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= Sommer, Sonne, Ferienzeit!
NI Wir haben bunte, gesunde Snacks

3 und kreatlve Sommer-DIYs fur kleine und

’! groBe Abenteurer. Perfekt fiir Freibad,

PICanCk Ausfluge und entspannte

A A\ \ > - i
Eine kleine Genus‘sﬁ hom T Einfache und sommerlich
durch Frankreich — mit klas- ' “# = _im Garten verbringen — Lleichte Gerichte, die fast

sischen Rezepten, die nach mitidiesen Tipps und einem ohne Kochen auskommen.
Urlaub schmecken. erfrischenden Drink. So schmeckt der Sommer.




ndlich ist er da — dieser ganz besondere Rhythmus, den nur
der Juli und der August schreiben konnen. Wenn die Tage
am langsten sind und die Abende im Garten gar nicht enden
wollen, schalten wir gemeinsam einen Gang runter und wid-
men uns voll und ganz dem ,Savoir-vivre". In dieser Ausgabe
feiern wir die franzésische Kunst des GenieSens und nehmen '
Sie mit auf eine grofSe Genussreise quer durch Frankreich, um
das Lebensgeflhl von Freiheit und Kulinarik direkt zu Ihnen
nach Hause zu bringen.

Passend zum Thema ,Vive la France" servieren wir lhnen eine
Lleichte Sommerkiiche, die fast ganzlich ohne Kochen aus-
kommt — ideal fur alle, die an heiSen Tagen die Zeit Lieber im
Liegestuhl als am Herd verbringen. Damit auch der Familien-
alltag in den Ferien wunderbar entspannt bleibt, zeigen wir
Ihnen, wie Sie mit cleverem Meal Prep Zeit sparen und mit
unserer Ferienkiiche leckere Snacks zaubern, die grof3 und
klein gleichermalfen begeistern.

Lassen Sie den Feierabend im Freien ausklingen, geniefSen Sie
die Leichtigkeit des Augenblicks und tauchen Sie ein in einen
Sommer voller Inspiration. Wir wiinschen Ihnen eine genuss-
volle Lektlre und wunderbare sonnige Momente!

Herzlichst,

e NoRMA — Rodallian.
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Oder gehen Sie auf
norma-online.de/
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https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2026_07-08_Freebie-Saisonkalender.pdf

TIPP:

Das Rezept kann auch

statt in einer grofden

Auflaufform in zwei

& oder vier kleineren

Formchen zubereitet

3
7 ]

2 RIVER VALLEY Nektarinen
2 RIVER VALLEY Pfirsiche

" 5GUTSGLUCK Eier (M)
1 Packchen ZAUBERHAFT

BACKEN Vanillinzucker

125 g Zucker

|30 g ARDILLA Mandeln
~ 80 g KUCHENSTOLZ

Weizenmehl (Typ 405)

150 mL LANDEEIN Milch

150 mL LANDFEIN Schlagsahne
1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestiuben

1. Zur Vorbereitung_tjilf Sahne, das Sal

Milch zusammen mit dem Vanillinzuc
Topf geben und einmal aufkochen - di
dann abkiihlen lassen. =

2. Den Ofen auf 180° C Ober-/Unterhltz
und eine Auflaufform elﬁfetten

.3. Das Obst waschen, halbieren oder in

schneiden und von den Kernen befreien.

4. AuRerdem die Mandeln mit der Kiichenma

in diinne Scheiben oder Stifte zerkleinern.

5, Die.- Eier..zusammen, mit-dem Z;&ker u €
cremigen.Masse aufschlagen

6..Dann das Mehl einsieben, behutsam untermi-
schen und die Mllchmlschung einrithren.

7. Den Teig in, die vorbereitete Form gieBen und d|e
Friichte und_Mande_ln darauf verteilen.

;8. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und fiir

35-40 Minuten goldbraun backen (sollte die Back-

..farbe zu dunkel werden, kann die Form bis zum

= Ende der Backzeit mit Alufolie abgedeckt werden).
__9.iNéc'h' dem Backen nur kurz abkiihlen lassen, mit

Puderzucker bestauben und lauwarm servieren.

<

FRISCH
ieser Clafoutis
t das ultimative
Match fur alle, die
sich nicht zwischen
,m ~Flauschig”
und Team ,Glatt"
entscheiden wollen.
Pfirsich und Nekta-
“rine verschmelzen !
:zu einem saftigen
>mmer-Highlight,
ekt au*Su:lem

ARDILLA
. Mandel Kerne .
Stdndig

NORMAgazin
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CHILL-OUT-TIME IM GRUNEN — k388

WIR MACHEN'S UNS DRAUSSEN ¢ ¢%
GEMUTLICH! ™~ gF A
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Was gibt es Schoneres im Sommer als den

1 Felerabend mit emem kihlen Drlnk und den

L|ebl|ngsmenschen im Garten oder auf" A\

der Terrasse zu verbrlngen7

Material: So geht's: Romantik

WIﬂdllCht' * Leere, saubere 1 Die leere Konservendose mit fo den
Konservendose Wasser fiillen und iiber Nacht - .
e Hammer im Tiefkiihlschrank gefrieren Gq”en
* Dicker Nagel lassen. Das verhindert, dass die
aus Konserven_ * Draht Dose beim Schlagen der Lécher

