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|ldeen zum Eierfarben und einem unwiderstehlich\saftigen
Hefekranz. Der Fruhling kann kommen!



EDITORIAL

FRUHLING

Spannende Wochen liegen hinter der

Redaktion und ihr, liebe Leser:innen,
kénnt euch nun auf ein buntes Frihlings-
heft in neuer Erscheinungsform freuen.
In den vergangenen Wochen haben wir uns
Gedanken gemacht und herumprobiert,
mit welchem zusatzlichen Inhalt

wir fiir euch das Lesen der digitalen

»ALDI INSPIRIERT® noch interessanter
und nutzlicher machen konnen. Beachtet
die farbigen Buttons auf den Seiten, die
euch zu weiterem Content und Videos
fihren, und entdeckt die ganze Vielfalt
unserer digitalen ,ALDI INSPIRIERT“-
Welt. In dieser Ausgabe steht das Oster-
fest im Mittelpunkt: Wir haben eine
Auswahl an Rezepten fiir euch zusammen-
gestellt (Seite 7), es gibt DIY-Dekotipps
fur die Ostereier (Seite 16) und wir zeigen

euch, wie einfach es ist, einen Osterkranz

zu backen (Seite 18). Allerlei Interessantes
rund um Rhabarber erfahrt ihr ab Seite 20:
leckere Rezepte, Wissenswertes tiber das
Gemlse und ein Besuch beim Rhabarber-
bauern, der einiges daruber zu erzahlen
hat. Wie immer finden sich noch weitere
Themen in ,ALDI INSPIRIERT¥, von
Grillinfos tber Tipps fiir den perfekten
Rasen bis hin zur Frihjahrs-Pflegeroutine

fir das Gesicht. Lasst euch inspirieren!

Eure ,ALDI INSPIRIERT“-Redaktion




IN DIESER AUSGABE

Entdecke tolle Rezepte, bei denen Haut und Haare benotigen jetzt
Mahren eine wichtige Rolle spielen besondere Pflege. Wir haben Tipps

Erfahre, wie sich mit wenig Aufwand

Ostereier verzieren lassen
Was man jetzt alles vor der Tur

entdecken kann

Rezepte flr sife und herzhafte

Gerichte mit dem Frihlingsgemuse
Zahle die Ostereier. Wie viele sind es?

SuBe Schafchenmuffins
Unsere #ALDlVerpackungsmission

und wie sich Plastikmull reduzieren lasst

Die ALDI Klimaschutzstrategie

und wie du dich aktiv beteiligen kannst

Ausflugstipps und Lieblingsrezepte
unserer ALDI SUD Mitarbeiter:innen

Entdecke das bunte Reiseziel -

gerade auch fir schmale Geldbeutel
Wir starten in die Barbecue-Saison
mit vielen Anregungen und Tipps

Was jetzt zu tun ist, damit der Rasen

ein Highlight in deinem Garten wird



REZEPTREGISTER

ALLE

REZEPTE

Hier findest f:!u alle Rezepte dieser
Ausgabe im Uberblick. Einfach das
Bild anklicken und du landest bei der

Koch- bzw. Backanleitung.
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Mohrenmousse-Tarte
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Mohren-Kartoffel-Rosti

mit saurer Sahne und Feta
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Mohren-Gnocchi

auf Hummus
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Mohrenwaffeln

mit karamellisierten Mohren

Dorade en Papillote

mit Mohren, Zucchini

Schoko-Hefezopf

mit Himbeeren
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Rhabarber-Galette
mit Miirbeteig
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Flammkuchen

Streuselkuchen
mit Rhabarber und Feta
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Cupcakes

mit Raucherlachs

mit Hackfleisch

mit Rhabarber und Himbeeren

Geschmorte Krautwickel
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Rhabarber-Chutney

mit kamellisiertem Ziegenkase

Rhabarber-Wahen
mit N\arzipan-Vanille-FLillung
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Thai-Curry

Bayerischer Brotzeit-Dip
mit Schweinefleisch

mit Krauter-Frischkase
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Schafchenmuffins

Kinderrezept



//INSPIRATION

Jetzt lassen wir es uns gut gehen! Wir treffen unsere
Lieben zum Fruhlingsspaziergang und genief3en
danach das Beisammensein an einer osterlich
geschmiuckten Tafel — Ostern kann so ALDI sein.

IM MARZ BEI ALDI SUD

o SCHOKO
OHNE
Oster-Sortiment M I L CH

gefaltet,
versch. Designs'

Die Schokofans unter den

Veganer:innen werden sich
freuen, dass ihre Suche
nach einem Ostersnack
ein Ende hat. Denn die
Zartbitter-Variante unseres
Schokohasen kommt ohne
tierische Inhaltsstoffe aus!

OSTER PHANTASIE
Medaillon Sitzhase

versch. Sorten,

150 ¢

IM MARZ
BEI ALDISUD

Osterkorbe

aus Filz
versch. Designs|

6 ALDIINSPIRIERT Die Auflésung der FuBnoten findest du auf Seite 62.

IM APRIL BEI ALDI SUD

El IM GLAS

Eierlikor geht immer - im Kuchen,
im Cocktail oder als leckeres
Schaumchen zur Kronung einer
Schokoladentorte oder eines
Desserts. Naturlich kann man ihn
auch einfach trinken: aus dem Glas
oder stilecht aus dem Schokobe-
cher. Nur schon kalt sollte er sein,
zwischen 10 und 12 Grad sind
optimal. Na dann: Stof3chen!

BASTEI
Eierlikor-Variationen
versch. Sorten,

15 Vol.-%, 0,71




- Wir feiern die Osterzeit mit feinen Rezepten,
'bei denen alle gerne zugreifen - von Nusskuchen Lamm
i und Dorade bls hln zu veganem Flatbread

7. AUDIINSPIRIERT
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MOHRENMOUSSE-TARTE

mit Salsa verde

Eine Tarteform (ca. 18 cm x 25 cm)
einfetten und mit frischem Murbeteig
auskleiden. 15 Minuten kihl stellen. Den
Teig mit Backpapier belegen und mit
Backgewichten oder getrockneten
Erbsen beschweren. Im vorgeheizten
Ofen bei 180 Grad Umluft (200 Grad
Ober- und Unterhitze) 10 Minuten
vorbacken. AnschlieBend die Gewichte
und das Papier entfernen. Die Mchren
schalen, wirfeln und in 2 EL Olivendl
weich rosten. Die Mchren plrieren, mit
den Eiern und saurer Sahne verrihren
und auf dem Teig verteilen. Die Tarte im
Ofen bei 180 Grad Umluft (200 Grad
Ober- und Unterhitze) ca. 30 Minuten
backen. Die Krauter hacken und mit
Knoblauch, Essig und 80 ml Olivenal
vermengen. 2 Mohren in dunne Streifen
hobeln und in Eiswasser legen. Die Tarte
mit Joghurt und Salsa verde bestreichen
und mit Mohrenstreifen und frischen

Krautern dekorieren.

il ca. 631 kcal/2628 kJ, 9,5 g Eiweil3,
40,8 g Fett, 52,8 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
Butter zum Einfetten, 350 g frischer
Mirbeteig, 700 g Mohren (plus 3 Stiick
fir die Deko), 110 ml Olivendl, 4 Eier,
120 g saure Sahne, 1 Topf Petersilie,

1 Topf Basilikum, 7z Topf Minze,

1 Knoblauchzehe (gehackt), 30 ml
Rotweinessig, 200 g Joghurt nach
griechischer Art, Krauter fiir die Deko

*GfK Consumer Panel FMCG, Bruttostichprobe 30.000 Haushalte (HH), Juli 21-Juni 22. Meistverk. (Absatz in I/Tonnen) in Milchrahmerzeugnissen (n = 26.788 Kaufer-
HH). Fortlaufend elektronische Erfassung privaten Konsums. Représentiert durch Gewichtung und Hochrechn. aller HH Deutschlands (Haush.-Fiihrer ab 16 J
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DORADE EN PAPILLOTE

mit Mohren, Zucchini und Fenchel

Die Doradenfilets auftauen lassen. Die
Mohren und die Schalotten schalen. Die
Zucchini und die Fenchelknollen putzen
Das gesamte Gemiise in feine Streifen
schneiden. Die Petersilie waschen und
die Blatter abzupfen. Die Zitrone heil
abwaschen und in dinne Scheiben
schneiden. Aus Pergament- oder
Backpapier vier Quadrate schneiden.
Jedes Blatt mit Olivenol betraufeln und
ein Doradenfilet darauflegen. Drum
herum das Gemuse und die Zitronen-
scheiben verteilen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen und etwas Olivenol dartbertrau-
feln. Die Packchen verschlieen und auf
einem Backblech verteilen. Im vorge-
heizten Ofen bei 180 Grad Umluft
(200 Grad Ober- und Unterhitze)

15 Minuten garen und heif servieren.

il ca. 453 keal/1056 kJ, 52,5 g Eiweil3,
24,1 g Fett, 5,4 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
4 Doradenfilets, 2 Mohren, 2 Schalotten,
2 Zucchini, 2 Fenchelknollen, 3 Zweige

Petersilie, 1 Bio-Zitrone, Olivenol, Salz,

Pfeffer



NEGAY

FLATBREAD

mit Chili-Mohren und
Green-Goddess-Dressing

Die Mahren schalen und langs halbie-
ren. 4 Knoblauchzehen und die
Chilischoten hacken. Alles mit Salz,
Pfeffer, 3 EL Olivenol und Ahornsirup
vermengen und auf dem Backblech
verteilt im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad Umluft (200 Grad Ober-
und Unterhitze) 30 bis 40 Minuten
rosten. Mehl, 72 TL Salz, Hefe, 1 EL Oli-
venol und 150 ml lauwarmes Wasser zu
einem Teig verkneten. Abgedeckt

ca. 30 Minuten gehen lassen. Fiir das

Dressing die Cashews 20 Minuten in

heiBem Wasser einweichen, abgiel3en

und mit Krautern, Schnittlauch,
Zitronensaft, 2 Knoblauchzehen,

%2 TL Salz, Pfeffer, 1 EL Olivenol und
50 g Wasser purieren. Den Teig achteln
und auf einer bemehlten Arbeitsflache

8 Fladen ausrollen. Die Fladen in der

Pfanne ohne Fett goldbraun backen,

mit Sojaghurt und Dressing bestreichen

und mit den Mchren belegen.

ibl ca. 303 kcal/1269 kJ, 7,2 g Eiweil3,
14,3 g Fett, 34,1 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 8 STUCK
600 g Mahren, 6 Knoblauchzehen,

2 Chilischoten, Salz, Pfeffer, 5 EL Olivenal,

1 EL Ahornsirup, 250 g Mehl,
% TL Trockenhefe, 70 g Cashewkerne,
1 Topf Petersilie, /2 Topf Basilikum,
3 EL Schnittlauch (gehackt), 2 EL Zitro-
nensaft, 200 ml Sojaghurt



§ FLEISC&

LAMMSTEAKS

auf Mohrenpiree

Das Fleisch 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur ruhen lassen. Die Mohren
schalen, in Scheiben schneiden und in
einem Brater mit 2 Knoblauchzehen,

1 EL Honig und Chilisalz in Pflanzenal
braten, bis die Mohren weich sind.
100 g Méhren beiseitestellen, den Rest
mit Mohrensaft und 2 EL Butter
plrieren. Den Ziegenkase in Scheiben
auf einem Blech verteilen. Den
restlichen Honig darlbertraufeln und
auf oberster Schiene fiir 3 Minuten
mithilfe der Grillstufe des Ofens
gratinieren. Das Fleisch (wenn nicht
schon mariniert) mit Salz und Pfeffer
wiirzen und von jeder Seite 3 bis
4 Minuten braten. Die Hitze stark
reduzieren, 2 EL Butter und 2 geschnit-
tene Knoblauchzehen dazugeben und
die Steaks ca. 5 Minuten lang immer
wieder mit Butter bestreichen. Das
Fleisch kurz ruhen lassen, in Scheiben
schneiden und auf dem Mohrenpliree
anrichten. Mit den restlichen Mohren,
dem Kase und Frihlingszwiebeln

(in Ringe geschnitten) garnieren.

il ca. 569 kcal/2373 kJ, 32,9 g Eiweil3,
34,7 g Fett, 27,6 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500 g Lammsteaks, 800 g Mohren,

