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' ~ daraus konnt ihr: spater

WAS UNSJETZT -
GUTTUT. Qo

So langsam Verabech it

- sich der Sommer und
Herbststimmung stellt sich
ein. Was uns jetzt guttut,
sind Sp_éiﬂs__'e.n, die Leib und
Seele str_éi_cHelH, weil sie
warm und nahrhaft sind.
Vor allem nach einem
- akt'iven'Tag im Garten oder
auf der Terrasse. Wir sagen W
~dir, was dort'vor dem Winter
: _noch zu tun ist. Super wenn
~ deine Kmder m|the|Fen z. B.
beim Laubzusammenharken
Die schonsten Blatter legt
ihr gleich zur Seite, denn

lustige Laubtiere basteln.
Auch bei einem Wald-
spaziergang lasst 5|ch V|e|
entdecken - ihr muss_t nur

- die Augen offen ha|_1;en.
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-~ Verwohne dich mit kostlichen
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OFENFlSC
mit Spinat



OFENFISCH

mit Spinat

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

300 g Blattspinat Pfeffer

(tiefgekuhlt) Saly

60 g getrocknete Tomaten Muskat

2 Schalotten 4 Kabeljau Ruckenfilet-
2 Knoblauchzehen Portionen

2 EL Olivenol 1 Bio-Zitrone

200 g Gorgonzola 50 g Walnusskerne
200 g Sahne dazu passt: Baguette

30 ml Gemusebruhe

UND SO GEHT’S

1
2

Den Spinat in einer Schussel auftauen lassen.

Die getrockneten Tomaten grob zerschneiden.
Die Schalotten und den Knoblauch schalen und
wurfeln. Zuerst die Schalotten in einer grol3en
Pfanne bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten in
Olivenol anschwitzen, dann den Knoblauch und
die Tomatenstucke dazugeben, weitere 2 Minuten

anschwitzen.

Den aufgetauten Spinat grundlich ausdrucken

und in die Pfanne geben. Den Gorgonzola hinein-
schneiden, die Sahne angief3en und alles gut ver-
mengen. Ggf. mit etwas Bruhe fur mehr Samigkeit



sorgen. Einmal aufkochen lassen und alles mit
Pfeffer, Salz und Muskat wurzen.

4 Die Sauce in eine Auflaufform gielen. Den Fisch
waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern und
auf der Sauce verteilen. Die Zitrone in Scheiben
oder Spalten schneiden und mit in die Form ge-

ben. Alles im vorgeheizten Ofen bei 160 °C Um-
luft (180 °C Ober- und Unterhitze) 25 Minuten

garen.

5 |n der Zwischenzeit die Walnusse in einer Pfanne
ohne Fett anrosten und zum Fertigen Fisch servie-
ren. Dazu passt Baguette.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. 639 /2658 419 ¢ 47,4 g 10 g






CHAMPIGNON-SUPPE

mit Walnussen

ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN

1 kg weille Champignons 1 Bio-Zitrone

4 Schalotten Salz

1 Knoblauchzehe Pfeffer

1 Lorbeerblatt Muskat

40 g Butter 1 TL Speisestarke

100 g Walnusse 2 EL kalte Butter

150 ml trockener Weillwein 2 Zweige Petersilie

11 Gemusebruhe Bauernbrot als Beilage
200 ml Sahne

UND SO GEHT’S

1

Die Champignons putzen, zwei Stuck fur die Deko
beiseitelegen, und die ubrigen in Scheiben schnei-
den. Die Schalotten und den Knoblauch schalen

und grob zerkleinern.

Die Pilze, den Knoblauch und die Schalotten
zusammen mit dem Lorbeerblatt und 25 g Butter in
einem grol3en Topf bei geringer Hitze 10 Minuten
glasig anschwitzen, ohne es zu rosten.

Die Walnusse auf ein Backblech geben und auf
mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen bei
160 °C Umluft (180 °C Ober- und Unterhitze)
10 bis 15 Minuten rosten.



4 Die angeschwitzten Pilze mit Weil3wein abloschen,
mit der Bruhe aufgielen und kurz aufkochen
lassen. Langsam die Sahne zugie3en und 20 Minu-

ten sanft kocheln lassen.

5 Waihrenddessen die Bio-Zitrone heild abwaschen
und etwas Schale abreiben. Die Zitronenschale und
die gerosteten Walnusse (ein paar fur die Deko bei-
seitelegen) in die Suppe geben. Das Lorbeerblatt
entfernen und alles gut purieren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und weitere 15 Minuten

ziehen lassen.

