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Frithlings-Inspiration - EDITORIAL

ALDI INSPIRIERT -

GUTES GENIESSEN

Liebe Leserin, lieber Leser!

u hiltst unser neues Magazin «FRUHLINGS-INSPIRATION» in den Handen, und
ich darf dich ganz herzlich einladen, mit uns eine kulinarische Reise zu starten. Der
Frithling ist da und mit der warmen Jahreszeit kommt die Lust auf leichte selbst
gekochte Speisen. Mit saisonalen Zutaten aus der Schweiz, die es nun in einer Fiille gibt,
die
dazu einlddt, Neues zu probieren oder auch Traditionelles wieder aufleben zu lassen.

Am allerschonsten ist es in dieser Zeit rund um das Osterfest, mit den liebsten
Menschen und vielen Freunden wieder die Sonne zu geniessen und im Garten oder auf
der Terrasse gemeinsam zu essen und zu feiern. Wir haben deshalb Rezepte und Tipps
fir dich zusammengestellt, mit denen wir dich inspirieren wollen, gemeinsam mit
ALDI SUISSE die Renaissance der regionalen Kiiche und einfacher Rezepte zu erleben.

Wir beginnen das Magazin mit einem Osterbrunch, wie er in der Schweiz besonders
beliebt ist. Von der Riieblitorte iiber Blitterteighisli bis zum herzhaft gefillten Zopf
reichen die Rezepte ab Seite 6, mit denen du deine Giste verwohnen kannst.

Nichts schmeckt besser als frisch gebackenes Brot, das gerade aus dem Ofen kommt.
Ab Seite 38 entfithren wir dich in die Geschichte des Brots und zeigen fiinf Brotrezepte,
die garantiert gelingen.

ALDI SUISSE tibernimmt Verantwortung. Regionale saisonale Lebensmittel aus bio-
logischer Landwirtschaft sind uns ein grosses Anliegen. Denn Qualitit schmeckt man!
Wir bitten unsere Produzenten vor den Vorhang und erzihlen, warum eine artgerechte
Tierhaltung, Transparenz bei der Produktion und die Vermeidung von Lebensmittel-
abfillen fiir die Umwelt so wichtig sind. Produkte unserer Nachhaltigkeitsmarke
RETOUR AUX SOURCES findest du im ganzen Magazin.

Wir haben auch eine Auswahl an Weinen fiir den kulinarischen Friihling fiir dich
zusammengestellt (ab Seite 116). Und weil das Gute oft so nahe liegt, entfithren wir
dich auf eine Reise in das Tessin, bei der Geniesser und sportlich Aktive auf Thre Kosten
kommen.

In diesem Sinne darf ich dir viel Vergniigen bei der Lektiire von «FRUHLINGS-
INSPIRATION» und gutes Gelingen bei der Zubereitung der Rezepte wiinschen!

dein
Jérome
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| NUR DAS BESTE ZUM

- OSTERBRUNCH

Ein Osterbrunch eignet sich hervorragend, um den Frihling willkommen
zu heissen und mit Familie und Freunden zu feiern. Wir haben stisse und
herzhafte Rezepte fir jeden Geschmack zusammengestellt.

FOTOS LENA STAAL

KONZEPT & PRODUKTION ISABELLA HUBER
FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

.
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ZOPF, HERZHAFT GEFULLT

% REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT SCHWIERIGKEIT
%] & PERSONEN 65 MINUTEN D LEICHT

Mit pikanter Fillung schmeckt der luftige Zopf besonders gut.
Biindnerfleisch und aromatischer Kdse machen ihn richtig herzhaft.

ZUTATEN TEIG

+ 750 g HAPPY HARVEST Zopf- oder

Weissmehl
+ 1TL Salz

+ ¥, Wiirfel Hefe (ca. 30 g), zerbrockelt

* 1 TL Zucker

* 90 g RETOUR AUX SOURCES

BIO-Butter, weich

+ Ca. 3.5 dl RETOUR AUX SOURCES

BIO-Vollmilch
FUR DIE FULLUNG

+ 200 g MILFINA Creme fraiche

+ 2 Prisen Salz

+ 100 g SAVEURS SUISSE Gruyeére,

grob gerieben

+ 150 g SAVEURS SUISSE Biindnerfleisch

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

ZUBEREITUNG

— Fir den Teig das Mehl mit dem Zucker,
dem Salz und der Hefe in einer Schissel
mischen. Butter und Milch beigeben,
mischen, zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 90 Minuten aufs Doppelte aufgehen
lassen.

— Den Teig auf wenig Mehl rechteckig auf
ca. 40 x 50 cm) ausrollen, quer halbieren.
Creme fraiche mit Salz wiirzen. Die Teig-
stlicke damit bestreichen, Kase dariiber-
streuen und das Biindnerfleisch darauf
verteilen.

—Zum Formen des Zopfs die Teigstlicke
aufrollen. Die beiden Rollen verdrehen die
Enden mit wenig Wasser bestreichen und
gut zusammendriicken. Den Zopf diago-
nal auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen, mit Ei bestreichen. Nochmals ca.
30 Minuten aufgehen lassen. Danach ein
zweites Mal mit Ei bestreichen.

— Den Zopf ca. 45 Minuten in der unteren

Halfte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens
backen. Lauwarm oder kalt servieren.

g
(XY PROFI-TIPP

BUNDNERFLEISCH
«SAVEURS SUISSES»

Das traditionelle Biindnerfleisch ist eine
herzhafte Rindfleischspezialitdt aus dem
Gebiet des Kantons Graubiinden.

SO BLEIBT ER LANGER FRISCH

Da Hefeteig sehr schnell austrocknet,
solltest du den fertigen Zopf luftdicht
verpacken.
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Produktfoto: ALDI SUISSE, beigestellt

MINI-OSTERCHUECHLI

\C@.’ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
v 8 BIS 10 STUCK 60 MINUTEN MITTEL

In der Schweiz sind Osterkuchen seit dem 19. Jahrhundert eine beliebte

° SCHWIERIGKEIT

Osterspezialitdt, die es in vielen Variationen gibt.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 150 g HAPPY HARVEST Weissmehl
+ 2 EL Feinkristallzucker
+ 1 Prise Salz
+ 90 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter
+ 1 Ei, verquirlt

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 200 ml RETOUR AUX SOURCES
BIO-Vollmilch
+ 200 ml MILFINA Vollrahm
+ 1 Prise Salz
+ 50 g BELLA Sultaninen
- 2 EL GOLDAHREN Hartweizengriess
+ Abgeriebene Schale einer halben Zitrone
+ 3 gestrichene EL Feinkristallzucker
+ 3 Eigelb
+ 50 g BELLA Mandeln, gemahlen
+ 3 Eiweiss, steif geschlagen
+ Etwas Puderzucker zum Dekorieren

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

LUBEREITUNG

— 8 bis 10 Formchen von ca. 8 Zentimeter
Durchmesser vorbereiten: mit Butter
einreiben und mit Mehl bestauben.

— Mehl, Zucker und Salz miteinander
mischen. Die kalte Butter zerkleinern,
beifligen und zu einer kriimeligen Masse
verreiben. Das verquirlte Ei hinzufligen.

Schnell zu einem groben Teig zusammen-

fiigen, ohne zu kneten. In Folie gewickelt
30 Minuten kuhl stellen.

Den Ofen auf 200 °C vorheizen.

— Den Teig mit etwas Mehl ca. 2 Millimeter
dick auswallen. Kreise mit 10 Zentimeter
Durchmesser ausstechen, in die gebut-
terten Férmchen legen, den Boden mit
einer Gabel einstechen und kihl stellen.

Milch, Rahm, Salz und Sultaninen aufko-

chen, die Hitze abschalten und den Griess

dazu rihren. 15 Minuten quellen lassen,
zwischendurch kurz rithren. Anschlies-
send Zitronenabrieb, Zucker, Eigelb und
Mandeln unterrithren. Das steif geschla-
gene Eiweiss vorsichtig mit einem
Teigschaber unterziehen.

Die Fullung gleichmassig auf den
Teigbdden verteilen und die Kiichlein
im unteren Teil des Ofens bei 200 °C
20 bis 25 Minuten backen. Nach dem
Abkihlen mit Puderzucker bestduben.

5|
(&) PROFI-TIPP

ZEROZECCO
ALKOHOLFREIER
SCHAUMWEIN

Alkoholfreier Schaumwein aus
entalkoholisiertem Wein. Genussvoll
Anstossen geht auch ohne Alkohol.

OSTERLICH DEKORIEREN

Wem die kleinen Osterkdichlein zu wenig
festlich sind, der kann aus den Teigresten
kleine Hasenohren formen, backen und
diese nach dem AuskUihlen auf die Klichlein
setzen.

11
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@J REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT

E 6 PERSONEN bb MINUTEN LEICHT

Ob stiss oder herzhaft-wlirzig, die kleinen Hésli aus Bldtterteig
sind die Stars beim Osterbrunch.

LUTATEN LUBEREITUNG
+ 2 Rollen GOOD CHOICE Blatterteig Classic — Den Blétterteig etwa eine halbe Stunde
«1Ei vor Gebrauch aus dem Kuhlschrank
+ 2 EL RETOUR AUX SOURCES nehmen.

Bt e — Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
ZUTATEN SUSSE FULLUNG — Den Teig mit der langen Kante gegen
- 100 g GRANDESSA Nutoka ey el

Haselnusscreme i
+ 50 g BELLA HaselnUsse, fein gehackt ZUBEREITUNG SUSSE VERSION

- — Die linke Halfte des Blatterteigs mit
ZUTATEN HERZHAFTE FULLUNG Nutoka bestreichen und mit den gehackten
- 100 g SAVEURS SUISSES Le Gruyére Haselngssen bestreuen, Qabel oben.und
+100 g MILFINA Frischkése, Rahm-cremig T G W19 L BT e
+ 2 EL MILFINA Vollrahm Rand lassen. Diesen mit wenig Wasser
- 1 EL Schnittlauch, fein gehackt bestreichen.
* Salz - Die leere, rechte Halfte Gber die mit
« Pfeffer Nutoka bestrichene linke Halfte falten.
+ 3 EL HAPPY HARVEST Sesam geschélt Oben und unten den Rand mit einer Gabel
andriicken.

- Den Blatterteig vertikal in gleichmassige,
ca. 1.5 Zentimeter breite Streifen schnei-
den. Um die Haschen zu formen, die
Blatterteigstreifen in U-Form auslegen und
dann die zwei Enden zweimal eindrehen
und tbereinanderschlagen. Die Teigenden
sind die Hasenohren, der Kreis unten ist
der Korper.

— Auf ein Backblech legen, das Ei mit der
Milch verquirlen und die Teighaschen
damit bepinseln. Ca. 15 Minuten bei

180 °C backen. ) y
. ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP ZUBEREITUNG HERZHAFTE VERSION ﬁ
— Alle Zutaten fir die Fillung miteinander . .; ’
GRANDE ALBERONE vermengen. Anschliessend gleich vorge- .‘-fy :
hen wie bei der stissen Version. Nach dem e e
PROSECCO SPUMANTE Bestreichen mit der Milch-E-Mischung v
BRUT DOC mit Sesam bestreuen. s
Blassgelb mit grtinen Reflexen. In der Nase : " .
florale Noten, Apfel, feine Zitrusfrucht, ﬁL\I P R 0 F | 'Tl P P iy _‘

weisse Bliiten. Am Gaumen sauber, saftig,
feine Frucht, dezepte Restslisse, orxdentli—

MIT ETWAS UBUNG GELINGT'S

Das Formen der Hiisli braucht etwas Ubung.
Bei der herzhaften Version ist es wichtig,
nicht zu viel Fiillung zu verwenden, damit
sich der Bldtterteig gut formen ldsst.
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SELBST GEMACHTES
GRANOLA

@J REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT =09 SCHWIERIGKEIT

4 6 PERSONEN 30 MINUTEN LEICHT

elbst gemachtes Knuspermtiesli ist einfach késtlich! Fiir den perfekten
Crunch sorgen die schonend gebackenen Zutaten.

LUTATEN

+ 100 g BIO NATURA Kokosol nativ

+ 100 g BIO NATURA Honig, fliissig

+ 250 g HAPPY HARVEST Haferflocken

+ 100 g BIO NATURA Natur-Nussmix,
grob gehackt

+ 100 g BIO NATURA Kernen-Mix

+ 50 g HAPPY HARVEST Getrocknete
Coconut Chips

« 1TL Zimt

+ 1 Prise Salz

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

BI0-MILCH DRINK
«RETOUR AUX SOURCES»

Der BIO-Milch Drink von RETOUR AUX
SOURCES wird mit Milch aus antibiotika-
freier Tierhaltung hergestellt. Sie stammt
aus den Schweizer Regionen Luzern und
Aargau und passt besonders gut zum
Muiesli. -

LUBEREITUNG

— Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

— Das Kokosél in der Mikrowelle oder in
einer Pfanne auf dem Herd auf niedriger
Stufe langsam schmelzen. Von der Hitze
nehmen und den Honig unterriihren.

— In einer grossen Schiissel alle trockenen
Zutaten mischen.

— Das Honig-Kokosol-Gemisch Uber die
Nuss-Hafer-Mischung leeren und gut un-
terriihren. Anschliessend auf ein mit Back-
papier ausgekleidetes Backblech geben.

- Bei 180 °C rund 20 Minuten backen, bis
das Granola goldbraun ist. Um eine
gleichmassige Farbe zu erreichen,
den Ofen zweimal kurz 6ffnen und die
Mischung sorgfaltig umrihren.

|
&) PROFI-TIPP

DIE ABWECHSLUNG MACHT'S

Die Zutaten kénnen nach Lust und Laune
gedndert werden. Wie wére es zum
Beispiel mit Cranberrys oder getrockneten
Bananenscheiben?

Je nach verwendeten Zutaten ist Granola
ein bis zwei Wochen haltbar. Achte immer
darauf, dass sich der Behdilter luftdicht
verschliessen ldsst.

15



Friihlings-Inspiration - OSTERBRUNCH

RUEBLITORTE

— 09 SCHWIERIGKEIT

@ REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT o
v 6 PERSONEN 70 MINUTEN G MITTEL

Sie ist eine Schweizer Spezialitdt, die zu jeder Jahreszeit schmeckt.
Beim Osterbrunch darf die Rieblitorte nattirlich nicht fehlen.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 250 g RETOUR AUX SOURCES Schweizer
BIO-Riebli

+ 200 g Feinkristallzucker

+ 4 RETOUR AUX SOURCES BIO-Eier

+ 200 ml BELLASAN Sonnenblumendl

+ 250 g HAPPY HARVEST Weissmehl

+ 2 TL BELLA Backpulver

« 1TL Zimt

+ Eine Prise Salz

ZUTATEN FUR DIE GLASUR

+ 300 g Puderzucker
+ 2 EL Wasser
+ 2 EL Zitronensaft

« 3 EL HAPPY HARVEST Pistazienkerne
oder andere Niisse zum Bestreuen

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

FRISCHE B10-RUEBLI
«RETOUR AUX SOURCES»

Frische Ruiebli haben einen fruchtigen,
leicht stisslichen Geschmack — ideal fiir
die Riieblitorte.

