"/‘/ ) LT SN N L\
etwas Deko, wie Zweige oder Anhanger. _ 2ol .

yae!

| :
TUTEN L
et !
aus alter Zeitung 4 |
BE £
Ein wunderbares Upcycling-Projekt, ‘EE

Die Faltanleitung }
finden Sie unter diesem
QR-Code. Oder gehen
Sie auf
norma-online.de/
geschenktueten _J

das auch noch sehr effektvoll daher-
kommt. Fiir diese Geschenktiiten kdnnen
Sie Zeitungen, Magazine oder grofe,
alte Buchseiten verwenden. Aufgepeppt
mit schonen Bandern, Anhdngern oder
Stempeldruck wird jedes Geschenk zum

e
Plpteen
A
o

stylischen Hingucker.



https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2025_11-12_Freebie-Geschenktueten.pdf

Material:
Leere Klopapierrollen
Geodreieck

Bleistift
Schere
Kleber
Glitzer
Perlen
Faden

SFOHLEN, /71 " ZO.U.bQJ“LhClﬁIQ,

STERNF #

w  Auseinfachen Materialien etwas Effektvolles

%,

‘%

"Pcvc"

KREATIVE WEIHNACHTEN

1 Die Klorollen flach driicken. Mit Geodreieck

und Bleistift parallel zur kurzen Seite 1cm
breite Streifen anzeichnen und abschneiden,
sodass man flachgedrickte Ringe erhalt.

2 Einige der Ringe nochmals in der Halfte
falten und wiederum einen Teil davon mit der
Schere halbieren.

3 Funf der groRen Ringe zu einem Stern legen.
Die gefalteten Ringe innen in die Sternspitzen
legen und in der Mitte noch ein halbiertes
Segment einsetzen. Alle Teile an den Randern
zusammenkleben.

4 In die Zwischenrdaume der Zacken je zwei
gefaltete Ringe kleben und mit einem halben
Segment als Spitze abschliefSen. Nach Belie-
ben mit Glitzer und aufgeklebten Perlen ver-
zieren und einen Faden am Stern befestigen.
5 Aus den einzelnen Segmenten lassen
sich unzahlige weitere Sternformen
zusammensetzen.

zaubern — lieben wir! So wie diese wunder-

*

baren Sterne. Klorollen sind einfach

das Bastel-Multitalent.

ginfach &

1 Die Klorolle flach driicken. Mit Geodreieck
und Bleistift parallel zur kurzen Seite 1,5cm
breite Streifen anzeichnen und abschneiden,
sodass man flachgedruckte Ringe erhalt.

2 An den Stirnseiten der Streifen kleine
Dreiecke einschneiden — das werden die
Sternzacken (Achtung: an den Spitzen etwas
Abstand zum Rand lassen, damit die Ringe
nicht auseinanderfallen).

3 Jeweils drei oder vier der Ringe inein-
anderstecken, sodass ein Stern entsteht.
Die Ringe in der Mitte mit Kleber fixieren.
4 Die Sterne nun nach Belieben verzieren,
z.B. mit Glitzer oder mit weilsem und
goldenem Marker.

5 Einen Faden zum Aufhdngen an einer
Zacke befestigen. Fertig!

Material:

Leere Klopapierrollen
Geodreieck

Bleistift

Schere

Kleber

Glitzer oder Marker
Faden

L. 00 40 40 40 40 40 40 4 40 40 40 40 4B 40 40 4B 40 4B 4B 4 4 ¢
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= Feuerschalenromantik 3
AR und Grillgenuss @
3 Wir tauschen Partykleid und High Heels ' '
* \¢-\ gegen Daunenmantel und Boots. Beim

ziinftigen Outdoor-Buffet am knisternden *
~ Feuer heiBen wir das neue Jahr willkommen.

Ein Silvester aus

LAY

4,cm Stiick BIO'SONNE Ingwer
- 4 Gewiirznelken
I'Liter TRIMM Apfelsaft
1 BIO SONNE Orange
“ 1BIO SONNE Zitrone
8 cL PREMIUM LONDON Dry Gin
s 1TL COOK! Zimt

4 Stingel BIO SONNE Minze
¢(Deko)
Die Orange und den Ingwer in
Scheiben schneiden und vier
Orangenscheiben mit je einer
_ Nelke spicken.

Dann den Apfelsaft in einen
Topf geben und mit Saft und
Zesten der Zitrone, Ingwer- so-
wie Orangenscheiben und Zimt
verfeinern. Die Mischung iiber
der Feuerschale oder auf dem
Herd fiir 5-10 Minuten
abgedeckt kdcheln lassen.
Zum Schluss Gin unterriihren
und alles mit frischer Minze
servieren.
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1 kg GUT BARTENHOF
Schweinenackensteak

500 g ERNTEKRONE Zwiebeln
300 g GUT BARTENHOF Bacon
300 mL SUNRED Ketchup

Deftiges *

SCHICHT-
FLEISCH

Brot nach Wahl

| TOMATEN
| KETCHUP

SILVESTER

1. Die Zwiebeln schélen und in dickere Ringe
schneiden.

2. Den Topfboden und die Seitenwédnde des
Dutch Ovens mit einer diinnen Schicht Bacon
auslegen, dann das Schweinefleisch auf-
recht, abwechselnd mit den Zwiebel-

ringen, Ketchup und dem iibrigen Bacon
hineinschichten.