6 Die Suppe durch ein feines Sieb passieren, in einem
Topf aufkochen lassen und mit der Speisestarke

binden.

7 Die restlichen Pilze in Scheiben schneiden und in
den Ubrigen 15g Butter kurz anrosten.

8 Die Suppe mit 2 EL kalter Butter schaumig auf-
mixen und mit Pilzen, Nussen, gehackter Petersilie
und etwas Bauernbrot servieren.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. 347 /1437 8,/ g 29¢ 49 ¢
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SPATZLE

mit Spinat

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

200 g Blattspinat 150 g Bergkase (gerieben)
(tiefgekuhlt) 100 ml Vollmilch
2 grof3e Zwiebeln Salz
3 EL Mehl Pfeffer
Sonnenblumenol Muskat
zum Frittieren
Paprikapulver
2 Knoblauchzehen
500 g frische Spatzle
20 g Butter

UND SO GEHT’S

1 Den Spinat in einer Schussel auftauen lassen.

2 Die Zwiebeln schalen, in dunne Scheiben schneiden

und im Mehl wenden.

3 Das Sonnenblumenol in einem grof3en Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin knusprig ausbacken.

4 Den Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden.
Die Spatzle in einer grol3en Pfanne in der Butter
S Minuten anbraten, den Knoblauch hinzugeben
und weitere 2 bis 3 Minuten braten.

5 Den aufgetauten Spinat mehrfach gut ausdrucken
und zu den Spatzle geben. Den geriebenen Kase und



die Milch dazugeben und alles auf niedriger Stufe gut

vermengen, bis eine samige Sauce entstanden ist.

6 Alles mit Salz, Pfeffer, Muskat und Paprika wurzen

und servieren.

Tipp: Die Spétzle mit gerostetem Sesam bestreuen.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. 529/ 2207 20,6 g 29,2 ¢g 41,5¢
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HAHNCHEN

in cremiger Senfsauce

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 kg Hahnchenschenkel 3 EL Senf

100 g Bacon 1 TL Paprikapulver (edelsuf3)
2 rote Zwiebeln 2 TL Honig

2 Knoblauchzehen 2 TL Balsamico-Essig

600 g kleine Kartoffeln, 250 ml| Gemusebruhe

z.B. Drillinge 100 ml Sahne

Planzenol 1TL Stirke

Salz

Pfeffer

6 frische Feigen
3-4 Zweige Thymian

UND SO GEHT’S

1

Die Hahnchenschenkel waschen und trocken
tupfen.

Die Halfte des Bacons kleinhacken und in einer
Pfanne auf mittlerer Stufe auslassen. Die Zwiebeln
schalen, in Streifen schneiden und in dem Baconfett
kurz anschwitzen. Den Bacon und die Zwiebeln

beiseitestellen.

Den Knoblauch schalen und grob hacken. Die
Kartoffeln schalen und ggf. halbieren.

In einem Brater oder einer ofenfesten Pfanne etwas
Ol erhitzen und die Hahnchenschenkel darin von



allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer

wurzen.

5 Wahrenddessen aus Senf, Paprikapulver, Honig,
Balsamico-Essig, Bruhe, Sahne, Starke, Salz und
Pfeffer eine Sauce quirlen und das Fleisch damit

abloschen.

6 Die Feigen waschen, aufschneiden und zusammen
mit den Kartoffeln, dem Knoblauch, dem ausge-
lassenen Bacon, den Zwiebeln und dem Thymian in
den Brater geben.

7 Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft (200 °C
Ober- und Unterhitze) 30 Minuten backen.

8 Den restlichen Bacon in der kleinen Pfanne ohne
Fett rosten und vor dem Servieren auf die Hahn-
chenschenkel |egen.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. /17 /3005 53,6 ¢g 36,6 ¢ MN,2g



SKYR-AUFLAUF

mit Heidelbeeren

RAFFINIERT



SKYR-AUFLAUF

mit Heidelbeeren

ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN

375 g Heidelbeeren 1 Packchen Vanillinzucker
100 g weille Schokolade 50 g Mandeln

1 EL Butter 2 EL Honig

3 Eier 1 EL Zitronensaft

50 g Zucker

1 kg Skyr

1 Prise Salz

50 g Weichweizengriel}

2 TL Backpulver

UND SO GEHT’S

1 Die Beeren verlesen, waschen und zum Abtropfen
in ein Sieb geben.

2 Die weil3e Schokolade raspeln oder klein hacken.
Die Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten.

3 Die Eier, den Zucker, 500 g vom Skyr, das Salz,
den Griel3, das Backpulver, die Halfte der Schoko-
lade und den Vanillinzucker grundlich mischen. Die
Halfte der Beeren unterheben und den Teig in die

Form fullen.