* Acrylfarbe verbeult.

oder Spriihlack 2 Die Dose auf eine stoRhemmen-

nach Belieben de Unterlage legen (z.B. ein Kis-
sen). Mit Nagel und Hammer ein
Lochmuster nach Belieben in die
Dose schlagen. Am oberen Rand
zwei gegentberliegende Lécher
fur die Aufhangung einschlagen.
3 Ein Stiick Draht als Aufhan-
g_ung an die Locher am Rand
anbringen und verdrillen.
4 Die Dose mit einem LED-Tee-
Licht oder einer Mini-Lichterkette

befiillen — in einen Baum hangen Q Home
oder auf den Gartentisch stellen.

dosen

LED-SOLAR-HANGELEUCHTE

Tipp: Wer es farbig machte, Wiederaufladbar,
kann die Dose nach Belieben mit mit Aufhdngehaken
Acrylfarbe bemalen oder mit
Spriihlack bespriihen.
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Zutaten fur 4 Portionen:|
2 BIO SONNE Zitronen

1 Stiick BIO SONNE Ingwer, 4 cm
Y4 Bund BIO SONNE Basilikum
100 g BIO SONNE Honig

1TL COOK! Thymian

1 TL COOK! Rosmarin

750 mL CAMASELLA Free-Secco (alkoholfrei)
oder

750 mL DUCA DELLA SEDUZIONE Prosecco
DOC Frizzante

1. Die frischen Krauter grob hacken und zusammen
mit den getrockneten Krdutern zum Honig geben.
2. AuRerdem den Ingwer in diinne Scheiben schnei-
den, die Schalen der Zitronen diinn abschdlen, den
Saft auspressen und ebenfalls hinzufligen.

3. Alles gut untermischen und (ber Nacht bei
Raumtemperatur ziehen lassen.

4. Am nachsten Tag die Mischung durch ein feines
Sieb filtern und mit Free-Secco oder Prosecco auf-
gielden.

5. Zusammen mit frischen Krautern und Zitronen-

CAMASELLA

Free-Secco

scgeiben servieren. . Stdndig im Sortiment §
S B Y
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GARTEN

geschutzt

Wir geniefsen den Sommerabend -
ganz ohne summende Plagegeister.

Diese Pflanzen lassen Micken abblitzen:

¢ Rosmarin & Basilikum
e Lavendel
* Melisse
¢ Katzenminze
« Walnussbaum

LAVENDELBUSCH XXL
Winterhart

Erhdltlich ab 8. Juli
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Den Grofteil der verwendeten Zutaten finden
Sie standig in unserem Sortiment. Alle weiteren
Zutaten sollten Sie immer im Haus haben.
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Zutaten fur 4 Portionen:|
3 Knollen ERNTEKRONE Rote Bete

(vorgekocht)

3 GUTSGLUCK Eier (M)

2 ERNTEKRONE Friihlingszwiebeln
2 ERNTEKRONE Kartoffeln

1 ERNTEKRONE Gurke

1 BIO SONNE Zitrone

/2 Bund BIO SONNE Dill

1 kg LANDFEIN Joghurt

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

- 1. Vorab die Eier hart kochen, dann abschre-
cken und schalen.

2. Fur die Suppe die Kartoffeln mit Schale
vorkochen, schdlen und zusammen mit

einem der gekochten Eier klein wurfeln.

3. Im Anschluss die Gurke zusammen mit

der Rote Bete grob raspeln.

4. Auserdem die Frihlingszwiebeln in feine
Ringe schneiden und den Dill fein hacken.

5. Nun Joghurt mit dem vorbereiteten Ge-
muse und gehacktem Ei verrihren.

6. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Dill und Zit-
ronensaft sowie Abrieb verfeinern und eine
halbe Stunde im Kihlschrank ziehen lassen.

7. Dann die tbrigen gekochten Eier halbied
ren, die Suppe auf Schalen verteilen und m
Eiern und Dill garnieren.

I

LANDFEIN
Joghurt

w1 i - e
,‘ i Wl Stindig im Sortiment |

mit Huhnchen ™

Zutaten fur 4 Portionen;|

4 Blatter ERNTEKRONE Eisbergsalat
1 Packung GUT LANGENHOF
marinierte Hihnchenbruststeaks

1 ERNTEKRONE Karotte

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 ERNTEKRONE Paprika

4 EL BIO SONNE
Tomate-Basilikum-Streichcreme

Dip:

8 EL Landfein Joghurt

1 EL COOK! Remoulade
1TL BIO SONNE Honig
1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1 Prise COOK! Chili

BIO SONNE
Streichcreme
Tomate-Basilikum

Stdndig im Sortiment

1. Die Hahnchenbruststeaks ringsherum an-
braten und abkuhlen lassen.

2. In der Zwischenzeit das GemlUse putzen —
dann Karotte, Paprika in diinne Streifen und
Zwiebel in Ringe schneiden.

3. Alle Zutaten fiir den Dip verriihren und
abschmecken.

4. Die gebratene Hahnchenbrust in moglichst
diinne Scheiben schneiden.

5. Die Streichcreme auf die Innenseite der
Salatblatter verteilen, darauf das Gemdise und
die Hahnchenbrustscheiben verteilen.