LUBEREITUNG

— Den Ofen auf 180 °C vorheizen und eine
runde Backform von ca. 24 Zentimeter
Durchmesser mit Butter einfetten und
mit Mehl bestauben.

- Die Ruebli fein raffeln und beiseitestellen.

— In einer grossen Schiissel Zucker und Eier
schaumig schlagen. Das Sonnenblumendl
langsam hinzufiigen und gut verrihren.

— Mehl, Backpulver, Zimt und Salz sieben
und nach und nach unter die Ei-Zucker-
Mischung riihren, bis ein glatter Teig
entsteht.

— Die geraffelten Riiebli in den Teig
einarbeiten.

— Den Teig in die vorbereitete Backform
giessen und glatt streichen.

— Die Rueblitorte im vorgeheizten Ofen fiir
ca. 40-45 Minuten backen, bis sie gold-
braun ist und ein in die Mitte gesteckter
Zahnstocher sauber herauskommt.

— Die Torte aus dem Ofen nehmen und in
der Form auskiihlen lassen

— Fur die Glasur Puderzucker, Wasser und
Zitronensaft gut miteinander vermischen.
Die abgekiihlte Torte gleichmassig damit
Uberziehen.

— Optional: Die Torte mit gehackten Nlssen
oder geraspelten Riiebli dekorieren.

g
(kn PROFI-TIPP
SCHON SAFTIG

Die Riieblitorte schmeckt am zweiten Tag
am besten. Also einfach schon einen Tag
vor dem geplanten Essen backen.
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SO GELINGT DIE PERFEKTE

APEROPLATTE

MIT ZUTATEN AUS DEINER
ALDI SUISSE FILIALE




OKASE-SNACK

Der feine Kase-Snack von
MILFINA kombiniert aro-
matisch-pikanten Bergkase
mit wiirzig-zartem Gouda.
Servierfertig in Wiirfeln.

OCHERRY
RISPENTOMATEN

Sie schmecken besonders
aromatisch und fruchtig.
Aufgrund der Rispe behalten
sie Uber einen ldngeren Zeit-
raum ihr kriftiges Toma-
tenaroma.

O@SBRINZ
KASE ROLLEN

Der Sbrinz von SAVEURS
SUISSES ist ein traditioneller
wiirziger Extrahartkise aus
der Zentralschweiz. In klei-
nen Rollen ist dieser Schwei-
zer Gourmetkise eine echte
Spezialitit.

OTETE DE MOINE
ROSETTEN

Die laktosefreien Téte-de-
Moine-Rosetten von
SAVEURS SUISSES stammen
aus den Kantonen Jura und
Bern. Mit seinem wiirzig-aro-
matischen Geschmack ist der
Kise perfekt zur Apéroplatte.

OGRUNE OLIVEN

Die sonnengereiften griinen
Hojiblanca-Oliven aus Spa-
nien werden nach der Ernte
entsteint und in Lake einge-
legt. Sie schmecken als Anti-
pasti, Tapas oder Snack.

OBI0-ZIEGEN-
CAMEMBERT

Eine Kise-Spezialitit aus
kontrolliert biologischer
Landwirtschaft. Typischer
Duft nach frischen Pilzen.

QHEIDELBEEREN &
ERDBEEREN

Frische Heidelbeeren und
Erdbeeren beinhalten viele
Vitamine und schmecken
herrlich. Optisch sind sie
echte Hingucker auf der
Apéroplatte.

~kalifornische=
Walnusskerne

R ]

OTWISTED STICKS

Die Hefegebickstangen mit
Meersalz sind knackig und
mild. Sie erginzen die
Apéroplatte und unterstrei-
chen den Geschmack von
Schinken und Kise.

QSALAMETTI
NOSTRANI TICINESI

Herrlich wiirzig und pikant
ist diese Salami-Spezialitit
aus dem Tessin. Thren
einzigartigen Geschmack
bekommt sie durch ihre
lange schonende Reifung.

OBI0-
ROHSCHINKEN

Der BIO-Rohschinken von
BIO NATURA wird aus
gesalzenem und getrockne-
tem BIO-Schweinefleisch
hergestellt.

@ HUMMUS
NATUREL

Das Kircherbsenpiree

mit Sesam kommt ohne
Konservierungsstoffe aus.
Hummus ist vegan und herr-
lich cremig. Ein gesunder
Snack, der zu Brot und
Gemuse schmeckt.

OTRAUBEN WEISS

Siisse kernlose Trauben sind
ein fruchtiger Genuss zu
Aufschnitt- und Kiseplatten.

OWALNUSSKERNE

Wenn es Kise gibt, dirfen
Walnusskerne nicht fehlen.
Vor allem zu sehr milden
oder sehr wiirzigen Kise-
sorten sind sie eine perfekte
Ergidnzung.

OGRANATAPFEL

Der siiss-siauerliche und

leicht herbe Geschmack

des Granatapfels erfreut

sich nicht nur im gesamten

Orient und im Mittelmeer-
raum grosser Beliebtheit.

19
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Eiist nicht gleich Ei, darum wollen viele Leute wissen,
woher ihr Frihstlcksei kommt. Der Trend geht klar in
Richtung Tierwohl und BIO-Qualitat, denn den
Unterschied kann man schmecken.

TEXT SANDRA WOBRAZEK

21



Bei RETOUR AUX SOURCES werden keine
Futtermittel aus kritischen Herkiinften und
Eiweissfriichte wie Soja aus Regenwaldregionen
an die Hihner verfiittert.

0B HENNE, HAHN ODER EI - WAS LETZTENDLICH ZAHLT, IST EIN
RESPEKTVOLLER UMGANG MIT DEN TIEREN UND DEN PRODUKTEN.

as Ei ist wohl eines der vielseitigs- Qualitits- und Tierwohlaspekte sind in
ten Lebensmittel iiberhaupt —

unzihlige Gerichte und Rezepte
kommen nicht ohne seinen Ein-

satz aus. Die Hauptrolle spielt es

den letzten Jahren deutlich ins allgemeine
Bewusstsein geriickt. BIO-Qualitdt und
Eier aus artgerechter Tierhaltung haben
heute beim Eiereinkauf klar die Nase
vorn. Mittlerweile zeigen auch die Zah-
len deutlich, dass bei Eiern BIO im
Trend liegt: Im Jahr 2022 stammten
29,6 Prozent der im Schweizer Detail-

nicht nur bei Frithstiick und Brunch,
auch viele Hauptgerichte basieren auf
der ovalen Kostlichkeit. Und bei der
Zubereitung von Siissspeisen ist das Ei
natiirlich auch nicht wegzudenken. Ein
Blick auf die Zahlen bestitigt dies:
Aktuell produzieren die Schweizer
Gefluigelhalter pro Jahr mehr als eine
Milliarde Eier. Der Marktanteil von
Schweizer Eiern am Gesamtmarkt steigt

handel abgesetzten Eier aus biologi-
scher Landwirtschaft. Heute ist es
sowohl fiir viele Produzent:innen und
Hindler:innen als auch fiir
Konsument:innen normal, auf Regionali-
tit, Qualitat und die artgerechte Tierhal-

i T

damit stetig. Bei den Schaleneiern liegt er £ I ﬂ tung zu achten. Das ist nicht nur fur die
bei fast 80 Prozent, beim Gesamtkonsum ' @ gackernden Erzeuger:innen der Eier von
bei iiber 60 Prozent. Der Pro-Kopf-Kon- DG Vorteil, sondern auch fiir die

sum von Eiern in der Schweiz lag 2022 BI0 EIER ‘ Konsument:innen.

bei 186 Stiick. 4 b Al

t : JAZUM TIERWOHL
BI0 HAT VIELE VORTEILE i Der Weg zu einem Bewusstsein fiir das

Doch wie bei so vielen Produkten gibt es BIGRE] “ B T T Wohlbefinden der Hennen und die daraus
qualitative Unterschiede, die durch meh- folgenden positiven Auswirkungen auf
rere Faktoren beeinflusst werden: allen Sowohl weibliche wie auch ménnliche Kiiken das Endprodukt war ein langer und
voran die Tierhaltung und -fiitterung. diirfen in artgerechter Umgebung aufwachsen. beschwerlicher. Erst nach und nach stellte
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man in der Produktion und Haltung auf
gewisse Standards um, die dem Tierwohl
zugutekamen. Es brauchte viele Initia-
tiven und Projekte, um den Weg fiir
die heutigen Normen zu ebnen.
Gerade grosse Lebensmittel-
handler sind in der Position,
neue Massstibe zu setzen. Ein f
Auftrag, den ALDI SUISSE [ .8
mit seiner BIO-Eigenmarke :
RETOUR AUX SOURCES
umsetzt. Es werden hohe ;
Anforderungen an eine art- =
gerechte Tierhaltung, Fiitte- ;
rung und Tiergesundheit '
gestellt, diese sind in den Priif
Nach!-Richtlinien festgehalten.
Denn es ist im wahrsten Sinne
des Wortes eine Haltungsfrage,
wie man mit Nutztieren umgeht.
Wias zihlt, ist ein respektvoller
Umgang mit den Tieren und den Produk-
ten, die sie uns liefern.

BIO-EIER AUS FREILANDHALTUNG

Die BIO-Eier von RETOUR AUX
SOURCES stammen ausschliesslich von
Hiihnern aus Freilandhaltung. Sie konnen
durch viel Auslauf und Weidegang im
Sommer ihre natiirlichen Instinkte ausle-
ben. Dazu gehoren das Scharren im Boden
und das Picken nach Kérnern und Insek-
ten. Durch die guten Haltungsbedingun-
gen ist es moglich, die Hihne antibiotika-
frei aufzuziehen. Geflittert bekommen sie

BIO-Futter, prioritar aus der Schweiz und
aus Europa. Absolut ausgeschlossen sind
Futtermittel aus kritischen Herkiinften —
und insbesondere Eiweissfriichte wie Soja
aus Regenwaldregionen.

SCHUTZ FUR MANNLICHE KUKEN

Mainnliche Kiiken haben zwei Probleme:
Sie legen keine Eier und setzen weniger
Fleisch an als Masthiihner. Dank Zuchtbe-

Eier sind eine
der wichtigsten
Zutaten in der
heimischen
Kiiche.

BI0, DAS MAN
SCHMECKT

Eier aus biologischer Landwirt-
schaft schmecken kdostlich und
sind besonders nahrhaft. Das Ei
ist in der Kiiche dusserst vielfaltig
einsetzbar und schon beim
Frihstlck ein Muss.

mithungen legen Legehennen heutzu-

tage wesentlich mehr Eier als noch vor

50 Jahren — rund 300 Eier sind es jahrlich.
Die Briider der Legehennen verloren damit
aber immer mehr an Wert. Oftmals wer-
den sie kurz nach dem Schlupf getotet.
Die Hithnerhofe von RETOUR AUX
SOURCES arbeiten jedoch ganzheitlich
nachhaltig. Dazu gehort auch, dass in der
Eierproduktion keine miannlichen Kiiken
getotet werden. Alle BIO-Eier stammen
von Schweizer Betrieben, bei denen die
Bruderhihne gemass BIO-Richtlinien in
Schweizer Regionen mit Zugang zur
Weide aufwachsen.

NACHVERFOLGBARE QUALITAT

Auch bei den Eiern hat BIO-Qualitit bei
ALDI SUISSE einen Namen, — namlich den
der Produzent:innen des Produkts. ALDI
SUISSE legt im Programm auf die Nach-
verfolgbarkeit besonderen Wert, denn
Transparenz schafft Vertrauen. Die
Konsument:innen kénnen via QR-Code
auf den Verpackungen sehen, wo das
Produkt verarbeitet worden ist und wer
den Rohstoff geliefert hat. Transparenz,
mit der die Verbindung vom Produkt zu
den Produzent:innen hin zu den
Kund:innen deutlich gemacht wird, steht
auch bei BIO-Eiern an erster Stelle. <
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p Jahrhundertelang schrieben Kulturen dem Ei magise
Krafte zu. Es stand als Symbol fir das Leben

’ die Fruchtbarkeit und die Liebe und galt als das™

1 «Wertvoltste aller Lebensmittel». Was ist davon ubrig
Ein Update zur Hochsaison Ostern.

? * Tﬂ MARLIES GRUBER







Frihlings-Inspiration - WISSENSCHAFT

EIN NAHRSTOFF-
ALLROUNDER

VITAMINE A, D, E, K, B1, B12,
EISEN, ZINK, KALIUM UND JOD

echs bis sieben Eier werden im

Schnitt rund um Ostern gegessen.

Dabei kommen oft so manche Fra-

gen auf: Warum ldsst sich meines

schlechter schilen als deines? Wie
lange halten sich die Eier ungekiihlt im
Korb? Und sind Eier nicht reine Choleste-
rinbomben?

Fangen wir mit dem Schilen an. Viele
glauben, dass gekochte Eier leichter zu
schilen sind, wenn sie gleich danach mit
kaltem Wasser abgespiilt werden. Ein Test
des Schweizer Bundesamts fiir Gesundheit
ergab allerdings, dass das Abschrecken
nichts zur Sache tut. Ausschlaggebend
dafiir ist nimlich der pH-Wert des Eiweis-
ses. Dieser steigt nach dem Legen vom
urspriinglich neutralen Wert — etwa 7 — ins
Basische, auf 8 bis 9. Das liegt daran, dass
mit der Zeit Kohlendioxid durch die Poren
der Eierschale austritt und somit der pH-
Wert im Inneren des Eis steigt. Ist der pH-

WEISS EIN JEDER,

'S AUCH SEI,
| UND STARKEND
ISTDASEl»

'BUSCH Dichter

;
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Wert niedrig, das Ei also noch frisch, klebt
die Schale an der diinnen Haut zwischen
Eiweiss und Schale fest. Nimmt der pH-
Wert zu, sinkt die Bindungskraft des
Eiweisses, die Schalenhaut ist nicht mehr
so fest daran gebunden und geht mit der
Schale ab. Weder Kochen noch Abschre-
cken dndern daran etwas.

Auf das kalte Wasser nach dem Kochen
sollte man sogar besser verzichten, weil es
die Haltbarkeit der Eier deutlich reduziert.
Der Kilteschock lasst das Eiweiss sich rasch
zusammenziehen, dadurch entsteht ein
Unterdruck. Wasser, Bakterien und Luft
gelangen tber die feinen Poren der Eier-
schale ins Innere. Je nach Lagertemperatur
konnen sich die Bakterien dort rasch ver-
mehren. Werden die Eier bei Raumtempera-
tur gelagert, kann der Toleranzwert schon
nach finf Tagen tiberschritten sein. Zehn
Minuten lang gekochte, nicht abgeschreckte
Eier sind dagegen bei Raumtemperatur fiir
mindestens drei Monate haltbar.

