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DIESE ZUTATEN WABE ICH VORRATIG:

Olivendl / WeiRweinessig / Balsamico / Salz / Pfeffer / Pfeffer aus der Muihle / Muskatnuss, gemahlen / Speisestarke /

Gemdsebrihe / Fischfond / Rinderfond / 2 Zimtstangen / 5 Gewtirznelken / 3 Sternanis

DIESE ZUTATEN FINDE (CH BEl ALDI:

AUS DEM REGAL

(O Cranberries,
getrocknet

O

Nisse,

z.B. HaselnUsse,

Walniisse

H-Milch 1,5 %
Eier

Senf
Rotwein

WeiBwein

ONONONORONONONC.

Sherry

Mandeln, gehackt

Gewlirz-Spekulatius

604

80¢g

30g

(o]

125 ml
2

159
950 ml
300ml

150 ml

AUS DEM OBST- & GEMUSE-

SORTIMENT

Zwiebeln
Rote Zwiebeln

Kartoffeln,
festkochend

O O0O0

Kartoffeln,
vorwiegend
festkochend

O

Wirsing

3
1000 g

500 g

5009

OO0 O0OO0OO0OO0OO0OOO0O0O0O0

O

ONONONORORONC,

Knoblauchzehen
Suppengrin
Staudensellerie
Champignons
Fenchelknollen
Tomaten
Mohren
Orangen

Orangen,
unbehandelt

Bio-Orange
Petersilie

Basilikum

AUS DEM KUHLREGAL

Rinderfilet
Kabeljaufilet
Ente, ganz
Serrano-Schinken
Bacon-Streifen
Butter
Schlagsahne

Créme fraiche

2 Bund
400g

1009

1Topf

1Topf

750 g
600 g
ca.21kg

8 Scheiben
1009
2509

225 ml

159

AUS DEM TIEFKUHLREGAL

(O Erbsen

100 g

ANSONSTEN BENOTIGE ICH
NOCH FOLGENDES:
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RINDERFILET MIT CRANBERRIES ALDI
UND SPEKULATIUSSAUCE

4 Portionen 135 Minuten Mittel

ZUBEREITUNG ZUTATEN
' Das Rinderfilet abspiilen, gut trocken tupfen und mit 7509 Rinderfilet 200ml  Rinderfond
. einem Wetzstahl oder Kochloffel in der Mitte ein Loch . iveno
- . 60g Cranberries, & EL Olivenal
durchstechen. Den Kanal vorsichtig weiten.
getrocknet 500g  Wirsing
Z Die Cranberries in klein schneiden und mit 309 Mandeln, 8 Gewiirz-
. den gehackten Mandeln mischen. Die Mischung gehackt Spekulatius
vorsichtig ins Fleisch hineindriicken. Das Filetin 2 EL Ol .
2 Zwiebeln 100ml  Schlagsahne

von allen Seiten gut anbraten und danach im vorge-
heizten Ofen bei 80 °C Ober-Unterhitze (75 °C Umluft) ca. 250 mi Rotwein 12 Bio-Orange
90 Minuten garen.

150 ml Sherry Salz
3 Die Zwiebeln schalen, fein wiirfeln und in dem 2EL Balsamico pPfeffer
. Bratensatz leicht diinsten. Mit dem Balsamico
abloschen. Den Rotwein und den Sherry dazugeben und
einkdcheln lassen. 6 Spekulatius fein zermahlen, mit
dem Rinderfond zur SoRe geben und weiter reduzieren. NAHRWERTE

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf mit etwas pro Portion (ca. 660 g)
Starke binden.

Brennwert kcal 806
k] 3361
|_| Den Wirsing putzen, den Strunk herausschneiden
. und den Wirsing in Scheiben (ca. 2x2 cm) schneiden
Fett 429

und in 2 EL Ol knusprig anbraten. Die Sahne dazugeben

. . : . davon ges. Fettsauren 10,89
und bei reduzierter Hitze etwa 8 Minuten garen lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servie- M Kohlenhydrate 36,3 g
ren die Orange abreiben und dazu geben. davon Zucker 289
M EiveiR 4699

5 Das Rinderfilet in Scheiben schneiden, mit der SoRe
. und dem Wirsing anrichten. Die restlichen Spekula- Salz 0,39
tius-Kekse zerkriimeln und liber die SoRe streuen.

