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Unser Star der Saison kFc ht
steinreich

Q . l
e L e Warum fiihlt sich das Fruchtfleisch

einer Birne manchmal leicht kornig

([
e I S l u n an? Schuld daran sind winzige Stein-
‘zellein, die der Frucht Stabilitdt geben.
. Siebestehen hauptsdchlich aus Lignin

Ob knackig oder butterweich, pur, im Kuchen oder — demselben Stoff, der auch Holz fest

als herzhafter Begleiter: Die Birne ist ein echtes ol macht. Keine Sorge: Mitgegessen
werden diirfen die kleinen Knirsch-

Multitalent. Mit ihrer feinen Siif3e bringt sie saftige L AR .

Abwechslung in die Winterkiiche - und macht

sogar neben Kdse, Niissen und Salat
eine richtig gute Figur.

Schon
gewusst?

Birnen gehoren wie
Apfel und Quitten zu
den Rosengewdichsen.

Botanisch gesehen
sind sie sogenannte
Kernobstﬁfﬁcfzte.'

Bitte mi

o : BIRNEN REIFEN VON
Gefiihl! iy el INNEN NACH AUSSEN.

.F--'" I}{leiﬁ?IBhimZ? sindsec;htle ierlzsibel-‘. __ : - o Esazﬁﬁﬁg&%ﬁnn
chen: Thre diinne Schale bekommt UMS KERNGEHAUSE

f . @ida
/| schnell Druckstellen. Feste Friichte | _ - . SCHON WEICH SEIN,

diirfen bei Zimmertemperatur ““\(tet 8 ' WAHREND DIE SCHALE

DRUCKTEST

nachreifen. Sind sie weich genug, AR allem JUYC\'\ ihr 3 NOCH FEST WIRKT. DER

[l | gehoren sie in den Kiihlschrank und . o hohen Wasser 5} BESTE REIFETEST: MIT
sollten bald gegessen werden. Am i : und %O“'\is ; ) DEM DAUMEN VORSICHTIG
besten lagert man sie nicht direkt Lle ca. 3 g Ballaststoffe Kb Stc,ﬁ%a a AM SCHMALEN HALS DER

y 1
neben empfindlichem Obst und Ge= »‘ 3 ' E:?REEEI(?:_IL_I:\:&I(E:: ?;—?TNE
e irnen chendu Rt NN e 5 Vi “FRUCHT BEREIT ZUM VER:

Y

Ethylen ab und konnen ihre Nach—i [ ] A8 weniger als 0,5 g Fett iy by Y
barn schneller altern lass{r*f‘ ¥ r o ‘l i —r—r] ' * g \ : \
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FRISCHE

Zutaten fiir 4 Portionen: 1. Zuerst den Salat waschen, vom Strunk be-
1 ERNTEKRONE Kopfsalat freien, trocken schleudern und beiseitestellen.
2 RIVER VALLEY Birnen 2. Die Birnen vom Kerngehduse befreien und
/2 BIO SONNE Zitrone in diinne Spalten schneiden — mit Zitronensaft
— marinieren, damit sie nicht braun werden. .

Dressing: 3. Fiir das Dressing den Bacon zusammen mit HERKUNFT:

1 Packung GUT BARTENHOF Bacon der Zwiebel klein wiirfeln, beides in der Pfanne

1 ERNTEKRONE Zwiebel
4 EL Essig

1EL Senf

1 EL BIO SONNE Honig

1 Packung ERNTEKRONE
Prinzessbohnen (TK)

~ 1Prise COOK! Pfeffer

auslassen und die Bohnen darin garen.
4. Die Mischung mit Essig abloschen.

5. Dann Senf und Honig in die heiBe Mischung

riihren und mit Pfeffer abschmecken
6. Die Birnen iiber dem Salat ver

und die lauwarmen Bohnen sa
Dressing dariibergeben.

7. Alles mit einem Brot nach Wahl
|‘ servieren.

Die urspriingliche Heimat der
Birne liegt vermutlich im Gebiet
gwischen dem Kaukasus und
Kleinasien. Von dort aus verbrei-
tete sie sich bereits in der Antike
nach Europa. Schon die alten
Griechen und Rémer schdétgten
die Frucht. Ihr deutscher Name
entwickelte sich aus dem latei-
nischen ,pirum”, Daher dhneln
sich auch die Begeichnungen

in anderen Sprachen — etwa
Lpear”im Englischen.

VERWENDUNG:

Birnen kénnen mehr als Kuchen
und Dessert: Ihre milde SiifSe
harmoniert wunderbar mit
krdftigem Kdse, Walndissen,
Feldsalat, Speck oder Zwiebeln.
Ein besonders feines Team
bilden Birne und Blauschim-
melkdse — Gegensditge, die sich
ausgesprochen gut schmecken
kénnen.

ZU LANGE GEWARTET?

Eine (iberreife Birne muss nicht
in die Tonne! Weiche Friichte
lassen sich prima gu Kompott,
Mus, Smoothies oder Chutney
verarbeiten. Auch in Pfann-
kuchen oder einem warmen
Porridge bekommen sie eine
Réstliche gweite Chance.

FREEBIE:
SAISONKALENDER

Gut zu wissen, was gerade Saison

hat. Unter diesem QR-Code konnen
Sie unseren Saisonkalender fiir No-
vember und Dezember herunterladen.
Oder Sie gehen auf
norma-online.de/saisonkalender

KNACKFRISCH 3" 3 ; Hi .- s ‘, é ‘ E E
ERNTEKRONE : : Nl ki :
Prinzessbohnen (TK) . ARSI A y E
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Raus_aqs dem Schmuddelwetter,
/ rein in die Wohlfiihloase: Mit gemiitlicher
 Deko, kuscheligen Textilien und einem

wnn1nen,§e¢kﬁﬂrésﬁn’aus der Tasse

WICKELN: == =

Die Flasche am Bodeneginnend schrittweise mit
der Juteschnur umwickeln und in regelmaRigen
‘Abstanden mit dem Heif3kleber fixieren.
HIGHLIGHTS SETZEN:
“Kleine Schleifen aufkleben oder Troddeln binden
und anhéngen.-_ﬁ‘:};

'STIMMUNG ZAUBERN:

[Trockenblumen und Graser arrangieren - fertig!




HYGGELIGER WINTER

e !Jicht aus, ] bella casa
Stimmung an! -
Sanftes Licht ist das A und O fiir Hygge. ] \Qti;\, LUXUS-FLANELL-

Kerzen pro Jahr Europameister im & ca. 200 x 150 cm

Kein Wunder, dass die Ddnen mit 6-8 kg \“\f%. DECKE ,DAVOS"
&\ e -
Verbrauch sind.

N

LED-3D-KERZE ,COLLAR"

in 3 GroRen LED-ECHTWACHS-

— — G , KERZEN 3ER-SET
Hwo mit Lichterdrahten

HOCHWERTIGE FILZCLOGS
fiir Damen oder Herren,
verschiedene Ausfiihrungen

Hyagge ist nicht einfach nur gemiitlich — es ist die
ddnische Kunst, sich das Leben schén zu machen.
Ein warmes Licht, gutes Essen, Lieblingsmenschen und ein
Moment ohne Eile: Mehr braucht es oft gar nicht. Hygge
heift, sich geborgen zu fithlen und die kleinen Augenblicke
ganz bewusst zu geniefsen.

[hue—gah]

Tassenbrownie
aus der Mikrowelle

Zutaten (fiir 1 Tasse): Zubereitung:
1 GUTSGLUCKEi (M) Das Ei mit Milch in einer groBen Tasse
4 EL LANDFEIN Milch  verrithren. Danach Mehl, OL, Kakao,
4 EL MUHLENHERZ Weizenmehl  Puderzucker, Zimt und Salz untermi-
2 EL FRISAN Rapsdl schen. Die Schokolade grob hacken
2 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao und ebenfalls untermengen. Danach
4 EL Puderzucker die Tasse fur 2—3 Minuten (je nachdem,
%2 TL COOK! Zimt  wie saftig man seinen Brownie méchte)
1 Prise Salz bei 800 Watt in die Mikrowelle geben.
20 g EXCELSIOR Zartbitterschokolade Den Brownie fiir mindestens 5 Minuten -
abkuhlen lassen und direkt warm aus
der Tasse Loffeln.

EXCELSIOR Zartbitterschokolade 'F by I .

T Tam— S
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Runde Gluckllc -Mééhel‘.:
e Knodel klmgt banal?fFes
Von wegen' An V|elfalt|gke|t smd
~sie kaum ;toppen und splelen:"'
erfolgre|ch sowohl in der suBen
als auch | in der herzhaften L|ga L)

Zutaten fiir 4 Portionen:

Knddel:

" 1 kg ERNTEKRONE Kartoffeln

’ (mehlig kochend)
200 g MUHLENHERZ Speisestirke
1 GUTSGLUCK Ei (M)

1TL Salz
Unsere Knodelvarlatlonen zaubern 772 -
> Schmelzzwiebeln:

eme Portion Wohlbehagen auf ; !

o, . 2-3ERNTEKRONE Zwiebeln
den Teller - perfekt far kaltgraue F 2 EL LANDFEIN Butter
Tage Und Jetzt Nachschlag bltte'/ 1 TL BIO SONNE Honig

1 Prise Salz

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 ERNTEKRONE Zwiebel

2 EL LANDFEIN Butter

200 mL LANDFEIN Milch

300 g GOLDBLUME Toast

(vom Vortag)

1 Bund BIO SONNE Petersilie

1 Bund BIO SONNE Schnittlauch
1 GUTSGLUCK Ei (M)

100 g LECKERROM Emmentaler
(gerieben)

2 EL MUHLENHERZ Speisestérke
4 EL MUHLENHERZ Paniermehl
1TL Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

MUHLENHERZ Spelsestarke

I S ,' Standlglm Sortiment

. Stdndig im Sortiment
e
e
- '—n" -
e

KNODELTASTISCH

Schlesische Knadel

1. Die Kartoffeln mit Schale kochen, schdlen
und noch heif durch eine feine Kartoffelpresse
drucken.

2. Im Anschluss die Starke unterriihren und
das Ei sowie Salz in den Teig einarbeiten.

3. In der Zwischenzeit einen grofsen Topf

mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen
bringen.