ALLES IN EINEM

Das Hiihnerei liefert tatsichlich beinahe
alles, was unser Organismus braucht:

So enthilt es hochwertiges Eiweiss. Aus
100 Gramm Hiihnereiweiss konnen

100 Gramm korpereigenes Eiweiss aufge-
baut werden. Nur die Kombination mit
beispielsweise Kartoffeln kann diesen Wert
noch tibertreffen. Hinzu kommt ein breites
Spektrum an Vitaminen — die fettloslichen
Vitamine A, D, E, K plus die Vitamine B12,
B1, Biotin, Pantothensiure und Folsdure.
Mit einem Ei deckt man etwa ein Viertel
des empfohlenen Tagesbedarfs an Folsaure,
die wichtig fiir Wachstum und Zellteilung
ist. Mineralstoffe und Spurenelemente wie
Kalzium, Phosphor, Kalium, Magnesium
und Natrium, Eisen, Kupfer, Mangan,
Zink sowie Fluor und Jod sind ebenso
enthalten. <

BIO-EIER

Die BIO-Eier von RETOUR AUX
SOURCES stammen von Hiihnern
aus Freilandhaltung.

Fotos: Shutterstock,



GUTER EIWEISS-
LIEFERANT

Eier enthalten hochwertiges Eiweiss, das beispielsweise
zum Muskelaufbau beitragt. Weiter sind Eier eine gute
Quelle fir Vitamine und Mineralien.
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SCHOGGI ZUM

DESSERT

Schon der Gedanke an Schokoladedesserts und -kuchen

lasst uns traumen. Zart schmelzend und so wunderbar
-aromatisch wollen sie uns verfiihren. Und Schoggi-Reste . -
; von Ostern finden bei diesen Rezepten eine e
: kostliche Verwendung! '

L EOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE \JAK.OB_SEN'-_-. il

Produktfoto: ALDI SUISSE, beigestellt




Friihlings-Inspiration - SCHOKOLADE

-

A&, RezEPT FiR
b’ 4 PERSONEN

—£ro

SCHWIERIGKEIT

ZUBEREITUNGSZEIT
100 MINUTEN D LEICHT

+ 6-10 STUNDEN KUHLZEIT

Sie ist eine Augenweide und wird Ihre Géste beeindrucken.

Dabei ist die Zubereitung einfacher, als man denkt.

ZUTATEN FUR DAS HIMBEERGELEE

+ % TL NATURE ACTIVE BIO-Griechisches
Olivendl, nativ

+ 3 Gelatineblatter

+ 90 g Feinkristallzucker

+ 300 g Himbeeren, plus einige Friichte zum
Servieren

+ Saft von Y Zitrone

LUTATEN BISKUIT

+ 2 grosse Eiweiss

+ 100 g Puderzucker

+ 50 g Feinkristallzucker

+ 100 g BELLA Mandeln, gemahlen

+ 1 EL HAPPY HARVEST Weizenmehl

+ RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter zum
Befetten der Form

LUTATEN SCHOGGICREME

+ 400 g BELLA Kuvertire Zartbitter
- 50 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter
+ 600 ml MILFINA Vollrahm

* 2 EL BELLA Kakao Pulver zum Bestreuen
+ 200 g Himbeeren zum Garnieren

it

)

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

MANDELN, GEMAHLEN
«BELLA»

Die Mandel ist eine der gestindesten Niisse
der Welt. Sie ist eine hervorragende Quelle
fiir Proteine, Ballaststoffe und Magnesium
und.enthdlt viel Vitamin:E und . gesunde

. Ungesdttigte Fette. i

LUBEREITUNG

— Fur das Himbeergelee die Innenseite einer
10-cm-Kuppelform oder einer Schiissel
leicht mit Ol einfetten. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

— Wahrenddessen 180 ml Wasser mit dem
Zucker und den Himbeeren unter gele-
gentlichem Rihren zum Kochen bringen,
dann die Hitze reduzieren, sodass die
Mischung kaum noch kdchelt, und
5 Minuten lang weiter kdcheln, bis die
Himbeeren zerfallen, dabei vorsichtig
umrihren.

— Durch ein Sieb driicken und den Zitronen-
saft unterriihren. Das Wasser aus den
Gelatineblattern abgiessen, den Uber-
schuss ausdriicken und in die Himbeer-
sauce riihren, bis sich die Gelatine voll-
sténdig aufgeldst hat. In eine passende
halbrunde Form giessen. Nach dem
Abkihlen im Kihlschrank fest werden
lassen.

— Fir den Biskuit das Eiweiss mit
50 g Puderzucker steif schlagen.

— In einer Schiissel Feinkristallzucker,

50 g Puderzucker, Mandeln und Mehl
vermischen. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

— Eine runde Form mit einem Durchmesser
von 20 Zentimeter ausbuttern und bemeh-

len. Um das Herausldsen zu erleichtern,
eine Scheibe Backpapier ausschneiden und
auf den Boden der Form legen.

— Den Teig einfullen.
— Im auf 160 °C vorgeheizten Ofen etwa

30 Minuten backen.

— Herausnehmen und abkihlen lassen.
— Fur die Schoggicreme die Kuverttire und

Butter in einem Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen. Vollrahm steif
schlagen und vorsichtig unter die leicht
abgekihlte Schoggi heben.

— Zum Fertigstellen eine Schiissel aus

Edelstahl oder Porzellan mit einem Durch-
messer von 20 Zentimeter mit Frischhalte-
folie auslegen.

— Die Schoggicreme bis zur Halfte einfullen.

Das fest gewordene Himbeergelee aus
der Form nehmen und in die Mitte der
Schoggicreme driicken. Mit etwas mehr
Creme bedecken. Mit dem Biskuit abde-
cken und Uber Nacht in den Kiihlschrank
stellen.

— Am néachsten Tag die «Bombe» aus der

Form nehmen, mittels Sieb mit dem
Kakaopulver bestduben, so dass die
«Bombe» ganz eingehiillt ist, auf einen
Servierteller heben und reihum mit
frischen Himbeeren verzieren.

() PROFI-TIPP

GEFRORENE FRUCHTE

Verwendet man fiir das Himbeergelee
tiefgekiihlte Himbeeren, unbedingt
mit einkalkulieren, dass diese beim
Auftauen noch Wasser lassen.
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“SCHOKOLADEN-TIRAMISU

C@; REZEPT FUR
v 10-12 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT ~ ——0° SCHWIERIGKEIT

LEICHT

Es stammt aus [talien und ist doch ldngst
schon bei uns eingebtirgert: Das Tiramisu ist aus
der siissen Kiiche nicht mehr wegzudenken.

ZUTATEN

+ 100 g CUCINA NOBILE Tiramisu Biscuits

mit Zuckerkruste

+ 600 g BELLA Kuvertlre Zartbitter,
sehr fein gehackt

+ 125 ml AMARQY Espressokaffee

+ 310 ml MILFINA Vollrahm

» BELLA Kakao Pulver zum Bestduben

ZUTATEN FUR DEN
GESCHLAGENEN MASCARPONE:
+ 180 g CUCINA NOBILE Mascarpone

+ 375 ml MILFINA Vollrahm
+ 50 g Puderzucker

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

TIRAMISU BISCUITS MIT
ZUCKERKRUSTE
«CUCINA NOBILE»

' Eine himmlisch leichte italienische
Spezialitdt. Zart gebackener Biskuitteig

mit einer Zuckerschicht auf der Oberseite.

:Diese :Biscuits eignen sich hervorragend
ftir Tiramisu.

ZUBEREITUNG

— Den Boden einer ovalen Form von 25 cm

Durchmesser (1,5 L Inhalt) mit Biscuits
auslegen und mit Kaffee Ubergiessen.

— Die Schokolade in einer Kiichenmaschine

zerkleinern, bis sie fein gehackt ist. Den
Vollrahm in einem kleinen Kochtopf bis
zum Siedepunkt erhitzen. Vom Herd
nehmen, die Schokolade hinzufligen und
5 Minuten stehen lassen. Umrihren, bis
sie geschmolzen und glatt ist. Gleich-
massig Uber die Biscuits giessen und

3-4 Stunden - oder bis zum Festwerden -
in den Kihlschrank stellen.

— Fir die Mascarpone-Vollrahm-Mischung

den Mascarpone, den Vollrahm und den
Puderzucker mit dem Handmixer steif
schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden.
In einen Spritzbeutel mit einer
1,5-cm-Rundtiille fiillen. Die Mascarpone-
mischung in gleichmassigen Tupfen auf
die Schokobiscuits spritzen.

— Das Tiramisu durchkthlen lassen und

vor dem Servieren mit Kakao Pulver
bestduben.

g
(&) PROFI-TIPP

SCHOKOLADERESTE
VERARBEITEN

Dieses Rezept ist ideal, um Schoggireste
einzuarbeiten. Aber Achtung. Die (ibrig
gebliebene Oster-Schoggi ist meist etwas
stsser; darum nur beimengen.



Friihlings-Inspiration - SCHOKOLADE

i34

0KO-BROWNIES
MIT PISTAZIEN

@J REZEPT FiR @ ZUBEREITUNGSZEIT ° SCHWIERIGKEIT

\ .
(g’ 20 BROWNIES

40 MINUTEN

LEICHT

Saftige Brownies, extra schokoladig und ganz einfach gemacht.

LUTATEN

+ 200 g BELLA Kuvertire Zartbitter,
sehr fein gehackt

+ 250 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

+ 125 g HAPPY HARVEST Pistazienkerne
geschalt, grob gehackt

+ 80 g BELLA Kakao Pulver

+ 65 g HAPPY HARVEST Weizenmehl

+ 1 TL (5 g) BELLA Backpulver

+ 360 g Feinkristallzucker

* 4 grosse Eier

“APPy
WARVIIT

i

Pistazienkerne

[ SE—

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

GESCHALTE PISTAZIENKERNE
«HAPPY HARVEST»

Wer sagt, dass man Pistazienkerne nur als
Snack geniessen kann? Sie eignen sich auch

i ' hervorragend fiir Kuehen oder als: knack/ge
S '_Garmerung aufSalaten f G

Die kleinen Kostlichkeiten aus den USA verfeinern wir mit Pistazien.

ZUBEREITUNG

— Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Eine
guadratische Backform (24 cm) mit
Backpapier auslegen.

— Die Schokolade und die Butter in einer
grossen Schussel Uber einem Topf mit
kochendem Wasser schmelzen. Regel-
massig umrihren, bis die Masse glatt ist.
Den Grossteil der Pistazien unterrihren,
einige zum Bestreuen zuriicklassen.

— Kakao und Mehl in eine Schiissel sieben,
mit dem Backpulver und dem Zucker ver-
mengen. Zu der Schokoladen-Pistazien-
Mischung geben und gut verrihren. Die
Eier verquirlen und unterriihren, bis eine
seidige Konsistenz entsteht.

— Die Brownie-Mischung in die Backform
geben, die restlichen Pistazien darliber
streuen und fiir etwa 25 Minuten backen.
Der Teig sollte aussen leicht knusprig
sein, aber in der Mitte noch schdn feucht
und «ziehig».

— In der Form abkiihlen lassen, dann
vorsichtig auf ein grosses Schneidebrett
stlirzen und in Quadrate schneiden.

() PROFI-TIPP

BESSER ZU VIEL BUTTER

Bei Brownies gilt die Dev:se tleber zu VIel

. Butter verwenden. Die Butter ist nicht nur
HE '::Geschmackstrager sondern macht die
Brownles auch super saft/g

‘:—‘
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Friihlings-Inspiration - SCHOKOLADE

SCHOKOLADEN-INGWER-TORTE

@{ REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT ~ ——D° SCHWIERIGKEIT
v 8 PERSONEN 60 MINUTEN LEICHT

+ 50 MINUTEN ZUM ABKUHLEN

Diese stindhaft cremige Torte kommt ganz ohne Mehl aus.
Der Ingwer schmeckt in der Kombination mit Schokolade besonders unwiderstehlich.
Beim Abkiihlen fgllt die Torte zwar etwas ein — dafiir ist sie aber wunderbar saftig!

LUTATEN
nach und nach die restlichen Eigelb
+ 250 g BELLA Kuvertiire Zartbitter dazugeben. Dann die gemahlenen
* 50 g Ingwer, fein gehackt Mandeln und das Backpulver unterheben.
* 150 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Buiter, - Das Eiweiss mit einer Prise Salz steif
gewdrfelt schlagen. Dann den restlichen Zucker
+ 150 g Feinkristallzucker nach und nach zufiigen und kréftig weiter
* 5 Eier, getrennt schlagen. So lange schlagen, bis der
* 60 g BELLA Mandeln, gemahlen Eischnee sehr steif und glanzend ist.
* 1 TL BELLA Backpulver - Mit einem Teigschaber zuerst einen Ess-
* 1 Prise Speisesalz |6ffel Eischnee mit der Schokoladenmas-
* BELLA Kakao Pulver zum Bestauben se vermengen, dann vorsichtig den Rest
* Vanilleglace zum Servieren unterheben. Die Tortenform mit wenig
Butter ausfetten und den Teig in die Form
ZUBEREITUNG flllen. Anschliessend 35 bis 40 Minuten
— Das Backofen auf 170 °C vorheizen. Scho- backen. Das Innere des Kuchens soll noch
kolade und Butter mit dem fein gehackten weich und nicht ganz gebacken sein.
Ingwer in einer Schissel Uber einem — 15 Minuten abkuhlen lassen, dann die
leicht kdchelnden Wasserbad schmelzen. Torte aus der Form l6sen und vollstandig
Die Masse lauwarm abkiihlen lassen, abkuhlen lassen. Mithilfe eines Siebs
dann mit dem Handmixer ein Drittel des mit etwas Kakao bestauben und mit -
Zuckers und ein Eigelb unterrihren und Vanilleglacé servieren. . '.T. ,
- | =




( HUVERTURE

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

() PROFI-TIPP

KUVERTURE ZARTBITTER
«BELLA»

Diese Kuverttire Zartbitter ist ideal ftir das
Verfe{nern von Kuchen und Desserts und
zum Uberziehen von Kuchen und Gebdck.

MIT SALZ UND ZITRONE

Gibt man etwas Salz zum Eiklar, bevor

man es steif schldgt, beschleunigt dies das
Steifschlagen und verbessert anschliessend
die Stabilitdt des Eischnees. Das Gleiche
funktioniert auch bei der Zugabe von
Zitronensaft.




