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Gut gestartet

Wie ware es mit einer
Einschulungsparty?

Wir haben bunte Tipps
<l

Eis geliebt
Sorbet, Sandwich- oder

Softeis: Kreieren Sie lhre
neuen Eisfavoriten

>

Cool getrunken

Frische und fruchtige
Drinks fur jeden Anlass,
mit und ohne Alkohol



bestimmt haben Sie ebenso sehnstichtig den Sommer
erwartet wie wir. Und vielleicht wissen Sie auch schon genau,
wo Sie Ihren wohlverdienten Urlaub in diesem Jahr verbringen. 4 E‘?
Wer sich noch nicht ganz sicher ist, fiir den haben wir ein paar ’ -
Tipps im Heft. Wie ware es z.B. mit der Slowenischen Adria, _ #
die - obwohl von atemberaubender Schonheit - noch immer 1
ein kleiner Geheimtipp ist: malerische Buchten, wildromanti- :
sche Strande und Lokale mit frischem Fisch ganz in der Nahe. .
Falls Sie jetzt Appetit bekommen haben, dann blattern Sie
einfach vor auf Seite 10. In unserem Fisch-Spezial finden Sie
nicht nur viele Rezepte, sondern auch allerlei Wissenswertes
rund um Fisch. Vielleicht steht lhnen aber auch der Sinn eher
nach Abenteuer. Dann sind Sie im Serengeti-Park-Resort in
Hodenhagen genau richtig. Besteigen Sie einen der offenen "
Jeeps und starten Sie lhre Safari: Auf 220 Hektar lassen sich mit - o
etwas Gliick rund 1500 Tiere in freier Umgebung beobachten. =~ "~
Welche Highlights der Park sonst noch bietet, lesen Sie ab '

Seite 46. Natrlich finden Sie noch viele andere Themen im T

Heft: Rezepte fur erfrischende Sommerdrinks an der selbst
gebauten Bar, Anregungen fiir appetitliche Toasts, leckere
Eisvarianten oder Tipps, wie die Einschulungsparty zum
unvergesslichen Erlebnis fuir die ganze Familie wird.

Wir wiinschen viel Vergnligen beim Lesen und GenieRen!

Ibre ,ALDI inspiriert“Redaktion
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Genussvoll leben

Hundstage

Wie wir Menschen leiden auch unsere Hunde unter
groBer Hitze, sie haben sogar noch mehr mit den hohen
Temperaturen zu kampfen. Abklihlung an heiken Tagen
verschafft alles, was mit Wasser zu tun hat: Schwimmen
im See, Abspriihen mit dem Wasserschlauch oder das Bad
in einer wassergefullten Babybadewanne im Garten.
Hunde mit viel Fell freuen sich tber haufiges
Bursten, da so mehr Luft an die Haut
gelangt. Ein feuchtes Tuch, auf das sich

das Tier legen kann, eine Kiihimatte

oder ein selbst gemachtes Hundeeis aus
Naturjoghurt oder Quark erfrischen
zusatzlich. Und Hundespielzeug aus
Naturkautschuk ist gleich noch mal so
beliebt, wenn es vorher einige Zeit im
Gefrierfach gelegen hat.

°
ou.
o
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.19
winner

Ehrung fiir Team Style

ALDI SUD wurde fiir das Projekt ,Team Style” mit
dem German Brand Award 2019 in der Kategorie
LEmployer Branding Activities & Campaigns”
ausgezeichnet. Um eine neue, zeitgemdRe Mitar-
beiterbekleidung zu entwickeln, riefen wir Ende
2017 unter den Studenten der AMD Akademie
Mode & Design in Miinchen zum Design-
wettbewerb ,ALDI SUD Team Style” auf. {-
Nach vielen gemeinsamen Workshops §E
und einer groRen Fashion-Show mit
Live-Voting stand das Sieger- ]
Outfit fest. Nach einem mehr-
wochigen Praxistest halt der
neue Team Style nun Einzug in
den Filialen. Fiir dieses innova-
tive Projekt wurde ALDI SUD
pramiert. Der German Brand
Award zeichnet Marken und
Unternehmen aus, die sich
durch hervorragende Marken-
arbeit auszeichnen.

Ein Sommer ohne Eis -
unvorstellbar! Viele Klassiker
aus Kindheitstagen gibt es
in der Tiefkuhlabteilung.

Speiseeis
verschiedene Sorten

Frische Brise

Laue Sommerndchte werden erst
dank Ventilatoren so richtig ertraglich.
Sie sorgen fiir den leichten Durchzug.

Hochgeschwindigkeitsventilator
3 Geschwindigkeitsstufen

4EMIISE DER SAISON

Koblrab:

Kohlrabi ist, wie der Name es bereits vermuten
Iasst, eine Zuchtform des Kohls. Bei anderen Kohl-
sorten sind die Blatter zum Kopf geformt oder es
werden die Bliiten gegessen. Beim Kohlrabi geht es
um die Sprossachse. Es gibt ihn nicht nur klassisch
in Weilk mit griiner Schale, sondern auch in Violett.
Wie alle Kohlsorten kann man auch Kohlrabi roh
essen: Besonders gut schmeckt er im Salat.
Ubrigens machen auch die jungen Kohlrabiblatter
darin ein gute Figur.

Koblrabi-Taler

500 g Kohlrabi, 2 Karotten und 1 Kartoffel grob raspeln.
Mit etwas Salz bestreuen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
wahrenddessen 1/2 Zwiebel fein wiirfeln und 1/2 Bund Peter-
silie waschen und fein hacken. Das geraspelte Gemiise griind-
lich auspressen, der ausgetretenen Saft wird nicht mehr
bendtigt. Alle Zutaten mit 1 Ei und 3 EL Mehl vermengen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu kleinen Kiichlein formen.
Diese Kohlrabi-Taler im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze (160 Grad Umluft) ca. 40 Minuten goldbraun
backen, dabei nach der Halfte der Zeit einmal wenden.
wl ca.232kcal/972 k), 12,3 g EiweiR, 2,5 g Fett,

38,7 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ALDI inspiriert 7
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yd ALDI SUD informiert
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ROVEN CaRSeeEs
< manns s s R O T ELLE -
: y ALDI SUD Clean-up-Aktion
M Sl Jexeden ALDI SUD Mitarbeiter beseitigen Miill
,/VL/ BE/ lll'is{ﬂ‘“ Das Ziel der Verpackungsmission von ALDI SUD ist es, Verpackungs-

ALD/ Il/D abfall stark zu reduzieren. Auch unsere Mitarbeiter engagieren sich.

Mehr als 100 Freiwillige aus verschiedenen Standorten in Miilheim an
der Ruhr sammelten am 8. Mai Mill. Die Mitarbeiter waren zu FuB und
mit dem Paddelboot unterwegs, um die Umgebung zu reinigen.
Unterstitzt wurde die Aktion von der Umweltschutzorganisation

k/
Treuer Begleiter

Sommerliche Farben und Clean River Project e.V.

Motive machen diese Taschen Mehr Infos unter:
zum Hingucker. Und sie sind (227 nachhaltigkeit.aldi-sued.de

3roR genug fiir Strandtuch ALDI life eBooks + Gewinnspiel (XZEM deanriverproject.de

und Badesachen. Bestseller zum preisgiinstigen und bequemen Download
S Tausende Romane, Krimis, Fantasygeschichten, Klassiker und die Gut bewertet
Stran:- ;md S;rr:mertasche neuesten Bestseller: Wer glinstige und topaktuelle eBooks sucht, ALDI SUD Artikel ausgezeichnet
verschiedene Motive i i i ichtig. Mi ile si
ist bei ALDI life eBooks genau richtig. Mittlerweile sind mehr T e S L e e T s

SR M'"'?n T.'tEI L Tablet gelEs Sm.art.phom.e verfu.gbar. ) von ALDI SUD durch unabhéangige Verbraucherschutzorganisa-
Der Zugang ist kinderleicht und funktioniert mit wenigen Klicks: tionen und Stiftungen gepriift - und schneiden hervorragend

E.{nfach auf aldilife.com registrieren uncl. die f\-LDI life eBook App ab. So bewertete Bko-Test . B. den Gartenkrone Rahmspinat
fuir lhr Smartphone oder Tablet aus dem jeweiligen Appstore (FTT Frozen Food Trading GmbH) mit ,sehr gut®. Stiftung

) . . . .
el s deie Rl e D e sl e L Warentest benotete unter anderem das Waschmittel Tandil
Mehr Infos unter:

Snack des (9777 aldilife.com/sommer Classic Vollwaschmittel (Dalli Werke GmbH & Co. KG) mit ,gut*.

Eine Ubersicht liber getestete Produkte finden Sie im Internet.
S LO w E N , S ( H E A D R , A Leckere Sandwiches, frische salate und viele

Mehr Infos unter:
(JI127) aldi-sued.de/testergebnisse
weitel.'e Snacks. Im Snack-Regal finden Sie
monatlich wechselnde Fertiggerichte fiir den

Der slowenische Teil der Adria ist nur ein schmaler Kiisten-

streifen, doch zwischen Karst und Adriatischem Meer pulsiert Hunger zwischendurch, fREQEHISEFI?IéI?GNE
das Leben. In den malerischen Stadtchen entlang der Kiiste ; %

kann man die mediterrane Lebensweise genieRen. Das Sk sehr ut
Seebad Portoroz z.B. ist bekannt fiir seine Thermalbader. M == g
Bereits im 13. Jahrhundert nutzten die ortsansassigen Mon- '{'i?’*'g-" E [ Ausgabe 06/2018
che das Salzwasser als Heilmittel. Heute wird das Salz fur ;

die zahlreichen Wellnessangebote in den nahe gelegenen e GUT (2,3)
Salinen gewonnen. Wen es eher in die Natur zieht, der kommt Warentest

auf den Wanderwegen in der Umgebung auf seine Kosten. —~— >4 .
H : o e ) * Sie konnen Ihre Antwort fiir das Gewinnspiel vom 1. Juli 2019 um 12.00 Uhr (MEZ) bis
Oder man entspannt an einem der zahlreichen Strande. Cheese’n Cake 2um 31, August 2019 um 23.59 Uhr (MEZ) per E-Mail an ALDILife-Gewinnspiel@medion.com Iir‘:!“?‘lﬂ .
l:!am i-rei . Mandari senden. Die Gewinner werden per Los ermittelt und per E-Mail benachrichtigt. Mitarbeiter der albwaschrmitiel
aldl LB de \M )U\" = . “ne und Medion AG und der Unternehmensgruppe ALDI SUD sind von der Teilnahme ausgeschlossen. 11 gut g
WV Classic Tértchen Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Weitere Teilnahmebedingungen und die Datenschutz- Ausgabe 102018 =
v \ ‘Bﬁ\ P\LV\ je 80 g bestimmungen finden Sie im Internet auf aldilife.com/de/teilnahmebedingungen. wiwe.lest.de =
[}

/ _
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GARNELENSPIEDE

mit buntem Gemiise

Die Garnelen liber Nacht im Kuihlschrank
auftauen lassen, abspuilen und trocken
tupfen. Den Knoblauch schélen, pressen und
mit Ol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer und
1Prise Cayennepfeffer verriihren. Die Garne-
len in der Marinade wenden und ca. 30 Minu-
ten ziehen lassen. Die Zwiebel schalen, und
jachteln. Die MGhren schalen, die Zucchini

; o Cayennepfeffer
|waschen und putzen und beide mit einem y X P
o " . - n 1Zwiebel
Sparschalers langs in sehr diinne Streifen .
2 Mohren

schneiden. Abwechselnd Garnelen, Zwiebel-
stlicke und die ziehharmonikaartig aufge-

Zutaten fiir 4 SpieRe:
500 g Garnelen
(geschilt, tiefgekiihlit)
1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

20 ml Zitronensaft
Salz und Pfeffer

1/2 Zucchini

falteten Mohren- und Zucchinistreifen auf Ty
SpieRe fadeln. Die GarnelenspielRe von jeder

Seite 3 bis 4 Minuten grillen. 5

wl ca. 186 kcal/779 kJ, 26,7 g EiweiB, 5,8 g Fett,

5,6 g Kohlenhydrate (pro Portion) Y.

IMJuL) pe
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Garnelen-
SpieBe Krauter

Holen Sie sich das Meer nach KNUS PR'GER .GR”.I.FISCH

Hause! Vom schnellen Snack bis | ,
n . pikant und aromatisch
zum raffinierten Hauptgericht: 120
. . o " Die ggf. liber Nacht im Kiihlschrank aufgetauten
EntdeCken Sle dle Vlelfalt von Fische abspilen und trocken tupfen, die Haut
Fisch und Meeresfriichten.