4 Knoblauchzehen, 3 EL Honig, Chilisalz,
2 EL Pflanzenocl, 100 ml Mchrensaft,
4 EL Butter, 1 Ziegenkaserolle, Salz,

Pfeffer, 3 EL Olivencl, 4 Friihlingszwiebeln

ODER
PROBIERE

LAMMRUCKEN

MIT
SERVIETTEN-

KNODELN.
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MOHRENWAFFELN

mit karamellisierten Mohrenstreifen

Fur die Mohrendeko 2 geschalte
Mohren mit einem Gemuseschaler in
dunne Streifen schneiden. 100 m| Was-
ser und 100 g Zucker aufkochen, die
Hitze reduzieren und die Mohrenstrei-
fen darin 15 Minuten unter Rihren
kocheln lassen. Aufpassen, dass nichts
anbrennt. Die MGhren abgiel3en, etwas
abkuhlen lassen und so auf ein Blech
legen, dass dekorative Wellen und
Schnorkel entstehen. Auskihlen lassen.
Fur die Waffeln das Mehl, 1 TL Zimt,
das Backpulver und das Salz mischen.
Mit der Buttermilch, dem Joghurt, den
Eiern, dem braunen Zucker und dem
Vanillinzucker zu einem glatten Teig
verquirlen. 1 Mohre fein raspeln, die
Nusse fein hacken, beides unterheben.
Das Waffeleisen erhitzen, einolen und
die Waffeln backen. Den Frischkase mit
1 EL Ahornsirup und 1 TL Zimt mischen.
Die Waffeln mit dem Frischkase, den
Karottenstreifen und etwas Ahornsirup

garnieren und servieren.

i ca. 499 kcal/2097 kJ, 11,8 g Eiweil3,
18,2 g Fett, 60,7 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
3 Méhren, 100 g Zucker, 120 g Mehl,

2 TL Zimt, 2 TL Backpulver, % TL Salz,
120 ml Buttermilch, 80 ml Joghurt, 2 Eier,
25 g brauner Rohrzucker, 1 TL Vanillin-
zucker, 50 g Haselnlisse, Pflanzensl zum

Einfetten, 100 g Frischkase, Ahornsirup
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MOHREN-NUSS-KUCHEN
mit Mohren-Glasur
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MOHREN-KARTOFFEL-ROSTI

mit saurer Sahne und Feta

MOHREN-GNOCCHI

auf Hummus

Die Mohren schalen und grob reiben.
Die Nusse fein hacken. Die Eier mit dem
braunen Zucker, 50 g Zucker, dem Back-

pulver, 1 Prise Salz und Zimt 3 Minuten lang
schaumig schlagen. 250 g geschmolzene
Butter eingiefen und weiterschlagen. Das
Mehl, die Nisse und die Mohren hinzufiigen
und alles gut vermischen. Den Teig in eine
gefettete Form (24 cm @) geben und im
vorgeheizten Ofen bei 160 Grad Umluft
(180 Grad Ober- und Unterhitze) 45 bis
50 Minuten backen. Fur die Glasur den
Mahrensaft, die Sahne, 100 g Zucker und
1 Prise Salz aufkochen und, ohne zwischen-
durch zu rihren, 8 bis 10 Minuten dicklich
einkochen lassen. Auf einem kalten Teller
testen, ob sie dick genug ist. Vom Herd
nehmen, 2 EL Butter einrlihren und die
Glasur 15 Minuten abkuhlen lassen. Den
Kuchen damit UbergiefBen, abkihlen lassen

und nach Wunsch osterlich dekorieren.

il ca. 469 kcal/1954 kJ, 5,2 g Eiweil3,
29,7 g Fett, 44,2 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 12 STUCKE
250 g Méhren, 130 g Walniisse, 3 Eier,
200 g brauner Zucker, 150 g Zucker,

2 TL Backpulver, Salz, %2 TL Zimt,

250 g Butter (plus 2 EL extra), 200 g Mehl,
100 ml Mohrensaft, 100 ml Sahne

15 ALDI INSPIRIERT

Die Kartoffeln und die Mohren schalen und
mit einer groben Kiichenreibe oder Mando-
line in Streifen raspeln. Die Zwiebel schalen
und grob raspeln. Die Petersilie hacken. Die
Kartoffeln, die Mohren, die Zwiebeln und die
Petersilie mit den Eiern und dem Mehl
vermengen. Mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. In einer Pfanne etwas
Olivencl erhitzen und den Rostiteig
portionsweise hineingeben. Die Masse leicht
platt driicken und von jeder Seite ca. 3 bis
4 Minuten knusprig braten. Die saure
Sahne glatt rihren und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Den Feta zerkrumeln und die
Frihlingszwiebeln waschen und fein hacken.
Die Rosti mit der sauren Sahne, dem Feta
und den Fruhlingszwiebeln garnieren und

servieren.

il ca. 422 keal/1759 kJ, 16,0 g Eiweil3,
22,9 g Fett, 34,2 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
300 g Kartoffeln, 400 g Mchren, 7. Zwiebel,
2 Zweige Petersilie, 2 Eier, 50 g Mehl, Salz,
Pfeffer, 2 EL Olivendl, 120 g saure Sahne,
200 g Feta, 2 Frihlingszwiebeln

Die Mohren schalen und langs halbieren.
Mit dem Olivenol, dem Honig, Salz und
Pfeffer mischen und auf ein Blech legen.
Die StuRkartoffeln mit einer Gabel rundher-
um einstechen, zu den Mohren legen und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Umluft
(200 Grad Ober- und Unterhitze) 30 bis
40 Minuten backen, bis sie weich sind.
100 g der gebackenen Mohren pirieren,
den Rest beiseitelegen. Die Siflkartoffeln
schalen und stampfen. Den Sukartoffel-
stampf, das Mchrenpiiree, die Eigelbe,
1TL Salz und das Mehl zlgig vermischen.
Den Teig auf einer bemehlten Flache zu ca.
2 cm dicken Strangen rollen. 2 cm grof3e
Gnocchi abschneiden und mit den Zinken
einer Gabel das typische Rillenmuster
herstellen. In Salzwasser ca. 3 Minuten
kochen, bis sie hochsteigen. In der Butter
anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Gnocchi mit dem Hummus, den

Mohren und dem Pesto servieren.

il ca. 830 keal/3464 kJ, 15,1 g Eiweil3,
45,8 g Fett, 79,9 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500 g Mahren, 1 EL Olivenal, 1 EL Honig, Salz,
Pfeffer, 800 g StBkartoffeln, 2 Eigelb,

60 g Mehl, 50 g Butter, 400 g Hummus,

1 Glaschen grines Pesto



OSTER-DEKO

nallbunt, in zartem
Pastell oder wild
gemustert — bemalte

Eier leuchten uns zu Ostern
uberall entgegen. Aber warum
farben wir unsere Ostereier
eigentlich?

Dafiir gibt es mehrere Erkla-
rungen. Schon in der Antike

Bunte Eier gehoren zu Ostern einfach dazu. Wir erklaren galt das Ei als Symbol der
den Brauch dahinter und stellen zwei Farbetechniken vor, Fruchtbarkeit und Wiedergeburt.
mit denen du tolle Effekte erzielst. Das Christentum griff diese

Symbolik auf. Fir glaubige Men-
schen verkorperten rot gefarbte
Eier die Auferstehung Jesu.

SCANDI-LOOK Das Firben hatte aber auch

einen ganz praktischen Grund:

40 Tage vor Ostern wurde
streng gefastet, die Menschen
verzichteten auf alle tierischen
Produkte. Aber die Hihner
legten nattrlich weiter ihre Eier.
Um diese haltbar zu machen,
kochte man sie. Zusatzlich farbte
man sie rot, um sie von den
frischen Eiern zu unterscheiden.
Heute farben wir unsere Oster-
eier in allen vorstellbaren Farben
und mit den verschiedensten
Techniken — und essen sie dann

auch gerne auf. Viel Spaft dabei!

Ostereier im Scandi-Look:
Einfach Reis in eine Schale
fullen, Lebensmittelfarbe da-
zugeben und gut vermischen.

ENTDECKE Nun das gekochte Ei hinein-
HIER, WIE DU legen und im farbigen Reis

OSTEREIER walzen. Ist die Farbe trocken,
MIT GEMUSE streife die Reiskorner ab. Den

FARBST. gefarbten Reis kannst du ver-

wenden wie sonst auch.

16 ALDI INSPIRIERT



go Bt E S Ol BATIK-EIER

In diesem Jahr fallt der Ostersonntag

auf den 9. April - ausreichend Zeit also,
mal etwas Neues auszuprobieren. Unsere
kunterbunten Batik-Eier jedenfalls
machen sich am Osterstrauf} genauso gut
wie als Deko auf der Ostertafel oder in
einer Schale. Und sie sind ruck, zuck fertig.

SO EINFACH GEHT’S

1

Du brauchst Krepp-
papier oder Taschen-
tiicher, flussige
Lebensmittelfarbe, ein
paar kleine Gummis
und naturlich gekochte
weille Eier.

2

Wickel das Ei in
Krepppapier ein und
binde die Enden oben
mit Gummi zusammen.
Trage nun die Farben
kunterbunt auf.

3

Bespruhe das Ei rund-
herum mit Wasser, bis
die Farben verlaufen.
Lass es trocknen, dann
entferne das Papier.

IM MARZ IM MARZ
BEI ALDISUD BEI ALDISUD

CASA DECO CASA DECO

Geschenktaschen- Osterfigiirchen

Sortiment zum Selbstbemalen,
versch. Designs, versch. Varianten,

0,99 € 3,99 €’

17 ALDI INSPIRIERT Die Auflosung der FuBnoten findest du auf Seite 62.
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REZEPT

[REZEPT]
EYENEY
HERZHAFTEN

mit Himbeeren darf auf
Ostertafel fehlen :

3 EL lauwarme Milch mit 1 TL Zucker
verrihren. Die Trockenhefe darin
auflosen. Das Mehl, 150 ml Milch,
50 g Zucker, die Butter, 1 Ei und das
Salz mit der Hefemilch zu einem Teig
verarbeiten. Abgedeckt 1 Stunde gehen
lassen. Die Himbeeren auftauen lassen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu einem Rechteck ausrollen und mit
Nuss-Nougat-Creme bestreichen. Mit
Himbeeren und 50 g gehackten Mandeln |
belegen. Den Teig von der langen Seite
her aufrollen und die Rolle der Lange nach
halbieren. Beide Teigstrange miteinander
verzwirbeln und zu einem Kranz legen.
Den Kranz mit Eigelb bestreichen und
mit den restlichen gehackten Mandeln
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei

160 Grad Umluft (180 Grad Ober- und
Unterhitze) 25 bis 30 Minuten backen.

il ca. 460 keal/1925kJ, 9,9 g Eiweﬂl, 212 ¢ :
Fett, 55,1 g Kohlenhydrate (pro Portion) ' 2

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN

180 ml Milch, 55 g Zucker, 1 Packg. Trocken- .
hefe, 350 g Mehl, 70 g Butter (geschmol-
zen), 1 Ei, 1 Prise Salz, 150 g Himbeeren
(tiefgekiihlt), 200 g Nuss-Nougat-Creme,

60 g Mandeln (gehackt), 1 Eigelb

BACK FAMILY f:-“'j;

Mandeln [‘!
blanchiert, geha"t:k_‘,
100 g ¥

W
%

18 ALDI INSPIRIERT
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UNSERE

WEINSCHMECKER
AUSWAHL

FINCA SOBRENO
Crianza Toro D.O.

Spanien, trocken,

0,751

Wer zu spanischen
Weinen mit der
Kennzeichnung D.O.
(Denominacion de
origen) greift, kann
nichts falsch machen:
D.O. ist hinter D.O.C.
in Spanien die zweit-
hochste Qualitatsstufe
fur Weine. So ist denn
auch der nach dunklen
Frichten und Vanille
duftende Crianza Toro
D.O. mit seinen
kraftvollen Tanninen
eine sichere Bank zu

Fleisch- und Wild-

gerichten.