Friihlings-Inspiration - BROT

FRISCH

AUS DEM

OFEN

Herrlich duftendes, kostlich gebackenes Brot — ein
aromatischer Genuss, dem man nur schwer widerstehen
kann. Frisches Brot schmeckt nicht nur herrlich, es
gehort auch zu unseren wichtigsten Nahrungsmitteln
und liefert uns Eiweiss, Vitamine, Ballaststoffe
und wertvolle Spurenelemente.
TEXT HERBERT HACKER

REZEPTFOTOS LENA STAAL
FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

38






Friihlings-Inspiration - BROT

Laut Statistiken werden in

j

edem Schweizer Haushalt

rund 18 Kilogramm Brot
pro Jahr verzehrt.

40

BROT
PRAGT
DAS
LEBEN

der Menschen seit Jahrtausenden. Brot ist
ein Kulturgut: die vermutlich ilteste Spei-
se, die je von Menschen erdacht und
zubereitet wurde. Es begann vor rund
6000 Jahren im antiken Agypten: Natur-
hefen verirrten sich in einen Weizenbrei,
der zur Herstellung von gebackenen Fla-
den diente. Der Brei begann zu giren, in
dem Gluten bildeten sich Blasen, der Teig
ging auf und liess sich zu Brot backen.
Mit einem Stiickchen Teigrest konnte am
néchsten Tag der Prozess erneut in Gang
gesetzt werden — es war ein kulinarischer
Meilenstein der Menschheitsgeschichte.
So entstand im Reich am Nil langsam
eine funktionierende und effiziente Brot-
produktion. Immerhin waren zwischen
2860 und 1500 v. Chr. in Agypten rund
30 verschiedene Brotsorten bekannt. Auf
den europdischen Kontinent gelangte die

Kunst des Brotbackens erst relativ spit.
Eine Hochbliite erlebte sie im antiken
Griechenland. Griechische Meisterbacker
verbreiteten ihr Gewerbe bis nach Gallien,
wo sie auch dazu iibergingen, anstelle von
Sauerteig Bierhefen zur Teigherstellung zu
verwenden. Im Rom des Kaisers Augustus
gab es schliesslich exakt 329 Backereien,
die alle von einem Meister aus Hellas und
Assistenten aus Gallien betrieben wurden.

Der Siegeszug der Backwaren war nicht
mehr aufzuhalten und hilt bis heute an.
Dabei sind der Kreativitit der Backer
keine Grenzen gesetzt.

BELIEBT WIE NIE ZUVOR

Auch in der Schweiz gilt Brot als Delika-
tesse, die in vielen Sorten angeboten wird.
Schweizer Brotliebhaber:innen legen Wert
auf eine grosse Auswahl. Rund 200 Sor-

Fotos: Shutterstock



Qualitat, Regionalitat und
Nachhaltigkeit sind die
Basis flir Getreide, das zu
wertvollem Mehl und
schliesslich zu kostlichem
Brot verarbeitet wird.

ten Brot kennt man in der Schweiz. Es

ist Teil einer jahrhundertelangen Traditi-
on und fast jeder Kanton hat seine eigene
Brotspezialitat. Frisches knuspriges Brot
mit kontrollierten und biologischen
Inhaltsstoffen erlebt gerade einen wahren
Boom. Der durchschnittliche Bortkonsum
der 18- bis 75-Jdhrigen liegt im Durch-
schnitt bei 115 Gramm pro Tag. Das
macht sich auch in den Zahlen bemerk-
bar: Laut dem Marktbericht Brot und
Getreide des Bundesamts fiir Landwirt-
schaft (BLW) gaben Schweizer Haushalte
im Jahr 2021 rund 2,4 Milliarden Fran-
ken dafiir aus.

Das klassische Brot steht in der Beliebt-
heitsskala zuoberst. Es wird am meisten
gegessen, und es ist auch das Brot, das am
héufigsten zu den tiglichen Mahlzeiten
serviert wird. Hier kommt auch eine >

NEUN VON ZEHN BROTEN
WERDEN IN DER SCHWEIZ AUS
WEIZENMEHL GEBACKEN.
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GUTES BROT
BRAUCHT NICHT NUR
AUSGEZEICHNETE,
SONDERN AUCH
«GEHEIME» ZUTATEN
WIE TRADITIONELLES
BACKHANDWERK -
UND VIEL LIEBE.
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emotionale Komponente ins Spiel. Der
Geruch und Geschmack von Brot [6st
Kindheitserinnerungen aus und hat so
einen grossen Wohlfiihlfaktor.

TRADITIONELL GUTE ZUTATEN

Doch bevor das aromatische Brot fertig
ist, sind viele Produktionsschritte notwen-
dig. Der erste Schritt passiert in der Getrei-
demiihle. Dort erfolgt die Trennung in die
drei wichtigsten Kornbestandteile: Schale,
Keimling und Mehlkorper. Zuvor wird das
Getreide gereinigt, in mehreren Arbeits-
schritten zerkleinert, gesiebt und tiberpriift
— fertig ist die wichtigste Zutat des spate-
ren Gebicks.

In der Schweiz werden neun von zehn
Broten aus Weizen hergestellt. Doch Wei-
zenmehl ist nicht gleich Weizenmehl: Es
wird zwischen Weiss-, Halbweiss-, Ruch-
oder Vollkornmehl unterschieden. Weizen
zeichnet sich durch seine gute Backfahig-
keit aus und kommt daher hiufig zum
Einsatz. Ausserdem ist das beliebte Getrei-
de eine fettarme Eiweiss- und Ballaststoff-
quelle und versorgt den Korper mit wichti-
gen Mineralstoffen. Dabei war Weizen

Ein traditionell hergestellter Teig enthalt Mehl, Wasser und Salz.

unseren Vorfahren noch géinzlich unbe-

kannt. Stattdessen setzten sie auf Einkorn,

Dinkel und Emmer. Heute erfreuen sich

auch Hafer und Hirse grosser Beliebtheit.

Zusitzlich bringen Sonnenblumenkerne

oder Kiirbiskerne, Sesam, Leinsamen,

Niisse und Gewtlirze Abwechslung und

Geschmack in den Teig.

Doch auch andere Getreidesorten
sorgen fur aromatisches Backwerk:

e Roggen verleiht einen wiirzigen
Geschmack. Ausserdem liefert Roggen
viele Ballaststoffe und Eiweiss, ist reich
an Folsaure und enthilt zahlreiche
Mineralstoffe.

¢ Dinkel ist ein enger Verwandter des
Weizens. Das Getreide enthilt ebenfalls
jede Menge Eiweiss und Ballaststoffe,
ist reich an Magnesium, Phosphor
sowie Eisen und eine Quelle fiir Vita-
min B1, Vitamin B6 und Folsiure.

e Hafer gldnzt durch seinen Gehalt an
Vitamin K, Phosphor, Kupfer, Eisen und
Mangan sowie seinen Ballaststoff- und
Eiweissgehalt.

Ein traditionell hergestellter Teig enthilt

Mehl, Wasser und Salz. Das so hoch

Fotos: Shutterstock, ALDI SUISSE, beigestellt
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Bei ALDI SUISSE gibt es mehrmals taglich ofenfrisch gebackenes Brot und Gebéack.

geschitzte Brotaroma entsteht vor allem
durch die Teigfuhrung. Sauerteige erzeu-
gen ein intensives, wiirziges Aroma. Doch
echtes, gutes Brot und Geback braucht
nicht nur ausgezeichnete, sondern auch
«geheime» Zutaten wie traditionelles
Backhandwerk mit vielen kleinen Tricks —
und viel Liebe. Beide machen Brot und
Gebick zu einem echten Erlebnis.

Hohe Qualitat

In der Schweiz geht der Trend beim Kauf
von Brot eindeutig in Richtung Lebens-
mittelhandel. Ein Grossteil von Brot und

Gebick wird im Supermarkt verkauft.
Die Panetteria von ALDI SUISSE bietet
den Brotliebhaber:innen ein grossziigiges
Sortiment von frischen Brot- und Back-
waren. Das Angebot reicht von Vollkorn-
brot, Baguette, Biirli bis zu Toast, Zopf
oder Donut. Hier finden sich Brot und
Geback fur jeden Geschmack. Am Anfang
dieser Entwicklung stand die Frage: Wie
gelingt es, den Kund:innen ganz einfach
frisches Gebick in hoher Qualitit zu
einem giinstigen Preis anzubieten? Denn

genau das ist es, was die Kiiifer:innen
mochten. Rasch war die Idee geboren,

7% FRISCH
2= GEBACKEN

Aussen knusprig, innen weich & luftig -
ganz nach dem Geschmack der
Kundinnen und Kunden.

direkt in den Filialen zu
backen. Das garantiert zum
einen die so geschitzte
laufende Frische, zum
anderen punktgenaues
Backen nach Kunden-
wunsch. Ein Fakt, der gera-
de in Zeiten, in denen es gilt,
der Lebensmittelverschwen-
dung einen Riegel vorzuschie-
ben, einen besonderen Stellenwert
hat. Die Zusammenarbeit mit regiona-
len Bicker:innen ermoglicht es, auf unter-
schiedliche Kundenbedirfnisse einzuge-
hen. ALDI SUISSE bezieht iiber 70 Prozent
der Panetteria-Artikel von Schweizer
Lieferant:innen. Dabei wird das Sortiment
stetig weiter ausgebaut. Innovative Eigenk-
reationen und herrlich duftende Backwa-
ren von Schweizer Bickereien bieten von
morgens bis abends pure Gaumenfreuden.

RICHTIG LAGERN

Frisch und warm schmeckt Brot am bes-
ten. Richtig gelagert ist es aber auch noch
nach einigen Tagen ein Genuss — denn
Brot ist wertvoll, und soll keinesfalls
verschwendet werden.

Darauf solltest du achten:

* Am besten lagert man Brot in Behiltern
aus Ton oder Keramik. In Plastik ent-
steht leicht Schimmel, Papier entzieht
dem Brot Feuchtigkeit, und der Kiihl-
schrank kann Geriiche abgeben.

¢ Nicht vergessen: Den Brotbehilter ein-
mal pro Woche mit Essigwasser reini-
gen, um Schimmelsporen zu beseitigen.

e Brot einfrieren. Dazu den Laib halbie-
ren, mit der Schnittfliche nach unten in
einen Gefrierbeutel geben und diesen
mit einem Klipp verschliessen. <
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Das Weizenbrot aus dem Gusseisentopf ldsst sich ganz ohne Knetén l"'*" e T M) ¥id
herstellen. Die Hefe erledigt die ganze Arbeit. Das Ergebnis: o .rg‘ *1, & ‘of, 4 “' R
ein luftig-knuspriges Weiss- beziehungsweise Mischbrot. .0 & M) _;'i* fa WWAe e ;
ohn ,:'_ kk : 3. Z PRI,
LUTATEN ~ Rund 2 Stunden vor dem Backen den (¢ = * 4 ¥
Teig auf ein Stiick Backpapier stiirzen, &+ =% &%
' * 335¢ R!ETOUR _AUX SOURCES Den Teigklumpen von allen vier Seiten " =" ;_! ey
BIO-Weizen Weissmehl einmal zur Mitte falten. Auf ein neues 4 *
* 100g NATURE SUISSE Stiick Backpapier stiirzen, sodass die 1y ¥
BIO-Halbweissmehl . N
; Narbe (die Faltstellen) nach unten B v i
* 89 Speisesalz zeigt. Das Backpapier samt Teig in eine’™ & " - A
* 109 frische Hefe Schiissel geben (damit er seine Form '+~ L
* 350 ml Wasser einigermassen behalt und nicht : : . BL
ZUBERElTUNG auseinanderlauft) und 2 Stunden A WLy .
gehen lassen. A i g
N Al(lje tt[?cl;]egen ﬁutgte: ) g'ggr SlCGVUSSEL — Den Backofen auf 250 °C vorheizen und’ i i ¥ g B
gr S ulr(c m(ljsc in."h mb' e einen Gusseisentopf mit Deckel eine % b Yy
A ZHgIeSgen, KUz e I e halbe Stunde darin heiss werden lassen. " ° b o
klebriger Teig entsteht und alle Zutaten Backpapier samt Teig vorsichtig in den v ‘
nass sind. Mit einem Geschirrtuch .
. heissen Topf heben. Achtung: Der Te|g
abdecken und 18 Stunden bei .
) wird sehr klebrig sein.
Zimmertemperatur stehen lassen.
— Einen Schuss Wasser unter das Back-
papier in den heissen Topf kippen und :
schnell den Deckel schliessen. Es wird ) .
zischen und dampfen — das Ziel ist,
mdglichst viel von dem Dampfim Topfzu |
behalten. Den Topf samt Teig in den Ofen .
schieben und 30 Minuten backen. Den
L Deckel abnehmen und erneut 10 bis
15 Minuten backen, bis das Brot die
AI.DI SU ISSE PRODU KT'TI PP gewulnschte Farbe hat. Aus dem Topf
nehmen und auf einem Rost mindestens
30 Minuten rasten lassen.
BIO-BUTTER .
«RETOUR AUX SOURCES» g
Schweizer BIO Butter aus Milch aus Y. y .
antibiotikafreier Tierhaltung. Die RETOUR |/I_l\| P RO FI TI P P
AUX SOURCES BIO-Butter stammt aus den
Regionen Luzern und Aargau. G E D U I-D ZAH I.T S I C H AU S
. Je ldnger man den Teig gehen ldsst, desto
besser vertrdglich ist das Weizenmehl im Brot. y
< 2 . 45
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HEFEFREIES
JOGHURTBROT

=':' REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
%3 11AB 55 MINUTEN D LEICHT

Ein einfaches und schnelles Rezept fiir das saftige
Brot, das ganz ohne Hefe auskommt.
Unser Tipp: Das Brot schmeckt am besten,
wenn es noch warm gegessen wird.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 250g RETOUR AUX SOURCES — Backofen auf 200 °C vorheizen. Mehl in
BIO-Weizen Weissmehl eine grosse Schissel sieben und mittels

+ NATURE SUISSE BIO-Vollkornmehl Schwingbesen mit Meersalz und Backpul-

* 1 TL Meersalz ver verrlihren. In die Mitte eine Vertiefung

+ 1 TL BELLA Backpulver driicken und fast den ganzen Joghurt

+ 500g RETOUR AUX SOURCES dazugiessen. Mit einem Metallloffel ver-
BlO-Joghurt Nature rihren. Eventuell noch etwas Mehl oder

+ Eine Handvoll RETOUR AUX SOURCES Flissigkeit zugeben, bis der Teig fest,
BIO-Weizen Weissmehl aber nicht kriimelig und feucht oder

flussig ist. Im Zweifel eher etwas zu
feucht als zu trocken halten.

— Die Hande bemehlen und den Teig aus der -
Schissel auf eine bemehlte Arbeitsflache
heben. Gut durchkneten, damit der Teig
elastisch wird. Dann in die Mitte eines mit
Mehl bestdubten Backblechs platzieren
und zu einer 5 Zentimeter hohen Scheibe
abflachen. Etwas Mehl auf das Brot
streuen und mit 2 Schnitten (etwa bis zur
Halfte) kreuzformig einschneiden.