4. Sobald ein geschmeidiger Teig entstanden
ist, diesen in zw6lf gleich schwere Portionen
teilen und je zu einer Kugel formen.

5. Bei jeder der Kugeln mittig mit dem Dau-
men eine Mulde eindricken.

6. Die Knddel in das nur noch Lleicht kochende
Salzwasser geben und ziehen lassen, bis sie
an der Oberflache schwimmen.

7. Wahrenddessen die Zwiebeln schalen, in
Ringe schneiden und mit Butter anschwitzen.
8. Dann Honig und Salz hinzuftigen und
schmoren, bis die Zwiebeln goldbraun sind.
9. Im Anschluss alle Knddel abschdpfen, kurz
ausdampfen lassen, mit den Schmelzzwiebeln
garnieren und mit einer Beilage nach Wahl
servieren.

Krauter-Kase- Knodel

1. Zundchst die Zwiebel schalen, fein wiirfeln
und in Butter glasig anschwitzen.

2. Alles mit Milch abléschen und Lleicht ab-
kihlen lassen.

3. In der Zwischenzeit den Toast wirfeln, mit
der Milchmischung UbergiefSen und quellen
lassen.

4. Wahrenddessen die Krduter fein hacken
(zwei bis drei Essloffel fiir die Deko beiseite-
stellen) und im Anschluss mit Ei und Kase
unter die Toastwdirfel mischen.

5. AuRRerdem Stdrke, Paniermehl, Salz und
Pfeffer unterkneten.

6. Zum Garen der Knddel einen grofen Topf
mit Salzwasser aufsetzen.

7. Aus der Masse etwa acht gleich schwere
Knoédel formen und diese in das siedende,
nicht mehr kochende Wasser geben.

8. Sobald die Knddel an der Oberflache
schwimmen, diese mit einer Schopfkelle ab-
schépfen, kurz abtropfen lassen und mit frisch
gehackten Krautern und geriebenem Kdse
servieren.

LECKERROM Emmentaler gerieben

NORMAgazin 9



Germ-

Knodel

Zutaten fiir 4 Portionen;
Knédel:

200 mL LANDFEIN Milch
100 g LANDFEIN Butter
50 g Zucker

1 GUTSGLUCK Ei (M)

1/ Wiirfel Frischhefe
400 g MUHLENHERZ Weizenmehl
1 Prise Salz

Fiillung: ] 2 < ‘ .
4 EL TANTE KLARA Brombeerkonfitiire *= TANTE KLARA
Ddmpfen: Brombeerkonfitiire

250 mL LANDFEIN Milch, 50 g LANDFEIN Butter, - -
L1EL Zucker, 1 Prise Salz _ R
Topping: : AT
4 EL ZAUBERHAFT BACKEN Mohn, P pA AP HE
4 EL Puderzucker, 2 EL LANDFEEIN Butter g i o
La - : Rl A

1. Zuerst die Milch mit Butter, Zucker und Salz in ein'em? & ' Teayw
Topf erhitzen (nicht kochen), bis sich alles aufgeldst hat.

2. Die Flissigkeit etwas abkuihlen lassen und auch d|e

Frischhefe darin auflésen. e &
3. Die Mischung mit Mehl in eine RuhrschusseL geben pi. i

und mindestens 10 Minuten zu einem geschme|d|gen
Teig verkneten — dabei das Ei einarbeiten. i ;
4. Den Teig abgedeckt bei Raumtemperatur fur elne = e
Stunde ruhen lassen. ; '
5. Nach Ablauf der Ruhezeit den Hefete|g aufemer e |
leicht bemehlten Arbeitsflache in vier gleich schwer
Portionen teilen, zu Kugeln formen und diese ﬂac
driicken.
6. Dann die Brombeerkonfitiire in die Mitte del
Knddel geben, die Teigenden zur Mitte falte
und fest zusammendriicken. il i

7. Die Knédel mit dem Falz nach unte
auf Backpapier legen — abgedeckt bei
Raumtemperatur eine weitere halbe
Stunde ruhen lassen.

8. Wahrenddessen eine grofse :
Pfanne mit hohem Rand mit
Butter, Milch, Zucker und Salz
erhitzen. .
9. Die vorbereiteten Germknodel
hineinsetzen und abgedeckt fir
eine halbe Stunde bei niedriger
Temperatur dampfen. i '
10. In der Zwischenzeit den Mohn I w7
in einer Pfanne ohne zusatztlches ‘ Fu“uw(_:h "_n acht‘.l'

Fett auf mittlerer Stufe unter stan== Portionen teilen und;:
digem Ruhren leicht rosten. vl £ . emmm V‘ejrks:li.on Wiyt :
11. Die Pfanne vom Herd nehmen A,
und kurz abkihlen lassen, dann den h der KnOdel

Puderzucker untermischen. f ! s - : _ servieren.
12. Die fertigen Germknddel mit dem Mohn ’
und etwas Butter auf Tellern anrichten.

§

Wer mochte karm
B
den Teig und diej ¢

10 NORMAgazin



Topfen-
Nocker!

Zutaten fiir 4 Portionen:

Knadel:

500 g LANDFEIN Quark (40 % Fett)
100 g MUHLENHERZ Weichweizen-
grieB

1 GUTSGLUCK Ei (M)

50 g Puderzucker

40 g LANDFEIN Butter

1 Prise Salz

1TL COOK! Zimt

Mandelbrosel: oo
& SUDTIROL
100 g ZAUBERHAFT BACKEN
gemahlene Mandeln (unblanchiert)
2 EL Zucker . . L. . .
1 Entdecken Sie auf dieser 5-tdgigen Reise die Vielfalt
Beeren: Sudtirols. Besuchen Sie Meran und Bozen, erleben Sie
400 g RIVER VALLEY Beerenmix (TK) eine Rundfahrt durch die Dol?mlfen und g.enleBen Sie
. am Gardasee mediterranes Flair.
6 EL BIO SONNE Honig . . . R .
. . N Sie reisen bequem im Fernreisebus und werden bei allen
1 EL MUHLENHERZ Speisestarke . R . . . .
2 EL Wasser Ausflligen von einer ortskundigen Reiseleitung begleitet.

Ubernachten werden Sie in einem guten Mittelklasse-
hotel im Trentino. Kommen Sie mit in eine der schénsten

1. Den Quark in ein sauberes Kiichen- R
Regionen Europas!

tuch geben und die tberschussige
Flissigkeit auswringen.

2. Dann mit den (ibrigen Zutaten flir
die Knddel grundlich verrihren und
die Masse etwa eine Stunde im Kuhl-
schrank abgedeckt kalt stellen.

3. In der Zwischenzeit einen grofsen
Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum

Kochen bringen. 5_TAG|GE BUSREISE IN

4. Nach Ablauf der Ruhezeit mit zwei
Essloffeln grofse Nocken aus der Masse Dl E |TA|.| EN |SCH EN ALPEN
formen.

5. Die Temperatur des Salzwassers
reduzieren und die Nocken darin gar
ziehen lassen, bis sie an der Oberfla-
che schwimmen.

6. In der Zwischenzeit die Beeren

mit Honig mindestens 5 Minuten
aufkochen — dann Stdarke mit Wasser

« Tolles Ausflugsprogramm mit Riva del Garda,
Malcesine, Meran, Bozen, Kaltern & der
romantischen Sudtiroler WeinstraBBe
o GroBe Dolomitenrundfahrt mit
Kastelruth & St. Ulrich
« Ubernachtung im Mittelklassehotel
mit Friihstiick

verrithren und den Kompott mit der o~

Mischung andicken. AB - 249

7. AuBerdem die gemahlenen Mandeln Termine Apr. — Nov. 2027

mit der Butter in die Pfanne geben und Halbpension optional fiir 69.- € p.P. hinzubuchbar

goldbraun résten.
8. Zum Schluss den Zucker untermi-

schen und die Mischung vom heif3en BUCHUNG UND
Herd nehmen. WEITERE INFOS
; RIVER VALLEY 9. Den Beerenkompott auf Teller ver- Angebot durchgefiihrt von
' Beerenmix (TK) teilen, die Nocken daraufsetzen und trendtours Touristik GmbH
: mit den Broseln bestreuen. .
L orittck Mehr Urlaub fiirs Geld auf
¥ e 5 norma-reisen.de

NORMAgazin 11
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einfache Experimente

mit WOW-Effekt

° mit Zaubertinte aus Zitronensaft

Mochtest du eine unsichtbare Botschaft verschicken?
Mit Zitronensaft und einem Wattestabchen
wirst du zum Geheimagenten
~ der Wichtelwerkstatt.

Ou brauchst:
e eine Zitrone
e eine kleine Schale
* ein Wattestdbchen oder

einen feinen Pinsel
* weif3es Papier
e ein Biigeleisen
oder eine Kerze

Wichtig:
Biigeleisen oder Kerze diirfen
immer nur von einem Erwach-
senen benutzt werden, damit
nichts anbrennt. Das Papier
nie unbeaufsichtigt
erhitzen.

12

NORMAgazin

So 3eh‘(:’s:

Presse etwas Zitronensaft in die Schale. Tau-
che das Wattestabchen in den Saft. Schreibe
oder zeichne damit eine geheime Botschaft
auf das Papier. Lass das Papier vollstandig
trocknen.

Jetzt ist die Schrift fast unsichtbar. Bitte einen
Erwachsenen, das Papier heifs, aber ohne
Dampf zu biigeln. Lege dabei ein zweites
Blatt Papier dartiber. Alternativ kannst du

es auch mit Abstand Uber eine Kerze halten.

Schon nach kurzer Zeit erscheint die Botschaft

brauntich.

as passiert?