6. Nun die Salatblatter wie einen Wrap mog-
lichst eng aufrollen, mit einer Kichenschnur
fixieren und servieren.

Tipp

Damit nichts zerbricht oder

auseinanderfdllt, am besten

eine Lage Butterbrotpapier um

die Wraps wickeln.

NORMAgazin 9



2 ERNTEKRONE Kohlrabi

12 Bund Radieschen

12 Bund BIO SONNE Schnittlauch
4 EL BELLUCCINO Olivenol

2 EL Fruchtessig

1TL BIO SONNE Honig

1TL Senf

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1 LANDFEIN Krauterbaguette

LANDFEIN
Krduter-Baguette
1. Das Gemiise putzen und in diinne
Scheiben hobeln und auf Teller fachern.

2. AnschlieSend aus Olivendl, Senf, Essig,
Honig, Salz und Pfeffer ein Dressing
anruhren.

3. Das Dressing tber das Gemlse verteilen
und alles mit frisch gehacktem Schnittlauch
verfeinern.

4. Wdahrend das Carpaccio etwas ruht, das
Krauterbaguette nach Packungsanleitung
goldbraun backen.

L

—
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5T ten fur 4 Portionen| “fa e
P! . ; Nocken:
§/° . * 5009 LANDFEIN Joghurt
L % Y, BIO SONNE Zitrone
o 50 g Zucker
e 1 Prise Salz

SOMMERKUCHE

40N Kaltschale:
r;;‘: i 2Zweige BIO SONNE Minze
4500 g RIVER VALLEY Beerenmischung (TK)
o 50 g BIO SONNE Honig
H 250 mL TRIMM FRUCHTBANDE
Mehrfruchtnektar Apfel-Kirsch

S Ruhlsehranks

Im knalligen Sommerlook
und erfrischend kihl kommt
diese Kaltschale daher.

Da sagen wir nicht nein zu

1. Den Joghurt mit Zitronensaft und Ab-
rieb sowie Salz und Zucker verfeinern.
" 2. Ein sauberes Kiichentuch in ein Sieb .
legen und die Joghurtmasse hineinfiillen. RIVER VALLEY 3
3. Die Joghurtmasse zum Abtropfen mit Beerenmischung (TK) einer zweiten Portion!
einer Schale darunter iiber Nacht im Kiihl- ! : 3
+ schrank ruhen lassen. i
#4, Am nachsten Tag herausholen und aus
* der etwas festeren Masse mit einem Ess-
Léffel Nocken abstechen.
5. Fiir die Kaltschale die Beeren auftauen
. lassen, mit Honig, Minze und Nektar auf-
_‘f.)liochen, purieren und durch ein feines Sieb
I streichen. 4
. Die Kaltschale dann entweder bis zum
Servieren mit den Nocken kalt stellen oder
direkt auf Schalen verteilen und mit den
Joghurtnocken servieren.

1 T
4 f ey ¢
(u/\/ %

Kaltschale

mit Joghurinocken
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GENUSSREISE NACH FRANKREICH

. \Q ist das Essen weit mehr als nur
reine Nahrungsaufnahme; es ist

ein zelebriertes Kulturgut und der
soziale Mittelpunkt des Tages. Man
nimmt sich bewusst Zeit fiir mehrere

Zutaten und pflegt beim Essen den
Austausch mit Familie und Freun-

den. Diese Hingabe zur Gastronomie

<
()
G
(%]
0)
ge Giinge, schitzt die Qualitit regionaler
pra)
n
Cg

wurde von der UNESCO sogar als
immaterielles Weltkulturerbe

anerkannt.

Zwischen Eiffelturm und Lavendelfeldern lockt uns -
MFrankreich nicht nur als Sehnsuchtsziel, sondern vorj
. aﬁamﬁmalen Sie sich dasl
Vunvergleichliche .Savoir-vivre" direkt in Ihre eigene
Kiiche und lassen Sie sich von I(lassiker‘n—T/erzaubern,
die nach Sommersonne und Urlaub scﬁm‘;i(en.
Wir nehmen Sie mit auf eine genussvolle Reise

durch das Land der Gourme-t:Bon aEiétit!'

12 NORMAgazin




L avendelsirup
besticht durch seine Farbe und
eignet sich ideal far
sommerliche Drinks.

Kahl und dunkel gelagert ist der A

Sirup bis zu 6 Monate haltbar
verliert jedoch mit der Zeit seine
intensive Farbe. Nach Anbruch

sollten die Flaschen im
Kuhlschrank gelagert werden.