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP — Im Backofen bei 200 °C rund 35 Minuten

backen. Auf einem Rost abkihlen lassen,

damit die Unterseite nicht feucht wird und

B10-COTTAGE CHEESE knusprig bleibt.

«Blo NATURA» - Das noch warme Brot in Viertel brechen
und mit Butter oder BIO NATURA
BIO-Hiittenk&se geniessen.

Besonders kostlich ist es tags darauf in
Scheiben geschnitten und getoastet.

Laktosefreier BIO-Hlittenkdse im Becher.
Als Brotaufstrich oder zum Léffeln.



o
iy
fo}
o
ui
%]
)
>
)
o
=
<
=}
2
j=3
)
£
=
=
o
e
o







e ¥ L x
B \ s \
m '. ..I ? =37 ,! y Ia o P . Wik - - \\
; PR y d i .
/"A .q é::’:'i ._4.:.} v P e v * . % ?‘J# 3
. - & 5 o WL |

P |
e

y : }’ T Y

2 ¥, (LS 3 o :

e i ; ‘_'P, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 29 SCHWIERIGKEIT
: SR * e 25 1108 70 MINUTEN D LEICHT

+12 STUNDEN ZUM GEHENLASSEN

X Der Duft von frisch gebackenem Bauernbrot ist einfach
Tk oy wunderbar. Wir haben ein Rezept fir késtliches Bauernbrot,
v das auch zu Hause gelingt. Sie kénnen Ihr Lieblingsbrot auch mit
o 4.} neuen Gewlirzen, Krdutern, Niissen oder Kernen variieren.

LUTATEN ZUBEREITUNG

+ 1 EL Sauerteig Anstellgut - 12 Stunden vor dem Teigmischen
+ 150g warmes Wasser 1 EL Anstellgut, 150 g warmes Wasser
; i + 300 g HAPPY HARVEST und 150 g Dinkel-Vollkornmehl mischen
Y Dinkel-Vollkornmehl, plus eine kleine : und bei Zimmertemperatur sich selbst
~ Menge zum Bestéuben Uberlassen. (Der Sauerteig ist aktiv
e * 50g RETOUR AUX SOURCES genug, wenn er auf Wasser schwimmt -
i BIO-Weizen Weissmehl, plus eine kleine einfach testen!)
Y N Menge zum Bestduben — 175 g Wasser und den aktiven Sauerteig
- : + 1759 Wasser mischen. 100 g Dinkelmehl-Vollkornmehl,
2 - : + 200g RETOUR AUX SOURCES 200 g Weizen Weissmehl, 50 g
BlO-Weizen Weissmehl BIO-Vollkornmehl und 9 g Salz beigeben.

+ 50g NATURE SUISSE BIO-Vollkornmehl

ot cice ol — Den Teig gut durchkneten. Der Teig muss

klebrig sein.

- — 60 Minuten abgedeckt bei Zimmer-
i f ; temperatur ruhen lassen.

— Wahrend einer weiteren Stunde bei Zim-
mertemperatur alle 30 Minuten dehnen
und falten. Dazwischen abdecken.

— Den Teig in eine runde Form kneten.

— Teig und Holzschiissel mit einer Mischung
aus Weizen- und Dinkelmehl bestduben.

. . b — Mit dem Faltpunkt nach oben in die

: Holzschissel geben.
2 ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

BI0-KONFITURE / 4 : .
— Einen schweren, gusseisernen Topf in den

¥ «BIO NATURA» v Backofen schieben und diesen samt Topf
auf 250 ° C vorheizen. Der Topf sollte so
richtig heiss sein.

— In der zugedeckten Holzschissel 8 bis
10 Stunden im Kuhlschrank gehen lassen.

Eine BIO-Konfittire, die besonders fruchtig™ §
“ %= Schmeckt. Die Sorten Himbeere, Erdbeere
« » oder Aprikose stehen zur Auswahl. /% -+ + — Topf herausnehmen, Brot direkt aus dem
' y M Kihlschrank hingeben, nach Wunsch
: d mit einer Rasierklinge (oder Pariser
" s ' : . 7« Brotmesser) einschneiden, Deckel
' draufgeben und wieder in den Ofen.

$ a _ ' 25 Minuten backen.

. i . — Deckel des Topfs entfernen und e
W, T weitere 25 Minuten backen.

i b
p — Brot vorsichtig herausnehmen und aﬁf
LR ) einem Gitter gut auskiihlen lassen.

o ' 5 — Temperatur auf 220 °C senken und e

49
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WEEKENDER

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
Zs 11AB 75 MINUTEN D MITTEL

+13 STUNDEN ZUM GEHENLASSEN

Dieses aromatische und knusprige Sauerteigbrot
schmeckt traumhaft und gelingt garantiert.

50

ZUTATEN SAUERTEIG

+ 509 Sauerteig-Anstellgut
+ 300g Wasser
+ 300g HAPPY HARVEST
Dinkel-Vollkornmehl

ZUTATEN HAUPTTEIG

+ 200ml Wasser

» 9g BELLA Trockenhefe

» 300g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Weizen Weissmehl

+ 150g HAPPY HARVEST
Dinkel-Vollkornmehl

+ 159 Speisesalz

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

VEGANER AUFSTRICH
KLASSIK, KRAUTER, PEPERONI
«JUST VEG!»

Vegane Erncéhrung liegt im Trend. Diesen
Aufstrich auf Basis von Mandelprotein gibt
es in drei Variationen: mit Peperoni, mit
Kréutern oder klassisch.

g
(N PROFI-TIPP

WENN ES EINMAL
SCHNELL GEHEN MUSS

Ftir Eilige empfehlen wir die HAPPY HARVEST
Brotbackmischung Vollkornbrot oder die
HAPPY HARVEST Brotbackmischung
Sonnenkernbrot.

LUBEREITUNG

- 12 Stunden vor dem Backtag die Sauer-
teigzutaten mit 300 ml warmem Wasser
und 3009 Dinkel-Vollkornmehl
vermischen.

- Am Backtag 300 g aktiven Sauerteig
mit 200 ml Wasser und 9g Hefe
vermischen.

- 300g Mehl und 150 g Dinkel-Vollkorn-
mehl hinzugeben.

— Den Teig gut durchkneten.

- 159 Speisesalz hinzugeben und weitere
10 Minuten kneten. (Der Teig sollte sich
vom Boden lgsen.)

— Den Teig abdecken und an einem warmen
Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat.

— Anschliessend den Teig falten und
rund formen. Holzschissel und Teig mit
Mehl bestduben. Anschliessend gehen
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt
hat, entweder bei Zimmertemperatur
oder im Kihlschrank.

- Einen gusseisernen Topf in den Backofen
schieben und diesen samt Topf auf 250 °C
aufheizen. Dieser Vorgang sollte etwa
eine Stunde in Anspruch nehmen.

- Brot in den Topf stlirzen und von
2 gegentiberliegenden Seiten jeweils
zur Mitte hin mit einer Rasierklinge oder
einem scharfen Messer einschneiden.
Den Topf mit dem Deckel verschliessen
und das Brot fiir 20 Minuten bei 250 °C
backen.

— Temperatur auf 200 °C reduzieren, den
Deckel vom Topf nehmen und das Brot
flr weitere 25 Minuten backen.

- Brot vorsichtig herausnehmen und auf
einem Gitter gut auskihlen lassen.

‘_
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BRIOCHE

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
25 7 STUCK 180 MINUTEN D LEICHT

Nichts schmeckt besser als selbst gebackene Brioche!

LUTATEN

+ 20g BELLA Hefe

+ 100 ml RETOUR AUX SOURCES
BIO-Vollmilch

+ 500g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Weizen Weissmehl

+ 1 EL Speisesalz (15 g)

» 1% EL Feinkristallzucker

+ 8g BELLA Vanillinzucker (1 Pkg.)

* 4 Eier

+ Zeste von 1 Zitrone

+ 160g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

ZUM BESTREICHEN

< 1Ei

-1 EL RETOUR AUX SOURCES
BIO-Vollmilch

+ 2 TL Feinkristallzucker

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

NUTOKA HASELNUSSCREME /
NUSS-NOUGAT-CREME &
DUO CREME «GRANDESSA»

Die stissen Brotaufstriche von GRANDESSA

schmecken auf frischer Brioche besonders
gut! Einfach geniessen.

LUBEREITUNG

— Milch und Hefe in einem Topf verrihren
und leicht erwarmen.

— Speisesalz, Feinkristallzucker und Eier in
der Kiichenmaschine schaumig riihren.
Mehl und Hefe-Milch-Mischung dazu-
geben und 10 Minuten kneten, bis der
Teig elastisch ist.

- Butter in Wiirfel schneiden und zum Teig
geben und flr 5 Minuten weiter kneten.
Teig abschmecken, er sollte leicht salzig
und suss sein.

— Die Rihrschissel mit einem Geschirrtuch
abdecken und fur 2 Stunden den Teig bei
Zimmertemperatur gehen lassen. Nach
1 Stunde den Teig nochmals kurz kneten.

— Den Teig zugedeckt 30 Minuten aufgehen
lassen.

— Eine geflochtene oder geriffelte Kastenform
mit etwa 25 cm Lange mit Butter betrei-
chen. Den Teig in die Backform stiirzen.

— Zum Bestreichen ein Ei mit Milch und
Zucker verrtihren. Den Laib damit
bestreichen.

— Backofen auf 170 °C Heissluft vorheizen.

— Fir 10 bis 15 Minuten backen, bis der Laib
hellbraun ist. Nicht zu lange backen,
sonst wird er hart.

— Die Brioche mit einem Holzspiess anste-
chen. Wenn der Spiess sauber heraus-
kommt, ist die Brioche durch. Wenn Teig-
reste am Spiess kleben, muss noch etwas
langer gebacken werden.

— Vom Backblech nehmen und auskihlen
lassen.

%N PROFI-TIPP
NACH GESCHMACK BESTREUEN

Die Brioche schmeckt noch besser,
wenn sie vor dem Backen mit BELLA
Mandelsplittern bestreut wird.
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ALLES RUND
UMS BROT

TOP
PRODUKT!

Von he'\mischven
Bl0-Bauern geliefert.

BI0-BUTTER

Die RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter wird aus Schweizer
BIO-Milch aus den Regionen Luzern und Aargau hergestellt.
Hohe Tierwohlstandards sind die Basis fiir beste Qualitit.

IN DEINER ALDI SUISSE FILIALE

BIO-KONFITURE
APRIKOSE

Die BIO NATURA BIO-Konfitiire
Aprikose hat einen Fruchtanteil von
55 Prozent. Die Friichte stammen
aus kontrolliert biologischer
Landwirtschaft.

=
=
=

NUTOKA DUO-CREME & 'Sy
NUSS-NOUGAT-CREME

Der kostliche Brotaufstrich darf auf dem Friihstiickstisch keines-
falls fehlen. Auch beim Backen und in Desserts unentbehrlich.

54

BIO-KONFITURE
ERDBEERE

Der hohe Fruchtanteil sorgt

fiir das besondere Aroma der
BIO-Konfitiire Erdbeere.
Besonders gut als Brotaufstrich.

BIO-KONFITURE
HIMBEERE

Eine besonders aromatische
BIO-Konfitiire mit einem
Fruchtanteil von 55 Prozent.
Schmeckt sommerlich-frisch.

Fotos: ALDI SUISSE, beigestellt



En;b-iﬂun.i it flofe-
Sonnenblumen-
brot

M=

BROTBACKMISCHUNG
SONNENBLUME

Sonnenblumenbrot ist eine Spezialitit, die
frisch besonders gut schmeckt. Mit der
Brotbackmischung von HAPPY HARVEST

gelingt das Brot immer.

T0P
PRODUKT!

Besonders bekommt\cher

laktosefreier Cottage

BI0-COTTAGE
CHEESE

Laktosefreier Hiittenkise im Becher.
Der BIO-Cottage Cheese von BIO
NATURA stammt aus biologischer
Schweizer Landwirtschaft.

BROTBACKMISCHUNG
VOLLKORN

Diese Brotbackmischung eignet sich zum
Backen von aromatischem Vollkornbrot. So
wird Brotbacken zum Kinderspiel. Schnell
und unkompliziert ein hochwertiges und
leckeres Brot fiir das Friihstiick backen.

VEGAN spfenin
_ Sweet pepper %frm,-;

VEGANER AUFSTRICH
PEPERONI

Veganer Aufstrich auf Mandelproteinbasis
mit Peperonizubereitung. Ein fein-wiirziger
Brotaufstrich, der begeistert.

VEGAI}I}l SPREAD

VEGANER AUFSTRICH
NATUR

Natur pur fir das Frithstiick oder auch
zwischendurch. Der vegane Aufstrich von
JUST VEG! passt zu jeder Brotsorte.

veg!

VEGAN SPREAD
ﬁ}'\ Htr bs _ 1

VEGANER AUFSTRICH
KRAUTER

Glutenfrei, sojafrei und vegan — dieser
Aufstrich von JUST VEG! schmeckt nach
frischen Krautern.
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Frithlings-Inspiration - NACHHALTIGKEIT

" Bie Bauer:i mnen voR!
" Prgdukte in atterbester BIO-Que
~stehen auch KUmaschutz Tierwohl, Falrn
'Transparenz im Mltte{punkt Ihres- Hand

FXT HERTA SCHEIDINGER |
R Sl




Dafiir steht die BI0-Marke
RETOUR AUX SOURCES

Exklusiv erhdltlich bei ALDI SUISSE

» BIO-Produkte, die weiter als die gesetzlichen
Anforderungen gehen!

+ Mit der BIO-Matke RETOUR AUX SOURCES
setzen wir auf Regionalitat! Auf jedem unserer
Produkte steht die Region, aus der es kommt.

+ ALDI SUISSE lasst die Nachhaltigkeit der Hofe
bewerten und zeigt transparent die Ergebnisse.

+ All unsere Kiihe und Rinder genief3en Weide-
und Laufstallhaltung.

+ ALDI SUISSE denkt ganzheitlich! In unserm Pio-
nierprojekt wird dafiir gesorgt, dass mannliche
Kélber der Milchbetriebe zu Partnerbetrieben in die
Mast gehen und somit in unserem Projekt bleiben.

» Die BIO-Milch stammt von Bauernhofen, die mit
hohen Tierwohlstandards eine garantiert anti-
biotikafreie Haltung ermdglichen und den Kithen
kein Kraftfutter verfittern.

+ Die BIO-Freiland-Eier stammen aus antibiotika-
freier Tierhaltung und von Hennen, deren Briider
aufgezogen werden.

« Die Artenvielfalt liegt ALDI SUISSE am Herzen!
Deswegen stammen RETOUR AUX SOURCES-
Eier, Milch, Getreide, Gemiise und Obst von
Bauernhdofen, die mindestens zehn Prozent ihrer
Flachen der Biodiversitat widmen!