Entdecke noch mehr in
unserer Weinwelt
aldi-sued.de/wein

WEIN-HANDLER

NR. 1

Quelle: Nielsen Homescan, Wein
(kundenindividuelle Kategorie),
MAT April 2022, Absatz Pack,

LEH+DM im ALDI SUD
Vertriebsgebiet Deutschland

19 ALDI INSPIRIERT

//INSPIRATION

PFANNKUCHEN

Mit Pfannkuchen kann man fast jeden
glicklich machen, denn die flachen
Fladen aus Mehl, Milch und Ei lassen
sich in vielen Varianten aufpeppen - von
zuckersuf bis herzhaft kraftig. Wem das
noch nicht reicht, der kann sich mit
Buchweizenmehl, Salz und Wasser mal
an den hauchdunnen Galettes probie-
ren — mit dem Crépe-Maker gelingen

beide perfekt.
IM MARZ BEI ALDI SUD
AMBIANO
Crépe-Maker
oder Waffeleisen CROFTON
19,99 €2 Silikon-Backhelfer
2,49 €°
Immer wieder erzielen unsere Eigenmarkenpro-
dukte bei unabhangigen Tests hervorragende
Ergebnisse. Wir freuen uns, dass der Aromage-
halt unserer BACK FAMILY Bourbon Vanille-
schoten in einem Test der Stiftung Warentest
mit ,,sehr gut” bewertet wurde. Denn: Gutes
: -
BACK FAMILY muss nicht teuer sein!
Bourbon

*Fiir ALDI SUD im Test: ,BACK FAMILY Bourbon Vanilleschote®, ermittelt

Vel am Produkt von TSI Consumer Goods GmbH.

Die Auflésung der FuBnoten findest du auf Seite 62.
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SUSS
SAUER

Rhabarber hat nur kurze Zeit Saison — lasst
*_ sie uns nutzen! Die roten Stangen sind nicht
nurta.larten und Kuchen ein Gedlcht sondern
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RHABARBER-CHUTNEY

mit Rucola-Minze-Salat und
karamellisiertem Ziegenkase

Den Rhabarber putzen, schalen und
in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schalen, in Streifen schneiden.
Die Chilischote halbieren, entkernen
und hacken. Den Ingwer schalen und
fein reiben. Die Zitrone heil3 waschen
und 2 TL Schale fein abreiben. Das
Pflanzendl erhitzen und die Zwiebeln
glasig anschwitzen. 6 EL Zucker
hinzufiigen und ca. 3 Minuten karamel-
lisieren lassen. Rhabarber, Ingwer,
Koriander, 1 Prise Salz und die Chili-
schote dazugeben, mit dem Apfelsaft
und dem Essig abloschen. 1 Minute
abgedeckt kocheln lassen. Die Speise-
starke mit 1 EL kaltem Wasser glatt
ruhren, zum Chutney geben und eine
weitere Minute ohne Deckel kocheln
lassen. Noch heil3 in sterilisierte Glaser
fillen. Die Glaser gut verschliefen und
abkihlen lassen. Den Rucola und die
Minze waschen. Den Ziegenkase in ca.
2 bis 3 cm dicke Scheiben schneiden
und auf ein Blech setzen. Den Kase mit
dem restlichen Zucker bestreuen und
mit dem Flambierbrenner karamellisie-
ren. Den Salat anrichten, die Ziegen-
kase-Taler daraufsetzen, mit Olivenol
betraufeln und mit dem Chutney und

Jje 1 Bagel servieren.

il ca. 780 keal/3281kJ, 16,2 g Eiweil3,
25,9 g Fett, 118,1 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
4 Rhabarberstangen, 1 rote Zwiebel,
1rote Chilischote, frischer Ingwer (ca. 2 cm),

1 Bio-Zitrone, 2 EL Pflanzenal,

Koriander ‘ 8 EL Zucker, 2 TL Koriander (gemahlen),
versch. Sorten, e 1 Prise Salz, 250 ml Apfelsaft, 4 EL Essig,
80g,70g,65g,60g,50¢g 1 EL Speisestarke, 100 g Rucola,

1 Topf Minze, 1 Packg. Ziegen-Weichkise,

etwas Olivendl, 4 Bagels
21 ALDI INSPIRIERT
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RHABARBER-WAHEN
mit Marzipan—Vani”e—F(i”ung

Das Mehl, 50 g Zucker und das Salz vermi-
schen. 70 g Butter und 20 ml Wasser
dazugeben und zu einem krimeligen Teig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie im
Kuhlschrank 15 Minuten ruhen lassen. Den
Rhabarber putzen, schalen und schrag in
Rauten schneiden. Die Vanilleschote halbieren
und das Vanillemark mit dem Messer heraus-
kratzen. Die Rhabarber-Rauten mit der leeren
Vanilleschote, 80 g Zucker und 100 ml Wasser

abgedeckt einmal aufkochen. Den Topf vom

a

Herd nehmen und alles 20 Minuten ziehen

3 lassen. Fiir die Fillung die Milch mit dem

Vanillemark erwarmen und die Marzipanroh-
masse unter Rihren darin auflosen. Die Eier
T und die Speisestarke verrihren und die warme
Marzipan-Milch unterrihren. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

8 Kreise a 15 cm @ ausstechen, in die
gebutterten Formchen dricken und 15 Minu-
ten kuhl stellen. Die Rhabarber-Rauten auf
Kichenpapier abtropfen lassen. Die Formchen
aufs Blech setzen, mit Marzipanmasse zu
% fullen, ca. 6 Rhabarber-Rauten daraufset-
zen. Im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad
Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze)
ca. 25 Minuten backen.

il ca. 294 keal/1236 kJ, 4,9 g Eiweil3, 12,7 g Fett,
39,3 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 8 STUCK
150 g Weizenmehl, 130 g Zucker, 1 Prise Salz,
80 g Butter, 2 schlanke Rhabarberstangen,
1 Bourbon-Vanilleschote, 150 ml Vollmilch,
100 g Marzipanrohmasse, 2 Eier, 2 EL Speisestarke

BACK > i ol
~ FAMILY _MILSANF— —

Marzipan- " Deutsche

rohmasse Markenbutter

00g 250 ¢ gt < Mo -
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FLAMMKUCHEN

mit Rhabarber, Feta und
Krauter-Honig-OlI

Das Dinkelmehl, 250 ml warmes Wasser,
4 EL Pflanzendl und das Salz zu einem glatten
Teig verkneten, in Frischhaltefolie einschlagen
und 30 Minuten ruhen lassen. Den Rhabarber
putzen, schalen und in Streifen schneiden.
Die Frihlingszwiebeln waschen und in Ringe
schneiden. Den Feta zerkrumeln. Fur das
Kréiuter-Honig-él fein gewlirfelten Knoblauch
mit Thymian, Paprika und Honig vermischen.
5 EL Pflanzendl erhitzen, bis es zu dampfen
beginnt. Das heille Ol iiber die Gewiirze
gieBen und gut verriihren. Den Teig vierteln - -

und auf Backpapier zu 4 diinnen Ovalen
ausrollen. Den Teig mit dem Schmand N
bestreichen. Die 4 Flammkuchen mit \¥.__
Rhabarber, Frihlingszwiebeln, Feta und
Pinienkernen belegen. Im vorgeheizten Ofen D
bei 230 Grad Umluft (250 Grad Ober- und ™
Unterhitze) 8 bis 12 Minuten goldbraun
backen. Die fertigen Flammkuchen mit dem
Kréuter-Honig—él betraufeln, mit etwas

Pfeffer bestreuen und servieren.

il ca. 810 kcal/3397 kJ, 16,5 g Eiweil3,
34,2 g Fett, 105,9 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
500 g Dinkelmehl, 9 EL Pflanzenal,
10 g Salz, 2 Rhabarberstangen, 1 Bund Friihlings-
zwiebeln, 200 g Feta, 1 Knoblauchzehe,
2 TL Thymian (gerebelt), 1 TL Paprika (edelsuB,
gemahlen), 4 EL Honig, 200 g Schmand,
2 EL Pinienkerne, Pfeffer

o S L T ue— s s
GOLDAHREN MILSANI FARMER
Dinkelmehl . | H-Sauerrahm/ NATURALS -
ver§eh. Sorten, H-Schmand Pinienkerne
1000 g 200¢ S0g V-
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STREUSELKUCHEN

mit Rhabarber, Himbeeren
und Erdnussen

Das Mehl, 100 g Zucker, die Butter,
das Salz und 1 EL Wasser zu einem
miurben Streuselteig verkneten. Eine
Tarteform (z.B.10cm x 25 cm) mit
Backpapier auskleiden, % der Streusel
hineingeben, verteilen und festdri-
cken, sodass der Boden und der Rand
gleichmaBig dick bedeckt sind.
Den Tarteboden fur 30 Minuten kihl
stellen. Den geputzten und geschalten
Rhabarber in 15 bis 20 ca. 9 cm lange
Stucke schneiden. Den restlichen
Rhabarber wurfeln und mit den
Himbeeren, 100 g Zucker und dem
Vanillinzucker abgedeckt 5 Minuten
kocheln lassen. Die Speisestarke mit
1 EL Wasser glatt rihren. Das Kompott
damit abbinden. Den Tarteboden mit
der Erdnusscreme bestreichen und
15 Minuten kuhl stellen. Die Tarte

herausnehmen, das Kompott darauf

verstreichen und den Rhabarber

darauflegen. Die Erdnlsse grob hacken

dem Rhabarber verteilen. Die Tarte im
vorgeheizten Ofen bei 160 Grad
Umluft (180 Grad Ober- und
Unterhitze) 45 Minuten backen.

/" und mit den restlichen Streuseln tiber

il ca. 527 keal/2205 kJ, 6,5 g Eiweil3,
26,0 g Fett, 64,5 g Kohlenhydrate
(pro Portion)

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN
200 g Mehl, 200 g Zucker, 150 g Butter,
1 Prise Salz, 2-3 Rhabarberstangen,
100 g Himbeeren (tiefgekiihlt),

1 Packg. Vanillinzucker, 2 EL Speisestarke,

e 2 EL Erdnusscreme (cremig),
\ 4 EL gerostete Erdnusse

24 ALDIINSPIRIERT
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PROBIERE

PFANNKUCHEN
MIT RHABARBER-

KOMPOTT.

SEASONS
Himbeeren
tiefgekdihlt,
500¢g

e

i, Mo, Wi, Meicanion, Hidiiien

AMERICAN
Erdnusscreme
versch. Sorten:
creamy, crunchy,

350¢
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RHABARBER-GALETTE
mit Mirbeteig

Die zimmerwarme Butter wurfeln und
mit Mehl, 60 g Rohrzucker, Salz und
4 EL Wasser zu einem Teig kneten. In Folie
wickeln und 15 Minuten kuhl stellen.
Den Rhabarber putzen, schalen und schrag
in gleich grof3e Rauten schneiden.

Die Zitrone heif’ abwaschen, die Schale
abreiben und den Saft auspressen.
Den Rhabarber mit 2 EL Zucker, Vanillin-
zucker, dem Zitronensaft und 1 TL Schalen-
abrieb vermischen. 10 Minuten ziehen
lassen. Mit Speisestarke vermischen.
Den Teig rund ausrollen (ca. 30 cm @),
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und einen Rand von 6 cm markieren.
Den Boden mit dem Paniermehl bestreuen.
Den Rhabarber darauf anordnen: Mittig
anfangen, einen Stern aus 6 Rauten legen
und von innen nach auf3en bis zum
markierten Rand arbeiten. Den Rand Uber
den Rhabarber falten, mit dem verquirltem
Eigelb einstreichen und mit dem restlichen
Rohrzucker bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen bei 160 Grad Umluft (180 Grad
Ober- und Unterhitze) 25 bis 35 Minuten
backen. Die Sahne, das Sahnesteif und den

Honig aufschlagen und zur Tarte reichen.

il ca. 305 keal/1277 kJ, 4,2 g Eiweil3,
14,1 g Fett, 39,0 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN
125 g Butter, 250 g Weizenmehl, 70 g brauner
Rohrzucker, 1 Prise Salz, 3 Rhabarberstangen,
1 Bio-Zitrone, 2 EL Zucker, 1 Packg. Vanillin-
zucker, 1 EL Speisestarke, 2 EL Paniermehl,
1 Eigelb, 200 g Schlagsahne, 1 Packg. Sahne-
steif, 2 EL Honig

25 ALDI INSPIRIERT

FAIR

Brauner

Rohrzucker

500¢g
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Markus Recht kennt
sich gut aus mit
Rhabarber. Auf
seinem Hof wachsen

die delikaten Stangen.

2

Roter Rhabarber

schmeckt fein suf3lich,

gruner eher sauerlich.