: . SIRUP
. =1 .ﬂ_‘OJ

pb

s |

< x‘-:"- W

v

MI1

‘Wadeleies
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VIVE LA FRANCE

9o RATATOUILLE e~

Zutaten fur 4 Portionen:
6 ERNTEKRONE Rispentomaten

2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
2 ERNTEKRONE Zucchini

1 Aubergine

1 ERNTEKRONE gelbe Paprika

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 Bund BIO SONNE Basilikum

1 Zweig BIO SONNE Minze

1 Lorbeerblatt

4 EL BELLUCCINO Olivenol

2 EL VILLA GUSTO Tomatenmark
1 TL COOK! Majoran

12 TL COOK! Rosmarin

%2 TL 1 COOK! Thymian

1, TL Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1. Zu Beginn das Gemdse putzen und die
Tomaten, Paprika, Zucchini sowie Auber-
gine getrennt voneinander in gleich dicke
Scheiben oder grobe Wiirfel schneiden
—dann Zwiebel und Knoblauch jeweils in
grobe Ringe bzw. Scheibchen schneiden.
2. Den Basilikum und die Minze grob
hacken.

3. Nun das Gemdse getrennt voneinan-
der mit je einer kleinen Ration Knob-
lauch in Olivendl anschwitzen.

4. Zum Schluss das Tomatenmark in
Olivenél anschwitzen — nun die Tomaten
mit Salz und allen Krdutern hinzuftigen.
5. Dann das vorgegarte ibrige Gemuse
hinzugeben und die Mischung abkuhlen
lassen.

6. Alles mit Pfeffer abschmecken und
Uber Nacht im Kihlschrank ziehen
lassen.

7. Am nachsten Tag mit frischen Krau-
tern garniert zu Baguette oder Pasta
servieren.

BELLUCCINO
Olivenol

NORMAgazin

Stdndig im Sortiment
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Die franzésischen Cafés

und Bistros sind das pulsierende % {

" Herz der Stidte, in denen die Zeit bei |
einem Café au Lait oder einem Petit

Noir angenehm stillzustehen scheint.

Hier trifft man sich, um zu beobachten,

zu philosophieren oder einfach
das geschiiftige Treiben an

sich vorbeiziehen

FUR 4 PORTIONEN: it § ‘ ‘ 7u lassen.

1 Handvoll Lavendelbliiten e _ o | i
(ohne Stiele) aus dem Garten T ! !
pfliicken und gut ausschiitteln
(nicht waschen, da sonst mit dem
Bliitenstaub auch das Aroma
entfernt wird).

Dann 2 BIO SONNE Zitronen in
Scheiben schneiden und 1 Liter
Wasser einmal aufkochen.
Den Lavendel zusammen mit
450 g Zucker und den Zitronen-
scheiben in ein hohes Gefil$ geben

und mit dem heifsem Wasser iiber-

giellen — mindestens tiber Nacht
oder ein bis zwei Tage an einem
kiihlen, dunklen Ort ruhen lassen.

Am niichsten Tag durch ein feines

Tuch filtern. ‘ o o s %"
Alles in einem Topf fiir 5-10 ma de'le ln e ';

Minuten kriftig aufkochen, dann MIT ZITRONE
in ausgekochte Flaschen fiillen

und vollstéindig abkiihlen lassen. Zutaten fiir 28 Stiick (2 Bleche):

| 3 GUTSGLUCK Eier (M) brmg n und wieder abkiihlen lassen. | AN
1 BIO SONNE Zitrone 2. Beide Zuckersorten mit Honig, Salz und Elern schaumig
(nur den Abrieb) schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in
1 Packchen ZAUBERHAFT die Rihrschissel zur Eimasse sieben.
BACKEN Vanillinzucker 3. Den Abrieb der Zitrone und die zimmerwarme Butter
150 g KUCHENSTOLZ unterriihren und den Teig abgedeckt fiir mindestens
Weizenmehl (Typ 405) 6 Stunden (oder tiber Nacht) im Kihlschrank ruhen lassen.
125 g LANDFEIN Butter 4. Den Ofen auf 200° C Umluft vorheizen — das Madeleine-
120 g Zucker Blech leicht einfetten, dann mit Mehl bestduben und das
1 TL BIO SONNE Honig (berschiissige Mehl abklopfen.
1TL ZAUBERHAFT BACKEN 5. Die Mulden zu etwa zwei Dritteln mit dem kihlen Teig
Backpulver fiillen — dann den tbrigen Teig wieder in den Kihlschrank
1Prise Salz stellen.
— 6. Die Madeleines auf dem mittleren Rost fiir 8—10 Minuten
Puderzucker zum Bestauben goldbraun backen.
7. Nach dem Backen kurz abkihlen lassen, aus der Form
stlirzen und das Backblech erneut wie oben beschrieben
vorbereiten, um auch den tbrigen Teig zu verarbeiten.
8. Die vollstandig ausgekuthlten Madeleines mit Puderzu-
cker bestauben und servieren.

f=



R / Teig:
250 g KUICHENSTOLZ
Weizenmehl (Typ 405)
125 g LANDFEIN Butter
(zimmerwarm)

2-3 EL kaltes Wasser

1 groBe Prise Salz

Fullung:

3 GUTSGLUCK Eier (M)

3 GUTSGLUCK Eigelb (M)

250 g GUT BARTENHOF

Bacon

400 mL LANDFEIN

Schlagsahne

| 2 EL LANDFEIN
Créme fraiche

1 Prise COOK! Pfeffer

LANDFEIN
Schlagsahne

Frankreich und Wein
sind unzertrennlich mit der Identi-
tit des Landes verwoben, wobei jede

Region stolz ihren ganz eigenen

Charakter in die Flasche bringt. Ob ein
edler Tropfen zum Abendessen oder
ein unkomplizierter Vin de Table in

- geselliger Runde — Wein wird hier als

fliissiges Kulturgut geschiitzt, das den

Genuss jeder Mahlzeit

vollendet.