Zitronensaft enthdlt organische Stoffe, die
sich durch Warme verandern und schneller
braun werden als das Papier. Deshalb wird

die unsichtbare Schrift beim Erwarmen
wieder sichtbar. S

rscherfrage:

unktioniert die Geheimschrift
auch mit Apfelsaft, Milch oder
2uckerwasser?

Die Antwort:

Ja —aber nicht mit jeder Flussigkeit gleic
gut. Apfelsaft und Milch werden beim Er
wdrmen braun und ergeben meist eine g
sichtbare Schrift. Zuckerwasser kann ebe
falls funktionieren, ist haufig aber blass
Probiere die Flussigkeiten auf demselbe
Blatt aus und vergleiche die Ergebnisse.

== g




Ou brauchst:

FUR 2-3 GLASER:
e 240 Milliliter Wasser
* ca. 650 Gramm Zucker +
etwas Zucker zum Wilzen
e saubere, hohe Gldser

¢ Holzspief3e (Schaschlikspief3e)

* Topf und Loffel
* Wdscheklammern
e etwas Lebensmittelfarbe
nach Wunsch

Heif3es Wasser und die
heif3e Zuckerlésung kénnen
schwere Verbrennungen ver-
ursachen. Diese Schritte
tibernimmt immer ein
Erwachsener!

Heute verwandeln wir deine Kuche in ein
magisches Forschungslabor und zaubern
wunderschon funkelnde Zuckerkristall-Eiszapfen
am Stiell Du brauchst nur Wasser, Zucker ...

So 3eH:'s:

1. Bitte einen Erwachsenen, das Wasser in einem Topf zu erhitzen.
Gebt den Zucker nach und nach hinein und riihrt dabei um.

2. Flgt portionsweise so lange Zucker hinzu, bis er sich kaum noch auflost.
Es sollten keine restlichen Zuckerkristalle mehr in der Losung schwimmen.

3. Fir bunte Eiszapfen gebt ihr wenige Tropfen Lebensmittelfarbe in die Gldser.

4. Lasst die Zuckerlésung etwas abkiihlen und gief3t sie vorsichtig in
die Glaser — nochmals umrihren, damit sich die Farbe verteilt.

S. Die HolzspieRe zu ca. 1/4 in Wasser tauchen und dann im Zucker
walzen. Trocknen lassen. Die kleinen Zuckerkérner dienen als Starter
und helfen den Kristallen beim Wachsen.

6. Hangt den SpieRs mithilfe der Wascheklammer mittig
in die Losung. Er darf den Boden und die Glaswand

nicht berthren.

7. Stellt das Glas ruhig beiseite, an einen nicht zu warmen Ort.

8. Nach einigen Stunden sollten sich die ersten Kristalle bilden. Lasst
die Kristalle nun 7 bis 10 Tage wachsen bis zur gewlinschten Gréf3e.
9. Die Zuckerschicht an der Oberfldche vorsichtig mit einer

Gabel zerbrechen. Die Spiefl3e aus der Ldsung nehmen und in

einem leeren Glas kopfiiber ca. 24 Stunden trocknen lassen.

\. Was passiert?

Im heiBen Wasser kann sich be-
sonders viel Zucker Losen. Wir
erstellen eine gesattigte Zuckerlo-
sung, das Wasser kann also keinen
weiteren Zucker mehr aufnehmen.
Beim Abkiihlen und Verdunsten
des Wassers findet nicht mehr der
gesamte Zucker darin Platz. Die
Zuckermolekiile bewegen sich
langsamer, stoBen haufiger zu-
sammen und bleiben aneinander
hangen. Wenn immer mehr Zu-
ckermolekile aneinander hangen
bleiben, entsteht ein Zuckerkristall.

s

s Forscherfrage:

Wachsen die Kristalle schneller an
einem warmen oder an einem kiihlen
ort?

Die Antwort:

An einem etwas warmeren Ort verdunstet
das Wasser schneller. Dadurch kénnen sich
die Kristalle schneller bilden. Verdunstet
das Wasser jedoch zu rasch, entstehen hau-
fig viele kleine und unregelmaRige Kristalle.
An einem kihleren, ruhigen Ort wachsen sie
langsamer, kénnen dafur aber gréfer und
gleichmalSiger werden. Ein Platz mit gleich-
bleibender Raumtemperatur ist meistens
am besten.

NORMAgazin
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BLITZ

REZEPTE

IN 30 MINUTEN ENTSPANNT GEKOCHT

W\,—Héhnchen

bt Ofchkartoffeln

Folge

Zutaten fiir 4 Portionen:
400 g ERNTEKRONE Hokkaido
2 ERNTEKRONE Zwiebeln
600 g ERNTEKRONE Kartoffeln
2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
2 BIO SONNE Orangen
4 GUT LANGENHOF Hahnchenkeulen
80 g BIO SONNE Mix Cashew-Cranberry
i _ o 100 mL TRIMM Orangensaft

ot s i RY o \ 4 EL BELLUCCINO Olivensl

: . A Y 2 EL BIO SONNE Honig

1TL Salz
2 TL COOK! Rosmarin
1 Prise COOK! Pfeffer

1. Zuerst den Kurbis vom Kerngehduse
befreien und grob wurfeln.
2. Die Zwiebeln schdlen und vierteln,
die Kartoffeln waschen und je nach
Grofe ebenso vierteln oder halbieren.
3. Den Knoblauch mit Schale leicht
andricken und zum tbrigen Gemise
geben.
4. Die Orangen in dicke Scheiben
schneiden und mit den Hahnchenkeulen
hinzuftigen.
5. AuRerdem die Cranberrys und
Cashews in Orangensaft einlegen und
quellen lassen.
6. Aus Olivenél, Honig, Salz, Rosmarin
und Pfeffer eine Marinade mischen und
das vorbereitete Gemtuse, Hahnchenkeu-
len und Orangenscheiben darin in einer
”’"-"—'_grorien Auflaufform marinieren.
%7 1n der Zwischenzeit den Ofen auf

200° C Umluft vorheizen.

8. Den Cranberry-Mix mit dem Saft
TRIMM Orangenisaft lber die Auflaufform verteilen — noch
Sténdig im Sortiment einmal alles durchmischen und flr
25-30 Minuten goldbraun backen.

14 NORMAgazin



Winger~
GrieBbrei
mit Bratapfelspalten

Zutaten fiir 4 Portionen:
Bratapfel:

2 RIVER VALLEY Apfel

2 EL LANDFEIN Butter

2 EL ARDILLA Sultaninen
4 EL TRIMM Apfelsaft

Y2 TL COOK! Zimt
Grief3brei:

1000 mL LANDFEIN Milch
1 groBe Prise Salz

1 BIO SONNE Vanilleschote
Y2 TL Zimt

1 Prise Muskat

2 EL BIO SONNE Honig
150 g MUHLENHERZ
Weichweizengrief3

1. Flr das Topping die Sultaninen in
Apfelsaft marinieren.

2. AuRerdem die Apfel vom Kerngehéu-
se befreien, in Spalten schneiden und
zusammen mit Zimt und Butter in der
Pfanne kurz schmoren.

3. Die vorbereiteten Sultaninen dazu-
geben und alles ziehen lassen.

4. Anschliel3end direkt Milch mit Salz,
Vanillemark samt Schote, Zimt und
Muskat einmal aufkochen.

5. Die Vanilleschote einige Minuten in der
Flssigkeit ziehen lassen, dann heraus-
nehmen und den Honig samt Griel3
einrthren.

6. Den GrieRbrei etwa 5 Minuten quellen
lassen, dann auf Schalen verteilen und
mit Bratapfelspalten servieren.

l:ﬂ\v/@’

fﬁaﬁﬂ

MUHLENHERZ
Weichweizengrief3 d

Stdndig im Sortiment

FAMILIENKUCHE - EINFACH CLEVER

ganz entspannt .

Die Adventszeit ist oft stressig — Ihr Abendessen muss es n/cht sein!
IS TRl

Mit unseren smarten 30-Minuten-Rezepten zaubern Sie ohne Kichenstress
S T

echte Festtagsst/mmung auf den Teller. Ger/nger Aufwand, voller Genuss

r PROFI-TELI.ER-GUIDE

ggﬁ"ﬁ”ﬁ”ﬂ”ﬁﬂ

oft die grofte
icht gekocht; aber

" nach Essen aus, nicht

oder unter
normﬂ‘onlme'

uide E E

de/teller-9
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SVEHNACHTEN.

W / v Amaryllis, Weihnachtssterne und Orchideen

N

(U / [ ) . . ok
S / h bringen einen Hauch von Weihnachten in jedes
Kuhause. Mit warmem Licht und festlicher

Dekoration stimmungsvoll inszeniert,

werden sie zu echten Hinguckern. So bliiht die
Vorfreude auf die schonste Zeit des Jahres

gleich noch ein bisschen mehr auﬁ

Keramikhduschen
mit LED-Beleuchtung
mit Mini-Phalaenopsis,
in verschiedenen
Farben

L1
AB

9.
DEZ.

e

) RIS N
- e - “‘l §
M o m:r e |2 s it “ “J‘hé ‘9’;
i Hﬂﬂgugwﬂ"ﬂﬁﬁqgmuﬂﬂ A E“"

in der Socke

AI 9. In verschiedenen

DEZ. Bliten- und Sockenfarben
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Adventsprasent de luxe
Spathiphyllum in goldener oder silberner Keramik ,,Jg

IMPRESSUM:
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Sie machten gerne immer auf dem Laufenden
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Den Grofteil der verwendeten Zutaten finden
Sie standig in unserem Sortiment. Alle weiteren
Zutaten sollten Sie immer im Haus haben.

K% LANGE FREUDE M‘ff

PFLANZEN

AVEIHNACHTEN
“ BLUHT AUF

Festliche Blumen-Arrangements fiir
zuhause oder zum Verschenken
Mit festlichen Pflanzen-Arrangements
zieht Weihnachtsstimmung ganz
von selbst ein - auf dem eigenen Tisch oder als
kleines Geschenk fiir Lieblingsmenschen.