+ ALDI SUISSE bietet mehr Transparenz! Online
kannst du mehr zu diesen Projekten lesen und
alle Produkte bis zu den Bauer:innen zurtickver-
folgen. www.check-your-product.com/de-CH

«Wir sind ein
familienbetriebener
BIO-Bauernhof, der
von zwei Riiedi-

Generationen gefihrt

wird. Wir legen Wert

auf gute Qualitdat

unserer Produkte und

sind Landwirte aus
Leidenschaft.»

Familie Riiedi
Der BIO-Hof der Familie Ruedi
liefert BIO-Weiderinder.



IO-Lebensmittel sind ein wahrer
Genuss, denn die Qualitit und
Sorgfalt, die in die Herstellung
flielen, kann man schmecken!
Konsumentinnen und Konsumen-
ten wissen das zu schitzen und greifen
vermehrt zu BIO-Produkten. ALDI
SUISSE hat hier Verantwortung itbernom-
men und kommt mit RETOUR AUX
SOURCES diesem Kundenwunsch nach.
Seit dem Frithling 2022 setzt ALDI
SUISSE damit neue Standards am Schwei-
zer BIO-Markt und legte den Grundstein
fiir mehr Nachhaltigkeit, Fairness und
Transparenz in der BIO-Landwirtschaft.
Die Marke nimmt die starken «BIO
Suisse»-Richtlinien als Basis, geht aber

« BIO steht fiir
Biodiversitat, in der sich
Pflanzen und Tiere in
vielfdltigen Lebens-
rdumen entfalten
koénnen. Es steht fiir
den Verzicht auf
synthetische
Pflanzenschutzmittel
und Kunstdiinger.»

Familie Beerli
Der BIO-Hof der Familie Beerli
liefert BIO-Apfel.
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Familie Aregger

vom Bio-Hof Aregger aus
Reiden in der Region
Wiggertal in Luzern
liefert BIO-Eier.

in vielen Aspekten deutlich tiber die
bestehenden Anforderungen hinaus.
Zum Beispiel in folgenden Bereichen:
e Seit Sommer 2023 setzen wir in allen
Bereichen auf antibiotikafreie Tierhaltung.
e Verpflichtende Weide- und Laufstallhal-
tung fiir Rinder.
¢ Kein Kraftfutter in der Milchproduktion.
e Aufzucht der Brider der Legehennen.
e Wissenschaftliche Bewertung der Nach-
haltigkeit der Hofe.
¢ Mindestens zehn Prozent der landwirt-
schaftlichen Nutzflache als Biodiversitats-
forderfliche bei Milch, Eiern, Obst und
Gemiise.

Diese Richtlinien werden im Prif
Nach! Standard festgehalten.

RETOUR AUX SOURCES
WACHST RASANT
Zum Sortiment von RETOUR AUX
SOURCES gehoren Fleisch-, Eier- und
Milchprodukte sowie Brot, Obst und Ge-
miise aus der Schweiz. Die drei absoluten
Verkaufsschlager sind BIO-Freilandeier,
BIO-Vollmilch und BIO-Apfel. «Trotz der
allgemein rickldufigen Entwicklung am
Schweizer BIO-Markt wichst unser Um-
satz mit Schweizer BIO-Produkten», sieht
sich Jérome Meyer, Country Managing
Director von ALDI SUISSE, bestatigt.
Immer mehr BIO-Betriebe schliessen
sich dem Projekt an. Schon im ersten Jahr
konnte die Zahl der Partner:innen mehr
als verdoppelt werden. «Der Erfolg zeigt
uns klar und deutlich, dass wir den Nerv
der Zeit getroffen haben. RETOUR AUX
SOURCES erfiillt einerseits ein grosses
Kundenbediirfnis nach hochwertigen
BIO-Lebensmitteln zu fairen Preisen.
Andererseits bietet die Marke vielen
Landwirtinnen und Landwirten die
Moglichkeit, als BIO-Pioniere unsere
einheimische Landwirtschaft voranzu-
bringen», ergianzt Meyer.

BI0, DAS SICH WEITERENTWICKELT
ALDI SUISSE entwickelt seine BIO-
Eigenmarke RETOUR AUX SOURCES
kontinuierlich weiter. So ist Gemiise wie
Kartoffeln, Kiirbisse, Randen, Riebli,
Zwiebeln und Getreideprodukte garan-
tiert frei von Diinger aus Schlachtabfillen
wie Blut-, Feder-, Horn- und Knochen-
mehlen.

Fotos: ALDI SUISSE, beigestellt



« Gut zu Mensch, Tier
und Natur: Dieser
Leitsatz wird taglich
auf dem Gemiisehof
gelebt und das
schmeckt man
schlussendlich auch

in unserem knackigen
BIO-Gemdiise.»

Familie Miiller
Die BIO-Hof Salenhof GemUlsebau AG
liefert BIO-Gemiise.

Beim Gemise der BIO-Eigenmarke setzt
ALDI SUISSE auf die biologische Kreis-
laufwirtschaft. Fiir mehr Bodenfruchtbar-
keit verwenden die Produzent:innen zum
Beispiel Kompost, Griindiingung oder
pflanzlich-biologische Handelsdiinger.
«Gemeinsam mit den Landwirt:innen
wollen wir den BIO-Kreislauf schliessen
sowie eine regionale und nachhaltige Le-
bensmittelproduktion férdern. Ausserdem
schaffen wir Transparenz tiber den Ge-
miiseanbau. So haben unsere Kundinnen
und Kunden die Wahl.»

Im Sinne einer bienenfreundlichen
Bewirtschaftung wird ausserdem kein
Spinosad auf den Feldern eingesetzt. Das
Insektizid ist im BIO-Landbau einge-

schriankt erlaubt, jedoch ist sein Wir-
kungsspektrum so breit, dass es auch
Niitzlinge schddigen kann. Daher verzich-
ten die RETOUR AUX SOURCES-
Bauer:innen vollstindig darauf.

Dariiber hinaus wird bei Laborkontrol-
len das Gemiise auf Pestizidriickstinde
analysiert. Bet RETOUR AUX SOURCES
BIO-Gemiise gilt der Grundsatz, dass
Pestizide nicht nachweisbar sind.

JAHRLICHE UBERPRUFUNG

Das unabhingige Schweizer Institut fiir
Agrarokologie bewertet jahrlich die
Nachhaltigkeitsleistungen der Bauernho-
fe, die die Lebensmittel fiir RETOUR
AUX SOURCES produzieren. Die Metho-

de dafir beruht auf international aner-
kannten Richtlinien. So wird deutlich, wie
nachhaltig die Bauernhéfe in 6kologischer,
6konomischer, sozialer und organisatori-
scher Hinsicht arbeiten. Mit RETOUR
AUX SOURCES setzt sich ALDI SUISSE
fur eine nachhaltige und damit zukunfts-
fahige Landwirtschaft ein. <

«Landwirtschaft
tragt Verantwortung,
gesunder Boden
ergibt vitale
Pflanzen und Tiere.
Daraus entstehen
gesunde
Lebensmittel.»

Familie Trachsel-Hafliger
Der BIO-Hof Familie Trachsel-Héfliger
liefert BIO-Milch.
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Frithlings-Inspiration - FOOD WASTE

REDUKTION VON

FOOD WASTE

Lebensmittelverschwendung ist angesichts von
Ressourcenknappheit und Klimakrise ein Problem,
das dringend angegangen werden muss.

ALDI SUISSE hat hier eine Vorreiterrolle Gbernommen.

TEXT HERTA SCHEIDINGER

ebensmittel sind wertvoll. Trotzdem
landen in der Schweiz entlang der
Wertschopfungskette jedes Jahr
rund 2.8 Millionen Tonnen Lebens-
mittel im Abfall. Sie gehen in der
Landwirtschaft, im Handel oder bei den
Verbraucher:innen verloren. Das sind etwa
330 Kilogram vermeidbarer Lebensmittel-
abfall pro Person und Jahr.
Und auch die Umwelt leidet. Rund
25 Prozent der Umweltbelastungen unse-
res Erndhrungssystems sind auf vermeid-

NICHTS VERSCHWENDEN

Im Schnitt wirft jeder Schweizer Haushalt pro Jahr Lebensmittel im Wert von tiber 600 Franken einfach weg.
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bare Lebensmittelabfille zuriickzufiihren.
Lebensmittelverschwendung hat weitrei-
chende Folgen fur Tier, Mensch und unse-
ren Planeten. Denn Lebensmittel die her-
gestellt, aber nicht konsumiert werden,
fihren zu unnétigen CO,-Emissionen,
Biodiversititsverlust sowie Land- und
Wasserverbrauch.

Berechnungen von Expert:innen besagen,
wenn wir es schaffen, mindestens ein Drit-
tel der heutigen Lebensmittelverluste zu
vermeiden, dann konnte beispielsweise die

v )

.&

Menge an CO, eingespart werden, die
500.000 Autos verursachen.

WAS IST FOOD WASTE?

Als Food Waste werden vermeidbare
Lebensmittelverluste bezeichnet. Als ver-
meidbare Lebensmittelabfille gelten alle
Lebensmittel, die essbar und gesundheit-
lich einwandfrei sind, jedoch aufgrund
von personlichen Priferenzen, iiberschrit-
tenen Haltbarkeitsdaten oder falscher La-
gerung nicht von Menschen verzehrt wer-
den. Unvermeidbare Lebensmittelabfille
sind alle nicht essbaren Teile von Lebens-
mitteln wie zum Beispiel Knochen oder
Bananenschalen.

LEBENSMITTEL NICHT

GLEICH WEGWERFEN

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) auf
verpackten Lebensmitteln ist kein Stichtag
zum Wegwerfen. Es gibt nur an, wie lange
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Probiuktfoto: ALDI SUISSE, beigestellt

GENUSS

VON DER STANGE

Alle Jahre wieder kommt die Spargelzeit -
und das ist gut so! Wir bringen frische Ideen fir den
aromatischen Konig des Gemiises.

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN



Friihlings-Inspiration - SPARGEL

WEISSER SPARGEL
MIT SAUCE GRIBICHE

‘_F’; REZEPT FiiR
%3 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
12 MINUTEN LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Eine genauso klassische wie unwiderstehlich gute Kombination.
Estragon steht Ei und Spargel hervorragend!

ZUTATEN

+ 2 Eier
+ 2 TL LE GUSTO Senf mild
+ 1 EL GOURMET Aceto Balsamico
di Modena IGP
+ 175 ml BELLASAN Pflanzenél
+ 1 EL Kapern, abgetropft und
grob gehackt
+ 2 Zweige Estragon, fein gehackt
+ 1 EL Petersilie, fein gehackt
+ 1 TL Feinkristallzucker
+ 20 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter
+ 1 Spritzer Zitronensaft
+ 1 Bund (500 g) weisser Spargel, geputzt
und geschalt
* 4 Cornichons, fein gehackt
+ Salz
« Pfeffer |

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

FRISCHER WEISSER SPARGEL

Weisser Spargel ist besonders zart und
mild. Er eignet sich besonders ftir leichte
Speisen. Spargel enthdlt wenig Kalorien,
daftir aber eine Vielzahl an Ballaststoffen,
Vitaminen und Mineralstoffen.

LUBEREITUNG

— Die Eier 9 Minuten lang in kochendem
Wasser kochen. In kaltem Wasser
abschrecken und schalen.

— Fir die Sauce Senf, Essig, Salz und
Pfeffer gut verquirlen. Das Ol in einem
diinnen Strahl einrlhren, &hnlich wie bei
der Zubereitung einer Mayonnaise. Die
Kapern, die Cornichon-Wiirfel, die
Krauter und das gehackte Ei
unterrihren.

— Einen Topf mit Deckel zur Halfte mit
Wasser fullen und 1 Teeloffel Salz,
1 Teeloffel Zucker, Butter und einen
Spritzer Zitrone hinzufigen.

— Den Spargel einlegen, zudecken und bei
mittlerer Hitze sanft kdcheln lassen.

- Je nach Dicke 7 bis 9 Minuten kochen
oder bis ein Messer, das in eine Stange
gesteckt wird, ohne allzu grossen
Widerstand herauskommt.

- Abtropfen lassen und auf einer Platte
anrichten. Die Sauce darauf verteilen
und servieren.

g
(&) PROFI-TIPP

WASSER IST DIE LOSUNG

Sollte sich die Sauce bei der Zubereitung
trennen, einfach 1 Essloffel koehendes
Wasser unterriihren,
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Produktéeto: ALDI SU-IES-E;beigestellt

LACHSFORELLE
MIT SPARGELSALAT

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
Z2Jn 4 PERSONEN 20 MINUTEN G LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Die krautigen Noten des griinen Spargels passen wunderbar
zum Uppigen Schmelz des Fischs. Salat ist ganz klar ein
Understatement fiir dieses herrliche lauwarme Gemdtise!

LUTATEN

* 4 EL NATURE ACTIVE BIO-Griechisches
Olivendl, nativ

+ 500 g Spargel, in %2 cm dicke Scheiben
geschnitten

+ Schale von ¥2 BIO-Zitrone

+ 1 Knoblauchzehe, gepresst

+ 2 Handvoll gemischte Krauter (FRESH
CUT Schnittlauch, Minze, Dill), fein
gehackt

+ 2 EL Kapern, abgetropft und grob
zerkleinert

+ 2 EL Saft einer Zitrone

* 4 Filets BIO NATURA BIO-Lachs

+ 20 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

+ 1 EL BELLASAN Pflanzendl

+ Meersalz

« Pfeffer, frisch gemahlen

* Zitronenschnitze zum Servieren

“(optional)

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

BI0-LACHSFILET
«BI0 NATURA»

Norwegisches BIO-Lachsfilet mit Haut. Ob
gebraten oder gegrillt — das Lachsfilet ist
immer leicht und aromatisch. Und es ist ein
wahrer Genuss zu Spargel.

LUBEREITUNG

— 1 Essloffel Olivendl in einer grossen

beschichteten Bratpfanne bei mittlerer
bis hoher Hitze heiss werden lassen. Den
Spargel hinzufligen. Mit Salz und frisch

gemahlenem schwarzem Pfeffer wiirzen.

Unter standigem Rihren kochen, bis der
Spargel hellgriin und knackig-zart ist,
etwa 30 Sekunden bis 1 Minute. Die
Zitronenschale und den gepressten
Knoblauch untermischen.

In eine Schiissel geben und mit Krautern,
Kapern, Zitronensaft und etwa 3 Ess-
Loffel Olivendl gut vermischen. Abschme-
cken und fiir spater zur Seite stellen.

— Den Fisch trocken tupfen und salzen.
Butter und Pflanzendl in der Pfanne, die
flir den Spargel verwendet wurde, auf
mittlerer Stufe erhitzen. Den Fisch
hineingeben und unter einmaligem
Wenden braten, bis das Fleisch schén
glasig ist und sich mit einer Gabel leicht
Llosen lasst, etwa 6 Minuten. Auf die
Teller verteilen und mit dem Spargel-
salat garnieren.