Zutaten fiir 4 Portionen:

@Fisthe (2.8, Forelle leicht einschneiden. Von innen und auRen

i AVAUST B
ALDL VP

Grill- und

Backofenforelle

10 ALDIinspiriert

3009

oder Dorade)

Salz und Pfeffer

8 Knoblauchzehen

2 Topfe frische Petersilie
8 Zweige Rosmarin

(am besten aus dem
eigenen Krdutergarten)
4 TL Olivendl

50 ml Zitronensaft

kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Knob-
lauch schdlen und leicht zerdriicken. Die Krauter
waschen, grob hacken und mit dem 0Ol ver-
mischen. Die Fische mit der Krdutermischung
und je 2 Knoblauchzehen fiillen. Mit dem Zitro-
nensaft betraufeln und in einer Grillzange bei
mittlerer Hitze etwa 10 bis 15 Minuten grillen,
zwischendurch wenden.

wl ca. 316 kcal/1325 kJ, 38,3 g EiweiB, 6,5 g Fett,

2,7 g Kohlenhydrate (pro Portion)

' 7P DIESES RELEPT
| FUNKTIONIERT AUCH
1 \UNDERBAR MIT

| HAHNCHENBRUSTEILET

ODER ALS VEGANE
VARIANTE MIT TOFU

E

ALDI inspiriert 1



Genussvoll leben

KRAUTERLACHS

auf Zedernholz gegrillt

ey s, LINSENSALAT

\LoAY
EIV pafr -y - @
A/i 021[/4 M 4 It /[/X;/{/ﬁ’ i é‘ g [fruchtig-pikante Beilage :
(H PL[’N/([N /[ Die Linsen nach Packungsangabe in leicht

gesalzenem Wasser bissfest garen. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in diinne Streifen schnei-
den. Die Petersilie waschen und grob hacken.
Die gekochten Linsen abgieRen, kalt abspiilen

Das Zedernholzbrett Giber Nacht gut wassern.
Die Lachsfilets abspiilen und trocken tupfen.  Zutaten fiir 4 Portionen:

Den Knoblauch schilen und hacken. Die Zedernholzbrett Zutaten fiir 4 Portionen:
Kriuter waschen und hacken und die Hilfte ~ 600 g Norwegisches u.nd abtropfen.lassen."F[jr {sliEsngeen . 200 g Berglinsen
beiseitelegen. Die andere Hlfte mit dem Lachsfilet thron?nsaft EUET) i Plefferverrti- 4 7yyiebel

Honig, dem Zitronensaft und dem Olivendl 1Knoblauchzehe ren- QISlEReCadoRgbiEren, entkerfen und cas 1 Topf frische Petersilie
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 70 g frische Krauter A A e A R S e 6 M e 50 ml Zitronensaft

Das Holz abtropfen lassen und auf den Rost (z.B. Petersilie oder Dill) Blrzlleprelle Al IR A el 4 EL Pflanzendl

eines vorgeheizten Grills mit Deckel legen. 1EL Honig AvGcado gutvelignoen u'nd Qiideniorarat Salz und Pfeffer

Bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten 40 ml Zitronensaft aplelkernenfesteut servieren. 1Avocado

heiR werden lassen. Die Lachsfilets mit der 100 ml olivendl il ca. 353 keal/1479 kI, 14,1 g EiweiB, 18,3 g Fett, 150 g Granatapfelkerne
Krauter-0l-Mischung bestreichen und mitder ~ Salz und Pfeffer A 30,7gKohlenhydrate (pro Portion) ... =
Haut nach unten auf das Brett legen. Den T ff

Deckel schlieRen und den Fisch ca. 20 Minu-
ten garen. Vor dem Servieren mit Salz und
den restlichen frischen Krautern bestreuen.
wl ca. 187 kcal/784 kJ, 30,5 g EiweiR, 4,5 g Fett,
5 g Kohlenhydrate (pro Portion)

GRUNE BOHNEN

knusprig vom Grill

Die Bohnen putzen, waschen und in
kochendem Wasser in ca. 7 Minuten
bissfest garen. Den Knoblauch schalen,
fein hacken und mit dem 0l und 1 Prise
Salz verriihren. Die Bohnen mit der
Wiirzmischung vermengen und in einer
Grillschale (Edelstahl oder Emaille)
ca. 5 Minuten kraftig grillen. Vor dem
Zutaten fiir 4 Portionen:  servieren mit Salz bestreuen.

600 g griine Bohnen  tijpp: Sie kénnen die Bohnen auch im

2 Knoblauchzehen  ofen hej250 Grad Ober- und Unterhitze

. L ELOlivendl (230 Grad Umluft) grillen.
L salz i ca.171kcal/718 k), 3,8 g EiweiB,
14,1g Fett, 5,9 g Kohlenhydrate (pro Portion)

d

-

pRn S |
: e

Grill-Lachss
Barlauch Pesto
2509
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LACHSFORELLE EN PAPILLOTE anar

\ mit Spinat und Pinienkernen

Die Zwiebel schilen, fein hacken und in 1 EL 0l andiinsten. Den

. o - Zutaten fur 4 Portionen:
' Blattspinat dazugeben und langsam auftauen lassen. Uberschiissige

L. . . . opns 12Zwi I
Fliissigkeit abgieRen. Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer kraftig .W|el.).e
i = L L Olivendl
wiirzen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett 250,48l . iefaekiihl
anrosten. Das Lachsforellenfilet absplilen, trocken tupfen und in vier g Blattspinat (tielaERRDID.
. . L — Cayennepfeffer
Stlicke schneiden. Aus Backpapier vier Quadrate (ca. 25 cm Seitenlange)
| . - . . . Salz und Pfeffer Lachs-
| zuschneiden. Je ein Viertel des Blattspinats auf ein Papierquadrat . .
\ . — . . ) 50 g Pinienkerne forellenfilet
! geben, mit etwas Olivendl betraufeln. Den Fisch auf den Spinat legen, i 300
600 g Lachsforellenfilet 9

' die Pinienkerne und ggf. frische Krautern dazugeben. Mit Olivendl
und Zitronensaft betraufeln. Das Papier zu Packchen falten und gut
verschniren. Die Packchen im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad Ober-

und Unterhitze (180 Grad Umluft) auf dem Rost auf mittlerer Schiene
ca. 15 Minuten backen. ‘ B
il ca. 262 keal/1098 k), 34 g EiweiB, 11,4 g Fett, 4,2 g Kohlenhydrate .“* . 1
(pro Portion) . DIE BASTELANLEITUNQ
. {: ) URDIE BESTE(KT AS(HEN
FINDEN SIE UNTER:
ALDI-INSPIRIERTDE/

BESTEKTASCHEN

20 ml Zitronensaft

FRUTTI-DI-MARE-PASTA

mit Tomaten und Salat

Die Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen.
Den Salat und die Tomaten waschen, die Tomaten halbieren.
Den Knoblauch schdlen und hacken. Die Meeresfriichte
absplilen, trocken tupfen und im Olivendl ca. 6 Minuten
anbraten. Den Knoblauch und die Tomaten hinzugeben
und alles weitere 2 Minuten braten. Die Pasta und den Salat
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

wl ca. 554 keal/2321k], 20,5 g EiweiB, 9,5 g Fett,

93 g Kohlenhydrate (pro Portion)

Zutaten fur 4 Portionen:
500 g Spaghetti

1 Handvoll Salat

300 g Datteltomaten

3 Knoblauchzehen
270 g Frutti di Mare
50 ml Olivenadl

Salz und Pfeffer

Frutti di Mare
2709
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Genussvoll leben

VERFEINERN SIE
MAYONNAISE MIT
GEPRESSTEM KNOBLAUCH,
UND SCHON HABEN SIE
FINE WURTIGE AlOLI

16 ALDI inspiriert

'KRABBEN-TACOS

mit Salat, Quinoa und Tomatensalsa

Zutaten fir 4 Tacos:

150 g Quinoa

300 ml Gemiisebriihe
4 Tortillafladen (Wraps)
olivendl

200 g griiner Salat
1Zwiebel

500 g Tomaten

5 Stangel Petersilie

30 ml Zitronensaft
Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer

200 g Créme fraiche
200 g Nordseekrabben
(gekocht und geschalt,
verzehrfertig)

Quinoa unter heiRem Wasser absplilen, abtropfen
lassen und in der Briihe abgedeckt 10 bis 12 Minuten
kochen. AnschlieRend auskiihlen lassen. Die Tortillas
nacheinander in einer Pfanne mit je 1 TL Ol kurz
erwarmen. Die noch weichen Tortillas so liber den
Backofenrost hdngen, dass die typische Tacoschalen-
form entsteht und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
Ober- und Unterhitze (180 Grad Umluft) ca. 10 Minuten
backen. Den Salat waschen und mit Quinoa und

1EL Olivendl vermischen. Die Zwiebel schalen und
fein wiirfeln. Die Tomaten waschen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Petersilie waschen und
hacken. Zwiebeln, Tomaten und Petersilie mischen
und mit dem Zitronensaft, Cayennepfeffer, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tacoschalen innen mit

je 1TL Creme fraiche bestreichen, die Quinoa-Salat-
Mischung einfiillen und etwas Tomatensalsa dartiber-
geben. Mit den Nordseekrabben belegen.

Tipp: Alternativ zu den Krabben kdnnen Sie

auch 175 g mit der Gabel zerpfllickte, geraucherte
Makrele verwenden.

wl ca. 557 kcal/2332 k], 24 g EiweiR, 21,4 g Fett,

63,3 g Kohlenhydrate (pro Taco)

'KABELJAU

in Tomaten-WeifSwein-Sauce

Den Fisch Uber Nacht im Kihlschrank auftauen lassen. Die
Tomaten waschen und halbieren. Den Knoblauch schalen und
hacken und in 2 TL Olivendl andiinsten. Die Tomaten hinzufligen
und ca. 7 Minuten mitbraten. Den WeiRwein und den Zitronen-
saft angieRen und alles leicht einkochen lassen. Das Basilikum
waschen, zupfen und in die Sauce geben. Die Fischfilets ab-

dlent kp tupf W g pfaf . di 250 g Datteltomaten
spu en, trocken tupfen, njn a me . effer wurzen.un in 2 Knoblauchzehen Giinther Jauch
einer ofenfesten Pfanne in 2 EL Ol 5 Minuten knusprig anbraten. olivensl weiss

i i i i 0,751

Die Sau'ce hinzugeben, in den vorgc?helzten Ofen stellen ] 100 ml trockener WeiRwein
und bei 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Umluft) in .

Sbisaikteh fe 4 e BT i 2 EL Zitronensaft
Z. 2|s7k |r|1u e9r1ker ig gaEr'en..Bl r|scF em Brot servieren. 1 Handvoll Basilikum

ca.207 kcal/869k|,30,89 I.WEI ,5,8 g Fett, salz und Pfeffer
2,6 g Kohlenhydrate (pro Portion)

Zutaten fur 4 Portionen:
4 Kabeljaufilets (tiefgekiihlit)

ALDI inspiriert 17



V

Genussvoll leben |

NACHHALTIGERE l
GARNELENFISCHEREI

Entlang der Kiiste des siidindischen Bundes-
staates Tamil Nadu lebt ein GroBteil der Bevol-
kerung direkt oder indirekt von der Fischerei.
Damit die Fischbestdnde auch in Zukunft

eine sichere und gute Einnahmequelle fiir die
lokale Bevélkerung bieten, ist es ALDI SGD
besonders wichtig, dass der Fischfang unter
umweltvertraglichen und nachhaltigen
Bedingungen stattfindet.

ALDI SUD hat daher gemeinsam mit dem lang-
jdhrigen Lieferanten Shore/Ristic GmbH ein
Fischereiverbesserungsprojekt fiir die Garnelen-
fischerei in der Palk Bay vor Tamil Nadu ins
Leben gerufen. Neben ALDI SUD und Shore/
Ristic wird das Projekt vor Ort durch ein
Konsortium aus Fischern, Exporteuren, Wissen-
schaft und Fischereiverwaltung getragen.

Das gemeinsame Ziel ist es, in Kooperation mit
den indischen Partnern VerbesserungsmaB-
nahmen bei der Garnelenfischerei umzusetzen
und die Fischerei auf eine zukiinftige MSC-
Zertifizierung vorzubereiten. Die Garnelen

aus Tamil Nadu werden aktionsweise auch

bei ALDI SUD zu kaufen sein.