REPORTAGE

STANGENWEISE
ERNTEGLUCK

Die Rhabarberzeit hat begonnen und Gemusebauer Unktlich zu Saisonbeginn wird bei Familie
Markus Recht nimmt uns mit auf seinen Hof, wo Recht aus Briihl-Schwadorf erst mal ein
SICh dle Pﬂanze ubers Jahr zum _FrUhIIn_ngOten 'm Rhabarber gibt es in dem Betrieb in der Nahe von
schillernden rosarOt_grunen Kleid entwickelt Koln in Hulle und Fulle, ganze 5O Hektar sind allein

schoner Rhabarberkuchen gebacken. Denn

fir die sauerlich-siiBe Staudenpflanze reserviert.
Wir betreiben unseren Hof schon in siebter
Generation als Familienbetrieb®, sagt Markus
Recht stolz. Bis in die 1960er-Jahre bauten seine
Vorfahren noch klassisch Getreide an und zichte-
ten Vieh. Markus Rechts GrofRvater funktionierte
den Hof dann zum reinen Gemusebaubetrieb um.
Neben verschiedenen Kohl- und Salatsorten setzt
man hier vor allem auf den Rhabarber. ,,Seit einigen
Jahren ist die Nachfrage so gestiegen, dass wir die
Anbauflachen Stuck fur Stick auf das Zehnfache

erweitert haben®, sagt Bauer Recht.

26 ALDI INSPIRIERT



3

Rhabarber wird heute
weltweit angebaut,
Voraussetzung ist eine
gemaligte Klimazone.
Rhabarber braucht
gute, schwere Boden
und eine gute

Wasserversorgung.

4

Im Winter wird der

Rhabarber mit Folie
in unterschiedlichen
Starken abgedeckt.

Dadurch ist es

moglich, den ersten
Rhabarber schon ab

Mitte Marz zu ernten.

27 ALDI INSPIRIERT

PFLANZE AUS DEM HIMALAJA
Dass viele Menschen den Frihling mit Rhabarber-

kuchen verbinden, ist verhaltnismalig neu. Erst
ab dem 18. Jahrhundert wurde das Gemuse, das
ursprunglich aus dem Himalaja stammte, langsam
bei uns bekannt. Heute wird Rhabarber weltweit
uberall dort angebaut, wo gemaligte Klimazonen
herrschen. In Europa also vor allem in den Nieder-
landen - und in Deutschland wie z. B. auf dem

Hof von Familie Recht.

ZU ALLEN JAHRESZEITEN

Der Anbau ist arbeitsintensiv. Rhabarber ist

eine Dauerkultur. ,Pflanzen und Feld missen das
ganze Jahr gepflegt werden®, sagt Markus Recht.
»Auch nach der Ernte muss ich die Flache sauber
halten, damit sie nicht zuwuchert.” Bei anderen
Kulturen sei das nicht der Fall, die wiirden abgeern-
tet, der Boden danach umgebrochen und fir eine
andere Gemusesorte genutzt. Zu Pflanzenschutz-
mitteln kann der gelernte Gartnermeister mit
Fachrichtung Gemiisebau nur greifen, wenn die
Blatter im Winter abgestorben sind. Solange die
Stauden Blatter tragen, sind chemische Mittel
ausgeschlossen und stattdessen ist sehr viel Hand-
arbeit gefragt. ,Rhabarber ist zwar keine Diva unter
den Pflanzen, aber er braucht gute, schwere Boden,
eine gute Wasserversorgung und die Winterruhe®,

sagt Markus Recht.

IM FRUHLING IST HOCHSAISON
Die Bedingungen fiir den Anbau von Rhabarber in

der Kolner Bucht sind ideal, wenngleich der Gemise-
bauer durch den Klimawandel mit den trockenen
Sommern gerade im letzten Jahr haufiger nach-
wassern musste. Im Winter, wenn die Blatter
abgestorben sind und die Pflanzen einmal dem
Frost ausgesetzt waren, deckt Markus Recht
gemeinsam mit seinen Mitarbeiter:innen die
Stauden mit Folien in unterschiedlichen Starken ab.
Einige Pflanzen reifen dadurch friher, sodass sich
die Erntezeit insgesamt verlangert. ,,Durch die
unterschiedlichen Abdeckungen konnen wir bereits
Mitte Marz den ersten Rhabarber ernten — dann

beginnt fur unsere Kund:innen der Frihling



o9 \Vir betreiben unseren Hof bereits in

siebter Generation als Familienbetrieb. @

Markus Recht

5

Die Optik muss
stimmen: Die frische

rosarote Farbe ist beim

Rhabarber besonders

wichtig. ,Das Gemuse

ist ein kleines Stuick
Luxus im Alltag®, sagt
Markus Recht.

6

Auf dem Hof sind
etwa 20 bis 30 Ernte-
helfer:innen beschaf-
tigt. Sie ziehen per
Hand jede einzelne
Stange aus der Erde
und achten stets
darauf, dass diese
ansprechend aussieht
und genug Blattanteil
hat.

28 ALDIINSPIRIERT

GEERNTET WIRD PER HAND

Im Familienbetrieb ist jede helfende Hand gefragt.
Neben Markus Recht packt auch sein Vater Martin
mit an. Und sein Sohn Marius, er hat gerade seine
Ausbildung zum Gartner mit Schwerpunkt Gemse-
bau beendet. Ehefrau Astrid sowie Schwester
Martina Kuth kiimmern sich um die taglichen
Buroarbeiten, hinzu kommen noch 20 bis 30 Ernte-
helfer:innen. Die Ernte ist reine Handarbeit. Der
Rhabarber wird nicht abgeschnitten, sondern
vorsichtig aus der Erde gedreht. Der Rest der
Stange wiirde ansonsten am Wurzelstock verfaulen,
sagt Markus Recht. ,Wir ziehen jede Stange einzeln
aus dem Boden und achten dabei auf die Grof3e
und das Aussehen. Die geernteten Stangen sollen
schlieBlich ansprechend aussehen und ausreichend
Blattanteil haben.”

EIN STUCK LUXUS IM ALLTAG
Tatsachlich ist die Optik, insbesondere die frische,
rosarote Farbe, beim Rhabarber besonders wichtig.
»Das Gemuse ist ein kleines Stiick Luxus im Alltag”,
sagt GemUsebauer Recht. ,Rhabarber ist eines
dieser Produkte, die lecker schmecken und etwas
Besonderes sind, gerade weil die Erntezeit verhalt-
nismalig kurz ist.“ Die Faustregel besagt, dass das
Gemiise gut drei Monate lang geerntet werden
kann. Danach ist es zwar auch noch moglich, aber
nicht empfehlenswert. Erstens, weil der Saure-
gehalt immer mehr ansteigt, und zweitens, weil sich
die Rhabarberpflanze ab Ende Juni fir die nachste
Erntesaison erholen soll. Saisonende ist der
Johannistag, also der 24. Juni. Bis dahin aber
werden sicher noch einige Rhabarberkuchen mit
der frischen Zutat aus hauseigener Produktion bei
den Rechts auf den Kaffeetisch kommen. ,,Unsere
Pflanzen sind einfach lecker, egal ob im Kuchen

oder im Kompott.*



FOOD-FACTS

RAN AN DEN
RHABARBER!

Rhabarber gehort mit zu den
kalorienarmsten Lebensmitteln,
er ist vielseitig verwendbar und
schon seit Tausenden Jahren
bekannt. Food-Wissen rund um
die rosarot-grunen Stangen.

RHABARBER-
SCHORLE

500 g Rhabarber, 125 g Zucker
und 200 ml Wasser aufkochen.
Abseihen, abkihlen lassen und
mit Sprudelwasser aufgiellen.

URSPRUNG

In China bauten bereits

vor uber 3000 Jahren k/
Menschen Rhabarber an.

Die Wurzeln wurden damals

getrocknet und als Heil-

mittel eingesetzt, etwa bei
Verstopfungen.

IM MARZ
BEI ALDI SUD

GARDENLINE
Rhabarberpflanzen
im 17-cm-Kulturtopf,
3,99 €°




JE ROTER,
DESTO SUSSER

Tage halt sich frischer
Rhabarber im Gemusefach
des Kuhlschranks.
TIPP: Wickle die Stangen
in ein feuchtes Geschirr-
tuch ein.

947

Wasser im Schnitt
enthalt Rhabarber.

Erist ein guter

Durstloscher.

OBST ODER

RHABARBER GEMUSE?
RICHTIG
SCHNEIDEN

Oxalsaure, die in hohen
Mengen zu Magen-Darm-

Problemen fihren kann. Er
sollte daher nur gekocht oder
gebacken verzehrt werden.
Blatter und Schalen enthal-
ten besonders viel Oxalsaure,

daher sind diese vor dem
Verarbeiten zu entfernen.
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hid VERPACKT

eniger ist mehr! Das ist unsere
Devise, wenn es um Verpackun-
gen geht. Durch Vermeiden,
Wiederverwenden und Recyceln
gelingt es uns, kontinuierlich den Verpackungs-
mull zu verringern. Das schont nicht nur die
Umwelt: Mit unserer #ALDIVerpackungsmission
unterstitzen wir die Verringerung des CO,-Aus-
stof3es und schitzen so das Klima. Zu unseren
wichtigsten Mal3nahmen gehort, dass wir die
Produktverpackungen unserer Eigenmarken

optimieren. Allein in den letzten zwei Jahren

konnten wir knapp 200 Produktverpackungen
nachhaltiger gestalten. Die umweltfreundliche-
ren Verpackungen erkennst du am aufgedruck-

ten Logo der #ALDlVerpackungsmission.




VERPACKUNG OPTIMIEREN Se

Was steckt hinter den optimierten -~
Verpackungen in unseren Filialen?

Zunachst einmal jede Menge Know-

how. Unsere Expert:innen suchen ‘

gemeinsam mit unseren Lieferanten a

und Verpackungsherstellern fur
unsere Eigenmarken-Produktver-
packungen nach nachhaltigeren und
umweltfreundlicheren Losungen.
Denn fur unterschiedliche Produkte

sind individuelle Verpackungsopti- NACHHALTIGERE

PRODUKTVERPACKUNGEN

mierungen gefragt. Mal bietet es
sich an, mehr recyceltes Material zu
verwenden, ein anderes Mal die
Folienstarke zu reduzieren oder

sogar die komplette Verpackung im FAIR & GUT
Design so umzugestalten, sodass Mein Landkase
verschiedene Sorten,

diese nachhaltiger wird. 175¢g

Wir fordern die
NUtzung von Mehrweg- 36 0/° weniger Plastik durch den Einsatz
netzen, -brotbeuteln eines neuen Verpackungsformats, das

und -tragetaschen gleichzeitig auch sehr gut recycelbar ist

als Alternativen zu

Einwegtuten.

MILSANI
Trinkjoghurt
versch. Sorten,
500 g
Nadja Thorman, Manager Corporate Responsibility fiir Packaging

und Healthy Nutrition bei ALDI sUD

50 0/° Recyclingmaterial im Flaschen-

korper durch den Einsatz von Post-

Consumer-Rezyklat

GUT BIO
Bio-Nirnberger
Rostbratwurst

250¢

Top-Recyclingfahigkeit durch die Umstel-

lung auf eine sehr gut recycelbare Folie
32 ALDI INSPIRIERT
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Vermeiden.
Wiederverwenden.

Recyceln.
50%

Rezyklatanteil befinden sich

im Flaschenkarper unseres

Activ-Fruchtgetranks (0,75 ).
Das Rezyklat stammt voll-

sté'ndig aus unserem eigenen

ALDI Flaschenkreislauf.

FLASCHENKREISLAUF

In den kommenden Jahren legen wir
einen weiteren Schwerpunkt auf den
Ausbau der Kreislaufwirtschaft. Unser
jungster Meilenstein: Gemeinsam mit
ALDI Nord haben wir bei ALDI SUD
den Flaschenkreislauf ins Leben geru-
fen, indem wir die in unseren Filialen
zurickgenommenen Pfandflaschen
gezielt in die Produktion neuer
Getrankeflaschen leiten und dadurch
einen echten Kreislauf schlieRen.
Doch was bedeutet Kreislaufwirt-
schaft und wer kann dabei mitwirken?
Bei der Kreislaufwirtschaft geht es
darum, bestehende Materialien und
Produkte so lange wie moglich zu
verwenden oder zu recyceln. Auch du
kannst die Kreislaufwirtschaft starken,
indem du Dinge reparieren lasst, sie
mit anderen teilst, sie upcycelst oder
eben deine Pfandflaschen in unseren
Filialen abgibst, um ihren Lebens-
zyklus zu verlangern und die Umwelt
zu schutzen.