Weihnachtliches
Arrangement

Verschiedene

Ausfliihrungen

x 0 1-GL (5 w x

AB “J  LED-Echtwachs-

16. AB

DEZ. v Adventskerzen [} i
=y der Set | B o

Orchideen mogen es hell, Exklusi
aber nicht direkt neben der Wei)fln:s;l‘?;?
Heizung. Lieber etwas kiihler Arrangement

stellen und Staundisse ver-

in Geschenkverpackung,
meiden —so bleibt die Bliiten-

bepflanzt mit Orchideen und

pracht ldnger erhalten. Bromelien, verschiedene
Ausflihrungen

Mini- _ SN N
e T ' - INKE
' GESCHENKE

Die schonsten Geschenke
miissen nicht grof$ sein. Manch-
mal reicht ein kleiner Stern, um
einem lieben Menschen zu sagen:

,Schon, dass es dich gibt.“

Pinienzapfen
Geschlossen, knistert
beim Aufgehen

N NORMAgazin 17
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Fiir lewchiende
KINDERAUGEN

O === = =

Pt

Y

FAHRZEUGE
Mit Kabel-Fernbedienung,
verschiedene Modelle

PARTY-
KARTENSPIELE
Fiir Kinder,
verschiedene Ausfiihrungen
Erhdltlich ab 23. November

TOPTEX

VOLLFROTTEE-
SOCKEN

2 Paar,
mit winterlichen Motiven,
je ein Paar mit ABS Noppen und
ein Paar ohne im Set,
GroBen 35/38-43/46

Erhdltlich ab 21. Dezember

t;AnnEnA Igella casa

HYBRID DEKO-SCHNEEKUGEL
RENNBAHNSYSTEM Verschiedene Motive,
RUNWAY CHASE handbemalt

inkl. 2 Porsche 911 GT3 R im MafBstab 1:50
Altersempfehlung ab 12 Jahren
Bestell-1D: 1221387

Erhdltlich auf norma24.de

)
Einfach im
Onlineshop bestellen

Erhdltlich ab 9. November

Fir noch mehr WEIHNACHTEN

ittt © )



VOGELFUTTER-
STATION/
-SAULE
Verschiedene Modelle,
aus Metall

Erhdltlich ab 7. Dezember

Ist doch gar nicht so
schwer ... oder?

Das perfekte Geschenk zu finden,
ist manchmal leichter gesagt als
getan. Ob fiir Kinder, Natur-
freunde, kleine Luxusfans oder
alle, die von Weihnachten gar
nicht genug bekommen konnen:
Unsere Ideen bringen Inspiration
unter den Tannenbaum.

So ist fiir jeden Wunsch und jeden
Lieblingsmenschen etwas
Passendes dabei.

&

L
/\

Bttt et © )

2

Fir NATURFREUNDE

o______________________________

A eihnachien
it gerettet!
Wosroris &

KICKER

FUSSBALLTISCH
ca. 137 x 65 x 86 cm,
mit 2 Ballchen, Gewicht: 33kg
Bestell-1D: 1203857

Erhdltlich auf norma24.de

&
Einfach im
Onlineshop bestellen

Fir TEAMPLAYER

n
> QAsmmera
>< LEDERHANDSCHUHE
3 Aus echtem Lamm-Nappa-Leder,
- touchscreenfahig,

o fiir Damen oder Herren,

(<B) verschiedene Ausfiihrungen,
'S Grofen 8 -11

2
o

O

S

or—

<D)

3

—

FALKENBERG
& SOHNE
FUNK-ARMBANDUHR

Verschiedene Modelle,
fiir Damen oder Herren

Erhdltlich ab 30. November

o 2 ;3. }:}giomﬁgazm 19




e cooKIE

§Cookie Exchange Party —B
in den USA ist s1e langst Trend
Das Pnn21p 1st SO einfach wie
- gemal Jeder 1m Freundeskreis
backt nur eme Sorte Platzchen :
 dafilr in groRer Menge.
__Weruger Aufwand = mehr SpaR!
.- Am Schluss wird mit allen e
'getau;séht — und jeder nimmt
eme volle, bunt Keksdo,se mtt
nach. Hause. W1r haben vier /
passende Rezepte far Sie ausge- .
Wahlt‘Well gem insam maschen
noch mehr Freude macht|

EXCHANGI-‘. ‘ 4—J

S

_DIE GROSSE

NOFiMAgazin‘ \




Spritzgebdick

Zutaten fiir 20-25 Stiick:

150 g LANDFEIN Butter (ziimmerwarm), 1 GUTSGLUCK Eigelb (M),
60 g Puderzucker, 1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN Vanillin-
zucker, 1 Prise Salz, 150 g MUHLENHERZ Weizenmehl (Typ 405),
2 EL MUHLENHERZ Stérke, %> TL ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver, Y2 TL Lebkuchengewiirz

100 g ZAUBERHAFT BACKEN Vollmilchkuvertiire

1. Zur Vorbereitung den Ofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen
und zwei Bleche mit Backpapier auslegen.

2. Die Butter mit Eigelb, Puderzucker, Vanillinzucker und Salz cre-
mig riihren, bis sich alles in der Butter vollstandig aufgeldst hat.

3. Durch ein feines Sieb das Mehl, Stdrke, Backpulver und Lebku-
chengewtirz dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten.
4. Den Teig in einen Spritzbeutel mit grofer Sterntdille fiillen und

in kleinen Kreisen mit etwas Abstand auf die vorbereiteten Bleche
spritzen. Das Spritzgebdck nacheinander im Ofen fiir 10—-12 Minuten
goldbraun backen.

5. In der Zwischenzeit die Vollmilchkuverttre grob hacken und
Uber einem Wasserbad zum Schmelzen bringen.

6. AbschlieBend die vollstandig ausgekiihlten Spritzringe zur
Halfte kurz in die geschmolzene Kuvertire tauchen und auf
einem Backpapier aushdrten lassen.

@k- ‘.,_‘_.:_‘. =
Kokos
e-----n— [2!
o
B 4
= -
e 10009
ZAUBERHAFT BACKEN MUHLENHERZ
Kokosraspeln Weizenmehl
Stdndig im Sortiment

BACKEN

Kokosmakronen

Zutaten fiir 20-25 Stiick:

4 GUTSGLUCK EiweiR (M)

1 Pdckchen ZAUBERHAFT BACKEN Vanillinzucker
1 Prise Salz

150 g Puderzucker

200 g ZAUBERHAFT BACKEN Kokosraspel

1. Zundchst den Backofen auf 175° C Ober-/Unterhitze vorheizen
und zwei Bleche mit Backpapier auslegen.

2. Das Eiweis mit Vanillinzucker und Salz steif schlagen — dabei
den Puderzucker nach und nach durch ein feines Sieb zuftigen.

3. Die Kokosraspeln behutsam unterheben.

4. Den Platzchenteig in einen Spritzbeutel mit groRRer Sterntiille
fiillen und mit etwas Abstand zu Kleinen Bergen auf die vorbereite-
ten Bleche spritzen.

5. Im Anschluss fir 12—15 Minuten im Ofen goldbraun backen —

dann vollstandig abkuhlen und ausharten lassen.
‘

NORMAgazin
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Zutaten fiir 18—20 Stiick: 1. Zundchst alle trockenen Zutaten
200 g GOLDEN BREAKFAST Friichtemiisli vermischen.
150 g MUHLENHERZ Weizenmehl 2. AnschlieRend Honig, Ei und
(Typ 405) Butter unterkneten.
1 TL ZAUBERHAFT BACKEN Backpulver 3. In der Zwischenzeit den Ofen
1TL COOK! Zimt auf 180°C Umluft vorheizen und
1 Prise Salz zwei Bleche mit Backpapier aus-
100 g BIO SONNE Honig legen.

1 GUTSGLUCK Ei (M) 4. Jeweils einen groRziigigen Tee- T MIT LIEBE

200 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm) L6ffel vom Teig nehmen, zu einer .
Kugel kneten und mit ausreichend SCHENKEN -
Abstand auf dem Backblech Fullen Sie die selbst gemachten
P“gz'e;e"- I Kekse in groRe, dekorative Tassen.
5. Die Kugeln leicht platt driicken . . . ;
und fiir 10-12 Minuten im Ofen Anschhef&end kc‘mn?n Sie diese
goldbraun backen. in Geschenkfolie einschlagen
6. Danach vollstandig abkiihlen und mit einem schoénen
LS Anhéanger versehen. Diese liebe-

vollen, selbst gemachten
Geschenke kommen garantiert
chmemﬂs“ bei jedem Platzchenfan gut an.
t
GOLDEN BREAKFAST Stat - Aich auch
Friichtemiisli wann natirt .
riichtemiisli andere

')edes usht
Lieblingsm4®

Stdndig im Sortiment
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= @ | Mandel-
54 Y

= o\  KEKSE

5o b

L= Gt i1 ’_ Z N

3 ;g Sp{')l_(’%k < ?

96

Laden Sie sich unsere Keksanhdnger
unter diesem QR-Code herunter.
Oder gehen Sie auf
norma-online.de/kReksanhaenger

Zutaten fiir 18-20 Stiick:

3 GUTSGLUCK Eiweif3 (M)
200 g Zucker

300 g ZAUBERHAFT BACKEN
gemahlene Mandeln
(unblanchiert)

1 EL BIO SONNE Honig
1 Prise Salz

1. Das Eiweild mit Zucker
steif schlagen, dann Honig,
Mandeln und Salz behutsam
unterheben.

2. Den Teig anschlief3end fur
mindestens eine Stunde im Kihl-
schrank ruhen lassen.

3. In der Zwischenzeit zwei Bleche
mit Backpapier auslegen und den
Ofen auf 175° C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

4. Nach Ablauf der Ruhezeit den
Teig mit Teeloffeln portionieren,
zu Kugeln formen und mit etwas
Abstand auf die vorbereiteten
Bleche verteilen.