() PROFI-TIPP

GRUNEN SPARGEL NICHT-
SCHALEN

Ist der Spargel durchgehend griin, nur das

Ende fingerbreit abschneiden. Die grtine und

weiche Spargelhaut solltest Du auf keinen
Fall schdlen, da die meisten Vitamine direkt
unter der Schale stecken.

\
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SPICY SPARGEL MIT

HACKFLEISCH VOM WEIDERIND

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
Z2J | PERSONEN 20 MINUTEN D LEICHT

Griiner Spargel ist mit seiner knackigen Konsistenz und kurzen Garzeit

ideal fiir asiatische Pfannengerichte. Wir kombinieren ihn hier
mit zartem BIO-Hackfleisch vom Weiderind.

LUTATEN

+ 1 TL HAPPY HARVEST Rohrzucker

+ 2 rote Chilischoten, entkernt und fein
gehackt

+ 3 EL ASIA GREEN GARDEN Wok Sauce

+ 3 EL Saft einer Zitrone

+ BELLASAN Pflanzendl zum Braten

+ 500 g Spargel, geputzt, schrag in
3 Stlicke geschnitten

+ 330 g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Hackfleisch vom Weiderind

+ 6 Friihlingszwiebeln, nur die weissen und
hellgriinen Teile, fein gehackt

+ 5 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 2 cm Ingwer, geschalt, fein gehackt

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

BI0-HACKFLEISCH VOM
WEIDERIND
«RETOUR AUX SOURCES»

Das BIO-Weiderind Hackfleisch ist die Basis
ftir.viele geschmackvolle Saucen und
Gerichte. Die Herkunft kann online bis zu
den RETOUR AUX SOURCES-Bduer:innen
riickverfolgt werden.

LUBEREITUNG

— Rohrzucker, die Halfte der Chilischoten,
Wok Sauce und Zitronensaft in einer
kleinen Schiissel vermischen.
Beiseitestellen.

zen. Sobald sie sehr heiss ist, den Spar-

gel und ein paar Prisen Salz hineingeben
und braten, dabei nur ein- oder zweimal

wenden, damit die Stiicke Lleicht braun,

zart, aber knusprig werden, etwa 4 Minu-

ten. Gegebenenfalls muss in mehreren
Etappen gearbeitet werden, damit die
Pfanne nicht zu voll wird. Den Spargel
flr spater zur Seite stellen.

— Die Hitze auf mittlere bis hohe Stufe
reduzieren. 1 Essléffel Ol in die Pfanne
geben, dann das Weiderind in einer
gleichmaéssigen Schicht darauf verteilen.
Salzen und ungestort braten, bis das
Fleisch an der Unterseite zu braunen
beginnt, etwa 2 Minuten. Das Fleisch mit
einem Holzloffel auflockern und Friih-
lingszwiebeln, Knoblauch und Ingwer

hinzufligen. Unter Rihren kochen, bis das

Hackfleisch knusprig und die Mischung
sehr duftend ist, etwa 3 Minuten. Den
Spargel wieder in die Pfanne geben und
Frihlingszwiebeln, Knoblauch und
Ingwer hinzufligen. Alles verrihren und
etwa 1 Minute lang kochen, bis es durch-
gewarmt ist. Von der Hitze nehmen.

— Mit dem restlichen Chili bestreuen und
servieren. Alleine oder mit weissem Reis
oder Nudeln servieren. '

g
() PROFI-TIPP

Den Spargel in etwas Ol schwenken. Eine
grosse Pfanne auf grosser Flamme erhit-

HUHN STATT RIND

Wer dieses Gericht lieber leichter mag,
kann das Rindfleisch auch mit Huhn
austauschen.

s










KARTOFFEL-SPARGEL-PIZZA
MIT ZIEGENKASE UND
ESTRAGON-VINAIGRETTE

! : ‘_'P, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
; ' | ZJ5 -6 PERSONEN 20 MINUTEN D LEICHT

Fingerfood mit dem gewissen Etwas — der perfekte Begleiter auf einem frithlingshaften
Picknickausflug oder als Snack an der ersten Gartenparty der Saison!

ZUTATEN FUR DIE PIZZA

+ 500 g HAPPY HARVEST
Brotbackmischung, Pizzateig

+ 350 ml kaltes Wasser

+ 1-2 EL NATURE ACTIVE BIO Griechisches
Olivendl, nativ

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 4 Bund Frihlingszwiebeln, in diinne
Scheiben geschnitten

+ 2 grosse NATURE SUISSE Kartoffeln,
in diinne Scheiben geschnitten

+ 150 g BIO NATURA Ziegenschnittkése,
natur

+ 1 Bund griiner Spargel, gestutzt und der
Lange nach in 2 oder 3 Scheiben
geschnitten

* Meersalz

ZUTATEN FUR DIE VINAIGRETTE

+ 125 ml NATURE ACTIVE BIO-Griechisches
Olivendl, nativ

+ 20 g frische Estragonblatter

+ 3EL LE GUSTO Tafelessig

+ 2 EL Zitronensaft

+ 1 TL Wasser

+ 1 kleine Zwiebel, geschalt und in Scheiben
geschnitten

+ 1 TL LE GUSTO Senf mild

* % TL Meersalz

+ % TL BIO NATURA BIO-Honig, flussig

Sissstatn

F

5
ALDI PRODUKT-TIPP

BROTBACKMISCHUNG,
PIZZATEIG «HAPPY HARVEST»

Flir Eilige: Brotbackmischung mit Hefe fiir
Pizzateig. Der ausgerollte Teig kann nach
Herzenslust belegt werden. Erlaubt ist,
was schmeckt.

LUBEREITUNG

- Fir den Pizzateig die Brotbackmischung
laut Anweisung mit dem kalten Wasser
und dem Olivendl mischen. Den Teig mit
der Hand zu einer Kugel formen und auf
einer mit Mehl bestdubten Flache
kneten, bis er elastisch und glatt ist.

— Den Teig gehen lassen.

— Den Teig auf einem Backpapier zu
2 Ovalen ausrollen und dehnen. Auf
zwei grosse Backbleche legen (zusam-
men mit dem Papier).

— Den Backofen auf 200 °C Umluft
vorheizen.

2 Essloffel Olivendl und den Knoblauch
in einer kleinen Schiissel mischen. Den
Teig mit dem Knoblauchdl bestreichen.
Mit den Frihlingszwiebeln bestreuen. Die
Kartoffeln in 1 Essloffel Ol schwenken
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf den
Pizzabdden anrichten. Den Ziegenkéase
dartber brockeln. Nun den Spargel mit
etwas Ol und einer Prise Salz mischen.
Den Spargel uber die Pizza streuen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreu-
en. Die Pizza backen, bis die Kruste ge-
braunt ist und der Spargel und die Kar-
toffeln goldgelb und durchgebraten sind,
etwa 18 Minuten.

— In der Zwischenzeit das Dressing zube-
reiten. Alle Zutaten in eine Kiichenma-
schine geben und verarbeiten, bis sie gut
vermischt sind. Uber die heisse Pizza
traufeln.
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fd

%, REZEPT FiUR ZUBEREITUNGSZEIT
ZJa  PERSONEN 75 MINUTEN D LEICHT

—09 SCHWIERIGKEIT

FRUHLINGSHAFTES RAGOUT
VOM WEIDERIND MIT SPARGEL

i

umso saftigeres Rind und den herrlichen Biss von frischem Spargel.

ZUTATEN

+ 600 g RETOUR AUX SOURCES
BlO-Ragout vom Weiderind

+ 50 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

+ 250 g kleine Zwiebeln, geschalt

+ 2 EL NATURE SUISSE
BIO-Halbweissmehl

+ 200 ml guter trockener Weisswein

+ 1L BIO NATURA Bouillon im Glas (Rind
oder Gemuise)

+ 350 g griiner Spargel

+ 100 g NATURE'S GOLD Erbsen, gefroren

+ 200 ml MILFINA Creme fraiche

+ 3 Estragonblatter

« Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

s ha
(" _
bod &%

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

B10-RAGOUT VOM WEIDERIND
«RETOUR AUX SOURCES»

Das BIO-Weiderind Ragout schmeckt
besonders gut als Gulasch und Ragout.
Das Fleisch des RETOUR AUX SOURCES
Weiderinds zeichnet sich durch seinen
Geschmack und die hohen Standards in
der Tierhaltung aus.

ZUBEREITUNG

— Das Fleisch salzen und pfeffern. Die
Butter in einem tiefen Topf schmelzen,
das Fleisch hineingeben und bei starker
Hitze gleichmaéssig anbraten. Wenn es
gebraunt ist, das Fleisch auf einen Teller
heben. Die Schalotten in den Bréater
geben und leicht braunen lassen.

- Das Rindfleisch mit seinem Saft wieder
zugeben. Mehl tber das Fleisch und die
Zwiebeln stduben und 2 Minuten lang
braten, dabei ab und zu umrihren. Die
Hitze erhdhen und den Weisswein hinzu-
figen, dabei den Boden des Topfs abkrat-
zen. So lange kdcheln lassen, bis die
Flissigkeit auf die Halfte reduziert ist.

— Die heisse Bouillon dazu giessen und
zum Kochen bringen, dann die Hitze
reduzieren und etwa 1 Stunde lang
zugedeckt kdcheln lassen, bis das
Fleisch zart ist.

— Die Spargelstangen in 2 oder 3 Stiicke
schneiden und mit den Erbsen und etwas
Salz und Pfeffer in die Pfanne geben.
Etwa 4 Minuten weiter garen, bis der
Spargel weich, aber noch etwas knackig
ist. Die Creme fraiche und die Estragon-
blatter unterriihren. Abschmecken und
mit jungen Kartoffeln oder knusprigem
Brot servieren.

) PROFI-TIPP
NICHTS WEGWERFEN!

Die Schalen und Abschnitte von frischem
Spargel nicht wegwerfen! Daraus kannst
Du noch eine aromatische Brtihe kochen.

Navarin nennen die Franzosen ihren Friihlingseintopf, in dem Lamm und junges
Gemdlise geschmort werden. Wir lassen uns inspirieren und setzen auf zartes, aber
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SPARGEL

MIT PARMESAN-FONDUTA

%, REZEPT FUR
2] 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
16 MINUTEN LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

l

i
Niemand weiss so gut wielunsere italienischen Nachbarn, wie gut
emfach sein kann: Frischen griinen Spargel und herrlich s@mige
]ﬁasesauce mehr braucht es nicht zum kulinarischen Gliick.

ZUTATEN
+ 1 kg griinen Spargel, holzige Enden

abgeschnitten |

+ 6 grosse Eigelb I
+ 140 g GOURMET Parmigiano Regg|a o,

gerieben

+ 100 g SAVEURS SUISSES Le Gruyer

Kase, fein gerieben

+ 6 EL NATURE ACTIVE BIO-Griechisches

O'liven'dl, nativ

« Schwarzer Pfeffer, friséh

gemahlen

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

LE GRUYERE, MILD,
5 MONATE GEREIFT |
«SAVEURS SUISSE» |

Der laktosefreie Le Gruyere hat einen
wilirzig-reifen Geschmack, der mit dem
grtinen Spargel perfekt harmoniert. Er ist
der Inbegriff eines Hartkdses.

ZUBEREITUNG

— Den Spargel in einem grossen Topf mit
kochendem Salzwasser garen, bis er
dunkelgriin und zart, aber noch knackig
ist, etwa 2 Minuten. Den Spargel sofort
mit einer Zange in eine grosse Schissel
mit Eiswasser heben. Auf Kiichenrolle
oder einem Geschirrtuch trocken tupfen
und auf einer Platte anrichten.

80 Milliliter Kochwasser aus dem Topf
aufheben und beiseitestellen.

- Eigelb, Parmesan, Gruyére und Ol in
einen Mixer geben und auf niedriger
Stufe mixen, bis alles gut vermischt ist.
Die Geschwindigkeit auf hohe Stufe erho-
hen und bei laufendem Motor nach und
nach die reservierte heisse Kochfliissig-
keit eintraufeln, so lange mixen, bis die
Masse glatt und emulgierit ist. Diese Fon-
duta sofort tiber den Spargel giessen, mit
frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer
bestreuen und servieren. |

() PROFI-TIPP
HALTBAR

Blanchierten Spargel kannst Du drei bis fiinf
Tage im Kiihlschrank aufbewahren oder bis
zu einem Jahr einfrieren.
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FRUHLINGS

Nie schmeckt Spinat besser, als wenn er im Frihling seine
ersten zarten Blatter aus der Erde reckt. Wir feiern das erste
Grin des Jahres mit zwei kostlichen Rezepten.

FOTOS MICHAEL RATHMAYER FOODSTYLING JAKOB BRETTERBAUER
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Produktfoto: ALDI SUISSE, bel

VEGETARISCHE
SPAGHETTI ALLA CARBONARA

=‘j’ REZEPT FiR
ZJ5  PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

30 MINUTEN

20 SCHWIERIGKEIT
LEICHT

Die Sauce fiir Spaghetti alla Carbonara besteht typischerweise aus Eiern,
Kése und Speck. Wir machen eine Gemiisevariante mit frischem Spinat

und Erbsen. Denn Geschmack braucht kein Fleisch.

LUTATEN

* 1 Zucchetti

+ 5 EL NATUR AKTIV Griechisches
BIO-Olivendl, nativ

+ 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 400 g BIO NATURA Spaghetti

- 300 g NATURE'S GOLD Erbsen,
tiefgekihlt

* 4 Eier

+ 2 EL MILFINA Frischkése Nature

+ 200 g frischer Spinat

+ Saft einer Zitrone

+ Speisesalz

- Pfeffer

* GOURMET Parmigiano Reggiano,
gemahlen, zum Bestreuen

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

LUBEREITUNG

— Die Zucchetti in feine Streifen schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zucchetti
zugeben und unter gelegentlichem Rihren
diinsten. Wahrenddessen die Zwiebel scha-
len und in feine Streifen schneiden, eben-
falls zugeben. Den Knoblauch schalen und
fein hacken, ebenfalls zugeben und die
Hitze etwas hochdrehen, damit das
Gemuse ein wenig karamellisiert.
Abschmecken und beiseitegeben.

Einen Topf Salzwasser zum Kochen brin-
gen, die Pasta al dente kochen, 1 Minute
vor Kochende die Erbsen zugeben.
Wahrenddessen die Eier in eine Schissel
schlagen, mit dem Frischkase verriihren
und wirzen. Pasta und Erbsen abgiessen,
dabei eine Tasse Kochwasser aufheben.
GemUse zugeben und die Eier-Frischkase-
Mischung unterheben. In der verbliebenen
Hitze garen. Bei Bedarf etwas Kochwas-
ser untermischen, damit alles schén
saftig ist.