WELTRECYCLINGTAG

Seit 2018 erinnert der Weltre-
cyclingtag daran, wie wichtig es ist,
zukunftsfahige Losungen fur die
Nutzung von Wertstoffen zu finden.
Eine Schlusselfunktion nehmen
hierbei sogenannte Rezyklate ein.
Das sind z. B. wiederverwertete
Kunststoffe, die als Verpackungs-
abfalle Uber den Gelben Sack ent-
sorgt oder den Pfandautomaten
zuruckgegeben wurden (wie etwa
Joghurtbecher oder PET-Flaschen).
Diese bereits genutzten Kunststoffe
werden zu Granulat verarbeitet, das
dann wiederum als Rohstoff fur neue
Verpackungen dient. Damit jedoch
dieser Kreislauf stattfinden kann, ist
es wichtig, Verpackungen recycling-
fahig zu gestalten und diese nach
Gebrauch auch richtig zu entsorgen.

RICHTIG
TRENNEN:
WAS KOMMT
IN WELCHE
TONNE?

TIPPS FUR DIE TONNE

Das kannst du tun: Nutze unsere Tipps fur die

Tonne, um Verpackungen richtig zu trennen und

zu entsorgen. Die einfachen Trennhinweise sind

auf unseren Eigenmarken zu finden.

34 ALDIINSPIRIERT

FORUM
REZYKLAT

2022 sind wir dem Bundnis

Forum Rezyklat beigetreten, um die

Kreislaufwirtschaft zu fordern:

Wir streben die Optimierung
von Verpackungen an, damit die
eingesetzten Ressourcen wieder-

verwendet werden konnen.

Wir definieren Leitfaden, um
die Bewertung und Nutzung von
Rezyklaten zu vereinfachen.

Wir starken das Bewusstsein
der Menschen fur die Kreislauf-
wirtschaft und sensibilisieren
fur die richtige Entsorgung von
Wertstoffen.

Wir mochten den Einsatz und
die Qualitat von Rezyklaten in
Verpackungen erhohen und beziehen
hierfur neueste Recycling-
Technologien ein.



GEME|NSAM DAS \}
KLIMA SCHUTZEN

Wousstest du schon, dass W ir GUberzeugen am liebsten durch Wir verwenden

wir zu den Vorreitern beim Tatsachen! So |‘<onnten wir unseren seit 20']7 7U
CO:-Ausstol} im vergangenen

. .
Klimaschutz ge.ho.ren T Jahrzehnt messbar reduzieren — und wichtige 1 °/
Un?,ere Strategle ist breit Erfolge beim Schutz von Klima und Umwelt o
geFaChert - und auch verbuchen. Aber das reicht uns nicht. Im Zuge
unsere Kund:innen konnen unserer Nachhaltigkeitsstrategie setzen wir
aktiv mitmachen! uns weitere terminierte Zielvorgaben, um die

Erderwarmung zu stoppen. Auch dich mochten
wir fur den Klimaschutz motivieren — mit Tipps,

Grunstrom**

Infos und ganz konkreten Angeboten wie z.B.

91 °/ unseren Ladestationen oder delj umwelt- ()
Rund o freundlichen Grunstrom- und Okogastarifen Rund 7 (.
Filialen mit von ALDI Griine Energie.”** Filialen mit
nachhaltigen ALDI GRUNE ENERGIE Photovoltaik-

Kalteanlagen o anlagen

Mehr als

950

p

Ladestationen
fur E-Fahrzeuge®

2020 sind wir der
SC|ce.n.ce.Basefl Targets SNFEERTE
Initiative belgetreten NOCH MEHR

(sciencebasedtargets.org), '\ FAKTEN ZUM
die Unternehmen beim JAWAN KLIMASCHUTZ.

Oe

* Auch auBerhalb der éﬂ"nungszeiten unserer Filialen nutzbar. ** Ausgenommen sind Standorte, bei denen wir
35 ALDI INSPIRIERT keinen Einfluss auf den Strombezug haben. *** Dein Vertragspartner und Leistungserbringer ist die PFALZWERKE
AKTIENGESELLSCHAFT, WredestralRe 35, 67059 Ludwigshafen am Rhein, unter der Marke 123energie.

Festlegen und Erreichen von
Klimazielen unterstutzt.






//VOR DEINER TUR

Das Gute liegt oft naher, als du denkst:
Vor deiner Haustur warten spannende

Sehenswurdigkeiten und Aktivitaten.
Entdecke abenteuerliche, lehrreiche und
schone Ausflugsziele in deiner Region.
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SCHONE AUSFLUGSZIELE
IN DEINER REGION*

1

LASS ROLLEN!
1200 Kilometer Radwege gibt’s im
Ruhrgebiet! Erkunde 15 Themen-
routen im ,,Radrevier Ruhr“ mit
dem neuen Knotenpunktsystem.
Entdecke den rauen Charme von
Industriearchitektur vor griiner
Stadtnatur - von Miilheim quer
durch’n Pott bis nach Haltern.

radrevier.ruhr

ROSA FRUHLING
Im Friihling verwandelt die
Kirschbliite den 15.000 Quadrat-
meter groBen Japanischen Garten
der Carl-Duisberg-Parkanlage in
Leverkusen wieder in eine rosa-
rote Oase der Stille. Der Eintritt
ins duftende Kleinod ist frei.

leverkusen.de

KLETTERPARTIE
Bouldern kitzelt die Geschmacks-
nerven. In der Konditorei und
Kletterhalle Blocschokolade in
Trier ist die siifBe Energietankstelle
mit Schaubackstube inhouse.

blocschokolade.de

ESEL-WALK

Mit den Eseln Speedy und
Gonzales geht’s mit ,,|-aaah“
auf vierstindige Trekking-Tour
uber den Litermont. Triff die
Vierbeiner am Kupferbergwerk
in Duppenweiler. Ideal fiir
Kindergeburtstage!

eseltrekking.saarland
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8

HOHLENTOUR

In der Hohlenerlebniswelt in
Giengen-Hurben gibt es viel zu
entdecken, etwa eine Erlebnisaus-
stellung mit sprechenden Steinen
und Fledermausen oder die fast
600 Meter lange Charlotten-
héhle voller Tropfsteine. Ab dem
1. April ist wieder geoffnet.

hoehlenerlebniswelt.de

GOLDSTADT

Pforzheim war friher als die
Goldstadt bekannt. Das stadtische
Schmuckmuseum zeigt mit ca.
2000 Exponaten aus 5000 Jah-
ren die kulturellen und geschicht-
lichen Hintergriinde rund um die
glanzenden Accessoires.

schmuckmuseum.de

ZEITREISE

Im Geschichtspark von Barnau-
Tachov konnen Besucher:innen
beim Bogenschiefen oder Zaun-
flechten erfahren, wie man im

9. bis 13. Jahrhundert lebte.
geschichtspark.de

GRUBENTOUR

Berchtesgaden ist seit 500 Jah-
ren Abbaugebiet fiir Salz. Das
Bergwerk lasst sich gut mit der
Grubenbahn erkunden. Sie bietet
einen Blick auf den Spiegelsee,
der sich 130 Meter unterhalb der
Tagesoberflache befindet.

salzbergwerk.de

* Die Ausflugstipps auf dieser Seite sind ohne Garantie. Eine Anfrage bei den Veranstalter:innen wird empfohlen.

9 WOCHEN

Am westlichen Bodensee
finden vom 22. Februar
bis 7. April 2023 die
VeggieWochen statt. Auch
Fleischfans konnen sich
hier von der Veggie-Kuche
uberzeugen lassen. Gast-
hauser, Restaurants und
Cafés von Konstanz bis

zu den Hegau-Vulkanen
servieren in dieser Zeit

vegane Neukreationen.
Das Obst und Gemuse

stammt dabei von Familien-

betrieben aus der Um-
gebung. Der Zeitraum ist
kein Zufall: Am klosterlich
gepragten Bodensee wird
seit jeher zwischen Ascher-
mittwoch und Karsamstag
fleischlos gefastet.




REZEPTE AUS DEM ALDI SUD TEAM

MEIN
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REwEPT

MEIN PRODUKTTIPP
ASIA GREEN GARDEN

Kokosnussmilch
klassisch oder fettreduziert,

400 ml

99 Durch die Kokosnuss-
milch von ALDI SUD
bekommt das Curry seine
cremige Note. Sie ist vielseitig
und passt genau wie das Curry

zu jeder Jahreszeit. 66

Sascha Jakobs, 40 Jah[e, Abteilung Waren-
bereitstellung, ALDI SUD Eschweiler

S‘ FLEIS(:"

THAI-CURRY MIT
SCHWEINEFLEISCH

Die Zwiebel und den Knoblauch schalen und klein
schneiden. Die Paprika waschen, entkernen und in
Streifen schneiden. Den Ingwer schalen und
hacken. Ingwer und Knoblauch im Wok oder in
einer groflen Pfanne mit 1 EL Sesamol anschwitzen.
Die Zwiebel, die Paprika und die Bohnen dazugege-
ben und 3 bis 5 Minuten anbraten. Die Curry-Paste
dazugeben und kurz anschmoren. Die Kokosmilch
und die Erdnusscreme zugeben, die Briihe angiel3en
und alles 10 Minuten kocheln lassen, bis die Bohnen
gar sind. Mit Sojasauce abschmecken. Das Fleisch
in mundgerechte Stiicke schneiden und in einer
separaten Pfanne mit dem restlichen ol knusprig
braten. Die Wok-Nudeln in den Wok geben und
darin ca. 4 Minuten garen. Das Fleisch untermi-
schen. Mit frischer Petersilie und Pfeffer garniert

servieren.

1l ca. 816 keal/3395 kJ, 34,3 g Eiwei3, 43,1 g Fett,
61,0 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 rote Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 1 rote Paprika,

1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm), 2 EL Sesamél, 100 g Bohnen
(tiefgekiihlt), 1-2 EL rote Curry-Paste, 400 ml Kokos-
nussmilch, 6 EL Erdnusscreme (creamy oder crunchy),
100 ml Gemiisebriihe, Sojasauce, 300 g Schweinefilet-
Medaillons, 250 g Wok-Nudeln, 7 Topf Petersilie,
Pfeffer
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MEIN PRODUKTTIPP

HOFBURGER
Frischkase mit
feinen Krautern

300¢

99 Ich kaufe gerne den
Krauter-Frischkase von
ALDI SUD, weil er sich fir
verschiedenste Aufstriche
eignet und besonders zart
undcremigschmeckt.66

Daniel Lauer, 34 Jahre, N\anag_(_er Real Estate
Project Development, ALDI SUD Regional-
gesellschaft Langenselbold

BAYERISCHER
BROTZEIT-DIP

Den Brie und den Frischkase mit einer Gabel in
einer Schussel gut zerdriicken. Die Zwiebel in
kleine Wurfel schneiden und beiseitestellen. Die
Eier hart kochen, abkihlen lassen, klein schneiden
und zur Kasemasse geben. Alles mit einer Gabel
gut zerdriicken. Das Paprikapulver in die Kasemasse
einarbeiten, bis diese sich orange farbt - je nach
Geschmack kann man mehr oder weniger Paprika-
pulver nehmen. Die Zwiebelwirfel kurz vor dem
Servieren unterrihren, ca. ein 1 TL davon zurlck-
halten. Zum Garnieren etwas Paprikapulver tber
den angemachten Kase streuen und vereinzelt
Zwiebelstucke daribergeben.

Tipp: Den Dip mit frischen Brezeln genieﬁen.

il ca. 254 keal1065 kJ, 17,0 g Eiweil3, 18,5 g Fett,
4,8 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
200 g Brie, 200 g Kriuter-Frischkase, 1 Zwiebel,
2 Eier (gekocht), 2-3 TL Paprikapulver (edelsii)



@9 Cines der am haufigsten
verzehrten Lebensmittel

in meiner Kuche ist der
Raucherlachs von ALDI SUD.
lch mag, dass er so vielseitig
einsetzbar ist. @@

Melanie Henter, 26 Jahre, VIV(auffrau fur
Biromanagement, ALDI SUD Rastatt

WLFIse,

CUPCAKES MIT
RAUCHERLACHS

Das Mehl, das Backpulver und 1 Prise Salz mischen.
In einer weiteren Schussel das Ei, 130 g Quark,

die Milch, das Pflanzenol und den Parmesankase
vermengen. Die Frihlingszwiebeln putzen, in feine
Ringe schneiden und unter die Quarkmasse rihren.
Mehl- und Quarkmischung sowie die Frihlings-
zwiebeln mit einem Rihrgerat zu einem glatten Teig
verarbeiten. Falls der Teig zu trocken ist, etwas
Milch hinzufiigen. Den Teig 5 bis 10 Minuten ruhen
lassen und anschliefend in die gefetteten Muffin-
formchen fillen. Im vorgeheizten Ofen bei

180 Grad Umluft (200 Grad Ober- und Unter-
hitze) 20 bis 25 Minuten backen. Auskuhlen lassen.
Fir das Topping den Frischkase, 2 EL Quark und
den Raucherlachs plrieren. Die Masse in einen
Spritzbeutel fiillen und die abgekiihlten Cupcakes

damit dekorieren. Mit Schnittlauch garnieren.