! Mehr Informationen zum Fischerei-
verbesserungsprojekt finden Sie unter:
blog.aldi-sued.de/garnelen-bei-aldi-sued/
lieferkette/rohstoffe

ol CH UNTERSTUTIE DAS FISCHERE/-
VERBESSERUNGSPROJEKT M UNSERE
EXISTENTGRUNDLAGE 17U SIcHERN®

Garnelenfischer aus Tamil Nadu, der

am Fischereiverbesserungsprojekt
von ALDI SUD teilnimmt

% 18 ALDI inspiriert

MSC Das blaue Siegel
des Marine Stewardship
Council (MSC) gewahrleistet
umweltbewussten und
nachhaltigen Fischfang.
msc.org

VERANTWORTUNGSVOLLE
FISCHZUCHT

ZERTIFIZIERT

ASC-AQUA.ORG ™

ASC Das Siegel des Aqua-
culture Stewardship Council
(ASC) kennzeichnet Fisch aus
umweltvertraglicher und
sozial verantwortungsvoller
Aquakultur.
asc-aqua.org

GGN

ZERTIFIZIERTE
AQUAKULTUR
WWW.GGN.ORG

GGN Hinter dem Siegel steht
der GLOBALG.A.P. Standard fiir
Aquakultur, der die Bereiche
Lebensmittelsicherheit,
Arbeitsbedingungen sowie
Tier- und Umweltschutz

abdeckt.

ggn.org

Das Bio-Logo steht u. a. fiir
hohere Standards fiir eine tier-
gerechtere Haltung (Haltungs-

praktiken, Anlagen) sowie
niedrigere Hochstbesatz-
dichten (Lebendgewicht pro
Kubikmeter Wasser).
bmel.de

€) EINKAUFEN

SO ERKENNEN SIE FRISCHEN FISCH

P DAS WICHTIGSTE MERKMAL FUR
FRISCHEN FISCH: ER RIECHT NICHT
NACH FISCH. FRISCHER FISCH SOLLTE
NUR NACH MEER RIECHEN.

P DIE KIEMEN SOLLTEN FEUCHT UND
HELLROT SEIN UND ENG ANLIEGEN,
BLUTSPUREN IN DER BAUCHHOHLE
SOLLTEN — WENN UBERHAUPT —
HELLROT SEIN.

PG DIE MGEN SOLLTEN KLAR UND
GLANTEND SEIN.

P D|F HAUT SOLLTE MIT EINEM KLAREN
SCHLEIM BEDECKT SEIN. BEI DRUCK
SOLLTE SIE LEICHT NACHGEBEN,
SICH ABER ANSCHLIEREND SCHNELL
WIEDER TURUCKWOLBEN.

\\\\\““““"”“' L ’”//////

\\ 77
N %,
N ] 2,
& FAUSTREGEL 7,
N 7,
S .. Z
S ProPerson werden fiir Haupt- 2
S gerichte etwa 200 g Fisch berech- Z

= net, fiirKinder reichen 150 Gramm. =
= Bedenken Sie hierbei, dass bei ganzen =
= Fischen viel Abfall anfillt, da Graten, =
=; Kopf und Flossen nicht mitgegessen §
% werden. Das heilt, dass fiir 200 \\5
Gramm Fischfleisch am besten \\\\
250 Gramm ganzer Fisch \\\\\
N

~,
2
7
2,
///// einkalkuliert wird N\
//// . \\\\
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GRILLEN

Eine besonders fettarme Methode,
Fisch zu garen, ist das Grillen. Die
Methode eignet sich vor allem fiir
ganze Fische. Die Temperatur sollte
nicht zu hoch sein, da der Fisch
sonst auRen verbrennt, bevor er gar
ist. Fuillen Sie die Bauchhdhle mit
Petersilie und Zitronenscheiben fur
zusatzliches Aroma. Fischfilets grillt
man am besten schonend auf einem
Holzbrettchen.

RAUCHERN

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

I Rauchernistin

erster Linie eine

l Methode, Fisch

1 haltbarzuma-

| chen. Es gibt zwei Arten: das Kaltrau-
chern, bei dem der Fisch nicht liber

| 25 Grad erhitzt wird, und das HeiR-

| rduchern, beidem Temperaturen

I von 70 bis 80 Grad erreicht werden.
Typische Raucherfische sind Lachs,

| Makrele und Forelle. Raucherlachs

| istinderRegelkalt, Stremellachs

I dagegen heiR gerdauchert.

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

BRATEN

Wahrend kleinere Fische auch am
Stlick gebraten werden kénnen, eig-
net sich diese Garmethode insbeson-
dere fiir Fischstiicke. Moglichst mit
Haut braten, denn die schiitzt das
zarte Fleisch vor der starken Hitze
und wird dabei kross. Fischfilets ohne
Haut mehliert man am besten, das
heiRt, man walzt sie vor dem Braten
in Mehl.

| LS e R e Rl

BACKEN/UBERBACKEN

Ob im Auflauf, in der Ofenform, im
Bratschlauch oder eingewickelt in
Pergamentpapier: Die Zubereitung
im Backofen ist schonend und eignet
sich fuir die meisten Fische. Auch
tiberbacken kann man Fisch, zum
Beispiel mit einer Mischung aus Krau-
tern, Semmelbrdseln und Parmesan.

FRITTIEREN

Frittiert wird Fisch in der Regel, nach-
dem erin fliissigen Backteig oder
Bierteig getaucht wurde. Der Back-
fisch kommt klassisch mit Pommes
frites als Fish and Chips auf den Teller
oder mit Kartoffelsalat und
Remoulade.

DUNSTEN

Besonders Fischfilets eignen sich zum
Diinsten. Dabei werden die Fischstiicke
mit wenig Flussigkeit bei mittlerer
Hitze gegart. So
bleibt der feine
Eigengeschmack
erhalten.

DAMPFEN

Vor allem sehr zarte
Fischfilets, die in der Pfanne schnell
auseinanderfallen, werden gerne
gedampft. Dazu wird der Fisch im
Wasserdampf (z.B. im Dampfgarer
oder mit einem Aufsatz im Kochtopf)
schonend gegart.

SCHMOREN

Zunachst bekommt der Fisch durch
Anbraten leichte Rostaromen, dann
wird Flissigkeit angegossen und
der Fisch auf dem Herd oder in einer
Auflaufform im Ofen gediinstet.

Bei dieser Variante bleibt der Fisch
schon saftig.

| =l

U 3 PHONES,
SERVIEREN

Ein klassischer Begleiter zu
Fisch ist Reis, ob nun Lang-
korn-, Wild- oder brauner
Reis oder Risotto. Wird der
Fisch ohne Sauce serviert,
sind Kartoffel, Polenta, oder
Gemise als Beilage perfekt.
Frische Kréauter, zarte Salate
und gediinstetes Gemiise
flankieren die Fisch-
hauptspeise gut.

A Weysy,
M
ABep gy H g
0 gpyryy IVE Regy gt WEIBIEpY
£5 4 M F15CH py e NE AUshpg
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Cocktails sind wieder angesagt.

Doch zu keiner Jahreszeit passen sie so gut
wie zum Sommer! Mit oder ohne Alkohol,
mit oder ohne Frucht: Lassen Sie lhrer
Kreativitat freien Lauf! Ein bisschen
Inspiration kann aber nie schaden ...

Servietten
verschiedene
Designs

ALDI inspiriert 21
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c00LE DRIKS

Phakyarber-dlhler

WODKA T

+ ERDBEEREN '

00 ML RHABARBER—NEKTAR N EISWORFEL-
FORMEN EINFRIEREN. 200 G ERDBEEREN PURIEREN

UND MIT 10.CL WODKA MISCHEN. DIE EISWURFEL
IN EINF TUTE GEBEN UND Z.B. MIT EINEM
NUDELHOLZ U CRUSHED ICE VERARBEITEN.

L GLASER TV JE 2/3 MIT CRUSHED ICE FULLEN

UND DEN ERDBEERLIMES DARUBERGEBEN. MIT

FRISCHEN ERDBEEREN UND NUSSEN DEKORIEREN.

TEAET

e

1 imoncelle
TONIC- ¢ 7[TRONE
+ WATER + 1M
JE L CL LIMONCELLO IN VIER GLASER GEBEN.
DIE SCHALE EINER BlO—ZITB.ONE IN ZESTEN
SCHNEIDEN UND IN DIE GLASER VERTEILEN.
DEN SAFT DER 7ITRONE DAZUGEBEN.

MIT TONICWATER AUFFULLEN UND MIT
FRISCHEN KRAUTERN DEKORIEREN.

e e TR

e N
| Lﬁ'ﬁ#;"ﬂ%.
lil

Rhabarber-

N\ R ok ALLE REZEPTE FUR 1 GLISEF

22 ALDIinspiriert

o{erfya( SPARKLE

o

Gint SEKT
+ CRAUTER

EISWURFEL IN DIE GLASER GEBEN. JE 4 (L

Cfmbm'lq“ PUNSCH

@W 4 EISTEE

GIN DATUGEBEN UND MIT SEKT AUFFOLLEN + FRUCHT
FRISCHE KRAUTER. WIE 1., DASILIKUM,
MINTE ODER ROSMARIN. DATUGEBEN UND 100 ML RUM IN EINE KARAFEE GEBEN

EISKALT GENIEREN. MIT 200 ML EISTEE UND 4OQML APFELSAFT

AUFFULLEN. FRISCHE FRUCHTE, WIE
1.b. APFEL, BIRNEN ODER ZITRONEN,
IN' STUCKE SCHNEIDEN UND DATUGEBEN,
FINIGE STUNDEN 1M KUHLSCHRANK ZIEHEN
LASSEN UND AUF EIS SERVIEREN.

i VAT B

AL SUP "_ s
= , 5 B2l
; - K Schweppes ':‘;=' - : |

Bitter-Getrank i

B § i S
u:_g,w
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COOLE

) CRiic
BEEREN—SMOOTHIES

,\/\N\/\N\/\N\NV\N
mit Mandeldrink

L0 G TIEFGEKUHLTE BEERENMISCHUNG
MIT 1L MANDELDRINK UND 2306
ZUCKER 1M MIXER PURIEREN. & GLASER
MIT EISWURFELN FULLEN UND DEN
SMOOTHIE DARUBERGEBEN.

24 ALDI inspiriert

€N
SCTIGE FAKBEN MAM
m;f;zveN RINKS ECTE
SOMMERHTTS

-

|

Geschiittelt oder geriihrt?
Das Schutteln auf Eis im
Shaker kuhlt den Cocktail
und verhindert, dass die
Eiswurfel im Glas den Drink
verwassern. Schuttelt man
aber mehrere alkoholartige
FlUssigkeiten, konnen diese
tribe werden. Daher werden
Cocktails wie der Martini nur
geruhrt. Ist Kohlensaure im
Spiel, ,baut® man den Drink
im Glas - so wie bei unserem
leckeren Erdbeer-Sprudel.

ANSTATT ZITRONENS
: (
KONNEN 5/ AUCIy -
ZITRONENVIERTE| IN DI
LIMONADE GEBEN

SOMMERLIMONADE

o

mit Zitrusfriichten

DIE SCHALE VON 2 BIO-ZITRONEN
ENTEERNEN UND DIE ZITRONEN
AUSPRESSEN. DEN SAFT MIT DER SCHALE
UND 100G ZUCKER VERRUHREN.
MITIL SPRUDELWASSER AUFGIEREN.

ERDBEER—SPRUDEL

’V\/\/\/\/\/\/\Nv\’
mit Minze

3006 ERDBEEREN PURIEREN UND |1
SPRUDELWASSER DAZUGEBEN. EINIGE
MINTEBLATTER LEICHT TERREIBEN UND
IN & GLASER GEBEN. MIT DEM
ERDBEERSPRUDEL AUFFULLEN.

3k ALLE REZEPTE FUR & GLASER
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Sandwich

mit Mango-Lassi-Eis

1EL Zimt mit 200 g Zucker in 200 m| Wasser
aufkochen und ca. 20 Minuten kocheln
lassen, bis ein Sirup entstanden ist. Abkiih-
len lassen. Eine Mango schadlen, entsteinen
und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Die
Mangowdirfel mit 40 ml Zitronensaft
piirieren, 200 g Joghurt und 2 EL Zimtsirup
unterriihren. Die Masse fiir mindestens

6 Stunden abgedeckt ins Gefrierfach geben
und in den ersten 3 Stunden alle 30 Minuten
mit einem stabilen Schneebesen kraftig
durchrtiihren. Fiir das Sandwich eine Kugel
Mango-Lassi-Eis zwischen zwei Cookies
pressen und die Rander glatt streichen.

il ca. 146 keal/614 kJ, 3,6 g EiweiB, 4,8 g Fett,

21,3 g Kohlenhydrate (pro Portion/4 Portionen)

.

28 ALDIinspiriert
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Al

n unbeschichtetes Blech, einen

flachen Glasteller oder eine unbe-
schichtete Pfanne fiir mindestens
1Stunde ins Gefrierfach legen.

s Eismasse eine Englische Creme

zubereiten und die gewtlinschten
Toppings wie Friichte, Schokolade,
Brownies oder Kekse bereitstellen.

Die Eismasse auf die Platte
gieRen und die Toppings
daraufgeben. Die Toppings mit
zwei Spachteln fein zerkleinern
und unter die Masse mischen.
Diinn (ca. 2 mm) und glatt
verstreichen und ca. 1Stunde
gefrieren lassen.