4 |m vorgeheizten Ofen bei 160 °C Umluft (180 °C
Ober- und Unterhitze) ca. 45 Minuten backen.



Wenn der Auflauf zu dunkel wird, mit etwas Back-
papier abdecken.

5 In der Zwischenzeit die Mandeln grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett anrosten.

6 Die ubrigen Beeren mit dem Honig und dem
Zitronensaft purieren. 500 g Skyr in einer Schussel

cremig ruhren.

7 Den fertigen Auflauf etwas abkuhlen lassen und mit
dem Skyr, der Beerensol3e, den Nussen und den
restlichen Schokoladenraspeln servieren.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. 404 /1700 24,6 g 14,6 g 43¢



Mit diesen Bio-Produkten von ALDI SUD
machst du deinen Kochabend komplett

IM SEPTEMBER BEI ALDI SUD

r aifean

TRINK | @
M l (L ) CH ! B10. DAS WEITER GEHT

Unsere NUR NATUR

NUR NATUR st
Bio-Milch wird . MILCH

nicht homo- T
genisiert, so g
behalt sie ihren "
naturlichen ST W

Geschmack. ) @
NUR NUR NATUR
Bio-Frischmilch 3,8 %

11

GUT BIO
Bio-Kokos-
blutenzucker

250 g

e
P

AFRIKA

Bio-Cashewkerne

150 g

NACHHALTIGKEIT
BEIALDI SUD

Nach 2021/2022
wurden wir erneut als
GREEN BRAND
Germany 2023/24

ausgezeich net.
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Gut Bio Apfelmus
Im Test:
26 Apfelmus und Apfelmark
14 sehr gut
3 gut

gut

\09/2022

J/

GUT BEWERTET

lmmer wieder erzielen unsere Eigen—

markenprodukte bei unabhangigen
- Tests hervorragende Ergebnisse.

Wir freuen uns, dass OKO-TEST das
GUT BIO Bio-Apfelmus® mit dem

GUT BIO Gesamturteil ,gut® bewertet hat.
Bio-Apfelmus

370 g * Fir ALDI SUD im Test: »Apfelmus®, ermittelt am Produkt von
— Dawtona Sp. Z O.O (vercffentlicht im OKO-Test Magazin 09/22).



ALDI INSPIRIERT CHALLENGE

INSPIRIERT
MICH

Mach mit bei der ALDI INSPIRIERT Challenge!
Koche dein Rezept zum Thema ,,Wohlfuhlessen®
aus ALDI SUD Zutaten.

Maile bis 24.09.2023 ein Foto davon an inspiriert(@aldi-sued.de oder
poste es auf Instagram unter #ALDlinspiriertmich. Eine Auswahl der
Einsendungen veroffentlichen wir in der nachsten Ausgabe.

SO GELINGEN DEINE FOOD-FOTOS:

3 TIPPS



SO GELINGEN
DEINE FOOD-FOTOS

SO GEHT’S

Arbeite mit Tageslicht

Blitzlicht kann unschone Schatten
und Uberbelichtung entstehen
lassen. Nutze daher am besten
naturliches Tageslicht fur deine
Food-Fotos. Am besten ist es, wenn
du dein Gericht in der Nahe eines
Fensters fotografierst. Platziere dabel
den Teller so, dass das Licht seitlich
oder leicht von hinten auf das

Essen fallt.

Naturliche Kontraste nutzen

Das schonste Essen kann auf einem
Teller nahezu verschwinden oder
unscheinbar erscheinen. Arbeite
daher mit naturlichen Kontrasten, um
ansprechende Bilder zu erzeugen.
Platziere beispielsweise helle
Lebensmittel auf dunklem Teller oder
umgekehrt. Oder spiele mit gegen-
satzlichen Farben, etwa indem du
rote Fruchte in einer grunen Schussel
platzierst oder orange Mohren auf

turkis-blauen Tellern.