1l ca. 158 keal/658 kJ, 6,9 g Eiweil3, 10,0 g Fett,
9,8 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 8-12 PORTIONEN
PRODUKTTIPP 125¢ Weizenmehl, 2 TL Backpulver, 1 Prise Salz, 1 Ei,
150 g Quark, 100 ml Milch, 2 EL Pflanzensl, 2 EL
Parmesan, 2 Frihlingszwiebeln, 200 g Frischkase,
ALMARE 150 g Raucherlachs, 1-2 TL Schnittlauch (geschnitten)

Norwegischer
Raucherlachs

200 ¢
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MEIN
PRODUKTTIPP

GUT BIO

Bio-Topfkrauter

versch. Sorten

99 \\ein Lieblingsprodukt

ist die frische Petersilie von
ALDI SUD. Sie ist geschmack-
lich und optisch einfach toll. @@

Brigitte”Stangl, 42 Jahre, Verwaltungsangestellte,
ALDI SUD Regenstauf

é*\‘ FLEIsO&

GESCHMORTE
KRAUTWICKEL

Die Brotchen in Wasser einweichen. 8 grof3e Blatter
vom Krautkopf |6sen, waschen und ggf. die Rippen
abflachen. Die Blatter 10 bis 15 Minuten in Salzwasser
kochen, herausnehmen, abschrecken und mit einem
Tuch trocken tupfen. Die Zwiebel, die Petersilie und
das Basilikum fein hacken. Das Brotchen ausdriicken
und alle Zutaten mit dem Hackfleisch und den Eiern
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.
Die Hackfleischmasse in 8 Portionen teilen und auf die
gekochten Weillkohlblatter geben. Die Blatterrander
links und rechts tber das Hackfleisch schlagen und der
Lange nach aufrollen. Mit Kiichengarn fixieren. Die
Krautwickel mit Pflanzenfett im Schmortopf oder in
einer Pfanne von allen Seiten anbraunen. Die Gemuse-
briihe zugeben und die Wickel ca. 30 Minuten bei
geschlossenem Deckel garen. 10 Minuten vor Ende der
Garzeit Schlagsahne und Tomatenmark in die Brihe
geben. Gegebenenfalls die Sauce mit etwas Speise-
starke binden. Die Krautwickel mit der Sauce anrich-
ten. Als Beilage Kartoffeln reichen oder aus dem

restlichen Kohl einen leckeren Krautsalat zubereiten.

il ca. 469 keal/1955 kJ, 23,9 g Eiweil3, 24,6 g Fett,
32,1 g Kohlenhydrate (pro Portion)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 alte Brotchen, 1 Weillkohl , 1 Zwiebel, 2-3 Zweige
Petersilie, 2-3 Zweige Basilikum, 250 g Hackfleisch
(gemischt), 2 Eier, Salz, Pfeffer, /2 TL Thymian (getrock-
net), 40 g Pflanzenfett, 250-375 ml Gemiisebriihe,

1 EL Schlagsahne, 1 TL Tomatenmark, Speisestarke
(optional)



SE-REPORTAGE

R I

URLAUB IN
ALBANIEN
JETZT
BUCHEN!




hqipéria, Land der Adler, so heif3t

Albanien im Volksmund. Das gerade

mal 30.000 Quadratmeter grof3e
Balkanland ist an der Adria und dem
lonischem Meer gelegen. Nur die Stral3e von
Otranto trennt die albanische von der
italienischen Kiste. Im Siden grenzt es an
Griechenland. Mit seiner turkisblauen
Riviera, der Natur im Hinterland und der
weltoffenen Hauptstadt Tirana ist Albanien
immer noch ein Geheimtipp, der sich zu
entdecken lohnt. Ob zum Aktiv-, Bade- oder
Kultururlaub - das touristisch noch recht
junge Land empfangt seine Besucher:innen

noch immer zu gastfreundlichen Preisen.

ALBANIENS RIVIERA

An der Siidkiiste reihen sich entlang der
Albanischen Riviera bunte Hafenstadtchen,
schone Strande und Buchten aneinander.
Der vom karibisch blauen Meer umspiilte
Kistenabschnitt beginnt bei der Hafenstadt
Saranda. Die ist mit 300 Sonnentagen der
warmste Landstrich Albaniens. Die griechi-
sche Insel Korfu liegt in Sichtweite. Die
Riviera endet in der Bucht von Vlora, wo das
lonische Meer in die Adria ibergeht.
Unbedingt einplanen sollte man einen
Tagesausflug zum Quellsee Syri i Kalter, zu
Deutsch ,,Blaues Auge®, der seinen Namen

dem glasklaren Wasser zu verdanken hat.
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1

Berat heif3t auch ,Stadt
der 1000 Fenster®, Es ist
mit seinen historischen
Vierteln UNESCO-
Weltkulturerbe.

2

Die Kistenstadt
Saranda lockt mit
300 Sonnentagen und
einer wunderschonen

hufeisenformigen Bucht.

3

Byrekschnecke: Der mit

Spinat und Feta gefillte
Blatterteig-Schicht-

kuchen wird gerne als

Streetfood geknuspert.

4

Farbenfroher Markt
in Gjirokastra
mit historischem
Altstadt-Basar.

Bild Seite 43:
Karibik-Feeling auf der

Halbinsel Ksamil an

Albaniens Riviera-Kuste




BUNTES TIRANA
Auf dem Skanderbeg, dem Hauptplatz

von Tirana, herrscht wuseliges Treiben. Die
Architektur spiegelt die Spuren der Zeit,
die altesten Gebaude, wie die Et’hem-Bey-
Moschee, stammen aus dem 19. Jahrhun-
dert. Die Bauten aus der Zeit des Kommu-
nismus bekamen nach dem Fall des Eisernen
Vorhangs einen bunten Farbanstrich und
stehen heute mit ihren begriinten Dachern
fur die Transformation Tiranas zu einer
dynamischen, weltoffenen Stadt. Als
Zeitzeuge wacht der grofe Uhrturm Kulla e
Sahatit, eine der wichtigsten Sehenswiirdig-
keiten der Hauptstadet, iiber die Boulevards
mit Cafés und Shoppingoptionen. Eine
Zeitreise durch Albaniens Geschichte bietet
Besucher:innen das Historische National-
museum mit dem Shqiptaret-Mosaik, das
den albanischen Freiheitskampf von der
Antike bis zur Moderne symbolisiert. Wer
Tirana von oben erleben will, steigt in die
Seilbahn und fahrt auf den 1600 Meter
hohen Hausberg Dajti. Kinder lieben den
Hochseilgarten auf luftiger Hohe. Hier
kann man bereits das Meer des nahen
Naturhafens Durres riechen. Mit seiner
malerischen Altstadt und dem Uber
2000-jahrigen Amphitheater ist Durrés

eine der altesten Stadte am Mittelmeer.
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)

Tirana erfindet sich neu
als junge, dynamisch
wachsende und sehr
weltoffene Stadt. Auf

dem Skanderbeg-Platz

verschmelzen europai-
sche und osmanische

Kultur zu einem bunten

Patchwork.

6

Der riesige Skanderbeg-
Platz liegt inmitten
der Hauptstadt. Ein

beliebter Treffpunkt ist
vor dem Historischen
Nationalmuseum mit
dem Mosaik der
Freiheit.

7

Sie haben farbenprach-
tige Ornamente, sind oft
beidseitig verwendbar
und wahre Schmuck-
stiicke: handgewebte
Kelims, also flache

Teppiche oder Wand-

behange mit typisch

orientalischen Mustern.

TEPPICHKUNST

Die handgewebten farbenfrohen
Orient-Teppiche mit ihren floralen
Motiven oder dem Adlersymbol sind
in Albanien ein beliebtes Souvenir bei
Tourist:innen. Wer sich dafir interes-
siert, sollte Kruja und seinen Basar-
gassen einen Besuch abstatten: Die
Stadt ist nur eine Autostunde von
Tirana entfernt und bekannt fur ihre
traditionelle Handwerks- und Tep-
pichkunst. Unbedingt sehenswert: die
mittelalterliche Festung von Kruja.



WILDSCHONE NATUR

So klein das westliche Balkanland auch ist,

so grof3ziigig sind seine Naturraume verteilt.
15 Nationalparks empfangen Familien wie
Sportenthusiast:innen zum Mountainbiken,
Gleitschirmfliegen oder zu Wildwasser-Touren
mit dem Kajak - diese flihren mit Natur-pur-
Adrenalinkitzel entlang der Stidkuste von
Ksamil iiber den Osum Canyon mit seinen
Wasserfallen bis hoch ins nordliche Shkodra.
In den nahe gelegenen Albanischen Alpen
(Prokletije), laden die drei Hochtaler, das
Theth-, das Valbona- und das Vermoth-Tal,
zum Wandern ein. Der Korab, er ist mit

2764 Hohenmetern Albaniens hochster Berg,
flankiert majestatisch die Grenze zu Nordma-
zedonien. Eine spektakulare alpine Kulisse,
umrahmt von steil abfallenden Hangen,
erwartet Besucher:innen etwa in dem
winzigen, abgeschiedenen Dorf Theth mit
seiner halbrunden Kirche mitten auf der
Wiese. Die Wanderwege in den Albanischen
Alpen sind gut ausgeschildert, dennoch

emphiehlt es sich, einen Tourguide zu buchen.
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8

Valbona liegt im Norden
in den Albanischen
Alpen und ist eines der
drei Hochtaler mit

spektakularem Ausblick.

9

Und mitten auf der

Wiese steht eine kleine
Kirche: Der National-
park rund um das kleine
Dorf Theth ist ein
beliebter Ausgangspunkt
fur Wanderungen.

AB APRIL IM SORTIMENT

MAMIA BIO
Bio-Mini Dinkel Snack
Zwieback,

ab 8. Monat, 100 g,

Stangen,
ab1Jahr,80 g

MAMIA BIO

Bio Quetschbeutel
Apfel-Mango-
Pfirsich oder Banane-
Erdbeere-Quinoa,

ab 1Jahr,100 g
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#™ ENTDECKE GRILLS
UND ZUBEHOR IM

DI ONLINESHOP
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//INSPIRATION

Ob deine Grillparty zum Erfolg wird, hangt nicht zuletzt
vom richtigen Equipment ab. Leistungsstarke Gerate
sorgen fur nachhaltigen Genuss!

ALDI FONEINESHOP

ROLLBRATEN
BBQ

= Sonntagsbraten vom Grill: fur Hahnchen,
rillkohle k

3kg Sellerie-Braten oder selbst gemachten
Doner. Der Spief3 wird an den Grill montiert,
der mitgelieferte Motor lasst sich mit Batte-

FR IS CH E rien oder Uber ein Netzteil betreiben.
KRAUTER

Oregano, Thymian, Minze .

& Co. sorgen fur die richtige 3‘,’(‘; Gril-Holzkohe
Wiirze bei deiner Grillparty.

Aromatisiere deine Mari- sehr gl‘It

. OKO-TEST Magazin
naden, Salate und Drinks. 071202

IM MARZ BEI ALDI SUD

ENDERS Grillspief
inkl. Motor (wahlweise Batterie-

oder Netzbetrieb), fiir Boston 3+4
und Monroe Pro 3+4, 79,99 €°

Fiir ALDI SUD im Test: ,BBQ
Grill-Holzkohle 3 kg", ermittelt am
Produkt von DHG Vertriebs- u.
Consultingges.mbH (veréffentlicht
im OKO-Test Magazin 07/2022)

Die frischen Krauter kom-

men verpackt im schicken
Zinktopf oder als praktische _
Krauter-Ampel - so hast ALDI_ONLINESHOP

dU Sie den ganzen Sommer IM MARZ BEI ALDI SUD

zur Hand.