5. Die Mandelkekse fiir 13-15
Minuten backen — die noch
weichen Kekse danach vollstandig
auskihlen lassen, bis sie fest sind.

ZAUBERHAFT BACKEN
Mandeln gemahlen

Stdndig im Sortiment
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¥

\

I/ N \ ’ ,,
N W4 Zutaten fiir 18-20 Stiick: Re

‘, v 200 g ZAUBERHAFT BACKEN ~ _~
Zartbitterkuvertiire 1
200 g Zucker “
150 g LANDFEIN Butter 1
4 GUTSGLUCK Eier (M) 1
1 Prise Salz ‘|
150 g ZAUBERHAFT BACKEN v
gemahlene Mandeln
50 g MUHLENHERZ Weizenmehl
2 EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
@ Deko:
2-3 EL ZAUBERHAFT BACKEN

) . gehobelte Mandeln
7 L Zunichst ein Wasserbad vorbereiten,
die Zartbitterkuvertlre grob hacken und
dartiber zum Schmelzen bringen, dann
leicht abkuhlen Llassen.
2. Den Zucker mit der Butter cremig
aufschlagen — dann nacheinander die
Eier mit Salz unterriihren.
3. In der Zwischenzeit den Ofen
auf 180° C Ober-/Unterhitze
vorheizen und ein Backblech
mit hohem Rand mit
Backpapier auslegen.
4. Etwa zwei Drittel der
vorbereiteten Kuverture
behutsam unterrthren —
den Rest warm halten. "
5. Anschlief3end die gemah- 1
lenen Mandeln, Mehl und Kakao  /
in den Teig ruhren und alles gleich- ,’
maRig auf dem Backpapier verteilen. I
6. Den Teig fiir 20 Minuten im vor- :
geheizten Ofen backen und vollstandig
abkihlen lassen.
7. Zum Schluss die tbrige flissige
Kuvertlire auf der Oberflache verstrei-
chen und alles mit Mandelblattchen
bestreuen.
8. Bevor die Kuvertlire ausgehartet ist,
alles mit dem Backpapier aus der Form
heben und mit einem scharfen Messer

* BaCken. * . ‘ b | kleine Rauten schneiden — dann voll-
* SCh.neiden. * ‘ ; : w2 stindig abkiihlen lassen.

D

1 »
* Knuspern.x ¢ ~ AR
> | 5 ZAUBERHAFT BACKEN II \\
. 'Ausst"echen. Geschenkt! Zartbitterkuvertiire I \
Diese Platzchen kommen ent- I'
spannt vom Blech — ganz ohne / ! : "
Ausstech-Marathon. \ 'b\ \\
Spart Zeit — schmeckt \ ? r N N y
. i, . \ ’
fantastisch. » H SN g
- p \\ \'I
¥
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Zutaten fiir 18—20 Stiick:

. Boden:
SN 200 g LANDFEIN Butter (kalt)
N 300 g MUHLENHERZ

\\ Weizenmehl

50 g Zucker
1 Prise Salz

v
A
N
A
A

Belag:

100 g ARDILLA Mandeln
“ 150 g BIO SONNE Honig
2 EL CAPTAIN COMARK

Rum (optional)

50 g LANDFEIN Butter
1 Prise Salz

1TL COOK! Zimt

1 Prise Muskat

1 GUTSGLUCK Ei (M)
200 g ARDILLA
Pekanniisse oder
Walniisse

¥
1
1
1
1
1
]
1

\
\, | CAPTAIN COMARK
I 4 Rum

/

X
’"'"""""""""Tﬁ%\

[ -

IIIII;!IIIIIIIII’I’I

BACKEN
Mini-
Geschenk-Box
FUR

PLATZCHEN, PRALINEN
ODER KLEINE DINGE

Von einem grof3en Pappbecher
den oberen Rand knapp
abschneiden.

An der Offnung acht gleich breite
Laschen von etwa einem Drittel

1. Die kalte Butter in kleine Wi eiden der Becherhohe einschneiden.

und mit Mehl, Zucker und Salz zu einef,
kriimeligen Masse kneten.

2. Eine Auflaufform oder ein kleines Blech
mit hohem Rand mit Backpapier auslegen,
die Krimel darin gleichmadf@ig verteilen und
zu einem Boden festdriicken.

3. In der Zwischenzeit den Ofen auf 160°C
Umluft vorheizen.

4. Den Teigboden im vorgeheizten Ofen fur
20 Minuten goldbraun backen — danach ab-
kuhlen lassen.

5. Wahrenddessen die Mandeln grob hacken.
6. In einem Topf Honig, Rum, Butter und Salz
leicht erhitzen, bis alles geschmolzen ist.

7. Die Masse mit den gehackten Mandeln
vermischen, etwas abkihlen lassen und das
Ei mit den Gewlrzen unterrihren.

8. Die Nussmischung auf dem Teigboden
verteilen und mit ganzen Nussen belegen.

9. Dann noch einmal 20 Minuten im Ofen backen
und anschlieSend vollstandig abkihlen lassen.
10. Zum Schluss alles mit dem Backpapier
aus der Form heben und mit einem scharfen
Messer in mundgerechte Stiicke schneiden.

0
- mm Em Em Em Em Em Em Em Em Em N Em EE EE Em Em Em EE Em Em Em EE B EE Em S EE Em EE Em Em E EE Em Em Em Em Em Em Em Em Em Em

Die Laschen uberlappend
nach innen einschlagen. Wer
mag, kann die Box mit Glitzer

oder Markern verzieren.

Beftillen, Schleife drum,
fertig!

-
NORMRgazin
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DIY

WHAL
- Y G

V\ai:avia\ie:n .
. A\\:es, un\:'esc\'\i‘c\-\ta\:es i\’a\fner; "
%eis?ia\ Eierkartons, Kichenp
P oder Ko?ier?agier

% ";, | Warmes Wasser
{s, QO . '? Schissel
A/A CH16 - Stondmixer

: ixer oder
. Stabmixer © ‘
Kleine, m&g\ic\'\s\: flache Somet

(Blumen- oder Kravtersomen, Z-°°

‘ : ilie)
; Bosilikum, FPeters! -
| K (] I l( H A ' ;‘:g“g&h;esm (Flanclitock)
w3 . Kleiner Schwarnm Y

. Ausstechforme® (Stern,

Anhdnger

MIT SAMENPAPIER

oder Gold)

. Marker (z.%- Weif>

m———

Doppelte
Freude

Das lieben wir: Weihnachtspost
ohne Kitsch und Glitzer, dafiir im
zarten Natur-Look.

Selbst gemachtes Samenpapier ist eine
schone, nachhaltige Idee mit Mehrwert fiir
lhre Karten oder Geschenkanhéanger:
Nach Weihnachten eingepflanzt
wachsen daraus mit etwas Gliick schone
Krauter oder Blumen.

So hélt die Weihnachtsfreude
bis ins Friihjahr an.

26 NORMAgazin




Kl

Samenpapler selber machen
.10 qehts —

: _ Passend zur Welhnachtszelt stellen wir
unsere Paplerelemente mit Ausstechférmchen her.
Sie brauchen keinen Schopfrahmen oder
auRergewoshnliche Materialien.

Y 1. PAPIERBREI VORBEREITEN

Das Papier in kleine Stiicke von ca. 1 bis 2 cm reiBen und in eine

Schussel geben. Mit reichlich warmem Wasser bedecken und ein- -

weichen lassen —am besten tiber Nacht.

Das eingeweichte Papier portionsweise mit etwas Wasser auf
* héchster Stufe zu einem gleichmaRigen Brei mixen. Die Masse -
sollte ungefahr die Konsistenz von diinnem Haferbrei haben.
. chhtlg Die Samen nicht mit in den Mixer geben, da sie sonst
" beschadigt werden. . o,

Den Papierbrei in ein feines Kuchensieb geben und Lleicht aus-

* driicken. Jetzt kénnen Sie vorsichtig mit den Fingern die Samen 3
einarbeiten. Der Papierbrei sollte nun so dick sein, dass\er__nicht ;
mehr auseinanderlauft. /

* 2. PAPIER HERSTELLEN °

Legen Sie das Flanelltuch auf ein groEes Kichenbrett. Nehn’{en .
Sie eine Ausstechform und legerr Sie diese auf das Tuch. Nun et-
Was Papierbrei in die Form geben und gleichmaRig verteilen — mit

den Fingerspitzen bis in die Ecken verteilen. Mit dem Schwamm

die Papiermasse gleichnﬁé@ig festdriicken und Uber'schﬂssiges'/

~ Wasser aufnehmen. Die Papierschicht sollte nicht dif:Rer als 3
mm sein. Je gleichmaRiger die Schicht ist, desto schoner wird der
fert|ge Anhanger. Die Ausstechform vorsichtig nach oben abzie-

. hen und mit der restllchen PaplermaSSe und weiteren Férmchen -

ebenso verfahren

j * 3. TROCKNEN .

‘Das Papier nun an einem luftigen Ort voltstandlg trocknen lassen.
Das dauert je nach Dicke etwa ein bis drei Tage.
Das Papier niemals auf die Heizung Legen oder im Backofen trock- -

nen, da zu viel Warme die Keimfdhigkeit der§amen beeintrachti- -

gen kann. Sobald das Papier etwas getrocknet ist, konnen Sie es
- gelegentlich wenden oder auf ein trockenes Tuch umschlchten

K 4. GESTALTEN. .
Fir Weihnachtsgriie kénnen Sie das Samenpapler als dekora- -
. tives Element ~ nur punktuell geklebt — auf stabile Kraftpapier-
* Karten kleben — nach Belieben mit Markern verzieren. Alternativ -

kénnen Sie mit einer Nadel einen Faden durch das Papier Z|ehen i

und es aLs Geschenkanhanger verwenden

GELING-TIPPS _

* Méglichst kleine Samen verwenden,

die gut im Papie_( halten. ]
 Samen niemals piirieren oder erhitzen. .
* Das Papier'méglichst diinn herstellen,

damit es gut trocknet und spiter Leichter keimt.