3 Perspektive von oben
Fotografiere dein Gericht am
besten senkrecht von oben
(Top Shot). Dabei lasst sich die
Anordnung der Lebensmittel auf
dem Teller gut erkennen. Du kannst
dafur das Essen auf den Boden

stellen oder du stellst dich zum
Fotograﬁeren auf einen Stuhl.
Eine Aufnahme von schrég oben

eignet sich hingegen gut, um ein
Gericht mit vielen Schichten oder
Ebenen abzubilden, etwa eine Torte,
einen Burger oder ein Sandwich.
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PILZAUFSTRICH
auf Vollkornbrot

: ROBBEN
Champignons YOLLKORNBROT
braun, B i

400 g -



PILZAUFSTRICH
auf Vollkornbrot

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

50 g Cashewkerne

2 frische Feigen
300 g Champignons
Olivenol

2 Zweige Petersilie

Gewurze: Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

Dazu: Vollkornbrot

UND SO GEHT’S

1 Die Cashews ohne Fett in einer Pfanne anrosten.

Die Feigen waschen. Eine Feige wurfeln.

2 Die Champignons putzen und in Scheiben schnei-

den. In 2 EL Olivenol leicht gebraunt anbraten.

/s der gebratenen Pilze beiseitenehmen.

3 Die restlichen Pilze mit den Cashews und der ge-

wurfelten Feige cremig purieren. Ggf. noch etwas
Olivenol untermixen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-

nuss kréftig abschmecken. Die Petersilie waschen

und grob hacken und zur Halfte unter die Champig-

noncreme mischen.



4 Die zweite Feige in Scheiben schneiden.

5 Die Creme auf eine Scheibe Vollkornbrot streichen

und mit den ubrigen gebratenen Pilzen, der Feige

und gehackter Petersilie garnieren.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ
ca. 134 / 559

Eiwelil3
41¢g

Fett
98¢

Kohlenhydrate
6,3¢
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UNSERE
WEINSCHMECKER
AUSWAHL

/500

JOSCANA

FRESCOBALDI

FRESCOBALDI
1300 Toscana IGT
trocken, 0,75 |

WEIN-HANDLER

NR. 1
)AL siin ¢

Quelle: Nielsen Homescan,
Wein (kundenindividuelle
Kategorie), MAT April 2022,
Absatz Pack, LEH+DM im
ALDI SUD Vertriebsgebiet
Deutschland

WEIN DES MONATS

FRUCHT &
TANNINE

Der Frescobaldi 1300
Toscana IGT ist der ideale
Begleiter zu Fleischgerichten

Das Familienunternehmen
Frescobaldi hat mit dem
1300 Toscana IGT einen
tanninreichen trockenen
Rotwein erzeugt, der sich
durch seine Aromen von
Sul3kirsche, Brombeere und
Schokolade vor allem zu herz-

haften Fleisch- und Wildge-
richten empfiehlt. Die 1300
soll ubrigens an das Jahr erin-
nern, in dem die Frescobaldis

nach Florenz kamen.

MEHR
INFOS

IN UNSERER

WEINWELT



#WieEinGourmet

ALDISUD prasentiert

WIE EIN GOURMET

Die dritte Staffel unseres YouTube-Formats
#WieEinGourmet ist in vollem Gange: Dieses Mal
fahrt der Berliner Szenekoch The Duc Ngo mit
einer mobilen Kiiche durch die ALDI SUD Region,
trifft spannende Gaste und lasst sich von unge-
wohnlichen Namen lokaler Rezepte inspirieren,
ohne deren genaue Zubereitung zu kennen. Sei
dabel, wenn The Duc ,,Schwabische Laubfrosche®
und andere regionale Klassiker vollig neu inter-
pretiert — und erfahre, was hinter den

Original-Rezepten steckt.

THE DUC IM
INTERVIEW

UND MEHR
Folge unserem

Youlube-Kanal, um

die neue Staffel von

#WieEinGourmet

nicht zu verpassen.




Preis-
Leistungs-
Sieger
20023
ALDH

utes rur alle.

ALDI SUD Dienstleistungs-SE & Co. oHG, Burgstr. 37, 45476 Miilheim an der Ruhr, Firma und Anschrift unserer regional tatigen Unternehmen findest du auf aldi-
sued.de/filialen oder mittels unserer kostenlosen automatisierten Service-Nummer 0800 8002534. *Die Marke ALDI steht nach Ansicht der von YouGov befragten
Verbraucher fiir das beste Preis-Leistungs-Verhaltnis in der Kategorie Lebensmittel. Mehr Informationen auf www.handelsblatt.com/preis-leistungs-verhaeltnis.
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Wit unterstutzenidie Fisch2 - --"" == MEHR
| INFOS ZU:

Kampagne von MSCund CHECK

ASC auch in diesem Jahr: DEINEN
Und du? - FISCH

Du isst gern Fisch und Meeresfruchte - aber dir ist
wichtig, dass Fischbestande und das @kosystem Meer
geschont werden? Dann bist du bei ALD| SUD richtig.
Wir bieten ein breites und vielfaltiges Sortiment aus
nachhaltiger Fischerei an. Der Grol3teil unseres Ange-
bots ist mit Siegeln von Non-Profit-Organisationen

gekennzeichnet, z. B. von MSC und ASC. Klar, dass
wir auch bei den Fischwochen von MSC und ASC

mitmachen: Zwischen dem 25. September und dem

/. Oktober informieren wir dich in unseren Filialen,
auf Handzetteln und auf unseren Social Media Kanalen
uber nachhaltige Fischerei sowie uber die Zertifikate

von MSC und ASC und was sie bedeuten.