VIVE LA FRANCE

QUICHE

[ ] "
1. Fiir den Teig in einer groBen Riihr-
schiissel Mehl, Salz und Butter von Hand
zu einer kriimeligen Masse zerkleinern.
2. Dann Wasser hinzufiigen und ziigig
zu einem glatten Teig kneten — diesen am
Boden einer Lleicht gefetteten Quicheform
ausbreiten und auch gleichmdBig am
Rand verteilen.
3. Den Boden wéhrend der Zubereitung
der Fiillung kaltstellen und den Ofen auf
180° C Umluft vorheizen.
4. Fiir die Fiillung den Bacon klein wiirfeln
und die Eier sowie Eigelb und Gewiirze mit
Sahne und Créme fraiche verriihren.
5. Den Bacon mit der Eiermasse auf
dem Quicheboden verteilen und alles fiir
25-30 Minuten goldbraun backen.
6. Im Anschluss fiir mindestens 20 Minuten

ruhen und vor dem ersten Anschnitt Leicht
abkiihlen lassen.

4

///
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Endlich Ferien!
Weon die Tage lang und
Abenteuer %voV: sind, hoben kleine
Entdecker meistens eines: %roYSen
Hunger- Unsere bunte Ferien\&uche
setzt doher auf scheelle, %esunde
Snacks, die so Farben?wh sind wie
sin Sommertad: Perfekt fur das
‘ Picknick im Stadt?ark, die Pause
im Freibad oder den kleinen

\ hendurc\w.

Hunger Zwisc

ie

’ LANDFEIN
Quark 20%

Stédndig im Sortiment
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gmw

eiliq 2 Von wa%en

) <k b \:\:a dieses
Wie coo ‘s‘;c\;\, die \)un\:an.
o Mit der richti-
0 we\rden selbs

Snac\(-&\&se\;‘
Prasentatio
. kleine Gemisemy fel zv .
echten ‘Ro\\kos\: _Gourmets-

Zutaten fiir 4 Portionen:
Basis:

12 Bund BIO SONNE Schnittlauch
/2 Bund BIO SONNE Petersilie

1 ERNTEKRONE Friihlingszwiebel
1 Becher LANDFEIN Saure Sahne
250 g LANDFEIN Quark 20 % Fett
32 TL COOK! Kiimmel

1 Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

Deko:

4 Scheiben Brot nach Wahl

4 ERNTEKRONE Cocktailtomaten
4-6 ERNTEKRONE Karotten

4 ERNTEKRONE Mini-Gurken

1» ERNTEKRONE Brokkoli

1. Zundchst flr die Basis den Quark mit
saurer Sahne, Gewirzen und fein ge-
hackten Krdutern vermischen.

2. Die Frihlingszwiebel ebenfalls fein
schneiden und unterheben —dann die
gesamte Masse in eine Auflaufform
verteilen.

3. Anschlief3end das Brot im Mixer zu
Broseln zerkleinern und diese als Erde
gleichmal3ig dartiberstreuen.

4. Nun noch die oberen Enden der Ka-
rotten, Tomaten und Gurken abschnei-
den und zusammen mit den einzelnen
Brokkoliréschen daraufsetzen.

5. Die ubrigen Gemuseabschnitte in
mundgerechte Stlicke schneiden und
separat dazu servieren.

4

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 ERNTEKRONE Karotten

1 ERNTEKRONE Paprika

/2 ERNTEKRONE Gurke

1 Becher CREMISEE Kérniger Frischkise
/2 BIO SONNE Zitrone

s Bund BIO SONNE Schnittlauch

1 Prise COOK! Pfeffer

1 Prise Salz

1 Glas BIO SONNE Streichcreme Linse

1 TL COOK! Paprikapulver

1TL Senf

1 Spritzer Essig (nach Wahl)

1 ERNTEKRONE Friihlingszwiebel

1 ERNTEKRONE Avocado

12 BIO SONNE Zitrone

1 Prise Salz
Prise{:OOK' fhili

; z.f-
—\

-;%
5

L)

¢
~

- ’

l MIT 3

VERscH:EDENEN
DIs

K_in’nn‘]el
rischkise
CREMISEE
Kérniger Frischkédse
Stdndig im Sortimenty ~
-

-

h wm

l/ /
1. Das Gemlse putzen und in mundgerechte
Sticks schneiden.
2. Fur den ersten Dip den kdrnigen Frischkdse
mit Salz, Pfeffer, fein gehacktem Schnittlauch
sowie dem Saft und Abrieb der Zitrone ver-
feinern.
3. Fur den zweiten Dip die Streichcreme mit
Senf, Essig und Paprikapulver verfeinern.
4. Und zu guter Letzt die Avocado von Kern
und Schale befreien, um das Fruchtfleisch mit
Zitronensaft, Salz und Chili mit einer Gabel
oder im Mixer zu zerkleinern.
5. Dann die Friihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden und unterheben.
6. Die drei verschiedenen Dips auf Gldser ver-
teilen und diese mit verschiedenen Gemuse-
sticks beftllen.