6 Dazu passen Kartoffelkroketten oder Herzoginkar-
. toffeln



AUF BALSAMICOSCHAUM

4 Portionen 20 Minuten Leicht

M=

KABELJAU IM SERRANO-MANTEL ALDI

ZUBEREITUNG

Die Schlagsahne steif schlagen und kaltstellen.

. Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und mit
1EL Butter in einem Topf anschwitzen. Den Wein, den
Fischfond und den Essig hinzufiigen. Alles stark
einkochen lassen.

Die Creme fraiche einriihren und nach und nach
2 . dierestliche Butter einrlihren. Mit Salz und Essig
abschmecken. Die Hitze reduzieren und die Schlagsahne
unterheben.

Die Kabeljaufilets flir 4 Personen portionieren,
3 . salzen und pfeffern. Die Basilikumblatter zupfen.
Jede Portion mit den Blattern belegen und mit dem
Serrano Schinken umwickeln. Das Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets bei mittlerer
Hitze auf beiden Seiten knusprig braten.

|_| Den Kabeljau im Serrano-Mantel anrichten und
. mit dem Balsamicoschaum servieren.

ZUTATEN
125 mi Schlagsahne 6009 Kabeljaufilet
2 Zwiebeln 12 Topf  Basilikum
1509 Butter 8 Scheiben
. . Serrano- Schinken
150 ml WeiRwein,
trocken 1EL Olivenél
100 mi Fischfond oder Salz
Gemiuisebriihe
Pfeffer aus der
1EL Creme fraiche Gewlirzmihle
3EL WeiRweinessig
NAHRWERTE
pro Portion (ca. 420 g)
Brennwert kcal 687
k] 2853

Fett 5099

davon ges. Fettsauren 2769
M Kohlenhydrate 989

davon Zucker 779
M EiweiR 40g

Salz 1,89
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FESTLICHER KARTOFFELSALAT ALDI

4 Portionen 50 Minuten Leicht
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ZUBEREITUNG ZUTATEN
I Die Kartoffeln waschen und in kochendem Salz- 1009 Bacon-Streifen 3TL Senf
. .\.Nasser ca.20 M|nut¢?n garen..Abgle[Sen und etwas 3 Rote Zwiebeln 1 Staudensellerie

abktihlen lassen. AnschlieRend die Kartoffeln pellen und (400 g)
in die gewlinschte GroRe schneiden. 250 ml Gemiuisebriihe

K " Pfeffer

1 eine
Den Bacon klein schneiden und in einer Pfanne 9 |
2 ) ) . o festkochende Salz
. knusprig ausbraten. Die roten Zwiebeln schalen, in
Kartoffeln

Streifen schneiden und zum Bacon geben. Mit Briihe und
Essig abloschen. Kurz kocheln lassen, bis die Zwiebeln 3EL WeiBweinessig
glasig sind. Mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und zu den
Kartoffeln geben. Den Salat gut durchziehen lassen.

3 Den Staudensellerie putzen und in feine Schei-

ben schneiden. Falls vorhanden, das Selleriegriin NAHRWFRTE
. - . . . . pro Portion (ca. 402 g)
zum Garnieren beiseitelegen. Die Selleriescheiben in
kochendem Salzwasser blanchieren, abtropfen lassen Brennwert 318 K/
und zum Salat geben. 1338 keal
Fett 919
L} Den festlichen Kartoffelsalat nochmals abschme- davon ges. Fettsauren 339
. ckenund ggf. mit Selleriegriin (alternativ gehackte
I, gt mi grin g [ Kohlenhydrate 4559
Petersilie) garniert servieren.
davon Zucker 439
B EiweiR 10,4 ¢

Salz 169
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KNUSPRIGE GLUHWEINENTE MIT st

ORANGEN-FENCHELRAGOUT UND NUSSEN

4 Portionen

175 Minuten Mittel

ZUBEREITUNG

| Die unbehandelten Orangen waschen und grob
. wirfeln. Die Zimtstangen, Gewlirznelken und Sternanis
in einem Brater ca. 2 Minuten anrosten.

Die Ente trockentupfen, salzen und mit der Brust
2 . nach unten auf die Gewlirze in den Brater legen.
Die gewdirfelten Orangen und den Rotwein zugeben. Die
Ente im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze
(160 °C Umluft) ca. 2 Stunden garen. Gelegentlich mit dem
Glihweinsud UbergieRen.