ACHTE BEIM EINKAUF U. A. AUF DIESE SIEGEL:

ZERTIFIZIERTE VERANTWORTUNGSVOLLE
NACHHALTIGE FISCHZUCHT

FISCHEREI asc
MSC ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG

www.msc.org/de
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« Unsere Eigenmarke Bestes aus der
Region macht es dir einfach, regionale
Produkte direkt zu erkennen.

« Die Rohstoffe stammen Uberwiegend -
und die Hauptzutat vollstandig — aus
der Region. In der Regel hat auch die
Verarbeitung innerhalb der Region
stattgefunden.

. Uber das aufgedruckte Regionalfenster
erhaltst du Infos zur Rohstoffherkunft
und zum Verarbeitungsort.

» Mit Bestes aus der Region  cc7es

AUS DER

drucken wir unsere Wert- REGION

schétzung fur heimische —4

Landwirt:innen und Verar- ‘\

beiter:innen aus.

ENTDECKE

=

> PRODUKTE

)-L AUS DEINER
REGION
AN £ ‘

* Uber das Jahr 2022 und die Regionen verteilt. Verﬂjgbarkeit kann abweichen.
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TOLLE | eadl
GARTENARTIKEL =
FINDEST DU

GARTENARBEIT
IM HERBST

Fur Gartenbesitzer:innen gibt es jetzt einiges zu
erledigen. Doch wer die Zeit gut nutzt, kann dem
Frijhling entspannt entgegensehen.




JETZT NOCH
PFLANZEN?

Der Herbst ist eine gute

Zeit, um Fruhlingsboten

wie Krokusse, Tulpen und
Narzissen in Blumentopfe
oder die noch warme Erde

zu setzen. Auch fur Rosen
und Stauden bleibt bis zum
ersten Frost genugend Zeit,
neue Wurzeln zu bilden. Und
wie ware es mit Winterge-
muse und -krautern aus dem
eigenen Garten? Rosenkohl,
Knoblauch und Co. kannst du
noch im Oktober aussaen und
auch schon im Winter ernten.

BAUM PFLANZEN IN 3 SCHRITTEN:

Grabe ein
Pflanzloch in
die noch frost-
freie Erde. Es
sollte 17 Mal

3o groB wie der
Wurzelballen

sein.




FROSTSCHUTZ FUR
DEINE OBSTBAUME

Auch Obstbaume freuen sich uber Pflege. Halte die

Baumscheiben unkrautfrei und wechsel ggf. regelmallig

deren Mulchschicht. Junge Baumstamme werden an
festen Pfahlen fixiert, damit sie im Wintersturm nicht
abknicken. Ein Kalkanstrich oder weilte Kunststoff-
Manschetten schutzen die Obstbaume bei Frost: Die
weille Farbe reflektiert das Sonnenlicht und verhindert
so, dass sich die Baumrinde zu schnell erwarmt und reift.

IM SEPTEMBER
BEI ALDI SUD

WORKZONE

Aluminium-

Teleskopleiter

stufenweise hohen-
verstellbar, 3 Jahre
Garantie,

99,99 €°

Kalkanstrich selber
herstellen: 10 | Wasser,
1,5 kg Branntkalk und
500 g Tapetenkleister
gut vermischen und mit
einem Pinsel auf die

Rinde auftragen.



NUTZE LAUB ALS
WINTERSCHUTLZ.

Laub lasst sich im Garten gut als naturlicher Dunger
nutzen. Blatter von Ahorn, Eberesche oder Obstbaumen
verrotten schnell und helfen Geholzen oder Stauden beim
Uberwintern. Pflanzen wie Heidelbeere oder Rhododen-
dron freuen sich uber Eichenlaub und den hohen Gerb-
saureanteil, der beim Zersetzen entsteht. Tipp: Herbstlaub
lasst sich prima kompostieren: Klein hackseln, mit Rasen-
schnitt mischen und ab auf den Komposthaufen!