CARDENLINE POWERPAKET

Italienische Gewiirzkriuter Hier heizt ein echter Kraftprotz ein:

Sy daA mit doppelter 800-"C-TURBO-
o ZONE™, SWITCH GRID™, Seiten-
kocher und vielen weiteren Features.
TOLLE
REZ EPTE FUR ENDERS Gasgrill
KRAUTER- Boston EVO Pro 4 KR Turbo Il Shadow
mattschwarze Oberflache,
MARINADEN B109xT70 x H 112 cm,

inkl. Wetterschutzhiille, 499 €°
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GAS, KOHLE,
SMOKER?

Klassisch wird in Deutschland mit Holzkohle
gegrillt. Ob Schwenk- oder Kugelgrill: Ein
einfacher Holzkohlegrill kostet nicht viel und
Kohle ist schnell besorgt. Allerdings braucht
das Anfeuern Zeit. Bis zu einer Stunde kann
es dauern, bis Kohle oder Briketts durchge-
gliiht sind. Ein Gasgrill ist viel schneller
einsatzbereit, die Temperatur lasst sich prazise
einstellen und er gart das Grillgut ohne Rauch
und Funkenflug. Er ist aber deutlich teurer in
der Anschaffung. Du willst beim Gasgrill nicht
auf das Raucharoma verzichten? Packe gut
gewasserte Holzspane in Alufolie, stich ein
paar Locher in die Folie und lege das Pack-
chen iiber den eingeschalteten Gasbrenner.
Beim authentischen BBQ wird nicht gegrillt,

sondern im Smoker zubereitet. Die Kombina-

tion aus Raucherofen und Grill gart Fleisch,
Fisch und Brot indirekt und mit Rauch - fur
zarten Lachs, Spareribs und Pulled Pork.
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TIPPS ZUR
GRILLREINIGUNG

Den selbst gemachten Grillreiniger
auf den angefeuchteten Rost
auftragen. Mit einer Drahtburste
abschrubben, mit Wasser nachspu-
len und den Rost trocknen lassen.
Hast du die Zutaten gerade nicht zur
Hand, kannst du den Rost kurz auf
dem Grill erhitzen und mit Zei-
tungspapier oder einer Drahtburste
abschrubben. Bei starken Ver-
schmutzungen hilft es, den Rost in
Essigwasser einzuweichen.

DEINEN
GASGRILL

1

Gasregler, Ventile und
Schlauche mit einer
Wasser-Spulmittel-Mi-
schung (im Verhaltnis 1:1)
einpinseln und vorsichtig
das Gas aufdrehen. Bei
Blasenbildung das kaputte

Teil direkt austauschen.

)

Ist die Gasflasche intakt
und fest verschlossen? Fir
eine Einschatzung des
Fullstandes kannst du die
Flasche wiegen und das
Reingewicht abziehen.

3

Teste auch, ob die
Zindung funktioniert
und wie sie klingt.
Eine Piezoziindung macht
einmal ,klack®, eine
elektronische mehrmals

wklick®

4

Reinige bei deinem
Gasgrill neben Rost und
Fettpfanne auch die
Brenner, damit es nicht zu
einem Fettbrand kommt.




TERRASSE
REINIGEN

Beim Frihjahrsputz wird der Terrassen-
boden gereinigt und die Fugen werden
von Unkraut befreit. Das ist wichtig:
Schmutz und Algen sehen nicht nur
unschon aus, sie konnen auch rutschig
sein. Besonders schnell geht das
Saubern mit einem kraftvollen Hoch-
druckreiniger: Einfach die Terrassen-
platten absprihen und fertig. Empfind-
liche Boden wie Naturstein, Beton oder
auch Holz kannst du mit dem passenden
Reiniger behandeln. Ein Gehplatten-
reiniger entfernt schnell und zuverlassig
Schmutz und sogar Griinbelage von

deinem Terrassenboden.

IM MARZ
BEI ALDISUD

FERREX
Hochdruckreiniger

99,99 €
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ENDLICH
WIEDER
DRAUSSEN
SEIN

Ende Marz lasst es sich mit
etwas Gluck schon drauf3en
sitzen. Egal ob auf Balkon,
Terrasse oder im Garten: Die
frische Luft und das schone
Wetter geniellen wir am
liebsten mit der Familie und
Freund:innen. Mach deine
Sitzecke jetzt fit fur warme
Fruhlingstage, lauschige Som-
merabende und das erste
Grillen in diesem Jahr.

tu\’Stem’

FUr Od€n7

H\z

ﬂoster’

VerbundP aplatte”

und Bete!

_

IM MARZ
BEI ALDISUD

CLINAIR Gehweg-

plattenreiniger'

Die Auflésung der FuBnoten findest du auf Seite 62.

HOLZMOBEL
PFLEGEN

Gartenmobel aus Holz sind nachhaltig
und haben eine lange Lebensdauer -
vorausgesetzt, sie werden richtig
gepflegt. Gartenstuhle, Tisch und Banke
haben den nassen und kalten Winter im
Schuppen verbracht. Im Friihjahr werden
sie wieder herausgeholt und erhalten
erst einmal eine schone ©|behand|ung.
Ein Holzol schutzt und kann vor Ver-
grauen und gegen Flecken helfen. Es
sollte regelmalig auf die gereinigten
Gartenmobel aufgetragen werden

(iberschissiges Ol direkt abwischen).

IM APRIL

BEI ALDISUD

DECO CRAFT
Universal Holzol
versch. Farbtone,

11,499 €




RASENPFLEGE

MEIN EVERGREEN

Ein schoner, dichter Rasen ist das Herzstuck jeden Gartens. So haltst du ihn unkrautfrei

und vermeidest braune Stellen.

b feiner oder dicker Halm - jeder

Rasen benotigt Aufmerksamkeit,

um ein Evergreen zu werden.
Gerade nach dem Winter stehen neben
dem Dungen das Vertikutieren und
Aerifizieren an. Beim Vertikutieren ritzt du
den Boden mit einer Art Harke auf und
entfernst abgestorbene Rasenreste. Beim
Aerifizieren stichst du mit einem speziellen
Gerat kleine Locher aus der Erde aus und
sorgst fur mehr Platz im umliegenden
Bereich. Sowohl das Vertikutieren als auch
das Aerifizieren sorgen fur eine bessere
Belliftung sowie Wasser- und Nahrstoff-

aufnahme des Rasens.
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RASEN NEU ZIEHEN

Soll eine neue Rasenflache entstehen, gilt es,
den Boden vorzubereiten. Ein paar Monate
vor der Aussaat muss die Erde umgegraben
werden. Normale und leichte Boden solltest
du dann mit organischem Diinger behandeln,
dicke und feste Boden eher mit Sand
auflockern. Hat sich die Flache gesetzt,
entfernst du am besten kurz vor der Aussaat
noch grobe Klumpen und Wurzelwerk. Das
schafft Raum fir den neuen Rasen. Bei
Bedarf kannst du den Boden noch ebenerdig
dricken. Dann heif3t es: sden! Und zwar am
besten im Frihjahr oder Frihherbst, bei

uiber acht Grad Bodentemperatur.

ALLES FUR EINEN
PERFEKT GEPFLEGTEN
RASEN IM

ALD

WELCHER
RASEN PASST
ZU DIR?

BLUHRASEN

Eine naturliche Grunflache
aus Gras und Blumen.
Sehr pflegeleicht, aber nicht

sehr robust.

SPIELRASEN

Der Klassiker ist strapazier-
fahig und vertragt auch mal
Trockenheit.

SCHATTENRASEN

Bietet saftiges Rasengriin
auch in dunkleren Ecken.

ZIERRASEN
Wie ein gruner Teppich im
Garten. Aber Achtung:
hoher Pflegeaufwand und

eher nur zum Anschauen.



RICHTIG MAHEN
Allgemein gilt: Je haufiger du mahst, desto

dichter wird dein Rasen. Denn an den
Schnittstellen bilden sich neue Seitentriebe.
Lass jedoch mindestens vier Zentimeter
stehen. Langere Halme photosynthetisieren
starker und wachsen dadurch schneller.
Ebenfalls schitzen lange Grashalme die
Erde vor der Sonne und verhindern damit
trockene, braune Flecken. Achte auch
darauf, einen Auffangkorb beim Rasenma-
hen zu verwenden. Zu viel abgestorbenes
Gras bildet Rasenfilz, und dieser behindert
die Wasser- und Nahrstoffaufnahme.
Entgegen aller Mythen ist es egal, aus
welcher Richtung du mahst. Ob vertikal
oder horizontal und dann noch einmal
diagonal — der Rasen merkt keinen Unter-
schied. Achte lieber darauf, nur zu mahen,
wenn der Rasen trocken ist, sonst wird er
ungleichmalig. Gonn deinem Rasen nach
dem Dingen zwei Wochen Pause, damit er
die Nahrstoffe gut aufnehmen kann. Setze

die Klinge also lieber erst danach an.

NOCH MEHR
TIPPS FURS

RASENMAHEN

LEICHTES
MAHEN

Besonders fur unebene Rasenfla-
chen sind Elektro-Maher sinnvoll.
Sie sind handlicher im Gebrauch
und nicht so schwer wie kraft-
stoffbetriebene Maher.

FERREX
40-V-Akku-
Rasenmaher
ohne Akku und

Ladegerat,
69,99 €°
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Die Auflésung der FuBnoten findest du auf Seite 62.

RASEN RICHTIG WASSERN

Im Frihjahr fallt meist genug
Regen fur das Grin. Solltest
du aber frisch gediingt haben,
ist das Rasenwassern ange-
bracht, am besten morgens.
Tipp: Der Boden braucht auch
Wasser, wenn sich die Halme
nach Betreten durch Trocken-
heit nicht mehr aufrichten.

GARDENLINE
Rasensprinkler
Multifunktionssprinkler
oder Rasen-Beregner

14,99 €*

IM MARZ
BEI ALDI SUD

GARDENLINE
Rasen-Fit
Pflegekur fur den
Rasen, 6,99 €,
2,33 €/kg2

MOOS, ADE

Verdrangtes Moos zeigt sich durch

dunkle Flecken im Gras. Aber keine Sorge:
Nachsaen und starkes Wassern sorgen
wieder fur einen dichten Rasen. Zusatzlich

zur normalen Rasendingung verwenden.



“FRISCH VOM

Du hast wenig Platz auf deinem Balkon, willst aber Gemuse und Krauter ziehen?
Kein Problem: Mit einem Hochbeet und anderen Utensilien kannst du auch auf
engem Raum gartnern. Wir zeigen dir, wie das klappt.
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s gibt nichts Schoneres, als Salate,

Obst und Gemiise pfliickfrisch vom

eigenen Balkon zu ernten. Kleine,
knackige Radieschen, aromatische Krauter
oder Pflucksalate sind besonders unkom-
plizierte Home-Gewachse.
Neben deinen kulinarischen Vorlieben ist
die Ausrichtung deines Balkons fiir die
Pflanzenauswahl entscheidend: Auf einem
Sudwest-Balkon wachst z. B. Mediterranes
wie Zucchini, Aubergine, Paprika oder Chili
besonders gut. Grundsatzlich sollten deine
Zoglinge gut vor Wind und Regen geschutzt
sein, vor allem Tomaten sind sehr nasse-
emphindlich. Erd-, Heidel- und Himbeeren
hingegen bevorzugen hohe Topfe. Neben
einem Hochbeet sind auch mobile Pflanz-
taschen perfekte Platzsparer fur deinen

grunen Selbstversorger-Balkon.

Die Auflésung der Ful3noten findest du auf Seite 62.

BALKO

IM APRIL
BEIALDISUD

GARDENLINE
Sommergemise
von Hartmann,
versch. Sorten,

1,29 €

ALDI SETZT AUF
REGIONALE ERZEUGER

Hartmann Gartenbau ist der
Spezialist fur Gemusepflanzen
und Krauter. Bereits in 4. Gene-
ration produziert der Familien-
betrieb, der auch ALDI SUD
beliefert, Jungpflanzen fur alle,
die gerne gartnern. Beim Anbau
kommt modernste Technik zum
Einsatz, etwa Klimacomputer.