Die Fenchelknollen waschen, den Wurzelansatz
3 . entfernen und in diinne Spalten schneiden. Das
Fenchelgriin beiseitelegen. Die Kartoffeln waschen, schadlen
und wiirfeln. Den Fenchel und die Kartoffeln in einer Pfan-
ne mit dem Olivendl anbraten. Den WeiBwein angieRen,
salzen und pfeffern. Abgedeckt 10 Minuten garen.

Li Die Nuisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett

anrosten. Die Ubrigen Orangen schalen und filetieren.

5 Die Ente aus dem Sud heben und mit der Brustsei-
. tenach oben auf ein Backblech legen. Im Ofen bei
200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C Umluft) weitere 30
Minuten knusprig braten.

Den Gluhweinsud in einen Topf geben und 10 min
6 . einkochen. Nach Belieben mit etwas Speisestdrke
leicht abbinden. AnschlieRend passieren. 50 g Butter
einrlihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Butter
und die Orangenfilets unter das Fenchelgemdse schwen-
ken.

Die Ente tranchieren und mit der GliihweinsoRe ser-
7 . vieren. Die Gliihweinente mit dem Orangen-Fenchel-
gemduse, dem gezupften Fenchelgriin und den gerosteten
Niissen bestreuen und servieren.

ZUTATEN
1 Ente, ganz 500g  Kartoffeln
ca.21kg (vorw. festk.)
2 Zimtstangen A Orangen
5 Gewdrznelken (2davon
unbehandelt)
3 Sternanis ..
80g Nisse, z.B.
3 Fenchelknollen Hasel-/Walniisse
750 ml Rotwein 2TL Speisestdrke
150 mi WeiRwein 100g Butter
3EL Olivendl Pfeffer & Salz
NAHRWERTE
pro Portion (ca. 890 g)
Brennwert 1609 k| /
6680 kcal

Fett 12,29

davon ges. Fettsauren 33,89
B Kohlenhydrate 3559

davon Zucker 1319
M EiweiB 81,8¢

Salz 08¢
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GEMUSEBRUHE MIT EIERSTICH ALDI

4 Portionen 145 Minuten Leicht

ZUBEREITUNG ZUTATEN
Das Suppengrtin, die Champignons und die Tomaten 2 Bund Suppengriin 125ml  H-Milch15%
. vorbereiten und grob zerkleinern. Die Zwiebeln und 1Tobf Petersilie
die Knoblauchzehen abziehen und wiirfeln. Die Peter- 100g Champignons P
silie waschen, zwei S'Flele beiseitelegen unf:l de.r.1 I.Qest. 2 Tomaten 2 Mdohren
grob hacken. Alles mit 1TL Salz und dem Olivendl in einen L
. . 1EL Olivenadl
groRen Topf geben. 11/2 | Wasser angieRen, aufkochen 2 Zwiebeln
und ca. 1Stunde kocheln lassen. 100g Erbsen (TK)
2 Knoblauch-
. S zehen Salz
2 Fur den Eierstich die Eier, die Milch, etwas Salz und
. 1Prise Muskat mit einem kleinen Schneebesen gut 2 Eier Muskatnuss,
verquirlen. Die Eiermilch bis zu 2/3 hoch in zwei gefettete gemahlen
Tassen gieRen. Mit Alufolie verschlieRen und am Tassen-
rand gut andriicken. Die Tassen in einen weiten Topf stel-
len und so viel heiRes Wasser angieRen, dass die Tassen
zu ca. 2/3 im Wasser stehen. Das Wasser aufkochen. Den
Eierstich zugedeckt bei schwacher Hitze 30-35 Minuten NAHRWERTE
darin stocken lassen. pro Portion (ca. 705 g)
Brennwert 224K/
3 Die Gemuisebriihe durch ein Sieb gieRen. Die 935 kcal
. Mohren schalen und in feine Streifen schneiden. Fett 83
Mit den tiefgefrorenen Erbsen in der Briihe ca. 4 Min. . =9
_— . oo davon ges. Fettsauren 1,89
garen. Den Eierstich aus den Tassen stiirzen. Mit einem
Messer nach Belieben schneiden - zum Beispiel in M Kohlenhydrate 20¢g
Rauten ausstechen - und in die Suppe geben. Nach davon Zucker 1529
Wunsch mit Petersilienblattchen garnieren. -
M EiweiR 199
Salz 199