Die gefrorene Masse mithilfe eines
scharfen Spachtels Bahn fiir Bahn
vorsichtig aufrollen. Die Rollchen
aufrecht in einem Becher anrichten
und nach Belieben garnieren.

ALDI inspiriert 29
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J-.L-E ) il 5 ‘Lt. o
1 Arno Frey baut in der

'y Vorder

- e T

A pfalz Kartoffeln an. -_-'..
s Das milde Klima in der ™
& Weinbauregion kommt

- ¥ -

8 auch den Knollen zugute.
; T __'I. - : '

& &

BEM LARTOFFELANBAY ISTH
GESCHICK NOTWEND

BUERLICHES

16. DIE KNOLLENGROBE

(6T AUCH VON DER PELANTDICHTE ABHANGIG

ie Mittagshitze ist der Feind flir Arno
D Frey und seine Kartoffeln - zumin-
dest in der Erntezeit. Auch deshalb fahrt
er schon im Morgengrauen den Erntero-
der auf die Felder, um maglichst frith mit
der Arbeit zu beginnen. Mit sogenannten
Scharen hebt der Roder die Kartoffel-
pflanzen Reihe flir Reihe vorsichtig aus
der Erde, legt sie auf ein Gitterband: Die
Erde fallt wieder hinunter, die Kartoffel-
pflanze wandert weiter. Dann entfernt
ein sogenanntes Igelband das Griin
von den Knollen, im Anschluss sortieren
Erntehelfer die Kartoffeln grob vor.

is zu diesem Zeitpunkt hat die
B Kartoffel - bzw. das, was mal eine
Speisekartoffel wird - schon einen
langen Weg zurtlickgelegt. ,Ab Ende
November lassen wir die Pflanzkartoffeln
vorkeimen®, sagt Arno Frey. Dafur wird
die Vorkeimhalle kiinstlich beleuchtet.
,In der Regel kommt der Friihling schon
Anfang Februar in die Pfalz. Ab dann
beginnen wir, die gekeimten Kartoffeln

N DER ERNTETET IST DER

vorsichtig in Dammen zu pflanzen.” Das
milde Klima in der Rheinebene zwischen
Odenwald und Pfdlzer Wald macht es
maglich: Die erste Ernte ist meist Ende
Mai. ,Zuerst wachst die Kartoffel in die
GroRe und dann in die Reife, sagt Frey.
Im Sommer wird das Kartoffellaub ent-
fernt, um die Pflanze in den ,Abreifemo-
dus” zu versetzen. Die Knollen bilden so
eine feste Schale, erklart Frey. ,Mit die-
ser ackerbaulichen MaRnahme schaffen
wir es, die ersten heimischen Kartof-
feln friiher zu ernten und kénnen somit
zunachst vom Feld und spater aus dem
Lager heraus fast ganzjahrig den Handel
mit heimischen Kartoffeln bedienen.”
om Feld werden die Knollen direkt in
die Packstation gebracht - sie ist eine
der modernsten in Europa, sagt Christian
Dietz stolz, der gemeinsam mit Frey den
Betrieb fuhrt. Hier werden die Kartoffeln
gewaschen und noch einmal vollautoma-
tisch aussortiert, bevor sie sicher ver-
packt schlieBlich in die Filialen kommen.

ERNTERODER TAGLICH 1M EINSATL

N DER PACKSTATION WERDEN
DIE KNOLLEN GESCANNT UND
VOLLAUTOMATISCH SORTIERT

Bewirtschaftet von: Seit
drei Generationen arbeiten
die beiden Familien Frey und
Dietz zusammen. Neben den
Familienmitgliedern gehéren
zwei fest angestellte Mitar-
beiter zum Betrieb und bis
zu 10 saisonale Erntehelfer.
Produkte: Kartoffeln,
Knollen- und Wurzelgemiise,
SuRkartoffeln und Getreide.
Besonderheit: Dank des
milden Klimas sind die
Pfalzer Friihkartoffeln die
ersten auf dem Markt.
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Kumpir, das ist die tiirkische
Version der Ofenkartoffel - und
aulerdem der Streetfood-Trend
ghres. Serviert wird die heiRe
em was gefallt:

2r mit Fleisch.

e
™

LN ‘VEGETARISCH
mit Kriuteruark

-FRANZOSISCH S

mit WeifSweinnote . P e T

Den Knoblauch schalen und pressen,
‘mit dem Krauterquark vermengen und
«n die Kartoffeln geben. Die Fleisch-
100 g Krauterquark  ;mate waschen, halbieren und mit der
1Fleischtomate ¢ ittfl5che nach unten in eine heike pfeffer wiirzen. Wenn die Fliissigkeit

10 0liven  yjjhfanne legen. 5 Minuten bei starker fast vollstiandig verdampft ist, die

|
|
|
I Die Zwiebeln schdlen und in Spalten
I
|
|
|
80 g Mais Hitze résten. Die Oliven in Scheiben |  zwiebeln in die Kartoffeln geben.
|
|
|
|
|
|
|

schneiden. mt der Butter andiinsten
und mit dem WeiRwein abloschen.
Einkochen lassen, mit Salz und

Zutaten fiir2 Stiick: -~~~
4 kleine Zwiébeln

30 g Butter

50 ml WeiBwein

Salz und Pfeffer

200 g Weichkdse

(z.B. Camembert)

frische Krauter

Zutaten fiir 2 IStijck:
1 Knoblauchzehe

&4 Peperoni s neiden, den Mais abtropfen lassen Den Kase wiirfeln und die Kartoffeln
V2 Papri und die Peperoni und die Paprika damit belegen. Im vorgeheizten
Salz und Pfeffer  iirfein. pas Gemiise auf dem Kriuter- ofen bei etwa 220 Grad (Ober- und (nach Belieben) -
» Knoblauch-Quark verteilen. Die Tomate Unterhitze mit Grillfunktion)
in Spalten schneiden und dariiber- ca. 10 Minuten gratinieren.
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1l ca. 665 kcal/2786 kJ, 30,2 g EiweiB,
il ca. 285 keal/1193 k), 15,3g EiweiB, 10,8 g Fett, 47,3 g Fett, 20,7 g Kohlenhydrate
29,7 g Kohlenhydrate (pro Kartoffel) (pro Kartoffel)

34 ALDIinspiriert ALDI inspiriert 35




Inspiriert einkaufen

]

............... R N SR
Zutaten fur 2 Stuick:

Salz und Pfeffer

2 Hahnchenkeulen

2 Mohren

Butter

Zucker

20 g Cornichons

10 Oliven

50 g Rotkraut (alternativ
WeiBkrautsalat)

80 g Mais

4 EL saure Sahne

Frische Krauter(nach Belieben)

f
§kN Ry

T s N

Die Keulen kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zusammen mit den Kartoffeln
im Ofen backen. Die M6hren in Stifte
schneiden und in einer Pfanne mit Butter
und je 1Prise Salz und Zucker karamellisie-
ren. Das Fleisch von den Keulen l6sen und
etwas zerpfliicken. Die Cornichons, die
Oliven und das Rotkraut klein schneiden
und mit dem Fleisch, den Mohren, dem Mais
und der sauren Sahne in die Kartoffeln
geben. Mit frischen Krautern garnieren.

l ca. 555 keal/2321k], 36,7 g EiweiR, 29,8 g Fett,
31,1g Kohlenhydrate (pro Kartoffel)

kettoffetoons,
GESCHICHTE

Urspriinglich stammt die Kartoffel aus Siidame-
rika, nach Europa kam sie zunédchst als Zierge-
wachs. Spéater entdeckte man jedoch, dass die
unterirdisch wachsenden Knollen essbar sind.
Erst nach dem Dreifigjahrigen Krieg wurde die
Kartoffel schliefflich zur Hauptnahrungsquelle

der l&ndlichen Bevdlkerung Europas.

.
catel £y

\l/

KARTOFFEL

Belltewstsfyet

KUNDE -

ARTEN

Festkochende Kartoffeln bleiben
beim Kochen kernig und
saftig mit angenehm feiner

Struktur. Sie haben einen SBRTEN

geringen Starkegehalt,

{ N - ||/

weshalb sie fir Salz-, Pell-
und Bratkartoffeln ideal
sind. Vorwiegend festkochende
Kartoffeln kochen eher kernig,
aber locker, sind relativ fein
in der Struktur und nicht
mehlig. Sie sind gut fur Salz-
und Pellkartoffeln, Aufldufe,
Rosti, Puffer und Piree ge-
eignet. Mehligkochende Kartof-
feln kochen eher weich und
trocken, dafir locker. Sie
sind ideal fir Purees und
Kartoffelteig. Man nimimt

Ob Linda, Laura,
Annabelle oder
Sieglinde — wissen
Sie, warum Kartoffel-
sorten meist Frauen-
namen tragen? Eine
Theorie besagt, dass
die Bauern friiher
ihre Kartoffelziich-
tungen nach ihrer
schonsten Tochter
benannten. So haben
sich Frauennamen
durchgesetzt.

sie auch fur Knéddel,
Schupfnudeln und
Kroketten.

Y4

NHALTSSTORFESY S

Die Kocheigenschaften hdngen haupt-
séchlich vom Stadrkegehalt ab. Je mehr N—
Starke, desto mehligkochender sind die
Kartoffeln. Kartoffeln sind zwar reich
an Starke, bestehen aber zu 80 Prozent
aus Wasser und sind kalorienarm.

Wenn Kartoffeln zu hell gelagert werden,
steigt der natiirliche Solaningehalt in
und unter der Schale an: Es konzentriert
sich in den griinen Stellen — diese daher
grofRziigig wegschneiden. Kartoffeln
sollten nur gekocht verzehrt werden.

LAGERUNG

Kartoffeln lassen sich lange lagern. Wichtig ist, dass

sie kiihl und trocken aufbewahrt werden und mdglichst
kein Licht abbekommen. Sonst entstehen griine Stelle
und sie treiben aus. Lagert man sie zu kalt, wandelt
sich die Starke in den Kartoffeln in Zucker um und sie
schmecken unangenehm suf.
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Inspiriert einkaufen
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1 FRISCHRASE N
2 GURKE

3 LACHS

|

aae

... das belegte Brot! Bunt und
kostlich und jeden Morgen neu:
Zelebrieren Sie Ihr Fruhstuck
mit unseren Toast-Kreationen.

1 SALAMI

M AvaysT g
ALDI §jp

Original
franzosische
Gebirgssalami
2509

" N\’\ ?ﬁ\
A WP 1 TOMATE
2 SALAT

3t

Sandwichmaker
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Salamd

2 WEICHKASE
3 TRAUBEN

1 SCHMAND
2 IWIEBELN

3 SPECK

1 HUMMUS
2 NUBERGINE
3 PINIEN-

KERNE

i

j e T %ﬂ_‘, nr'-"ﬁ& 47

1 WOCADO
|2 IRBSEN
g 3

1 VANILLE-
FRISCHKASE
2 BEEREN
e | 3 LS
O N

‘ 1 SCHINKEN
s 2 MELONEN
iy -f;-;: W bl

e

il

%3
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Aus einer Budder-

&) broddide und eimem
Keged ans bumdem

M_ Lompapier geformd

T

Schones entdecken gl | @ Mimi-Schubliide

silfs und berzhaft  mit Frischkisefrosting P
— )
Die Gurke waschen und in ca. 5 mm dicke Die Butter mit dem Zucker und den Eiern LN P

Scheiben schneiden. Aus den Toast- verruhren, bis sich der Zucker vollstandig
scheiben je 2 Kreise ausstechen. Die aufgelost hat. Das Mehl mit dem Backpulver
Halfte der Sandwiches wird herzhaft mit und dem Kakaopulver vermengen und nach
Frischkdse und Gurkenscheiben belegt, und nach in die Butter-Ei-Masse sieben. Den
die suiBe Variante mit Erdnusscreme und Teig in Papierformen geben und im vorge-
Konfitlire bestrichen. Mit Zahnstochern heizten Ofen bei 180 Grad Ober- und Unter-
oder dekorativ mit kleinen Fahnchen hitze (160 Grad Umluft) ca. 20 Minuten
fixieren und servieren. backen. Vollstandig auskiihlen lassen.
il ca.173kcal/726 kJ, 5,19 EiweiR, 10,2 g Fett, Den Frischkdse und den Puderzucker zu
14,19 Kohlenhydrate (pro Stiick/siiB) einer glatten Creme verriihren. In eine

i -;':

il ca. 111kcal/t64k], 5,6 g EiweiB, 5,2 g Fett, Spritztille mit Sternoffnung fiillen und
9,7 g Kohlenhydrate (pro Stiick/herzhaft) ~ das Frosting mit leichtem Schwung auf
) die Cupcakes auftragen.
7utaten fiir 8 Sandwiches: wl ca. 461kcal/1930kJ, 11,2 g EiweiB, 23,5 g Fett,
1/2 Gurke 47,9 g Kohlenhydrate (pro Stiick)
8 Scheiben Toast
70 g Frischkiise Zutaten fiir 12 Cupcakes:
70 g Erdnusscreme 175 g Butter (zimmerwarm)
70 g Konfitiire 150 g Zucker
.................................... q 3 Eier
150 g Mehl
1TL Backpulver
_: 2 EL Kakaopulver VORLAGEN F[/R :
- 500 g Frischkdse
300 g Puderzucker f(”lLDER 4IBT E‘ IE NAMEN“