IM SEPTEMBER
BEI ALDI SUD IE

GARDENLINE | FERREX

Abfallsack mit Kehrkante Akku-Laubsauger

inkl. Tragegriff, Blasen, Saugen, Zerkleinern,
Fassungsvermogen ca. 150 |, 3 Jahre Garantie,

5,99 €° 39,99 €°



Auch winterharte Kubel-
pflanzen brauchen Winter-
schutz. Lege Bastmatten,
Tannengrun oder Laub auf
die Erde. Verhulle die ganze
Pflanze mit hellem Vlies, dies
verhindert, dass die Blatter

zu viel Wasser verdunsten.

Stelle deine Tongefalle auf
Keramikful3e, Styropor-

oder Holzplatten, so verhin- %

derst du, dass sie platzen

und/oder das Wasserloch
GARDENLINE

Callunen Trio

1,99 €

einfriert. Und stelle deine
Pflanzen nicht in die Sonne,

der Warm-Kalt-Wechsel im S
Winter schadet ihnen.

GARDENLINE

Premium Blumenzwiebeln
1,89 €2

Basic Blumenzwiebeln

1,49 €




GESCHENKIDEE
LAST MINUTE!

_ JETZT
e olis | IN DEINER

hunkemoller ALDI SUD

GIFT CARD FILIALE

PRETTY LINGERIE

maker everybhing bether

Tomka il ber
et

ras perfekoe Geschenk

25¢

2 e 15-150°

I s S
SR WUNSCHEUTSCHEIN

HAPPY
Bind ﬁ{/ A

NUINSCHELTSCHEIN

| zalando | 2 Thalia

Amanoen o




OKTOBERFEST

Bald startet das Oktoberfest 2023.
Wer nicht dabei sein kann, findet bei uns
kulinarische und kulturelle Alternativen.

WEISSWURST- BROTZEIT

Wenn vom 16.9. bis
3.10. das grof3te Volks-
fest Europas auf die
Munchner Wiesn

ladt, feiern wir unser
eigenes Oktoberfest.
Kulinarisch mit dabei
und fix zubereitet ist

s 0 o der WeilBwurst-Snack.

GUT DREI
- EICHEN ‘
QS Munchner 1
Weillwurst
mit Senf

300 g+

45 ml Senf




Sladana Tomanic,

47 Jahre, Tagesvertretung,
ALDI SUD Miinchen-Planegg
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Saes
ZEPT

DAMPFNUDEL

mit Trockenobst

F i -
e B s

MEIN PRODUKTTIPP

FARMER
NATURALS

Trocken-

pflaumen

500 g



WEISSWURST-SNACK

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Weil3wurste

4 GOLDAHREN
Laugenbrezeln (tiefgekuhlt)

Salz
1 Bund Radieschen

2 Zweige glatte Petersilie
4 EL sulRer Senf

UND SO GEHT’S

1

Die WeilRwurste 15 Minuten vor dem Bruhen aus
dem Kuhlschrank nehmen.

Die Brezeln im vorgeheizten Ofen nach Packungs-

anweisung aufbacken.

In der Zwischenzeit 1,5 Liter Wasser aufkochen und
2 TL Salz hineingeben. Den Topf vom Herd nehmen.
Die Weil3wurste in das Wasser geben und 10 Minu-

ten ziehen lassen.

Die gebruhten Wurste hauten und in Scheiben
schneiden. Die Brezeln in Scheiben schneiden.
Die Radieschen waschen, putzen und in Scheiben



schneiden. Die Petersilie waschen und die Blatt-

chen abzupfen.

5 Die Brezel- und Wurststucke, die Radieschen und
die Petersilie nach Belieben stapeln und zusammen-
stecken. Etwas sullen Senf dazu reichen.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. 390 /1638 12,2 ¢ 16,8 g 46,6 g




DAMPFNUDELN

mit Trockenobst

ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN

Fur den Teig: S0 g Butter
200 ml Milch 1 Packchen Vanillinzucker
75 g Zucker
20 g frische Hefe Trockenobst-Kompott:
500 g Mehl 400 g getrocknete Fruch-
2 Eigelbe te (z.B. 200 g Apriko-
sen, 100 g Pflaumen,
100 g Butter 100 g Cranberries)
1 Prise Salz 1 Bio-Zitrone
500 ml Apfelsaft
Zum Dampfen: 2 Msp. Zimt (gemahlen)
250 ml Milch

UND SO GEHT’S

1 Die Halfte der Milch mit 1 TL Zucker lauwarm er-
warmen (nicht uber 40 Grad). Die Hefe hinein
broseln und darin auflosen lassen und ca. 15 Minu-

ten quellen lassen.