. Nlcht vergessen: die Blumen- oder Krautersorte
und den passenden Standort
auf der Karte angeben.

..*-,,4

SELBST GEMACHTES
W °— MITBRINGSEL —

)
=N i

Farbe, bitte! Das traditionelle ayurvedische .
_ Getrank mit sattoranger Kurkuma bring
gesunde Wiirze in die lasse.

e

To Y ZUTATEN FUR 8-10 PORTIONEN:
SR 5 EL COOK! Kurkuma
' 2 EL COOK! Zimt
2 EL Ingwer gemahlen
2 TL Muskat gemahlen
Y2 TL COOK! Pfeffer
1 Prise Salz

COOK!
Kurkuma/Zimt

Stdndig im Sortiment

Die Gewiirze in einer Schale griindlich vermischen.
AnschlieBend in ein kleines Flaschchen oder Glas abfiillen
und beschriften. Die Mischung portionsweise in heiBe Milch

geben und bei Bedarf sii3en.
TIPP: Schmeckt auch im warmen
Pflanzendrink!

Anhanger fur
Golden-Milk-Pulver

mit Zubereitungstipp

Laden Sie sich den Anhdnger
unter diesem QR-Code her-
unter. Oder gehen Sie auf
norma-online.de/golden-milk
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KLEINES BUDGET

) @%fﬂl’[

EIN FESTLICHES 3-GANGE-MENU ZUM KLEINEN
PREIS - MIT ABSOLUTEM WOW;I'E;-'F.- '

Ein Weihnachtsmenti muss nicht teuer sein:.

Zutaten

Mit clever gewdihlten Basics und etwas Liebe zum & . fiir 4 Portionen:
. . . | - Fur den Teig:
Detail wird aus einem kleinen Budget ganz schnell 1 GUTSGLUCK Ei (M)
130 g MUHLENHERZ

ein Festessen fiir die ganze Familie — vom feinen . (Typ 405)
Auftakt bis zum!n@en Abschluss. S PEAUBESEIAF T BACKEN

! Backpulver

< - 150 mL LANDFEIN Milch

1 groRe Prise Salz
2-3 EL LANDFEIN Butter

)\\ y -
Fiir das Topping:

~ 2 Packung CREMISEE

o Krauterfrischkdse
1 Packung Schwarzwalder

tr

Fiir einen fulminanten Look zuerst
~ einen Klecks Kriuterfrischkise auf die
Blini, dann eine Gurkenscheibe oben drauf,
und dann den Schinken locker einrollen

und als Réllchen oben daraufsetzen. Schinken
‘Wer mochte, steckt noch einen Zweig 4 Glas ERNTEKRONE
Dill mit hinein. Et voila - fertig ist Gewiirzgurken

6 Zweige Dill

der ganz grofse Auftriu!

1. Fur die Blini einen glatten
Teig aus Ei, Mehl, Backpulver,
Milch und Salz anrihren.

2. Anschlief3end Butter in
einer Pfanne zum Schmelzen
bringen und den Teig in klei-
nen Portionen (etwa je einen
Essléffel) von beiden Seiten
goldbraun ausbacken.

- 3. Die gebackenen Blini
auf einem grofen Teller
anrichten und mit
Frischkdse bestreichen.
4. Die Schinkenscheiben
halbieren und darauf
drapieren, dann mit Gew(rz-
gurken und Dill garnieren.

L

VORSPEISE

NORMAgazin



BASICS, DIEWAS KONNEN O
Kohl, Kartoffeln und Zwicbeln sind giinstig

und vielseitig. Wer auf solche Allrounder setzt, :

hiltden Einkaufiiberschaubar, bringt viel

Geschmack auf den Teller und kann trotzdem

etwas ganz Besonderes zaubern — schon kombi-
niert und angerichtet machen sie richtig was her.

Kohlroulade

IN BRATENSAUCE
MIT KARTOFFELPUREE

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir die Rouladen:

500 g GUT BARTENHOF
gemischtes Hackfleisch

1 GUTSGLUCK Ei (M)

2 EL Senf

2 EL MUHLENHERZ

Paniermehl

1TL COOK! Thymian

1 TL Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

4 Blatter ERNTEKRONE WeiRkohl
Bratensauce:

2 ERNTEKRONE Zwiebeln

2 EL FRISAN Butterschmalz

1 EL TANTE KLARA Konfitiire
(nach Wahl)

1 EL Senf

1 EL MUHLENHERZ Weizenmehl
500 mL BIO SONNE Rinder-
Bouillon

Kartoffelpiiree:

800 g ERNTEKRONE Kartoffeln
150 g LANDFEIN Butter (eiskalt)
200 mL LANDFEIN Milch

15 TL Salz

Rouladen

1. Fiur die Fullung der Rouladen
das gemischte Hackfleisch mit Ei,
Senf, Paniermehl, Thymian, Salz
und Pfeffer vermischen.

2. Die Fullung auf die Kohlblat-
ter mittig verteilen, die Enden zur
Mitte klappen und alles einmal
aufrollen.

3. Mit Zahnstochern oder einem
Kiichengarn fest verschlief3en.

4. AnschlieBend die Zwiebeln
schalen und in grobe Ringe
schneiden.

5. Die Rouladen zusammen mit
den Zwiebeln ringsherum in But-
terschmalz braunen.

Sauce

6. Fur den Saucenansatz noch
Konfitlire, Senf und Mehl hinzufi-
gen, alles kurz anrdsten und mit
Rinder-Bouillon abldschen.

7. Die Kohlrouladen in der Sauce

o g 3
o

kurzin

eine halbe Stunde abgedeckt bei
mittlerer Stufe kdcheln lassen
— dann die Rouladen herausneh-
men und die Sauce maglichst fein
purieren.

Karwffelpiiree

8. Fir das Kartoffelpiree die Kar-
toffeln mit Schale weich kochen,
abgieen und moglichst heild
schalen.

9. Dann durch eine Kartoffelpres-
se geben und in der Zwischenzeit
die Milch mit Salz in einem Topf
aufkochen.

10. Die Kartoffelmasse in die hei-
Be Milch ruhren und die kalte
Butter unterheben.

Finish

Die vorbereiteten Kohlrouladen
mit der Sauce und dem Kartoffel-
plree anrichten.

" Damit sich die Kohlblitter bess
wickeln lassen, konnen sie vorab

TIPP:,

Salzwasser blanchiert
werden.

~ CREMIG FRISCH

CREMISEE

Frischkdse Krauter

LI

Stdndig im Sortiment.

= KROSS & GUT

MUHLENHERZ
Paniermehl

Stéindig im Sortiment

NORMAgazin
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FESTTAGSKUCHE

TIPP:

Mit einem Zweig Rosmarin,

Zutaten fiir 4 Drinks: Die Zitrusfriichte heifs
1 Flasche WeiBwein waschen und in Scheiben

geuptmmendeniGertiinzey 1BI0 SONNE Zitrone ~ schneiden.
| wie Ne.lken CCSr Sternanis 1BIO SONNE Orange Den Wein zusammen mit
ot st g (e s 2 EL BIO SONNE Honig den Gewtirzen und Rosma-

scheiben in einem schonen
Glas sieht der Drink gleich
festlich-elegant aus.

2 Zimtstangen rin in einen Topf geben und
2 Gewiirznelken einmal aufkochen.
1Sternanis Dann die Friichte hinzu-
2 Zweige Rosmarin fligen und mindestens eine
aus dem Garten halbe Stunde bei wenig
Hitze zi\Ehem lassen.

Weipe Winter-

Sangria

» WEISSER BURGUNDER QBA
Rheinland-Pfalz, trocken
Stéindig im Sortiment

~
@S)() eoé/ /e?mn cin
i o) Jesserl
/umﬂ/cs e
aussenen:
-\\\

¥ WEIHNACHTLICH

' GOLDORA Butter-Stollen

Standig im Sortiment)
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Zutaten
fiir 4 Portionen:
Fiir die Armen Ritter
2 GUTSGLUCK Eier (M)
150 mL LANDFEIN Milch
1 Prise Salz

4 Scheiben GOLDORA
Butterstollen

2 EL FRISAN Butterschmalz
Puderzucker

Fuir das Topping:

250 g LANDFEIN
Vanille-Joghurt

1BIO SONNE Orange

15 TL Zimt

Arme Ritter machen ihrem

Namen heute mal keine Ehre:

) An Heiligabend machen wir

| ausdem giinstigen Klassiker

einen echten Gaumenschmaus

um Schleminen —

bei Kerzenschein, einem Drink
und dem Zauber der
Weihnachtszeit.

" Arme Ritter

VOM STOLLEN

Arme Riter

Die Eier mit Milch und Salz verquirlen und den
Stollen darin einlegen, bis er die Flussigkeit rings-
herum ‘aufgesogen hat. Das Butterschmalz erhit-
zen und die Armen Ritter ringsherum goldbraun
anbraten.

Topping

Die Orange heif8 waschen und etwas Schale abrei-
ben. Den Vanille-Joghurt mit Zimt und Orangen-
abrieb verfeinern. Dann die Orange halbieren und
in Scheiben schneiden.

Finish

Arme Ritter auf den Tellern anrichten, mit Puder-
zucker bestduben und mit Orangenscheiben und
Joghurt servieren.

ﬁfﬁ

DIY-TISCHDEKO

Servietten
weihnachtlich
verpackt

Fiir ein bisschen Zauber auf dem
Tisch ein paar Zweige frische
Krauter und Johanniskraut fiir den
Farbtupfer mit Paketschnur oder
Dekoband zusammenbinden, eine
Serviette zusainruenrollen und den
Strauf} an die Serviette binden.

Goldene Tipps
zum Sparen

Saisonal einkaufen
Wintergemiise, Kartoffeln und Apfel
sind vielseitig. [estlich und oft giinsti-

gerals exatische Zutaten.

Zutaten mehirfach nutzen
Kriinier, Senf. Zwiebeln oder Gewiirze
lassen sich in mehreren Giingen einset-

zen — das spart Einkaufund verbindet
das Menii geschmacklich.