Frachdspief3e
Die bumden S{L%@

detoradiv m
Andelsdermen

br-omen
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nes entdecken

Zutaten fuir 1 Kuchen

(ca. 20 Stiicke):

700 g Zartbitterschokolade
450 g Butter

10 Eier

250 g Zucker

2 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

300 g Mehl

50 g Kakaopulver

2 Packchen Backpulver
200 g Sahne

Fondant oder Zuckerguss
zum Garnieren

42 ALDIinspiriert

ABC-Kuchen

Schokokuchen in Schultiitenform

Die Schokolade grob hacken, 300 g mit der Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Eier, den Zucker, den
Vanillinzucker und das Salz verriihren und die Schokoladen-
Butter-Mischung hinzufligen. Das Mehl, den Kakao und

das Backpulver mischen, dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf einem tiefen, mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen, glatt
streichen und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze (160 Grad Umluft) ca. 40 Minuten backen.
Den Kuchen ausktihlen lassen und in Schulttitenform
schneiden. Die restlichen 400 g Schokolade noch feiner
hacken. Die Sahne kurz aufkochen, liber die Schokolade
gieRen und die Schokolade schmelzen lassen. Die Schoko-
Sahne vorsichtig liber den Schultiitenkuchen gieRen und
glatt streichen. Den Guss im Kiihlschrank fest werden lassen
und den Kuchen mit Fondant oder Zuckerguss dekorieren.
il ca.536 kcal/2244 k), 7,7 g EiweiB, 36,19 Fett, 41,1g Kohlenhydrate
(pro Stiick/ohne Deko)

Weifse Schokolade

schmelzen, Apfed

eindaunchen und in

Luckersdrensedn

widzen - ferdigl

IM UL BEL
ALDI SUD

e

MrerrRRITILOING
1
N

Ein guter Ranzen ist klug gepackt und wiegt moglichst wenig.
GleichmaRig verteiltes Gewicht und gepolsterte Tragegurte
schonen den Riicken. Sinnvoll ist es auch, regelmaRig zu priifen
und abzuwagen, ob wirklich alles benotigt wird. Wo was im
Ranzen verstaut werden sollte, verraten wird Ihnen hier:

[
LEI(TERE >
AEGENSTANDE wie
PAS FEDERMPP(ygy
’ KoNNEN Nay
VORNE GepakT
WERDEN

Gefuillte Kiise-Schinken-Taschen

Das Mehl in einer Schissel mit1TL Salz und 1 Prise
Zucker vermengen. Die Milch leicht erwdarmen
(nicht Gber 40 Grad) und die Hefe darin auflosen.
Die Hefemilch und 2 EL 01 mit dem Mehl ca. 5 Minu-
ten zu einem glatten Teig kneten. Abgedeckt an
einem warmen Ort mindestens 30 Minuten gehen
lassen. Den Teig zu einer ca. 30 cm langen Rolle
formen und diese in 10 gleich groRe Stiicke teilen.
Jedes Stiick zu einem sehr diinnen Fladen ausrollen
und mit 1 TL Créme fraiche bestreichen. Den Schin-
ken und 200 g Kase in breite Streifen schneiden
und auf den Fladen verteilen. Die Seiten etwas
liber dem Belag einschlagen, aufrollen und fest-
driicken. Die Taschen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und mit etwas 0l
bestreichen. Die restlichen 100 g Kase reiben und
dartiberstreuen. Im vorgeheizten Ofen auf mittle-
rer Schiene bei 250 Grad Ober- und Unterhitze

ca. 10-15 Minuten backen.

1l ca. 281kcal/1176 k], 15,5 g EiweiB, 13,5 g Fett,

22,6 g Kohlenhydrate (pro Stiick)

Zutaten (fuir 10 Stiick):

300 g Mehl, Salz, Zucker, 200 ml Milch,

21 g Frischhefe (2 Wiirfel), Pflanzendl,

10 TL Créme fraiche, 200 g gekochter

Als Teil der #ALDIFamily

postet Christiane ,Emmi“ Prolic
regelmaBig tolle Rezepte auf
Instagram und auf ihrem

Blog (emmikochteinfach.de).
Weitere Rezepte gibt es auch
auf: aldi-inspiriert.de
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Schones entdecken

Ob am Strand oder im
Sommerkleid: Flir viele Frauen
gehoren streichelglatte Beine

einfach zum Sommerlook dazu!

N\

Der schmerzlose Weg zu unbe-
haarten Beinen istimmer noch die
Rasur. Oft kommt es jedoch danach
zu Hautirritationen. Dabei lassen sich
Rotungen und Reizungen ganz leicht
vermeiden, wenn man die folgenden
Tipps beherzigt:

1. Vorher peelen

Es stimmt, ein Peeling belebt und
I0st abgestorbene Hautschiippchen.
Es legt darunter versteckte Haare
frei - die schlieRlich unters Messer
sollen. Doch frisch gepeelte Haut ist
auch empfindlich. Liegt zwischen
Peeling und Rasur mindestens ein
Tag, kann sich die Haut erholen.

2. Wohl temperieren

Nach einem ausgiebigen Wannenbad
ist kein guter Zeitpunkt, sich die Beine
zu rasieren. Die Klinge bekommt Haare
am besten zu fassen, wenn die Haut
nicht aufgequollen ist. MaRig warmes
Wasser sorgt dafir, dass die Poren sich
offnen, bei zu heiRen Temperaturen
schlieBen sie sich.

44 ALDI inspiriert

3. Sanft rasieren

Mit einer frischen Klinge rasiert es sich
am leichtesten. Sie sollte spatestens
nach dem flinften Einsatz gewechselt
werden. Auf feinporigem Rasier-
schaum gleitet der Rasierer beson-
ders gut. Er wird mit dem Strich,

also entlang der Wuchsrichtung,
Uber die Haut gefiihrt - und zwar
ohne Druck, damit es nicht zu
Verletzungen kommt.

4. Gut pflegen

Nach der Rasur ben6tigt die Haut
Feuchtigkeitspflege. Das hilft ihr, sich
zu beruhigen und schnell wieder

Zu regenerieren.

M SePTeMpeR
BEI ALy §jip

/

Coffee Body
Scrub
200g

GEHEIMTIRY SUGARING

3 EL Wasser, 3 EL Zitronensaft und
3 EL Zucker in einem Topf kurz auf-
kochen lassen, vom Herd nehmen
und die Masse durchriihren, bis
keine Blasen mehr aufsteigen.

Das Aufkochen und das Durchriihren
so lange wiederholen, bis die Masse
schlieRlich zahfliissig und bernstein-
farben karamellisiert ist.

Die bis auf Kdrpertemperatur abge-
kiihlte Masse portionsweise in der

®*  Hand geschmeidig kneten und ge-
gen die Haarwuchsrichtung auf die
Haut auftragen. Kurz erkalten lassen
und mit einer ruckartigen Bewegung
in Wuchsrichtung abziehen.

NENBRAND!
Vov&\(ﬂgg ;:“;( colTE NIE
(ESTRE JRQ Ygﬁ\«\NﬁSl

o, D
zvSATZﬁZ‘ * e RASVREN

eraiZ WERE

Einwegrasierer
verschiedene
Sorten, 11 Stilick

’ 0 . ’
Viele Manner bekommen im Urlaub Lust, sich

einen Bart wachsen zu lassen. Oft reichen
schon 14 Tage flir einen neuen Look.

Der erste Schritt zum perfekten Bart ist leicht:
den Rasierer weglegen. Doch wer nicht bald
wie ein Waldschrat aussehen will, sollte schon
nach wenigen Tagen ans Trimmen denken.

Trimmen: Ein elektrischer Rasierer mit Aufsatz
macht es leicht, die unterschiedlich schnell
wachsenden Barthaare auf einer Lange zu
halten. Auch sollten dem Bart jetzt Grenzen
aufgezeigt werden.

Kurzbart: Endet er zwei Finger breit liber dem
Kehlkopf und folgt von dort aus der Linie des
Unterkiefers, sieht der Kurzbart (3-5 mm) nach
14 Tagen gut aus.

Vollbart: Soll spater ein Vollbart daraus
werden, steht nach etwa sechs Wochen die
Frage an, wie die Wangenlinie verlaufen soll:
Eine mogliche Linie fuhrt von den Koteletten
zu dem Punkt, an dem der Bart in den Ober-
lippenbart libergeht. Sie sollte bei einem
runden Gesicht eher kantig verlaufen, bei
einem eckigen eher weich.

Juckreiz: Wahrend der Bart wéchst, stellt sich
nach drei bis vier Wochen heftiger Juckreiz
ein. Der Grund: Die Haarspitzen kriimmen sich
und piken die Gesichtshaut. Hier hilft ein
beruhigendes Bartol.

Classic
Rasierschaum
300 ml
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Gehen Sie auf groBe Safari:
Hodenhagen sind auf einer

In Niedersachsen leben mehr als
zweieinhalb Millionen Kiihe und gut acht
Millionen Schweine. Wer am Ortsrand der
niedersachsischen Gemeinde Hodenhagen
durch den Serengeti-Park fahrt, trifft jedoch
auf eine ganz andere Tierwelt: Nur wenige
Meter hinter den Kassenhduschen kann er
erleben, dass eine neugierige Giraffe auf
ihren langen Beinen heranstakst und den
Kopf durch das Autofenster steckt.

Die exotischen Herdentiere gehdren zum
Ostafrika-Areal des Parks, der 1974 eroffnet
wurde. Heute beherbergt das Reser-

vat rund 1500 Tiere aus aller Welt,

schwein bis zum Zwergzebu. Ndher
kommen Besucher den Tieren
nirgendwo sonst in Europa.
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Im Serengeti-Park bei

/

/

/

y

/ -
/ vom Alpaka uber das Pinselohr- .*"'
/ #
s

A

Flache von 220 Hektar 1500 Tiere
aus aller Welt zu Hause

Eine zehn Kilometer lange Strecke flihrt
auf einer verschlungenen Strale durch das
Areal. Es geht vorbei an Antilopen und
Gazellen, zu nordamerikanischen Bisons
und stidamerikanischen Flachlandtapiren.
In den Zonen, in denen GroRkatzen leben,
mussen die Fenster geschlossen werden.
Und selbstverstandlich gilt: Nicht ausstei-
gen, Lebensgefahr! Dass Autos durch ihre
Reviere fahren, scheint die Lowen nicht zu
storen. Sie dosen gelassen auf ihren Aus-
gucken und queren die StraRe, wie es ihnen
gefallt. So mancher Besucher hat schon
beobachten kdnnen, wie sie kleinere
Kampfe in der Rangordnung ausfech-
ten - unmittelbar neben dem Auto.

Manche Attraktionen lassen sich
nur zu FuB besuchen, etwa die Affen-

ﬂ gehege. Die sind fiir kleine Kinder

der groRte SpaR. Eine kleine Vorwarnung
aber an die Erwachsenen: Auch die Affen
gonnen sich ihr Vergniigen. Sie mopsen
Mutzen, Brillen, Brieftaschen und sogar
Rucksdcke - und sind dabei sehr

schnell und geschickt.

Nach der Begegnung mit so vielen
wilden Tieren locken am Ende der
Streichelzoo, in dem sich Ziegen, Esel
und Alpakas tummeln, sowie der groRe
Freizeitpark mit 40 Fahrgeschaften. Ganz
neu dabei ist eine bis zu 80 Stunden-
kilometer schnelle Indoor-Achterbahn.
Bei so vielen im Eintrittspreis ethaltenen
Attraktionen lohnt es sich, den Ausflug
mit einer Ubernachtung zu verldngern.

Im Serengeti-Park gibt es Pldtze fiir Wohn-
mobile, man kann auRerdem Zelte, Hiitten

und Lodges mieten.