FE KUCHE

—‘-

"ll.l'

T
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FERI UCHE \\ \‘ ‘V o
KW .

2 GUTSGLUCK Eier (M)

1 ERNTEKRONE Karotte

1/ ERNTEKRONE Zucchini
200 g GOLDEN BREAKFAST

Haferflocken . . -
50 g KUCHENSTOLZ Semmelbrasel j:": d‘::;":;‘n f'sh°"*'elffe
1 TL COOK! Paprikapulver Mund - of KT l:ps im
1 Prise COOK! Pfeffer Troof ne Kleckern und
1 Prise Salz ropten. Perfelet fir hei[se
FRISAN Ol zum Braten Sommertage.

SUNRED Ketchup

1. Das Gemuse putzen und fein raspeln.

2. Dann alles mit Haferflocken, Semmelbréseln,
Eiern und Gewdirzen zu einer homogenen Masse
vermengen.

3. Aus der Masse kleine, mundgerechte Kugeln
formen und diese ringsherum in Ol goldbraun
anbraten.

4. Im Anschluss kurz abkihlen lassen und
zusammen mit Holzspiel3en und mit Ketchup
oder einer anderen Lieblingssauce unterwegs
servieren.

GOLDEN BREAKFAST
Haferflocken

Stdndig im Sortiment

CEMUSE- @ Jam
'y - u& ’
BALLCGHEN- =
1 Tafel EXCELSIOR Vollmilch- oder Zartbitterschokolade,

SP’EB E Y, BIO SONNE Zitrone, 400 g LANDFEIN Vanillejoghurt,
200 mL LANDFEIN Schlagsahne, 2 EL Puderzucker
Deko: RIVER VALLEY Beeren (nach Wahl)

1. Zundchst die Sahne steif schlagen.

2. Den Joghurt mit Saft und Abrieb der Zitrone sowie
Puderzucker und Sahne zu einer glatten Masse verruhren.
3. Alles auf reguldre Eiswirfelformen verteilen und iber
Nacht gefrieren lassen.

4. Am nachsten Tag die Schokolade grob hacken und tiber
einem Wasserbad zum Schmelzen bringen.

5. AulRerdem eine Tupperdose mit mdglichst grof3er Flache
mit Backpapier auslegen und im Gefrierfach kalt stellen.
6. Die gefrorenen Joghurtstiicke aus den Eiswirfelformen
Lésen und nacheinander mit einem Zahnstocher kurz in die
flussige Schokolade tauchen.

7. Dann zugig in die vorbereitete Dose setzen und wieder
ins Gefrierfach geben.

8. Das Konfekt noch mindestens eine Stunde fest werden
lassen und dann mit frischen Beeren servieren.



1

SOMMER-DIY

Y
‘( D‘Y .". | Ob am Meer

y g 1 oder am See -
, E\nfaCh

Hosentaschen und
geﬂ\a /‘Rucksacke fillen sich
= jetzt wieder mit den
schénsten Steinen der
Welt. Wir basteln daraus
schnelle und witzige
Sommer-DIYs, die auch
Kindern Spaf> machen.

4 Bemalen Sie die Steine mit zwei
verschiedenen Motiven —je finf
Steine pro Motiv. lhrer Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt. Wir
haben uns flr bunte Meerestiere

& MA TERIAL entschieden — oder wie ware es
; mit Kafern, Friichten oder einfach

* 10 flache Kieselstein e abstrakten Mustern?
X (méglichst dhnliche 2 Malen Sie mit Lineal und
GréRe) Marker ein 3x3-Raster auf den

* Kleiner Zugbeutel Zugbeutel. Schon fertig! Die Spiel-
. Permanentmarker steine konnen Sie nun praktisch
* Lineal im Beutelchen aufbewahren.

o
7

\COOLES s
KIESEUTEINEN

(W

-~
«

MATERAL
KA“?“S | -‘:;nse\ .- :. -

4 Die Kieselsteine in verschiedenen griinen
Farbtdnen bemalen und trocknen lassen.

Mit einem sehr feinen Pinsel oder den Markern
die Stacheln aufmalen. Mit Rosa oder Gelb kdnnen
Sie den Kakteen auch noch Bliten verpassen.

2 VerschlieRen Sie das kleine Abzugsloch im
'I_'ontopf, zum Beispiel, indem Sie ein kleines Stlick
Pappe dartiberkleben. Fiillen Sie den Tontopf mit
feinem Sand. Nun kénnen Sie die Kaktus-Kiesel-
steine hineinstecken. Am besten wirkt es, wenn Sie
verschiedene Gréf3en miteinander kombinieren.