Mitder NORMA-App sparen
Angebote, exklusive Rabatt-
Coupons und Aktionen immer im Blick
behalten —so lisst sich beim Weihnachts-
einkauf gezielt sparen.

Unter diesem QR-Code konnen Sie
die NORMA-App herunterladen.

NORMAgazin 31



.

7Geﬂﬁgelsauce

ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:
2 ERNTEKRONE Zwiebeln
1 Packung GUT BARTENHOF Bacon
10 GUT LANGENHOF Hahnchenfliigel
400 g BIO SONNE Suppengemiise (TK)
2 EL FRISAN Butterschmalz
12 TL Salz
1 Prise COOK! Pfeffer
12 TL COOK! Rosmarin
100 mL Rotwein (trocken)
2 EL MUHLENHERZ Weizenmehl
2 EL BIO SONNE getrocknete Cranberries
2 Liter kochendes Wasser

32 NORMAgazin o

[y

¥

SAUCENKUCHE

TUTE KANN JEDER
Aber an Weihnachten darf ruhig

ein bisschen mehr Liebe und
Flavor in den Topf. Denn dieser
herrliche Duft nach echten Rost-
aromen, Krdutern und Vanille, der
durchs ganze Haus zieht, wédhrend
in der Kiiche immer mal wieder

/ \
/ wird, ist unvergleichlich!

heimlich genascht und probiert
p '

1
L ) Wir haben drei echte
¥ k’( _ _. > Saucen-Klassiker
(ﬁ‘, ' N :_f.‘fﬁrg'Fesg. A
' .‘“‘ —~ _'-‘.__-_
-

1. Die Zwiebeln schélen und zusammen mit dem Bacon grob wiirfeln.
2. Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. 3. Die Hahnchenfliigel mit
einem Nudelholz oder Fleischklopfer aufbrechen und zusammen mit
Bacon und allem Gemiise in einen Brater mit Butterschmalz geben.
Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen und fiir eine Stunde im Ofen
rosten. 4. Den Brater aus dem Ofen holen und bei mittlerer Hitze auf
dem Herd weiter rosten — mit Rotwein abldschen und alles mit einem
Kartoffelstampfer zerquetschen. 5. Sobald der Wein verkocht ist,
das Mehl und die Cranberries zufiigen und bei gelegentlichem Riih-
ren weiter rosten. 6. Alles mit dem kochenden Wasser iibergieBen,
noch einmal kraftig umriihren und eine weitere halbe Stunde kdcheln
lassen, damit die Sauce eindicken kann. 7. Sobald die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist, alles durch ein feines Sieb geben und gut ab-
tropfen lassen.




& KLEINE o

KUCHENKNIFFE

FUR MEHR GESCHMACK

Rostaromen sind die halbe Miete:
Gemuse und Zwiebeln ruhig kraftig
anbraten, bevor Flissigkeit dazu-
kommt. Ein kleiner Spritzer Sdure —
etwa Zitronensaft oder Essig — bringt
Balance in kraftige Saucen. Und fur

. FESTTAGSKUCHE

So retten Sie Ihr SofSchen!

#ZU DUNN

Die Sauce einfach weiter
einkochen lassen oder mit
etwas angertihrter Speise-
stdrke binden und noch ein-
mal kurz aufkochen, bis die
Konsistenz passt.

#ZU SALZIG

Mit etwas Sahne, Wasser oder
ungesalzener Briihe strecken.
Bei krdftigen Saucen kann
auch ein kleiner Spritzer
Zitronensaft helfen, den Ge-
schmack auszubalancieren.

#GERONNEN

Topf sofort vom Herd neh-
men und etwas kalte Sahne
oder Bruhe einrtihren. An-
schliefend vorsichtig glatt
riihren oder kurz mit dem
Plrierstab nachhelfen.

den letzten Schliff ein Stlick kalte
Butter unterrihren: Das macht die
Sauce gldnzend, rund und

besonders fein
— -

FESTLICH-KOSTLICH

BIS ZUM LETZTEN
&

Zugegeben, es ist ein bisschen mehr

S

Arbeit — aber sie lohnt sich!

.
gr!:
i :
i :

ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:

!B"" 2 ERNTEKRONE Zwiebeln, 2 ERNTEKRONE
. Karotten, 400 g ERNTEKRONE Champignons,
BIO SONNE Vanilleschote 2 EL FRISAN Rapsdl, 2 EL TAO Sojasauce,
2 EL BIO SONNE Rohrzucker, %> TL COOK!

: Thymian, 1EL Senf, 2 EL MUHLENHERZ

b Weizenmehl, 150 ml veganer Rotwein (trocken),
: 1Liter BIO SONNE Gemiisebriihe,

1 Prise COOK! Pfeffer

ERNTEKRONE Champignons

rotten und Champignons grob wdrfeln.

gleichmal3ig gebraunt ist.

3. Im Anschluss Sojasauce, Zucker und Thymian
hinzugeben und das Mehl mit dem Senf einriihren

und die Masse ein letztes Mal résten.
4. Alles mit Rotwein abléschen und kurz aufkochen.

kocheln lassen.

"' BIOSONNE Suppengemiise (TK) :

“passieren.

Vegane Bratensauce ©

1. Die Zwiebeln schdlen und zusammen mit den Ka-

2. Alles in Rapsol kréftig anbraten, bis das Gemuse

5. Sobald der Wein verkocht ist, mit GemUsebriihe
aufgielen und bei mittlerer Hitze fir 15-20 Minuten :

6. Die Sauce mit Pfeffer abschmecken und mit dem
Stabmixer fein purieren —dann durch ein feines Sieb :

N

Vanille-Sauce

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
300 mL LANDFEIN Milch, 1 BIO SONNE Vanille-
schote, 30 g Zucker, 2 GUTSGLUCK Eigelb (M),
15 g MUHLENHERZ Speisestirke, 1 Becher
LANDFEIN Schlagsahne, 1 Prise Salz

1. Zuerst die Milch in einen Topf geben und das Mark
der Vanilleschote auskratzen — das Mark und die
ausgekratzte Schote in die Milch geben.

2. Die Mischung einmal unter Rihren aufkochen.

3. In der Zwischenzeit den Zucker mit Eigelb, Speise-
starke und Sahne griindlich verruhren.

4. Die Mixtur unter standigem Rihren in den Topf
geben und alles bei mittlerer Hitze kdcheln lassen,
bis die Sauce angedickt ist.

5. Danach mit Salz abschmecken und ztgig vom
Herd nehmen. Die Vanilleschote entfernen.

6. Direkt warm servieren oder abkiihlen lassen.
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... DER COUNTDOWN BEGINNT
UND 2027 STEHT VOR DER TUR!

Gute Vorsdtze, aber ... die Rénnen bis morgen
warten. Heute wird erst mal geschlemmt,
gelacht, vielleicht auch reflektiert und mit
unseren Lieblingsmenschen der Beginn des
neuen Jahres gefeiert. Und daftir

kann eine Extraportion Gliick schlie3lich

nie schaden. Unsere Rommt dieses Mal
direkt vom Buffet.

GLUCKSBRINGER-
FINGERFOOD FUR
IHRE SILVESTER-

PARTx!

/ e
] QHeute lassen
wiv die Kovken
k“at‘en Y

Schloss Hohenlauf

Sekt halbtrocken Hufeisen 3

Stéiindig im Sortiment ‘ Windbeutel =
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KLEEBLATT-CRACKER

4 Portionen

180g MUHLENHERZ Weizenmehl
(Typ 405)

80 ml lauwarmes Wasser

3 EL BELLUCCINO Olivenél

1TL BIO SONNE Honig

15 TL Salz

12 TL COOK! Rosmarin

32 TL COOK! Thymian

Alle Zutaten in eine Riihrschiissel ge-
ben und fiir mindestens 10 Minuten zu
einem geschmeidigen Teig kneten. Den
Ofen auf 190°C Umluft vorheizen und
ein Blech mit Backpapier auslegen. Auf
einer leicht bemehlten Arbeitsfliache
den Teig moglichst diinn ausrollen, mit
Pldtzchenausstechern einzelne Klee-
blatter ausstechen und mit etwas Ab-
stand auf dem Backpapier platzieren.
Die Cracker im vorgeheizten Ofen fiir
10-15 Minuten goldbraun backen und
dann vollstandig auskiihlen lassen.

“Kleeblatt
* Cracker

KNALLIGE SALSA

4 Portionen

3 ERNTEKRONE rote Paprika

3 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
2 ERNTEKRONE Zwiebeln

2 EL BELLUCCINO Olivenél

1 TL Salz

3-4 EL BIO SONNE Limoncino
14 Bund Koriander

12 TL COOK! Chili

1 groBe Prise COOK! Pfeffer

Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.
Das Gemiise putzen, in grobe Stiicke
schneiden und mit Olivendl und Salz
marinieren. Dann alles auf ein Blech
mit Backpapier verteilen und fiir 25-30
Minuten rosten — nach der Halfte der
Zeit einmal wenden. Das Ofengemiise
kurz abkiihlen lassen und dann mit
Limoncino, Koriander, Chili und Pfeffer
im Mixer piirieren. Die Salsa bis zum
Servieren kalt stellen.

 SILVESTER

Das bedeuten
. die kleinen
= Gliicksboten

e oY Wohlstand und ein
(2P
gutes Auskommen

symbolisiert seltenes
Gliick & gute Chancen

0
0

‘@

soll Haus &
Bewohner schiitzen

Lebensfreude &
glicklicher Neubeginn

schiitzt Haus, Hab &
Gut vor Ungliick

Bote fiir good news &
positive Wendungen

— p,5:Und das gy
Gliick S

& © D

pte
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LICHTMANENTE

LED-MIKRO-LICHTERKETTE
Verschiedene Ausfiithrungen,
inklusive Timerfunktion
Erhdltlich ab 9. Dezember

app

New Year!