HOCHBEET
ANLEGEN cumomine

fiir den ckologischen

Landbau

Ein Hochbeet mag es locker, it Langzeitwirkung
es mochte atmen konnen! Be- 3,99 €, 2 €/Kilo?
fulle es schichtweise: Auf den
Boden kommen ca. 20 Zentime-
ter hoch Aste und Baumschnitt,
um Staunasse zu verhindern.
Eine ca. 5 Zentimeter hohe
Grasschicht stabilisiert. Dann
fullst du mit Laub oder Kompost
auf, dies sorgt fur Nahrstoffe und

Verrottungswarme und fordert

das Wachstum deiner Pflanzen. BELAVI
Zum Schluss verteilst du als letzte s\ﬂd M.axliD-HT(c:\beet
Schicht etwa 25 Ze.ntimc.ater Hochbeetewunder ;w:gge;ze,
Blumenerde. Jetzt ist dein hre tz ko
Hochbeet fertig zum Bepflanzen. wo " Ba

d

IM MARZ
BEI ALDI SUD

BELAVI

Universalpflanzturm

HOCH- mit 4 Etagen,

11,99 €

BEET-
KRAUTER

g

PETERSIL]E THYMIAN. BASILIKUM
Mot | St Seme | Soundortr HALBSCHATTEN-
Halbschatten S Halbschatten F R E U N D E

SCHNITT- Aussaat: April ROSMARIN
LAUCH Standort: Sonne Pﬂanzung: Mai Auf West-, Ost- oder Nord-Balkonien
Aussaat: Marz Standort: Sonne scheint die Sonne nur sparsam. Aber genau
Standort: MINZE das mogen viele Pflanzen gerne: Kohlrabi,
Halbschatten Aussaat: Mai Mangold, Rote Bete oder Brokkoli freuen
Standort: sich Uber ein (halb-)schattiges Platzchen,
ialbschatten ebenso Feldsalat oder Spinat und einige
Krautersorten.
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ZEITFURDICH

lem
Fur jedes Prozie
-‘ndest dU.
de Losund
se
pos
KUR
Shampoo
Professional
versch. Sorten,
300 ml
LACURA
Waschgel
200 ml
VITALIS
Haut-Haare-
Nagel Gums
120¢g
(60 Gumsa 2 g)

KOSMETIK

_ *hon gepflegt von Kopf bis Fu8: Wi
‘ﬁf\ . den richtigen Zutaten in einem frisc

=y

wie du mit
erstrahlst



icht nur unser Korper und unsere Seele sehnen sich nach dem Winter

nach einem Frischekick. Auch Haut und Haare benotigen jetzt besondere

Zuwendung, um fit fur den Fruhling zu sein. Den Anfang macht ein sanftes
Peeling unter der Dusche, das deine Haut dabei unterstutzt, sich zu erneuern. Eine
reichhaltige Pflegecreme nach dem Abtrocknen sorgt fiir ein seidiges Finish. Auch
deine Fule freuen sich tber Extrapflege! Ein wochentliches FuBbad mit einem Creme wird, anders als
Schuss Apfelessig oder Zitronensaft (ca. 100 Milliliter) weicht die Hornhaut auf, das wasserbasierte Gel,
auf Basis von Ol herge-
stellt und kann je nach
Fettgehalt weicher oder

fester sein. Effektiv

M MARZ arbdeléerl'\ beide, Creme
BEI ALDI SUD und A€l

LACURA
Hydro Power

Hyaluron gilt als Geheim- Hyaluron Gel
waffe fir Menschen mit S
trockener Haut, denn es
hat die Fahigkeit, Wasser
zu binden. Verarbeitet in
Gel, erfrischt es sofort
und verbessert langfristig
die Elastizitat der Haut.

die sich nun mit Bimsstein oder Hornhautentferner abrubbeln lasst. Eine Creme
mit Urea-Anteil gibt den Fil3en, was sie jetzt brauchen. Geschiitzt durch weiche

Socken, kann die Creme uber Nacht einwirken.

LACURA
Aqua Complete
Gesichtscreme,

50 ml

IM APRIL '
BEI ALDI SUD Cremes mit

LACURA SPA
Duschgel und Creme Duschschaum/ \/\/oSSer
gelten als perfektes Bodycream hem Kt
; ; OMBRA SUN hon€™. " | Jerfe
Match. Wenn beide -.-...... verschiedene il gmd %

: Sorten, Sonnenschutz LSF30 Ontel S'\C\qt
dann auch noch den 250/200 ml Sonnenmilch LSF30, i das Ge
gleichen exotischen 250ml oder f

. Sonnenspray Kids
Duft haben, mochte LSF30, 150ml'

man gar nicht mehr
raus aus dem Bad.
Die Sorte Celebra-
tion z. B. duftet nach
Lotusbliten und
Reis. So kann der

Tag beginnen.
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Spatestens jetzt im Fruhjahr
ist eine Sonnencreme mit
hohem Lichtschutzfaktor ein
Muss. Creme dein Gesicht
taglich damit ein, bevor du
das Haus verlasst.



FAMILIENZEIT

Jetzt im Frihling kommen
unsere Freunde, die Zugvogel,
wieder zuruck. Hast du auch
schon welche entdeckt?

FLOTTE
FLASCHEN

FISCHEN

Am 20. Marz ist Fruhlingsanfang und endlich kannst du

wieder mit deinen Freunden drauf3en spielen. Auch viele kleine FrthIUher
Tierkinder sind jetzt unterwegs. Halte die Augen offen! Was du Frihbliher wachsen so

noch im Freien entdecken kannst, verraten wir dir hier. zeitig, da sie aus einer

Zwiebel sprielen. Diese
ist ein Vorratsschrank

an Nahrstoffen. Die

Pflanzen haben daher

schon jetzt, was sie zum
’ ' Wachsen brauchen, und

mussen nicht erst auf die

Sommersonne warten.
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Bastel dir einen
sUBen Sockenhasen

Auch prima als Geschenkidee

-\ . o
_‘,W}M

Wousstest du,

dass viele Tierkinder
Jetzt im Frahling zur
Welt kommen? Nach
den Lammchen und
Eichhornchen kannst
du nun auch kleine
Hasen ubers Feld
hoppeln sehen. An
Spielkameraden man-
gelt es ihnen nicht: Bis
zu sechs kleine Lang-
ohren erblicken bei
einem Wurf das Licht
der Welt. Findest du
die Baby-Haschen
auch so niedlich?

Dann bastel dir doch

o

HIER GEHT'S ZUR
BASTELANLEITUNG

IM MARZ
BEI ALDI SUD IM MARZ
BEI ALDISUD

Kleinkinder

Holzspielwaren Activity Osterbuch
versch. Varianten, versch. Varianten,
499 €* 2,99 €*
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Wenn die Osterhasen alle Eier fur die Kinder versteckt
haben, feiern sie ein grofRes Fest im Osterhasendorf.
Hilf mit, alle Ostereier zu finden!

EiersuchspaB

Gleich beginnt das Fest
und alle warten gespannt
auf den Kunstler, der
gleich das bunte Riesenei

enthullen wird. Kannst
du ihn schon sehen? . “r
Doch wo ist seine Brille? ‘K :
Suche den Kinstler und \nden ~
die Brille und zshle, wie ¢ ychen und f

viele Ostereier sich auf

st 9
dieser Seite verstecken. SPO(S > £

ZUR AUFLOSUNG -I- IM APRIL
BEIALDI SUD

Wimmelbucher
versch. Titel,

4,99 €
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BACK DIR SUSSE

SCHAFCHENMUFFINS

Schafchenzahlen leicht gemacht: Diese stf3en
Osterlammchen gefallen allen - ob Klein,

Grold oder Osterhase
Q"QFlN/g"’»

DU BRAUCHST:

4 Eier
150 g Zucker
100 ml Pflanzenol
60 ml Milch
150 g Mehl
60 g Backkakao
BACK FAMILY 1 Prise Salz
Streudekore,
versch. Sorten, 1 PaCkg’ BaCkPUIver
95g,80g, 150 g Zartbitter-Schokolade (gehackt)
60g,20¢g 200 g Marzipanrohmasse

Ggf. Zuckeraugen
200 g weille Kuverture
60 ALDI INSPIRIERT 100 g Mini-Marshmallows

Die Eier, den Zucker, das O, die
Milch, das Mehl, 50 g Kakao, das Salz,
das Backpulver und die gehackte
Schokolade zu einem Teig verrihren

und 1 Stunde kihl stellen. /)

Den Teig in 12 Muffinformchen
fillen und im vorgeheizten Ofen bei
180 Grad Umluft (200 Grad Ober-
und Unterhitze) 20 bis 25 Minuten
backen. Abkuhlen lassen.

~ Die Marzipanmasse
mit dem restlichen Kakao
vermischen und so ein-
farben. Daraus kleine
Schafskopfe mit Ohren-
basteln. Gegebenenfalls die

Zuckeraugen aufdriicken.

Die weil3e Kuverture tber einem Wasser-
bad schmelzen. Die Muffins mit der Kuvertire
bestreichen und mit den Mini-Marshmallows

und den kleinen Schafskopfen dekorieren.
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NADINE ZUR AUSGABE 01/23

HALLO, LIEBES ALDI TEAM,

meine Kids und ich haben heute die
tollen Ofenberliner aus der Januar/
Februar-Ausgabe nachgebacken. Die
sind superlecker!!! :-) Wir wiirden uns
freuen, wenn ihr unser Foto im nachsten
Heft abdrucken konnt.

Liebe Nadine, eure Berliner sind wirklich
toll geworden. Und wir finden auch: Die

muss man einfach veréffentlichen!

MICHAEL ZUR AUSGABE 01/23

HALLO, LIEBES TEAM,

eure aktuelle Ausgabe gefallt mir sehr
gut. Schone Aufmachung und schones
Layout mit schonen Fotos und Texten.
Die Rezepte inspirieren wahrlich. Wei-
ter so, ich freue mich auf die nachste

Ausgabe!

Lieber Michael, danke fiir dein Lob!
Noch mehr Anregungen zum Kochen
und Rezeptvorschlage findest du unter

www.aldi-sued.de/fuer-geniesser.

ALDI INSPIRIERT

Unsere Winterausgabe
findest du unter
aldi-sued.de/kundenmagazin

ENTDECKE
DIE WELT
VON ALDI
INSPIRIERT

SCHREIB
UNS MAL!

Hast du
Anregungen, Tipps
oder Fragen an

»ALDI INSPIRIERTY,

dann schick uns einfach
eine E-Mail an

inspiriert(@aldi-sued.de,

Stichwort ,Zuschriften”.

Die Redaktion behalt sich vor,
Zuschriften zu kirzen.

_DIE
NACHSTE
,ALDI INSPIRIERT
GIBTESNUR
ONLINE
AB MAI
2023

NIKLAS ZUR AUSGABE 01/23

LIEBES ,,ALDI INSPIRIERT“-TEAM,
vielen Dank fir das gelungene Kunden-
magazin, das ich gerade gelesen habe.
Da ich vor zwei Jahren eine Rund-

reise in Island gemacht habe, habe ich
Ihren Reisebericht zu dem Land sehr
gerne gelesen. Vielleicht konnen Sie ja
zukinftig zu den Reiseberichten auch
ein oder zwei Rezepte fir landesty-
pische Gerichte auffiihren. Die Zutaten
konnen naturlich gerne in lhren Filialen

erhaltlich sein.

Lieber Niklas, vielen Dank fiir Ihre Mail
und den Vorschlag, unsere Reiseberichte
mit landestypischen Rezepten zu ergan-
zen! Wir finden das eine gute Idee und
denken dartber nach, sie in einer der
ndchsten Ausgaben aufzugreifen. Also

vielen Dank nochmal fiir die Anregung.

BRIGITTE ZUR AUSGABE 01/23

HALLO, LIEBES TEAM,

es ist mir ein Bedurfnis, Euch zum neuen
Heft zu gratulieren! Es ist hervorragend!
Ich kenne Euch erst seit dem letzten
Heft, das ich gleich in der Familie ver-
teilt habe. Ihr habt so tolle Ideen, dass
auch ich mit meinen uber 80 Jahren
Lust bekomme, vieles auszuprobieren!
Ich bedanke mich fiir die guten Ideen,
die super Rezepte und die schonen

Fotos!

Liebe Brigitte, vielen Dank fiir deine
Nachricht. Es freut uns sehr, dass wir

dich inspirieren konnten!
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Shutterstock: S.31,S.45-46; Stock Food: S.44

FOLGE UNS

ﬁ facebook.com/ALDI.SUED

youtube.com/ALDISUEDDE
instagram.com/ALDISUEDDE
xing.com/companies/aldisued

de.linkedin.com/company/aldi-sued

2E~00

tiktok.com/(@aldisuedde
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MIT DER DEUTSCHEN

SPORTHOCHSCHULE KOLN. O
JETZT SCANNEN &
MEHR ZUM RIEGEL ERFAHREN UNTER: ALDI-SPORTS.DE RIEGEL ENTDECKEN!

ALDI SPORTS