DIE FAHRT IM
ofFENEN JEEP
VERSPRIGHT ECHTES
SAFAN’QEFVHL

berge & meer

/
/
.
/
5
Wt 2 4
7
4
/

*Sie konnen lhre Antwort flir das Gewinnspiel vom 8. Juli 2019, 9.00 Uhr MESZ

bis zum 15. Juli 2019, 23.59 Uhr MESZ, im Internet als Facebook-Kommentar unter
dem Gewinnspielpost mit dem Hashtag #aldisiidreisegliick auf der Fanseite
von ALDI SUD (facebook.com/ALDI.SUED) posten oder per E-Mail an die unter
aldi-sued.de/serengetigewinnspiel angegebene E-Mail-Adresse senden. Dort
erhalten Sie jeweils auch weitere Informationen zur Teilnahme. Der Gewinner
wird per Los ermittelt und je nach Teilnahmeart per E-Mail oder iiber Facebook
benachrichtigt. Mitarbeiter der Unternehmensgruppe ALDI SUD sind von der Teil-
nahme ausgeschlossen. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Weitere Teilnahme-
bedingungen finden Sie im Internet auf Facebook und auf aldi-sued.de.
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Q Straelen

G Burg Friedestrom

ksln €)

Aachen

OVogeIsang

@ sternenwanderung in der Eifel

Blick in den Nachthimmel in Vogelsang
In der Nationalparkregion Eifel ist die
MilchstraRe mit bloBRem Auge zu sehen:
Ohne storende ndchtliche AuBenbe-
leuchtung bleibt die Nacht dafiir dunkel
genug. Die Astronomie-Werkstatt ,Sterne
ohne Grenzen" in Vogelsang (Internatio-
naler Platz) bietet Besuchern ganz
besondere Erlebnisse. Fachkundig
angeleitet konnen sie auf Sternen-
wanderungen verschiedene Himmels-
korper durch Teleskope und GroRfeld-
stecher beobachten.

Mehr Infos unter:
sternenregion-eifel.de

' Hier muss man hin

© Mirchenspiele Zons

»Der kleine Muck” im Freien

Die Freilichtbiihne Zons ist beriihmt
fur ihre Marcheninszenierungen.
Auffihrungsort ist der Zwinger der
mittelalterlichen Burg Friedestrom.
In diesem Jahr steht
,Der kleine Muck“ nach
Wilhelm Hauff auf
dem Spielplan: am
7.und 10. Juli sowie
am11.,15.,18. und
25. August jeweils
ab 16 Uhr.

Mehr Infos unter:

marchenspiele-zons.de

© ohren auf rund um Kéln
Sound of #urbanana

Eine App prasentiert die Rock- und
Popgeschichte Nordrhein-West-
falens. Der digitale Guide Sound of
#urbanana fuhrt mittels Reportagen
und eingebundenen Songs durch
Koln, Dusseldorf und das Ruhrge-
biet. Stationen sind unter anderem
das Technolabel Kompakt, das
Kling-Klang-Studio von Kraftwerk
und die Bochumer Zeche.

Mehr Infos unter:
dein-nrw.de/
soundofurbanana

O Mit Kindern nach Straelen
Niederrheinischer Radwandertag
Am 7. Juli gehen die Niederrheiner auf
Touren von bis zu 95 Kilometer Lange.
Auch spezielle Themenrouten -

z.B. zur Industriekultur, zur Bauhaus-
Architektur oder zur Kulturgeschichte
der Grenze - sind im Programm.

Wer kdirzer treten will, kann die zwolf
Kilometer lange Familienstrecke in
und um Straelen befahren.

Mehr Infos unter:
niederrhein-tourismus.
de/radwandertag

FOTOS: Florian Finke/Nationalpark Eifel, Olaf Moll/Stadt Dormagen, Meike Bergmann fuir Raufeld, Raufeld, ALDI SUD

Mitarbeiterrezept

Fur diese Kostlichkeit bendtigen Sie nur Mandeln, Zeit und Geduld. Natascha Moritz
nutzt das vielseitige Mus sogar als Kaseersatz auf der Pizza.

500 g Mandeln mit reichlich kochendem
Wasser Ubergiefen und 20 Minuten quellen
lassen. Die Kerne einzeln zwischen Daumen
und Zeigefinger aus der Mandelhaut driicken
und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech liber Nacht trocknen. Am nachsten
Tag im vorgeheizten Ofen bei 120 Grad Ober-
und Unterhitze (100 Grad Umluft) in 10 bis

15 Minuten goldbraun résten, dabei nach
etwa der Halfte der Zeit am Blech riitteln, um
die Mandeln zu wenden. Die Mandeln erkal-
ten lassen und in einem Mixer oder einer
Klichenmaschine portionsweise fein vermah-
len (ein Purierstab kann diese Arbeit nicht
libernehmen!). Wichtig ist es, in kurzen
Intervallen zu mahlen, damit sich weder das
Gerat noch die Mandeln erhitzen. Deshalb
immer wieder eine Pause einlegen und erst
dann weitermahlen. Das Mandelmehl wird
erst teigig, dann tritt 01 aus der Mandelmasse
aus. So lange mabhlen, bis das Mus die ge-
wiinschte cremige Konsistenz erreicht hat.

In saubere Schraubglaser abfillen.

Das Mandelmus halt sich kiihl und dunkel
gelagert mehrere Wochen oder Monate.
Es eignet sich als Brotaufstrich, veredelt
Suppen und lasst sich sogar als vegane

Alternative zu Kase auf der Pizza verwenden.

Hierzu etwas Mus mit Wasser und Salz zu
einer Masse verriihren, die leicht vom Loffel
tropft. Ca. 5 bis 10 Minuten vor dem Ende der
Backzeit mehrere Kleckse auf der Pizza
verteilen und mitbacken.

Mein Tipp fiir den besonderen Geschmack:
150 bis 200 g Mandelmus verriihrt mit 1 bis
3 EL Agavendicksaft und % TL Zimt erge-
ben einen leckeren Aufstrich, der an
gebrannte Mandeln erinnert. Auch
Vanillemark oder geschmolzene

weiRe Schokolade passen gut ins
Mandelmus.

ml ca.178 keal/747,7k], 5,6 g EiweiR,

16,2 g Fett, 1,1g Kohlenhydrate

(pro Portion/309)

Meine Empfehlung

Natascha Moritz,
35 Jabre, Teamleiterin Logistik
(Regionalgesellschaft Kerpen)

Kalifornische
Mandeln
200g
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Koblenz

€) Bad Homburg
Frankfurt
Bingeno am Main

Heppenheim Q
0 Saarlouis

© reuerwerk bei Bingen
Sommerspektakel am Wasser

Die Pyrotechniker der Veranstaltung
,Rhein in Flammen* lassen es wieder
krachen. Zwischen Bingen und
Ridesheim ziinden sie am 6. Juli
sieben Prachtfeuerwerke, zusatzlich
tauchen bengalische Feuer die
Hduser und Hange am Flussufer in
leuchtende Farben. Wer keinen Platz
auf der begleitenden Schiffsflotte
bekommen hat, kann das eindrucks-
volle Spektakel vom Ufer aus auf der
breiten Promenade in Bingen oder
vom nahe gelegenen ehemaligen
Gartenschaugelande aus verfolgen.

Mehr Infos unter:
rhein-in-flammen.com

_Hier muss man hin |

@ straRe frei in Heppenheim
Gassensensationen

Comedy, Musiktheater und Akrobatik,
Figurenspiel, StraRenshows und
groRe Inszenierungen - das Internati-
onale StraBentheaterfestival

in Heppenheim ist ein
Publikumsmagnet.
An vier Tagen,

in diesem Jahr
vom 10. bis zum

13. Juli, treten
Kunstler und
Ensembles aus
aller Welt auf den
Platzen der Altstadt und
auf der Freilichtblihne auf.

Mehr Infos unter:
gassensensationen.de

0 Dosenwerfen in Bad Homburg
Kinder-Olympiade

Hochsprung war gestern: In Bad
Homburg vor der Hohe sind am 4. Juli
unter anderem Sackhiipfen, Dosen-
werfen, Fischeangeln und Erbsen-
saugen olympische Disziplinen. Die
kleinen Teilnehmer an der Kinder-
Olympiade durchlaufen diverse
Stationen, kdnnen dabei Punkte
sammeln und Medaillen und Preise
gewinnen. Das Warm-up beginnt um
14 Uhr auf dem Kurhausplatz.

Mehr Infos unter:

taunus.info/
veranstaltungskalender

O Kluge Maschinen in Saarlouis
Kiinstliche Intelligenz an Bord

Die ,MS Wissenschaft®, ein umgebautes
Frachtschiff, ist im Auftrag des Bundes-
ministeriums fiir Bildung und Forschung
auf Tour. Vom 23. bis zum 25. Juli liegt
sie in Saarlouis vor Anker. An Bord:
eine umfangreiche Ausstellung tber
kiinstliche Intelligenz.

Mehr Infos unter:
ms-wissenschaft.de

FOTOS: Stadt Bingen am Rhein, Sigrid Schwab/Freunde und Forderer der Gassensensationen Heppenheim e. V., Meike Bergmann fuir Raufeld, Raufeld, ALDI sUD

Mitarbeiterrezept

Die ALDI SUD Mitarbeiterin begeistert in den Sommermonaten Kollegen,
Freunde und Familie mit ihrer fruchtigen No-bake-Torte.

Zutaten:

200 g Butterkekse
100 g Butter

75 g Zucker

500 g Mascarpone
40 ml Zitronensaft
3 EL Sahnesteif

200 g Sahne
1Pédckchen
Vanillinzucker

350 g Heidelbeeren
(alternativ auch
andere Beeren wie
z.B. Himbeeren)

1 Packung Tortenguss

Meine Empfehlung

T

Meltem Findik,
21 Jabre, Tagesvertretung
(Regionalgesellschaft Montabaur)

Die Kekse fein zerkleinern. Die Butter schmelzen, mit den
Keksbroseln vermischen und die Masse als Kuchenboden

in eine Springform (26 cm Durchmesser) driicken.
Ca. 10 Minuten kalt stellen. Den Zucker mit dem Mascarpone,
dem Zitronensaft und 1 EL Sahnesteif glatt riihren. Die

Kulturheidelbeeren
Sahne mit dem Vanillinzucker und dem tibrigen Sahnesteif im Schdlchen

steif schlagen und unter die Mascarponemasse heben. Die

Mascarpone-Sahne-Creme auf dem Keksboden verteilen

und glatt streichen. Die Heidelbeeren auf der Torte
verteilen. Die Torte fiir mindestens 1Stunde in . '"teressieren
den Kiihlschrank stellen. Den Tortenguss nach Spe:::,::.c.h auch fijr gje
Anweisung zubereiten und gleichmaRig liber aten ¢
die Torte gieBen. AnschlieRend weitere

2 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren
den Rand der Springform vorsichtig von der
Torte abldsen.

ml ca. 424,7 keal/1776,9 k), 3,7 g EiweiB, 34 g Fett,
22,7 g Kohlenhydrate (pro Stiick)

~ALDI inspirja g

aldi-inspirien.de/
denmagazin
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9 Heidelberg

Karlsruhe @

Holzmaden 0

Freiburg @ © Donaueschingen

© Fischsaurier in Holzmaden

Steine klopfen und Fossilien finden

Das Urweltmuseum Hauff zeigt Fossilfunde aus
der Zeit von vor 180 Millionen Jahren, darunter
den Ichthyosaurier im Bild. Im nahen Schiefer-
bruch 0hmden kdnnen Familien selbst Steine
klopfen und nach Versteinerungen suchen.
Mehr Infos unter:

(CTEHT urweltmuseum.de

— ( A

AalenG
@ Ulm

n

© Buntes Heidelberg
Heidelberger Schlossbeleuchtung
Es ist eine schone Tradition,

das Heidelberger
Schloss mit ben-
galischem Feuer
zu beleuchten
und ein Feuer-
werk abzu-
brennen. Am

13. Juliund am

7. September 2019
ist es mal wieder so
weit, jeweils ab 22.15 Uhr

funkelt es tiber dem Schloss. Einen
guten Ausblick haben Besucher von
der Nepomuk-Terrasse, der Neckar-
wiese und dem Philosophenweg.
Mehr Infos unter:

(T http://bit.ly/

schlossbeleuchtung

e Lernen in Donaueschingen
Wasserworkshop im Museum
Wasser ist zum Experimentieren da:
Ein spannender, 90-mintitiger
Workshop im Kinder- und Jugend-
museum vermittelt Teilnehmern
die Phdanomene der Adhdsion,

der Oberflachenspannung und

der Kapillaritat und vieles mehr.

Mehr Infos unter:
(JTET kijumu-donaueschingen.de

O unter Tage in Aalen
Besucherbergwerk Tiefer Stollen
Wie wurde friiher Erz abgebaut?
Wer an einer Fiihrung durch das
Besucherbergwerk Tiefer Stollen
teilnimmt, weil hinterher Bescheid.
Die Tour beginnt mit der Einfahrt in
die riesigen Sandsteinhallen per
Grubenbahn. Hier gibt es Informa-
tionen zur Geschichte des Bergbaus
im Raum Aalen, danach fiihrt ein
800 Meter langer Weg durch die
Stollen. Die Fiihrung dauert etwa
90 Minuten bei relativ kiihlen 11 Grad.