HUFEISEN-WINDBEUTEL
10 - 12 Stiick

Fiir die Windbeutel:

70 g LANDFEIN Butter

200 ml Wasser

140 g MUHLENHERZ Weizenmehl (Typ 405)
1 Prise Salz

3 GUTSGLUCK Eier (M)

Fiir die Fiillung:

1 Becher LANDFEIN Schlagsahne

1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN Vanillin-
zucker

Puderzucker

Obst nach Wahl

1. Fiir den Teig alle Zutaten bis auf Mehl und
Eier in einem Topf vermischen und erhitzen,
bis die Butter vollstandig geschmolzen ist.

2. Den Topf ziigig vom Herd nehmen und das
Mehl vollstéandig unterriihren — den Topf zu-
riick auf den Herd stellen und die Masse bei
mittlerer Temperatur abbrennen, bis sich
eine weille Schicht am Topfboden bildet.

* Kleeblatt, Lahd

¥

= Qra’ck'er,,,- \-)

£ e -

Hufeise

& Windbeutel

Hoch die Glasen!

AUF EIN GESUNDES &
GLUCKLICHES JAHR 2027!

3. Den Teig in einer Riihrschiissel einige Mi-
nuten abkiihlen lassen und die Eier nach und
nach in den lauwarmen Teig riihren, bis sich
eine homogene Masse gebildet hat.

4. Den dickfliissigen Windbeutelteig in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und ein
Blech mit Backpapier vorbereiten. ; A
5. Den Ofen mit einem feuerfesten GefaR i
voll Wasser am Boden des Ofens auf 220°C ;
Ober-/Unterhitze vorheizen. et
6. Die Windbeutel mdglichst U-formig wie
kleine Hufeisen mit etwas Abstand auf das
Backpapier spritzen. Je nach GrofRe sollten
bis zu zwdlf Hufeisen entstehen. .
7. Die Windbeutel fiir 25-30 Minuten gold- .=
braun backen — danach vollstdndig abkiih- % ,’L;‘).‘""
len lassen. :

8. Die Schlagsahne mit Vanillinzucker steif
schlagen, ebenfalls in einen Spritzbeutel
umfiillen und Kalt stellen. S

9. Sobald die Windbeutel ausgekiihlt sind, -
mit dem Sahne-Spritzbeutel an der Unter- -~
seite des Gebdcks einstechen und an 3-4 "~
Stellen mit Sahne fiillen. :
10. Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen
und mit frischem Obst servieren. : t
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GLUCKSPILZE ¢ ?f
IM SALATBETT
4 Portionen )
Fiir den Salat:
1 Packung BIO SONNE Mix-Salat
1 Packung ERNTEKRONE Cocktailtomaten
1 Packung VILLA GUSTO Mini-Mozzarella
1 EL SUNRED Mayonnaise
Fiir das Dressing:
Y» Glas VILLA GUSTO Pesto Alla Genovese

6 EL Essig
1 Prise COOK! Pfeffer

1. Den Salat waschen, schleudern und auf
einem groBen Teller ausbreiten.

“/, 2. Fiir die Fliegenpilze die Cocktailtoma-

ten halbieren und je eine halbe Tomate vom
Kerngehduse befreien, um sie auf je eine Mi-
ni-Mozzarellakugel zu stecken. Die iibrigen
Tomatenhdlften zum Salat geben.

3. Die Kappen der Fliegenpilze (mit Hilfe
~ eines Zahnstochers) mit kleinen Mayonnaise-

- Punkten dekorieren.

4. Die Fliegenpilze auf dem Salat platzieren.

5. Fiir das Dressing Pesto und Essig vermi-
schen und mit Pfeffer abschmecken. Dann
alles zwischen den Fliegenpilzen iiber den
Salat traufeln.

SCHWEINCHEN-
FLAMMKUCHEN

4 Portionen

Fiir den Teig:

1 GUTSGLUCK Ei (M)
120 ml Wasser

3 EL BELLUCCINO Olivendl
250 g MUHLENHERZ Weizenmehl (Typ 405)
1 groRe Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Becher LANDFEIN Créme fraiche

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 Packung GUT BARTENHOF Bacon

1 Prise COOK! Pfeffer

1. Fiir den Teig alle Zutaten fiir 10 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt fiir
14 Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen.
2. Die Zwiebel schdlen und zusammen mit dem
Bacon klein wiirfeln.

3. Den Teig auf einem leicht bemehlten Back-
papier moglichst diinn ausrollen, dann mit
Créme fraiche bestreichen, mit Pfeffer wiirzen
und Bacon sowie Zwiebeln dariiberstreuen.

4. Den Ofen auf 200° C Umluft vorheizen.

5. Mit einem Ausstecher moglichst viele
Schweine ausstechen und die iiberschiissigen
Teigrander entfernen (die Reste konnen sepa-
rat gebacken werden). Das Backpapier mit den
Schweinen auf ein flaches Backblech ziehen
und fiir 15-18 Minuten knusprig backen.

L

SILVESTER

BELLUCCINO Natives Olivenol I

LANDFEIN Créme fraiche

VILLA GUSTO Mozzarella Minis

Stdndig im Sortimen

N
&

LANDFEIN Schlagsahne

BIO SONNE Limoncino
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RATATAKA ... RATATAAL ...

Gestem noch Konfett1 heute Kater.
Macht aber nichts: Jetzt glbt s etwas
Herzhaftes, viel F1u351gke1t und ein paar
kleine Tricks, die uns langsam wieder
unter die Lebenden brmgen

KARTOFFEL-
ROSTI
MIT LACH S

Zutaten fiir 4 Personen:
Fr die Pickles:

1 ERNTEKRONE Zwiebel
2 EL Zucker

1, TL Salz

1 BIO SONNE Zitrone

Flr die Rosti:

500 g ERNTEKRONE Kartoffeln

1 GUTSGLUCK Ei (M)

2 EL MUHLENHERZ Speisestirke
1 Prise Salz &

2-3 EL FRISAN Butterschmalz

38  NORMAgazin
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Fiir das Topping:
15> Becher LANDFEIN Créme
fraiche

1 Prise COOK! Pfeffer

300 g FJORDKRONE
Raucherlachs (K)

Y2 Bund BIO SONNE Schnittlauch

1. Die Zwiebel schdlen, in feine
Ringe hobeln und mit Zucker, Salz
und Zitronensaft marinieren.

2. Fur die Rosti die Kartoffeln
schalen, grob raspeln und die

Uberschussige Flissigkeit gut
auspressen.

3. Dann Ei, Starke und Salz zur
Kartoffelmasse geben und alles
griindlich vermengen.

4. Anschliel3end portionsweise in
heilem Butterschmalz goldbraun
ausbacken.

5. Die Rosti auf Teller verteilen,
kurz abkuhlen lassen und mit
Créme fraiche, Pfeffer, Raucher-
lachs, Pickles und frisch gehackten
Schnittlauch garnieren.

WUNDERBAR SALZIG i

FJORDKRONE Réucherlachs (K)

Stdndig im Sortiment



KATER-HACKS

Das hilft wirklich gegen eine
ausgewachsene Miezekatze,
die im Schadel brummt:

HYDRATION

Direkt nach dem Aufstehen viel
stilles Wasser oder Krautertees
trinken, um den Flussigkeits-
haushalt wieder aufzufullen.

SALZ, BITTE!

Nach einer langen Nacht
braucht der Kdrper Elektrolyte.
Die Geheimwaffe am Morgen
danach: Etwas Salziges essen.
Heute ist definitiv kein Tag fur
nur Kaffee”.

FRESH AIR, PLEASE!

Zehn Minuten frische Luft, ein
kleiner Spaziergang oder ein-
fach Fenster auf. Der Kreislauf
darf heute langsam wieder
hochfahren.

KUHLE FRISCHE

Ein paar Tropfen Eukalyptus-
oder Pfefferminz-Ol auf den
Schlafen (oder im Diffuser)
oder auch ein kuhles Tuch
im Nacken erfrischen und
lindern drohnende Kopf-
schmerzen.

UND LAST,
BUT NOT LEAST

Der beruhmte ,Konter"-Drink
trocknet den Kdrper nur noch
mehr aus und verschiebt das
Elend hochstens. Wasser,

Tee, Schorlen und Séafte

NEUJAHR

Wenn's denn sein muss... viel besser wére heute:

ESPRESSO0 MIT ZITRONE

Klingt nach einer echten Mutprobe am Morgen,

gilt aber als perfektes Doppel gegen Brummschadel:
Koffein verengt die Blutgefal3e im Gehirn, Zitrone unterstutzt
die korpereigene Schmerzlinderung. Doch die Saure-Kaffee-Kombi
ist pures Dynamit flir Kater-Méagen — bei Ubelkeit lieber Wasser

trinken.
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WARMER %
HAFER-
SMOOTHIE

A

MOHRCHENPOWER i

BIO SONNE Bio-Saft Karotte
Stdndig im Sortiment

Zutaten fiir 4 Glaser:
~ 500 mL LANDFEIN Milch oder BIO SONNE Haferdrink,
2 RIVER VALLEY Apfel, 60 g GOLDEN BREAKFAST Haferflocken,
1EL BIO SONNE Honig oder Agavendicksaft,
1/ TL COOK! Zimt, 1 Prise Salz, 1 Prise Muskat

sind heute die

bessere Gesell- o 4
schaft. S ‘f‘g, |
 HAFERFLOCKEN (@)

s oo

HTeAzAET
PR,
| £ .

GOLDEN BREAKFAST
Haferflocken
kernig oder extrazart

Zuerst die Milch oder den Haferdrink erhitzen.
Die Apfel vom Kerngehduse befreien und zusam-
men mit der Fliissigkeit, den Haferflocken,
SiiBungsmittel und Gewiirzen in einen Mixer
geben. Alles moglichst fein piirieren, bis

der Smoothie angenehm cremig ist.

Den Smoothie auf die Glaser verteilen

und warm servieren.

SONNENKRAFT SATT '

TRIMM Orangen-Nektar
Stdndig im Sortiment

Stdndig im Sortiment
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