-
—_
ﬂ
Ly e |
-_—

EP_E Wer es haltbarer méchte, kann den Topf
auch mit angeriihrtem Gips befiillen, anschlie-
Bend die Steine hineindriicken und die noch
weiche Gipsoberflache mit etwas Sand bestreuen.




*.
STERNSCHNUPPENNACHT

'NACHT DER WUNSCHE

« DIE PERSEIDEN- STERNSCHNUPPENNACHT

'MAGIE FUR DIE GANZE FAMILIE

4+

+ Die Perseiden erreichen jedes Jahr vom 12. auf den 13. August ihren Hohepunkt

*

und zdhlen zu den schonsten Sternschnuppen-Ndchten des Jahres. Perfekt fiir

ein spannendes und magisches Familien-Event unter freiem Himmel.

Ve

. Zutaten fiir 4 Portionen:
X 1 ERNTEKRONE Karotte
1 ERNTEKRONE Zucchini

1/ Stange ERNTEKRONE Lauch

/2 Bund BIO SONNE Petersilie

100 g MUTTERS BESTE Suppennudeln
1 Liter BIO SONNE Gemiisebriihe

A oder Gefliigel-Bouillon
1EL LANDFE]N Butter
1 Prise COOK! Pfeffer

3% :
§ 1 Prise Salz
*
5
X%
* X
: MUTTERS BESTE
Suppennudeln
‘Standig im Sortiment

~

+Sternchen-
Nudelsuppe

1. Das Gemiise putzen, dann de_ri
Lauch in diinne Ringe und-die
Zucchini und Karotte in Schelben
schneiden und anschlleBend
kleine Sterne ausstechen - die
Abschnitte klein wiirfeln.

2. Die Karotten mit dem Lauch
in B_utter anschwitzen, alles mit
Briihe abléschen und abgedeckt
auf mittlerer Hitze kocheln
lassen.

3. Nach etwa 10 Minuten Zucchini
und Nudeln hinzufiigen — dann
weitere 5—10 Minuten kocheln
lassen, bis die Nudeln gar sind.
4. Alles mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, mit frisch gehackter
Petersilie verfeinern und heif3 in
die Thermoskanne fiillen.

27/

*
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WISSENTO GO

Was sind die Perseiden?
Ein jahrlich wiederkehrender
Meteorstrom. Er entsteht,'

wenn die Erde die Staubspur
eines Kometen kreuzt und

die Teilchen in
der Atmos-
phdre ver-
gluhen.

Wann zu
sehen?

Von Mitte

Juli bis Ende
August aktiv.
Héhepunkt
meist in

der Nacht

vom 12. auf
den 13. August.

Mythologie
Benannt nach dem
Sternbild Perseus —
von dort scheinen die
Sternschnuppen zu kommen.

Besonderheit

Unter idealen Bedingungen bis zu
100 Sternschnuppen pro Stunde
maglich. Meist sieht man weniger,
aber regelmalfig.



Proﬁf Tpp.s-

DIE BEOBACHTUNG

~ DUNKLER ORT GEDULD'
: Fern von Stadtlicht : Sternschnuppen

" beobachten —je . kommen unregel-
. dunkler,desto mafig. Einfach
besser die Sicht. : beobachten und

abwarten.

AUGEN
4 ANPASSEN
" Kein helles Licht —
nach ca. 20 Minu-

ten sehen deine
Augen besser.

ook BESTE ZEIT
. ™8 b 23 Uhr,
- besonders gut

nach Mitter-,
nacht.

» GUT GERUSTET FUR
NACHTWANDERUNG:

LED POWER LEUCHTEN
STIRNLAMPE MIT 1 LED
Extreme Leuchtkraft (bis zu 350 Lm)
mit verschiedenen Leuchtfunktionen
(100 % / 50 % / Strobe)
Bestell-Nr. / ID 78179

Erhdltlich auf norma24.de

Einfach im
Onlineshop bestellen

Kleine Insel — groBe Erlebnisse
Madeira ist klein, aber voller groBer Naturerlebnisse:
Vulkanklippen, zerkliiftete Téler und der UNESCO-
geschutzte Lorbeerwald prégen die spektakuldre Land-
schaft. Das ganzjéhrig milde Klima |addt zum Wandern
entlang der Levadas ein — mit Panoramablicken,
lippiger Pflanzenwelt und tiefblauem Atlantik.
Besonders magisch wird es am Abend, wenn die milde
Sommernacht beginnt und Sie unter dem Sternen-
himmel auf Madeira zur Ruhe kommen.

z.B. 8-TAGIGE
FLUGREISE NACH MADEIRA

4-Sterne-Hotel Alto Lido,
Friihstiick und Ausfliige
nach Funchal,
ins Nonnental und in den Westen
Madeiras sowie eine Levada-
Wanderung inklusive