Mehr Infos unter:

(OTEHT) tiefer-stollen.de

FOTOS: Urweltmuseum Hauff, Tobias Schwerdt/Heidelberg Marketing GmbH, Meike Bergmann fiir Raufeld, Raufeld, ALDI SUD

Flr ll'

Portionen

Badischer Linsensalat

Dieses leichte Sommergericht schmeckt besonders gut an heifen
Tagen und lasst sich gut vorbereiten.

Die Linsen Uber Nacht in reichlich Wasser einweichen,
Zutaten:  jn ca. 20 Minuten bissfest garen und abtropfen
400 g Bio-Berglinsen  |assen. Die Mohren und die Zwiebeln schilen, in feine
2Mdhren  iirfel schneiden und mit etwas Olivendl anschwit-
2 kleine Zwiebeln  zen. Den Rotweinessig, den WeiBwein, den Senf und
Olivendl 1 prise Zucker mit 150 ml Olivensl zu einer Vinaigrette
4 EL Rotweinessig  verrijhren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnitt-
4 EL WeiBwein  |aych in feine Rollchen schneiden. Die Linsen mit den
4TLSenf  Mghren, den zZwiebeln, dem Schnittlauch und der
Zucker  vinaigrette vermischen. Gut durchziehen lassen
salzund Pfeffer  ynd erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2 Bund Schnittlauch  ynser Tipp: Dazu passen gerducherte Regen-
bogenforellen.
Bl ca. 664,3kcal/2779,4 k], 27,3 g EiweiR, 32,9 g Fett,
60,2 g Kohlenhydrate (pro Portion)

Meine Empfehlung

,Wir sind richtig stolz
auf unsere neue
BACKWELT und alle
Mitarbeiter haben
das Angebot sofort
durchprobiert.
Unser Favorit: das
Laugenbuttereck.
Kostlich!®

Fudith Ronecker,
28 Jabre, Filialleiterin
(Regionalgesellschaft Rastatt)

Laugenbuttereck
MEINE BACKWELT
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© wallenfels
Q Weidenberg
Windischeschenbach O
@ Niirnberg
Ruffenhofen Q
Passau @
@ Miinchen

-
=t

-

% @ Erfrischt in Wallenfels

Wilde FloBfahrt auf der Rodach
“  Friher transportierten die Wallenfelser
4 FloRer gefallte Baume die Wilde Rodach
hinunter. Heute kdnnen Besucher an
einigen Samstagen in den Sommermo-
naten an einer FloRfahrt teilnehmen und
| staunen, wie wild die Rodach wirklich ist:
[ Mit 30 Stundenkilometern rasen sie iiber
-~ das Wasser und gelangen selten trocken
ans Ziel. Tipp: Die Fahrten beginnen um
g" 15 Uhr, doch nur rechtzeitiges Kommen bis
T spatestens 13.45 Uhr erhoht die Aussicht
auf einen Platz. Kinder diirfen ab sieben
Jahren mit aufs Wasser.

Mehr Infos unter:
(JTES) wallenfels.de/flossfahrten

R s = S R
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e Weidenberger Kellernacht
Auf zum Obermarkt Weidenberg
feiert auf dem histori-
schen Obermarkt
ein ganz beson-
deres Stadtfest:
AusschlieRlich
fur diese
Veranstaltung
gebraut, gibt
esam 19. Juli das
traditionelle Weiden-
berger Kellerbier an den

Standen. Dariiber hinaus kdnnen
Sandstein-Keller besichtigt werden.

Mehr Infos unter:

(JTE weidenberger-

kellernacht.de

© Romisches Ruffenhofen
Fiihrungen im Limeseum

Etwa 100 nach Chr. wurde ein
romisches Reiterkastell in der Nahe
des heutigen Ruffenhofen gegriin-
det. Da es nie liberbaut wurde,
konnten die Grundrisse wieder
sichtbar gemacht werden. Von
einem Aussichtshiigel aus lasst sich
das Areal gut liberblicken. Zwar gibt
es Hinweistafeln, doch die besten
Informationen liefern die Fiihrungen
- sie finden diesen Sommer am 7. Juli
sowie am 11. und 25. August statt.
Mehr Infos unter:

(OTEHT limeseum.de

O windischeschenbach
Antworten auf bohrende Fragen
Was kdnnen jahrmillionenalte
Gesteinsschichten liber unseren
Planeten verraten? Bei Windisch-
eschenbach haben Geowissen-
schaftler ein Gber neun Kilometer
tiefes Loch gebohrt und ein Info-
zentrum dazu eroffnet.

Mehr Infos unter:
(JTE) geozentrum-ktb.de

FOTOS: Stadt Wallenfels, Roland Seiler

Forelle blau auf bayerische Art

Statt sie zu dampfen oder im Sud ziehen zu lassen, konnen Sie
die StiRwasserfische auch im Ofen ,blau” garen.

Die Forellen waschen und trocken tupfen, dabei die

Zutaten:  schleimhaut nicht verletzen, damit die Farbung
4 Backofenforellen  gelingt. In eine flache Schale legen, mit dem Essig
250 mlEssig  ({ibergieBen und 20 Minuten kalt stellen. Innen und

Zitronensaft  auRen mit Zitronensaft betrdufeln und nur innen

Salz  |ejcht salzen. Zwei Blatt Backpapier buttern, jeweils
Butter ) Forellen nebeneinander daraufsetzen und mit dem
6 EL WeiBwein  wejRwein betraufeln. Die Petersilie dariiberstreuen.
4 EL Petersilie  pas Papier nicht zu dicht iiber dem Gargut zusam-
(gehackt)  mennehmen, die Enden einschlagen und die
Packchen mit Biiro- oder Metallklammern
verschlieRen. Im vorgeheizten Ofen bei
200 Grad Ober- und Unterhitze (180 Grad
Umluft) ca. 20 bis 30 Minuten backen.
Tipp: Mit Zitronenspalten anrichten. Als
Beilage passen Salzkartoffeln und Salat.
ml ca. 273 kcal/1142,2 k), 35,6 g EiweiB, 12,4 g Fett,
0,4 g Kohlenhydrate (pro Portion)

Meine Empfehlung

,0b auf Wanderungen,
bei Stadtetrips oder
auf einer meiner
vielen Fernreisen: Die
Salametti Classic habe
ich immer im Gepack.
Der perfekte Snack fur
unterwegs!”

Patrick Lindner,
27 Jabre, Filialleiter
(Regionalgesellschaft Regenstauf)

Flr ll'

Portionen

Salametti Classic
luftgetrocknet, 100 g

ALDI inspiriert 49



Gut informiert

,WIR FREVEN UNS
DARUBER, DASS IMMER
MEHR MENSCHEN
NACHHALTIG
PRODVZIERTES FLEISH
£TWAS WERT IST -
DENN NUR So ANDERT
SI(H ETWAS ZUM WoHl
peER TIERE."

Friederike Jostmann,
NEULAND—Landwirtin

Schon entdeckt? Es gibt jetzt Schweinefleisch von
NEULAND bei ALDI. Wir haben auf einem Bauernhof nach-
gefragt, was die Haltung bei NEULAND auszeichnet.

Um Mitternacht war Friederike Jost-

mann noch einmal schnell im Stall, um
nach einer trachtigen Sau zu schauen.
Morgens um sieben konnte die Schwei-

neztichterin aus Ostwestfalen dann

hat, kennt mich gut und freut

Streicheleinheiten®, sagt
die Schweineziichterin.

dem Hof der Jostmanns
zu Hause. Die allermeisten
Ferkel werden zur weiteren
Mastung an andere NEULAND-
Betriebe verkauft.

NEULAND - dieses Siegel ver-
binden viele Verbraucher mit
besonders hohen Anforderungen
an den Tier- und Umweltschutz.
Die Jostmanns erflillen diese
Anspriiche aus Uberzeugung
und mit viel Enthusiasmus.

Kurz nach ihrer Heirat 1990
entschieden sich die beiden Hofer-
ben dazu, ihre landwirtschaftlichen

14 putzmuntere, neugeborene Ferkel
begriiRen. ,Die Sau, die geworfen

sich immer Uber ein paar

95 Muttersauen und etwa
300 Ferkel sind derzeit auf

Flachen zusammenzulegen und die
gemeinsame Schweinezucht von
NEULAND zertifizieren zu lassen.

,Die Richtlinien reichen von ausrei-
chendem Platz und Auslauf bis zur
Vorgabe, dass das Futter und Stroh
fur die Tiere von uns selbst erzeugt
werden muss.“ Das bedeutet fur

die Jostmanns, dass sie auf 42 Hektar
ihres Besitzes Ackerbau betreiben,

die librigen 13 Hektar sind Grunland.
Ein Fruchtfolgewechsel verhindert,
dass die Boden auslaugen. Die Vieh-
haltung und der dazugehdrige Futter-
anbau halten das Ehepaar die ganze
Woche von morgens sieben bis abends
acht Uhr auf Trab.

Dass mit ALDI jetzt ein groRer Lebens-
mittelhandler Fleisch von NEULAND
anbietet, sehen die beiden Landwirte
positiv. ,Wir finden es wichtig, dass
immer mehr Verbraucher fir das
Thema sensibilisiert werden und eine
Wertschatzung fiir nachhaltig produ-
zierte Lebensmittel entwickeln®, erklart
Friederike Jostmann. ,Denn nur wenn
viele Kunden bereit sind, fiir gutes
Fleisch zu bezahlen, kann sich die
tiergerechtere Haltung durchsetzen.”

NEULAND

Seit mehr als 30 Jahren steht die Marke
NEULAND fiir schmackhaftes Fleisch, das

in einer bauerlichen Landwirtschaft mit
Bestands- und Flachenobergrenzen er-
zeugt wird. Die Landwirte ibernehmen mit
dem NEULAND-Qualitatsfleischprogramm
ethische Verantwortung fiir Tier und Um-
welt. Stroh im Stall, ganzjahriger Auslauf
oder Offenfrontstalle und reichlich Platz
zum Spielen gehéren zu den wichtigsten
Eckpunkten. Die Tiere erhalten dariiber
hinaus nur Futter aus der heimischen
Erzeugung - gentechnisch veranderte
Futtermittel, Importware, Antibiotika oder
Leistungsforderer kommen nicht in den
Trog. Auch Schnellmastverfahren gibt es bei
NEULAND nicht. Festgelegt sind zudem eine
maximale Transportentfernung von 200
Kilometern und ein streng kontrollierter
und moglichst schonender Schlachtprozess.

oi‘\‘l\-\
NEULAND

N

Ty N\
///’/////q”|||‘|\\\\\‘\\\\\

Fair & Gut

Die Tierwohlmarke von ALDI SUD und ALDI Nord setzt
MaRstabe fiir eine tiergerechtere Haltung von Nutz-
tieren. Der Name steht fuir die beiden Grundsatze ,fair
gehandelt” und ,gut behandelt®. Unser Ziel ist es,
unser Sortiment langfristig auszubauen, um Kunden
zukiinftig lachendeckend eine angemessene Auswahl
von Produkten aus tierfreundlicher Haltung anzubie-
ten. Im Januar 2018 boten wir die ersten Fair & Gut
Geflligelfrischfleischprodukte in Bayern an, im August
2018 konnten unsere Kunden erstmals in ausgewahl-
ten Filialen Schweinefrischfleischprodukte unseres
Labels Fair & Gut kaufen. Seither wurde das Angebot
auf viele weitere Filialen ausgedehnt und um Eier und
Weidemilch erweitert. Wichtige Partner bei unserem
Engagement flir mehr Tierwohl sind die Landwirte,
die Schweinefleisch nach Kriterien von NEULAND und
FAIRFARM produzieren. Kunden erkennen das NEU-
LAND-Fleisch in unseren Filialen daran, dass es neben
dem Ubergeordneten Fair & Gut Siegel auch durch das
NEULAND-Logo gekennzeichnet ist.

Ty rnryy

Mastschweine EU-Bio* : Fair & Gut
. NEULAND  FAIRFARM

Wie viel Platz muss ein Schwein
(ab 120 kg) haben? 27m 2em

2m m
Mssen die Tiere Zugan i
g zu einem
Offenstall oder Auslauf hab a Q
en? 0 @
:uss ejn Teil des Futtermittels aus a
€m eigenen Betrieb stammen? Q 0 @
Miissen die Tiere Einstreu, z.B. Stroh a
Zum Beschéftigen und wiihlen hab y Q
en? ®© o
Wie lange darf der Transport
zur Schlachtung dauern? h “h 8h pli

B . L .
i0 geht liber das Tierwoh| hinaus und beriicksichtigt auch Umweltaspekte.

EU-Bio., Fair & Gut und konventionelle
Schweinehaltung im Vergleich.
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sie wiinschen sich eine .
grofe Bio-Vielfalt und tégllcp
frisches Bio-Obst und -Gemuse?
Sie mochten Bio-Qualitat zum
vernunftigen Preis? Dann

sind Sie bei uns richtig!