2 Das Mehl und den restlichen Zucker mischen und
die Hefemilch hineingieBen. Die Eier, die weiche
Butter, die restliche lauwarme Milch und das Salz
dazugeben und alles mit einem Handruhrgerat oder
einer Kuchenmaschine zu einem geschmeidigen



Teig verarbeiten.

3 Die Schussel abdecken und den Teig an einem

warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

4 Inzwischen 250 ml Milch, 50 g Butter und das
Packchen Vanillinzucker aufkochen. Ein Drittel
davon in eine Auflaufform (ca. 28 cm &) geben

und etwas abkuhlen lassen

5 Den Teig in 16 bis 18 kleine Knodel formen und in

der Form mit der Milch-Butter verteilen.

6 Die Dampfnudeln nochmals etwa 30 Minuten ge-
hen lassen. Die ubrige Milchbutter umruhren, die
Dampfnudeln damit einstreichen und den Rest und

die Form geben. Die Dampfnudeln im vorgeheizten

Ofen bei 180 °C Umluft (200 °C Ober- und Un-
terhitze) 30 bis 35 Minuten goldbraun backen.

7 Fur das Kompott die Pflaumen und die Aprikosen
in breite Streifen schneiden. Die Zitrone heil3 ab-
waschen. Mit einem Sparschaler 2 bis 3 Streifen der
Schale abschneiden und zusammen mit dem Ap-
felsaft aufkochen. Die Trockenfruchte in den Saft
geben und bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten darin
quellen lassen. Die Zitrone auspressen. Das Kom-
pott mit Zitronensaft und Zimt abschmecken.

8 Die Dampfnudeln mit dem Kompott servieren.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ Eiwelil3 Fett Kohlenhydrate
ca. /46 / 3137 13,7 g 26,1 ¢ 110 g




Es muss ja nicht das Munchner Oktoberfest
sein. Auch in deiner Region kannst du im
September viel erleben.

Immenstadt. ,Alpsee Coaster® heil3t die beliebte
Rodelbahn am gleichnamigen See im

Allgau. Hinauf geht es zu Fuld oder mit

~ - dem Sessellift, bergab kurvst du rasant fast

7.0 3 km weit durch Walder und uber Wiesen.
Ein Spald fur die ganze Familie!
alpsee-bergwelt.de

Benediktbeuern. Rund
150 Kunsthandwerker:innen zeigen
am 16.9. und 17.9. im Maierhof von
Benediktbeuern ihre Arbeiten. Auf3erdem: Workshops,
ein Kinderprogramm und allerlei Kulinarisches.
textilmarkt-benediktbeuern.de

Roggenburg. Auf dem Oko-Markt im Kloster Rog-
genburg kommt man aus dem Staunen nicht heraus:

An rund 80 Standen gibt es am 16.9.
von 10-17 Uhr zahlreiche regionale Pro-

dukte aus vielen Gewerken zu entdecken.
Kinder erwartet ein buntes Programm.

neu-ulm.bund-naturschutz.de



FAMILIENZEIT

ABENTEUER'

SO WIRD KINDERN
BEIM WANDERN IM SEPTEMBER
NICHT LANGWEILIG [EEaCE

o __%_,
® Immer nur den Erwachsenen 7 %

hinterherzulaufen, kann sich fur
Kinder endlos anfuhlen. Warum
nicht mal ithnen das Zepter uber-
geben?! Verantwortung zu
tragen, macht Kindern Freude o

und ist ein spannendes Experi- CRANE

ment fur die ganze Familie. Flugdrache,’
verschiedene
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Schone Deko-ldee furs Kinderzimmer oder
als Geschenk: Bastel dir aus gesammelten
Blattern ein tierisch-kreatives Herbstbild

Klebe die getrockneten und gepressten Blatter auf ein
Papier mit einer selbst gemalten Landschaft. Erwecke
die Blatter mit Tiergesichtern und Fuflen zum Leben.
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NUGG ETS&\, .
So knabbern auch |
Grunzeug-Muffel gerne 47 ©
‘Gemuse. Serviere die 5
goldbraun gebackenen *,.
Kohlrabi-Nuggets mit * “ i
einem frischen Apfel- TR CEEENE
Quark-Dip. Porfakt fir ) Tl it &

die Lunchbox oder das
Familienpicknick.