3. Den Deckel daraufsetzen und das Schicht-
fleisch im Dutch Oven fiir eine bis eineinhalb
Stunden direkt in der Glut der Feuerschale
bei mindestens 160° C garen —fiir ein gleich-
maRiges Garen auch den Deckel mit Glut
bedecken.

4. Das Schichtfleisch direkt aus dem Dutch
Oven im frischen Brotchen mit den perso

lichen Lieblings-Saucen serviere‘

Die Temperatur darf zum Ende hlni‘

-"langsam abfallen, da das Fleisch|

Ste ol UEE

& dann berelts durchgegart ist

g ’
‘ VL i
[ SONNENGEREIFT _[i8

SUNRED Tomatenketchup




KERZEN

0b als Tischdeko oder Give-away -

die Gliickspilzkerzen bringen Licht

ins neue Jahr und wiinschen allen
Jiel Gliick*!

SO
S .. Material ® o
 WeiBe Haushaltskerzen .
* Rote Wachsreste
(alternativ rotes Wachsfirbegranulat
zum Farben von weiBem Wachs)

. » Schmales, hohes Glas oder Konservendose

P » WeiBer Marker

Zundchst die roten Wachsreste in das Glas oder die Konserven-
dose geben und in einem Topf mit heiBem Wasserbad auf dem
Ofen zum Schmelzen bringen. Das geschmolzene Wachs sollte
so hoch im GefdB stehen, dass man die Kerzen zu mindestens
einem Drittel darin eintauchen kann.

Die Kerzen mit der Spitze in das Wachs tauchen und kurz
antrocknen lassen. Den Vorgang nach Belieben so oft wieder-
holen, bis ein schoner, kraftiger Rotton entsteht.

Nach dem Aushdrten mit dem weiBen Marker die typischen

Fliegenpilz-Punkte aufmalen.
Mit unseren Anhdngern oder Tischkédrtchen
® verzieren — oder als Deko auf
die Silvestertafel stellen.

Unter diesem QR-Code kionnen
Sie die Vorlage fiir Anhdnger und
Platzkarten herunterladen.
KRR Oder gehen Sie auf
norma-online.de/glueckspilzkerzen

38  NORMAgazin o
[ J

Gebrannte

1. Den Zucker zusammen mit
Zimt, Salz und Wasser in eine
tiefe, feuerfeste Pfanne geben
und unter standigem Riihren
liber der Feuerschale erhitzen.
2. Sobald sich die Zuckerkristalle
vollstandig aufgelést haben,
die Niisse unterriihren, bis sie
ringsherum vom Zuckersirup
ummantelt sind.

3. Dann weiter riihren, bis die
Flissigkeit verdampft ist und
die Oberflache der Niisse von
glanzend zu matt wechselt.

100 g ARDILLA
Cashewkerne

100 g ARDILLA Walniisse
100 g ARDILLA Mandeln
100 g ARDILLA Erdniisse
300 g Zucker

160 mlL Wasser

2 TL COOK! Zimt

1 Prise Salz

Damit nichts anbrennt, die Pfanne bei zu starker
Hitzeentwicklung zwischendurch immer wieder kurz
vom Feuer nehmen, um den Kochvorgang @hnlich wie
bei mittlerer Hitze am Herd zu regulieren.


https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2025_11-12_Freebie-Glueckspilzkerzen.pdf

Zutaten fiir 10 Portionen:
1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 Packung GUT BARTENHOF Bacon
12 Wiirfel Frischhefe

500 g KICHENSTOLZ Weizenmehl
10 g Salz

300 ml lauwarmes Wasser

1TL BIO SONNE Honig

1TL COOK! Kiimmel

KNACKIG

ARDILLA Cashewkerne

MIT BISS

COOK! Kiimmel

a\‘
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Zum Abschluss knuspriges Stockbrot - \ 4 il
» iiber der Feuerschale und gemiitliches s — 7/
Beisammensein. Wir schieBen schon

die ersten Funken in den frostigen
Nachthimmel, bevor das Feuerwerk startet.

—_— -\
SILVESTER®
oy IER&
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1. Die Zwiebel schdlen und zusammen mit
dem Bacon klein wiirfeln — dann zusam-
men in einer Pfanne mit Honig anbraten,
bis alles gebraunt ist.

2. AnschlieBend die Hefe im lauwarmen
Wasser auflédsen und mit Mehl und Salz
fiir 10 Minuten zu einem geschmeidigen
Teig verkneten.

3. Den Kiimmel und die Leicht abgekiihlte
Zwiebel-Speck-Mischung unterkneten
und den Teig abgedeckt bei Raumtempe-
ratur fiir eine Stunde ruhen lassen.

4. Im Anschluss den Teig in 10 gleich
schwere Portionen teilen.und zu langen
Strangen ausrollen — diese um je einen
Stock wickeln und die Endgn fest an-‘
driicken. W

5. Anschlieend die Stockbrote fiir

15-20 Minuten iiber der Glut halten,

bis sie ringsherum goldbraun =
und knusprig sind.
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Yon knusprig bis zartschmelzend -
diese weihnachtlichen Goldora-Peckereien

versiifsen uns jetzt die Adventszeit.