?

JBIETET ALDI SUD
ECHTE BIO-QUALITAT?"

Ja! Alle bei ALDI SUD erhéltlichen Bio-Produkte
entsprechen den gesetzlichen Standards fiir den
okologischen Landbau (EG-Oko-Verordnung).
Fiir diese Standards spielt es keine Rolle, ob die
Bio-Produkte im Bioladen, im Supermarkt oder
im Discounter angeboten werden. Die strengeren
Kriterien miissen von allen Beteiligten der
Produktionskette eingehalten werden.

Bio-Produkte, die alle
Normen der EG-Oko-
Verordnung erfiillen,
tragen das EU-Bio-Logo.

52 ALDIinspiriert

?

WOHER KOMMEN
DIE ALDI SUD
BIO-PRODUKTE?"

Wir versuchen, unsere Bio-Produkte und die Roh-

stoffe dafiir vorrangig aus Deutschland zu beziehen.

Wichtig ist dabei, dass die Lebensmittel zuverlassig,
dauerhaft, in ausreichenden Mengen und in einer
konstanten Qualitat geliefert werden konnen.
Besonders bei Obst und Gemiise bevorzugen wir
regionale Produkte, wenn verfligbar. Ubersteigt die
Nachfrage nach Bio-Produkten das in Deutschland
verfligbare Angebot, beziehen wir Waren aus dem
Ausland. Unsere Kunden wiinschen sich auch Pro-
dukte in Bio-Qualitat, die naturgemaR in Deutsch-
land nicht produziert werden, wie z. B. Kokosol und
Bananen. Auch diese Produkte, die wir importieren,
entsprechen den Anforderungen der EG-0ko-Ver-
ordnung und tragen demnach das EU-Bio-Logo.
Angaben auf der Verpackung machen die Herkunft
transparent.

,GIBT ES BEI ALDI SUD
GENUGEND BIO-
PRODUKTE fUR MEINEN
TAGLICHEN BEDARE?"

Unser Sortiment umfasst derzeit rund 330 Bio-
Produkte. Ob fuir das Frihstiick, das Abendessen
oder fiir zwischendurch - wir bieten Produkte fiir
den gesamten Wocheneinkauf in Bio-Qualitat.
Dabei ist ein GroRteil unserer Bio-Produkte im
Standardsortiment erhaltlich. Im Rahmen von
Aktionen oder dem Angebot von Saisonartikeln
gehen wir zusatzlich auf spezifische Wiinsche
unserer Kunden ein. Einige Bio-Produkte tragen
neben dem EU-Bio-Logo auch den ALDI Bio-Smiley,
damit unsere Kunden die Bio-Produkte schneller
erkennen konnen. Weitere Informationen zu
unseren Bio-Produkten finden Sie hier:

(PWebsite) nachhaltigkeit.aldi-sued.de/bio

+WARUM GIBT €S
IMMER MEHR BIO BEI
ALDI SUD?"

Nachhaltige Landwirtschaft und Umweltschutz

sind uns wichtig. Auch den Wunsch vieler Kunden,
sich bewusst und nachhaltig zu ernahren, mochten
wir aktiv unterstiitzen. Ob Obst oder Gemdise,
Wurst, Kase oder Tiefkiihlkost, vegetarische oder
vegane Lebensmittel: Sie sollen fiir jeden Bedarf
das passende Produkt in Bio-Qualitat finden.
Bio-Qualitat bedeutet auch, dass ausschlieRlich
Pflanzenschutzmittel verwendet werden, die in den
EU-Rechtsvorschriften flir den 6kologischen Land-
bau erlaubt sind. Diese schonendere Art des Anbaus
sowie eine tiergerechtere Tierhaltung fihren bei
den Erzeugern von Bio-Produkten zu mehr Auf-
wand und hoheren Kosten. Fiir Bio-Produkte zahlen
unsere Kunden deshalb in der Regel etwas mehr als
fur herkémmliche Produkte. Wir finden, der Mehr-
wert an Umweltschutz und Tierwohl ist den etwas
hoheren Preis wert - und Sie?

ALDI inspiriert




Familie

54 ALDI inspiriert

Erfrischende Tipps und Inspirationen

(I}
U
I I

fur den ersten Sommer des Babys.

Wie schiitze ich mein Kleinkind vor der Sonne?
Der beste Sonnenschutz fiir kleine Entdecker ist der
Schatten - und die richtige Kleidung: Helle Baumwoll-
stoffe sind ideal, perfekt sind Strampler oder Shirts mit
UV-Schutz. Die Kleidung sollte locker sitzen und im
Zwiebelprinzip je nach Bedarf an- und ausgezogen
werden konnen. Ein Sonnenhut aus leichtem Stoff
mit Nacken- und Ohrenschutz ist obligatorisch
fur drauBen. Im ersten Lebensjahr sollte man,
wenn Uberhaupt, nur sparsam Sonnenschutz-
mittel benutzen.

Bekommen Stillbabys zusatzlich Wasser?
Auch Babys haben bei sommerlichen Tempe-
raturen groBeren Durst als sonst. Wasser oder
Tee brauchen sie dennoch nicht zusatzlich
zu trinken - und diirfen es auch nicht. Stillen
Sie stattdessen lhr Kind nach Bedarf, das kann
im Sommer durchaus haufiger sein kann als
sonst. Und denken Sie daran, selbst ausreichend
zu trinken!

Wie sorge ich fiir Abkiihlung?
Auch Babys freuen sich tber Erfrischung im Sommer.
Neben einem lauwarmen Bad kann das auch ein feuchter
Waschlappen zum Spielen sein. Die Verdunstungskalte kiihlt
auch kleine Hande ab. Auch aufgeheizte Zimmer konnen
auf diese Weise heruntergekiihlt werden, indem man
z.B. feuchte Handtlicher oder Baumwolllaken im
Zimmer aufhangt. Liiften Sie in den friihen
Morgenstunden - dann ist es am kiihlsten.
Zugluft gilt es aber unbedingt zu vermeiden.

RUCKZUCK—BABYEIS AUS MELONE

Einfacher geht es nicht: Diese Erfrischung fur Kleinkinder
besteht nur aus einer Zutat - und kommt ohne zusatzlichen
Zucker aus. 500 g Wassermelone entkernen, das Frucht-
fleisch purieren und in kleine Eisformchen fillen. Stiele
einsetzen und fur ca. 3 Stunden ins Gefrierfach stellen.

Das Rezept ergibt ca. 5 Eis am Stiel.

ml ca.38kcal/160k],0,6 g EiweiR, 0,2 g Fett, 8,3 g Kohlenhydrate (pro Eis)

Weitere Rezepte unter:
aldi-sued.de/babynahrung

I JUU BEI
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Druck:

Prinovis GmbH & Co. KG
Betrieb Dresden
Meinholdstrake 2
01129 Dresden

Um lhnen den Lesefluss zu erleichtern,
verwenden wir im Textlauf ausschlieBlich
mannliche Bezeichnungen.

Bei direkten oder indirekten Verweisen
auf fremde Internetseiten macht sich die
ALDI SUD Dienstleistungs-GmbH & Co. oHG
deren Inhalt nicht zu eigen. Die

ALDI SUD Dienstleistungs-GmbH & Co. oHG
haftet flir die Inhalte dieser Internetseiten
nicht. Die Verantwortlichkeit liegt allein
beim jeweiligen Anbieter.

Diese Kundenzeitschrift wurde auf
FSC®-zertifiziertem Papier gedruckt.

®
MIX
Papier aus verantwor-

tungsvollen Quellen
Ew%:(o;; FSC® C020233

Bildnachweise

Titelfoto: Lilli Persson mit Raufeld Medien
ALDISUD:S.7,8,9,10,1,11,13,14,15,17,18,19, 21, 23,38,
42,43, 44,45,52,53, 55,56, 57, 59; Friederike Jostmann:
S.50; Getty Images:S. 6, 21, 57; Guiskard Studio mit
Raufeld Medien: S.59; iStockphoto: S. 21, 49; Lilli Persson
mit Raufeld Medien:S. 4,10-17; Meike Bergmann mit
Raufeld Medien:S. 4, 34-36, 49; Raufeld Medien:
S.5,18,19,23, 25,38, 39, 42, 43, 44, 45; Plainpicture:
S.2-3; Serengeti-Park Hodenhagen: S. 46-47;
Shutterstock:S. 8,29, 48, 49, 53, 57; Stockfood: S. 4, 5,
7,20,22,23,24,25,26,28,29,55,59; Stocksy: S. 22,
24-25,54; Viviane Wild: S.32-33
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Leserbriefe

Sehr geehrte Damen und Herren,

wie oft beziehungsweise wann kommt
lhre Zeitschrift ,ALDI inspiriert heraus?

Unser ,ALDI inspiriert” erscheint alle zwei
Monate, also sechsmal im Jahr. Mit diesem
Heft halten Sie die Ausgabe Juli/August 2019
in den Handen. Das Herbstheft liegt dann ab
2. September in den Filialen fiir Sie bereit.

Liebe Redaktion,

meine Mama und ich lesen j L
sebr gerne Ihre Zeitung i e
L ALDI inspiriert W
Leider haben wir oft
Pech und die Zeitung .
ist vergriffen in unserer ﬁé
Filiale. 1st es miglich, 3 —
mir zwei Zeitungen der '

Ausgabe Miirz/April

zuzusenden? Wir balten lieber eine

richtige Zeitung in der Hand und blittern
gemiitlich durch, als im Internet zu schauen.
Mzt freundlichen Griifsen, Susann

Wir versenden leider keine Hefte. Aber wenn

Sie gleich am Anfang jedes (ungeraden) Monats
in die Filiale kommen, haben Sie bestimmt mehr
Gllick. Ansonsten blattern Sie doch auf unserer
Internetseite in den Ausgaben:
aldi-inspiriert.de/de/Kundenmagazin.html
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Liebe Redaktion,

auf dem Titel vom Mai/Funi-Heft

ist eine Schiissel mit belegten Brotchen
abgebildet. Leider kann ich im Heft
das dazugehirige Rezept nicht finden.
Gibt es vielleicht die Moglichkeit, mir
dieses zukommen zu lassen?
Herzlichen Dank im Voraus!

Wir freuen uns, dass Sie sich von unserem
Titelfoto so angesprochen fiihlen, dass
Sie gleich Appetit bekommen haben.

Das Gebick in der Mitte des Fotos sind
vegetarisch belegte Bagels, diese beliebten
runden Hefeteile mit dem Loch in der
Mitte. Zum Belegen brauchen Sie: griines
Pesto, Salatblitter, Ziegenfrischkise,
Honig, Cayennepfefter und Walniisse.
Falls Sie das komplette Rezept nachlesen
mochten, dann besuchen Sie uns doch auf
unserer Internetseite:

aldi-inspiriert.de/frischkaese-bagel

Sebr geebrte Damen und Herren,

ich habe im aktuellen Heft die Frage einer
Leserin gelesen, was man mit iibrigem Eiweif$
macht. Bitte niemals wegwerfen, sondern
einfrieren! Am besten maximal 2 Eiweif$
zusammen einfrieren, dann tauen sie auch
wieder schnell auf. Sie lassen sich genauso wie
[frisches Eiweifs steif schlagen!
Spiitestens fiir Makronen
in der Vorweibnachts-
zeit oder im Sommer
fiir ein Baiser auf
einem Obstkuchen
[freut man sich iiber
die eingefrorene

Ware! Viel Spafs!

,Ich liebe Radieschen. Wenn es
nach mir gebt, konnen sie auch
gerne mal ein bisschen schirfer
sezn. Im Sommer gebt nichts iiber
meine Radieschensuppe, denn die
ist wunderbar erfrischend!“

Andreas Kunze, 24 Jahre,
Student, Heidelberg

Die Zwiebel schalen und wiirfeln. Die Ra-
dieschen waschen und putzen. Eine Hand-
voll beiseitelegen, den Rest wiirfeln. Das
Radieschengriin und die Petersilie waschen
und fein hacken. Den Knoblauch schadlen und
hacken. Die Radieschen- und Zwiebelwiirfel
in 2 EL Ol andiinsten. Mit dem Wein und der
Briihe abloschen und 10 Minuten einkdcheln
lassen. Das Radieschengriin und die Petersi-
lie mit dem Knoblauch und 2 EL 01 im Mixer zu
einer Paste verarbeiten. Die Suppe plirieren,
die Sahne und die griine Paste unterriihren
und alles schaumig aufschlagen. Die restli-
chen Radieschen aufschneiden und die

Suppe damit garnieren.

ml ca.535kcal/2240Kk],5,9 g EiweiB, 43,2 g Fett,

14,2 g Kohlenhydrate (pro Portion)

* Radieschens ,

MEIN REZEPT

il Blattyiin

flir 2 Personen :

Italienisches
olivenol Coratina -
erste

Gliteklasse
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