AB < 899

Termine Sept 26 - Juni 27

BUCHUNG UND
WEITERE INFOS

Angebot durchgefiihrt von
trendtours Touristik GmbH

Mehr Urlaub fiirs Geld auf
norma-reisen.de

NORMAgazin 21



https://www.norma-reisen.de/madeira-magazin

Wiervon am bestel
\c'\C\‘ me\\rere
Bleche auf Yorrat

zubereifen-

DIE BASIS

Zutaten fiir ein Blech:
2 ERNTEKRONE Kartoffeln
1 ERNTEKRONE Zwiebel
1 ERNTEKRONE Paprika
1 ERNTEKRONE Blumenkohl
1 Stiick BIO SONNE Ingwer, 2 cm
100 mL BELLUCCINO Olivenol
1 EL COOK! Paprikapulver
1 EL VILLA GUSTO Tomatenmark
1 EL BIO SONNE Honig
1TL COOK! Thymian
1/ TL COOK! Pfeffer
1~ TL Salz

1. Das Gemise putzen und in
mundgerechte Stlicke schneiden —
den Ingwer fein reiben.

2. In der Zwischenzeit den Ofen auf
200° C Umluft vorheizen und ein grofRes
Backblech bereitstellen.

3. Aus allen Gewtrzen, Olivendl, Honig
und Tomatenmark eine Marinade
mischen.

4. Das GemlUse zusammen mit Ingwer
griindlich marinieren, auf dem Blech
verteilen und fiir 25-30 Minuten
goldbraun backen.

m

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Blech Ofengemiise
+

- 1 Liter BIO SONNE Gemiisebriihe
:qe Ofenqemise 1\5
Das f"'h'j\:\ ,‘:_"ﬁ‘nk(s‘n - 1 Handvoll BIO SONNE Cashewkerne
| e. /4 Bun etersilie
Hauptma p = \jm Baguet: & 1 Bund BIO SONNE Petersili
i C
2.B. mitiris 4 EL LANDFEIN Saure Sahne

cht

Den Rest in Dosen u.r:‘n
un; 'jc\'-ii‘\\f fir die pachsten
“A-jc auﬂum\\rcn.

4 EL ERNTEKRONE Erbsen (TK)

ﬁ‘ /4
¢ ) , s

22 NORMAgazin

mit Erbsen'und
Cashewkernen

1. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne zu-
sdtzliches Fett goldbraun résten.

2. Das Gemuise kurz ausdampfen lassen und
dann zusammen mit der Brihe und saurer
Sahne im Mixer samig purieren.

3. Die Suppe auf Behalter verteilen, die Erbsen
dartbergeben, abkihlen lassen und mit
frisch gehackter Petersilie und Cashewkernen
toppen.



FAMILIENKUCHE - EINFACH CLEVER

Einmal rosten, ’ - e
mehrfach genigclkenl » :

Warum jeden Tag neu am Herd stehen?,

Einmal Ofen anwerfen — mehrfach genief3en!

Die Basis fuir Ihre Meal-Prep-Woche ist eine
extragrof3e Portion buntes Ofengemtise.

Mit seinen feinen Rdstaromen ist es nicht nur pur,

ein Genuss, sondern verwandelt sich die nédchsten

Tage in zwei vollig neue Gerichte —

im Handumdrehen‘gdgzﬁubertm;ur um

ein paar Zutaten erganzt.

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Blech Ofengemiise

+ .

Curry: :
2 ERNTEKRONE Friihlingszwiebeln s

1 Packung BIO SONNE Baby-Spinat
200 g LANDFEIN Joghurt

1 EL COOK! Currypulver

1TL COOK! Kurkuma

1 Prise COOK! Chili

Optional: Wasser oder Gemiisebriihe
Beilage:
300 g HOUSE OF RICE Langkornreis
1 groRe Prise Salz

1. Den Reis nach Packungsanleitung
zubereiten. Py
2. Die Friihlingszwiebeln in feine Ring
schneiden. ‘
3. Den Spinat und den Joghurt zu-
sammen mit Curry, Chili und Kurku
unter das heifse Ofengemise mischen=
je nach gewunschter Konsistenz noch *
etwas Wasser oder Gemusebrihe '
hinzuftigen.

4. Das Curry und den Reis in separate
Vorratsbehadlter fullen und abkihlen - A '
lassen — dann die Friihlingszwiebeln o N
darlberstreuen. 7 ¢

" voraEko _
CLEVERE MEAL-PREp. |

~PREP-|

' ORSCHLAGE

VW W W YW W w

&Y
Ein Basisericht kochen - nexira ob
und die ganze Woche ohre Ay ﬁd er Menge -

leckere Gerichte daraus zaubery
S0 geht Meal Prep)

Unsere vier Meal-Prep-
BIO SONNE HOUSE OF RICE i B /nsplrati.onen Zm Ausdrucken
Cashewkerne Langkornreis E finden Sie unter diesem QR-Code

0
Stdndig im Sortiment Stdndig im Sortiment der unter
norma-online, de/mealprep


https://www.norma-online.de/global/docs/NORMAgazin_2026_07-08_Freebie-Wochenplan.pdf