ZUSAMMEN GEHT ES SO EINFACH ’. l



GEMUSE-NUGGETS
mit Apfel-Quark-Dip

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Nuggets: Apfel-Mohren-Quark:
4 Kohlrabi 250 g Quark
2 Eier 1 Mohre
150 g Paniermehl 72 Apfel
Salz, Pfeffer, Curry, 1 Zweig Petersilie
Paprikapulver
Pflanzenol (zum Braten) Sal
Pfeffer

UND SO GEHT’S

1

Fur die Nuggets die Kohlrabi schalen und in mund-
gerechte, Stucke schneiden. In leicht gesalzenem
Wasser 2 Minuten vorkochen, abgief3en und kalt
abschrecken.

Die Eier mit dem Salz, Pfefter, Curry- und Paprika-
pulver verquirlen. Die Kohlrabi-Stucke durch das Ei

ziehen und anschlieRend im Paniermehl wenden.

Die Nuggets im Pflanzenol knusprig-goldbraun

anbraten.

Fur den Quark-Dip die Mohre und den Apfel scha-

len und anschlielfend fein raspeln. Die Petersilie



waschen und hacken. Die Mohren- und die Apfel-

raspeln sowie die Petersilie unter den Quark
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

NAHRWERTE PRO PORTION

kcal / kJ
ca. 314 /1322

Eiwelil3
149 ¢

Fett
,2g

Kohlenhydrate
36,5g




VORSCHAU

UNSERE
OKTOBER-
THEMEN

APFEL & BIRNE

Probiere unsere
suflen und herz-

. haften Rezepte

mit dem beliebten

Winterobst.

WANDERN
MIT HUND

= Worauf du achten

. solltest. Hundeprofi
Martin Rutter gibt
wertvolle Tipps.

HALLOWEEN
Wir feiern das

Gruselfest mit
schonen Rezepten

und DIY-ldeen.
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AUFLOSUNG DER FUSSNOTEN

1

Bei Redaktionsschluss stand der Preis noch nicht fest. Preise sind unserer Website

unter aldi-sued.de zu entnehmen.

Wir bitten um Beachtung, dass diese Aktionsartikel im Unterschied zu unserem standig
vorhandenen Sortiment nur in begrenzter Anzahl zur Verfugung stehen. Sie konnen
daher schon am Vormittag des ersten Aktionstages kurz nach Aktionsbeginn ausver-
kauft sein. Aufgrund der aktuellen Situation in der internationalen Seefracht sind
einzelne Artikel zeitweise nicht verfugbar. Bekleidung ist teilweise nicht in allen Grof3en

verfugbar. Alle Artikel ohne Dekoration.

Bitte beachte, dass der Onlineverkauf zum jeweils beworbenen Werbetermin um

7 Uhr startet. Alle Preise inkl. MwSt. und Versandkosten. 90 Tage Ruckgaberecht.
Artikel sind nicht in der Filiale vorratig bzw. lagernd. Wir planen unsere Angebote

im ALDI ONLINESHOP stets gewissenhaft. In Ausnahmefallen kann es jedoch
vorkommen, dass die Nachfrage nach einem Artikel unsere Einschatzung noch uber-
trifft und er mehr nachgefragt wird, als wir erwartet haben. Wir bedauern es, falls ein
Artikel schnell - womoglich unmittelbar nach Aktionsbeginn — nicht mehr verfugbar
sein sollte. Die Artikel werden zum Teil in baugleicher Ausfuhrung unter verschiedenen
Marken ausgeliefert. Alle Artikel ohne Dekoration. Der Verfugbarkeitszeitraum, die
Zahlungsmoglichkeiten und die Lieferart eines Artikels (Paketware oder Speditions-
ware) werden dir auf der jeweiligen Artikelseite mitgeteilt. Es gelten die ,,Allgemeinen
Geschaftsbedingungen ALDI ONLINESHOP® Diese sind auf aldi-onlineshop.de/agh
abrufbar und liegen in den ALDI SUD Filialen aus. Wir liefern die erworbene Ware nur
innerhalb Deutschlands aus. Bei Lieferung von Speditionsware (frei Bordsteinkante
und frei Verwendungsstelle): keine Lieferung auf Inseln, in Postfilialen, Packstationen
und Paketshops, keine Lieferung an ALDI Filialen. Bei Lieferung von Paketware (frei
Haustur): Ob eine Lieferung an Paketshops, Packstationen oder Postfilialen moglich
ist, ist abhangig vom Versandunternehmen und wird dir im Kauf- bzw. Einloseprozess
mitgeteilt. Keine Lieferung an ALDI Filialen. Vertragspartner: ALDI E-Commerce
GmbH & Co. KG, Prinzenallee 7, 40549 Dusseldorf.