Zum Schluss den frischen Spinat unter-
heben. Mit Zitronensaft abschmecken.
Auf Teller verteilen und mit geriebenem
Parmesan und frisch gemahlenem Pfeffer
servieren.

() PROFI-TIPP

BI0-SPAGHETTI HARTWEIZEN
VOLLKORN «BI10 NATURA»

Ob Hartweizen oder Vollkorn — die
BIO-Spaghetti von BIO NATURA werden
nur aus den besten Rohstoffen hergestellt.
Die Spaghetti bestechen durch den typisch
[Imundigen Geschmack.

&  JUNGER SPINAT

Spinat schmeckt fein und mild mit einer
ganz leicht bitteren Note. Achtung: Je dlter
und gréf3er der Spinat ist, desto bitterer ist
sein Geschmack.
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IN TOMATENSALSA MIT SPECK

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT o SCHWIERIGKEIT
%5 1 PERSONEN 50 MINUTEN D MITTEL

In diesem Rezept trifft italienisches Flair auf alpenléndischen Speck.
Die cremige Tomatensauce rundet den Geschmack perfekt ab.

LUTATEN

* 4 Scheiben BIO NATURA
Rohess Speck

+ 1 Zwiebel

* 400 g BIO NATURA passierte Tomaten

+ 300 g frischer Spinat

+ 2 Kartoffeln, mehligkochend

+ 2 Kaisersemmeli aus der ALDI SUISSE
Panetteria

+ % | RETOUR AUX SOURCES BIO-Vollmilch

- 2 Eier

+ 2 EL GOURMET Parmigiano Reggiano,
gerieben

+ 5-6 EL NATURE SUISSE
BIO-Halbweissmehl

» Speisesalz

» NATURE ACTIVE BIO-Griechisches
Olivendl, nativ

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

FRISCHER GENUSS

Den frischen Spinat, wenn mdglich, noch am
Tag des Einkaufs verbrauchen. Nach dem
Kauf unbedingt im Kiihlschrank lagern.

So bleiben die darin enthaltenen Vitamine
erhalten.

LUBEREITUNG

Die Zwiebel fein hacken und etwa

7 Minuten dinsten. Die passierten
Tomaten zugeben und etwa 10 Minuten
verkochen lassen, bis sie eingedickt sind. =
Abschmecken und beiseitestellen.

Die Speckscheiben auf Backpapier im
Ofen bei 200 °C braten, bis sie braun
und knusprig sind, beiseitestellen.

Den Spinat fein hacken. Die Kartoffeln
in Salzwasser weich kochen

(ca. 20 Minuten), schalen, grob reiben,
zum Spinat geben.

Die Kaisersemmeli in grobe Wiirfel
schneiden, in Milch quellen lassen, gut'"
ausdriicken und ebenfalls zugeben.

Die Eier dazu schlagen, den Parmesan
zugeben. Salzen, mit einer Gabel vermi-
schen und so viel Mehl zugeben, dass
eine homogene Masse entsteht.
Abschmecken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, die Spinatmasse auf einem
Nudelbrett zu zwei Rollen von knapp

2 Zentimeter Durchmesser formen und
davon Gnocchi abschneiden. In zwei
Durchgangen im Salzwasser garen, bis
die Gnocchi an die Oberflache steigen,
dann mittels Schaumloffel herausholen.
Abtropfen lassen, mit der erwarmten
Tomatensauce betraufeln, mit dem
knusprigen Speck garnieren und mit -
Parmesan servieren.
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Offiziell mag Rhabarber als Gemiise gelten, aber far Geriieése“r@j-i_st_;'.:-. -

und bleibt er das'erste heiss;herbeigesehnte Obst des Frhtings..

Wir zeigen ihn von seiner stissesten Seite.,

FOTOS L'ENA STAAL' FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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 RHABARBER-FRANGIPANE-TARTE

L .

5 RS AN e @REZEPTFUR ZUBEREITUNGSZEIT ~ 2 SCHWIERIGKEIT
¥ : (?)BPERSUNEN 2,6 STUNDEN MITTEL

. Die Frangipane-Creme ist eine typisch franzésische Gebdckcreme
mit mildem Mandelgeschmack. Sie wird gerne in allen Arten
von Kuchen verwendet.

ZUTATEN FUR DEN TEIG
» 250 g RETOUR AUX SOURCES

ZUBEREITUNG

— Fir den Teig die zimmerwarme Butter mit
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BIO-Weizen Weissmehl

+ 130 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter,
zimmerwarm

-1 Ei

+ 130 g Puderzucker

+ 1 Prise Salz

+ Reis oder Bohnen zum Beschweren

ZUTATEN FUR DIE FRANGIPANE-CREME

+ 100 g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Butter, zimmerwarm

+ 100 g Zucker

+ 100 g BELLA Mandeln, gemahlen

+ 30 g Kartoffel- oder Maisstarke

S ISE

* 1 Eigelb

+ 400 g Rhabarber (ungefahr gleich grosse,
schon rote Stangen)

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

FRISCHER RHABARBER

Rhabarber schmeckt sduerlich-frisch.
Wer es nicht zu sauer mag, der sollte auf
die Farbe der Stangen achten: denn je
grtiner das Fruchtfleisch und die Schale,
desto saurer der Geschmack.
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dem Mehl, dem Ei, einer Prise Salz und
dem Zucker in der Klichenmaschine zu
einem glatten Teig verkneten. Zur Kugel
formen und im Kihlschrank 2 Stunden
ruhen lassen.

— Fur die Frangipane die Butter mit dem

Zucker schaumig rihren. Gemahlene
Mandeln und Starke gut vermengen, mit
dem Ei unter die Butter-Zucker-Mischung
mixen. In einem Kochtopf, unter Rihren,
bei mittlerer Hitze etwas fest werden
lassen.

— Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen,

mit etwas Mehl gut 5 mm dick ausrollen,
in die Tarte-Form heben, gleichmassig
festdriicken und den Uberschuss abzwi-
cken. Mit einer Gabel mehrfach einste-
chen, mit Backpapier abdecken und mit
Reis oder Bohnen beschweren. Bei 170 °C
fiir 15-20 Minuten im Backofen blindba-
cken. Bohnen oder Reis entfernen und
abkihlen lassen. Mit der Frangipane-
Creme flillen und glatt streichen.

— Den Rhabarber in rautenférmige Stiicke

schneiden, deren Seiten alle ungefahr
gleich lang sind. Sechs Stiicke in der Mit-
te der Tarte blumenfdrmig arrangieren
und dann zu den Tarte-Réndern hin das
Muster fortsetzen. Die verbleibenden
Licken am Rand mit kleineren Rhabar-
berstiicken fullen.

— Bei 170 °C 25-30 Minuten backen, bis die

Creme sich gesetzt hat und der Rhabar-
ber gar ist. Etwas auskihlen lassen und
servieren.

(") PROFI-TIPP

SCHON SCHON

Du musst nattirlich kein Diamantmuster auf
die Tarte legen, damit sie késtlich wird -
aber das Auge isst nattirlich mit.
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HIMBEER-RHABARBER-SCHNECKEN

\@é) REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
v 8 PERSONEN 90 MINUTEN D SCHWER

— 00 SCUWIERIGKEIT

Schnecken miissen nicht immer mit Nissen geflillt sein.
Wir haben eine fruchtige Variante mit Rhabarber ausprobiert.

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 450 g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Weizen Weissmehl

+ 2 TL BELLA Trockenhefe

+ 100 g Zucker

+ 120 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

+ 120 ml RETOUR AUX SOURCES
BIO-Vollmilch

+ 220 g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Joghurt Nature griechischer Art

1 Prise Salz

+ 1 Prise Natron

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 500 g Rhabarber, in feine Stiicke
geschnitten

+ 100 g RETOUR AUX SOURCES
BIO-Butter, weich

+ 100 g BELLA Mandeln

+ 100 g Rohrzucker, fein

+ 10 g Zimt, gemahlen

+ 300 g Rhabarber, grob gehackt
+ 50 ml BIO NATURA Himbeersirup

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

BI0-HIMBEERSIRUP
«BI0 NATURA»

BIO-Sirup mit fruchtig-aromatischen
Himbeeren aus kontrolliert biologischem
Anbau. Zum Trinken und als Zutat flir
Kuchen und Desserts.

LUBEREITUNG

— Mehl, Hefe, Zucker, Salz und Natron gut
vermischen. Butter schmelzen, dann
Milch und Joghurt zugeben und kérper-
warm werden lassen. Zur Mehlmischung
geben und mit dem Teighaken im Mixer zu
einem glatten Teig kneten; das dauert
etwa 20 Minuten.

- Zugedeckt an einem warmen Ort
90 Minuten gehen lassen, bis sich das
Teilvolumen verdoppelt hat.

- Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache zu einem Quadrat ausrollen.

— DUnn mit weicher Butter bestreichen und
den fein geschnittenen Rhabarber darauf
verteilen. Die Mandeln résten und grob
hacken, danach mit Zucker und Zimt den
Teig bestreuen.

— Teig zu einer Rolle einrollen und in unge-
féahr 3 Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den. Am einfachsten geht das mit einem
diinnen Faden.

— Eine runde Backform buttern. Den grob
gehackten Rhabarber auf dem Boden ver-
teilen, den Himbeersirup dartber traufeln
und die Rhabarber-Schnecken daraufset-
zen. Mit Alufolie bedecken und weitere
15 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 180 °C vorheizen. Schnecken
45 Minuten backen, dann Folie entfernen
und weitere 15 Minuten backen, bis die
Fillung karamellisiert.

() PROFI-TIPP

KNUSPRIG ODER SOFT

Je diinner der Teig ausgerollt ist, desto
knuspriger werden die Schnecken.

T,
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RHABARBER-SWIRL-CHEESECAKE

@3 REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
ﬁ 12 PORTIONEN 2 STUNDEN MITTEL

Cheesecake ist schnell und einfach zu machen, mit dem séuerlichen
Rhabarber geht er eine kdstliche Symbiose ein.
Unbedingt ausprobieren!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
+ 250 g Rhabarber, in diinne Scheiben — Rhabarber, Zucker und Orangensaft in
geschnitten einem Topf zum Kochen bringen. Auf
* 70 g Zucker niedriger Hitze unter gelegentlichem
+ 50 ml BIO NATURA Orangensaft Ruhren kdcheln lassen, bis der Rhabarber
] + 120 g FINEST BAKERY Butterkekse sehr weich und die Flussigkeit ein wenig
+ 60 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter eingedickt ist. Zur Seite stellen.

+ 700 g MILFINA Frischkase

= R kaiicrer — Backofen auf 160 °C vorheizen.

» 500 ml MILFINA Saurer Halbrahm — Butterkekse in einer Klichenmaschine
+ 10 g Maisstérke zerbroseln. Butter und Keksbrdsel

+ 1 P&ckli BELLA Vanillinzucker mischen. Den Boden einer Kuchenform
- 3 Eier von etwa 23 cm Durchmesser mit der
+ 1 Prise Salz Keksmasse bedecken. Gut festdriicken

und fir etwa 8 Minuten backen, bis der
Boden etwas Farbe angenommen hat.

Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen

lassen.

FRISCHKASE
— Frischkése und Zucker in einem Mixer gut
mixen. Rahm, Maisstarke, Vanillinzucker

und Salz zugeben und glatt mixen. Eier
zugeben und kurz riihren, bis alles gut

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP vermischt ist.

— Die Halfte der Frischkdsemasse in die

A Kuchenform giessen und mit der Halfte
F R I S c H KAS E der Rhabarbersauce bedecken. Mit einem
« M I I-FI NA» Messer mit kreisenden Bewegungen

vorsichtig ein Marmormuster in die Masse
ziehen. Mit dem Rest der Frischkase-
masse und dem Rest der Rhabarbersauce
wiederholen.

Frischkdse ist zum Kochen und Backen
vielseitig einsetzbar. Im Cheesecake
schmeckt er wunderbar cremig.

- Kuchen backen, bis sich die Frischkase-
masse in der Mitte gesetzt hat, dauert

() PROFI-TIPP etwa 60 bis 70 Minuten.

— 10 Minuten auskiihlen lassen, dann den

D|E FORM BEWAHREN Kuchen mit einem Messer vom Rand
l6sen. Vor dem Herausheben eine weitere

Damit der Kuchen nicht zusammenfillt, Stunde auskiihlen lassen.

den Backofen wéhrend der Backzeit nicht

6ffnen. Danach den Kuchen im leicht

gedffneten Backofen ausklihlen lassen.




Frithlings-Inspiration - RHABARBER

RHABARBER-VANILLE-
MILLE-FEUILLE

\@q} REZEPT FiR ZUBEREITUNGSZEIT o
v 6 PERSONEN 60 MINUTEN D MITTEL

— 00 SCHWIERIGKEIT

Sie sind nicht nur eine Augenweide, sondern auch ein sahnig-stisser
Traum fiir die warme Jahreszeit. Die verwendeten Friichte sind je nach

Jahreszeit variabel. Doch zum Friihling gehért einfach Rhabarber.

ZUTATEN

+ 500 g Rhabarber

» 100 g Zucker

+ 300 g fertiger GOOD CHOICE Blatterteig
» 20 g Puderzucker

ZUTATEN FUR DIE CREME

« 5 Blatt Gelatine

+ 2 Packli BELLA Vanillinzucker

+ 250 ml RETOUR AUX SOURCES
BIO-Vollmilch

+ 30 g Maisstarke

LUBEREITUNG

Backofen auf 190 °C vorheizen. Rhabar-
ber auf die gewlinschte Lange der Mille-
feuilles schneiden. In eine Backform
legen, mit dem Zucker bestreuen und mit
Folie gut verschliessen, sodass er im
eigenen Dampf gart. 30 Minuten backen,
nach 20 Minuten eventuell einmal wen-
den. Auskiihlen lassen und Saft aufheben.

Fur die Creme die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Vanillinzucker, Milch
und Rhabarbersaft gemeinsam aufkochen

+ 250 ml MILFINA Vollrahm UHT lassen und von der Hitze nehmen.

S VeisS — Maisstérke in einer Extraschissel mit v
' einem Schuss der heissen Milchmischung ‘,
BLATTerreis g mischen, dann unter standigem Riihren in #
ol ik die Milch giessen. Schliesslich Gelatine zu- €

geben und tber einem kalten Wasserbad
weiterrihren, bis die Masse beginnt, cre-
mig zu werden und auf Zimmertemperatur
abgekdihlt ist.

BaTIeriety 2

ALDl SUlSSE PRODUKT'T'PP — Vollrahm undlEiweiss leicht zuckern und

, & e Bines gomencorary IR
BLATTERTEIG CLASSIC & LIGHT mit der IViasse verriihren, dann 3 Stunden
«6G00D CHOICE» kalt stellen.

Mit Blétterteig lassen sich allerhand
schmackhafte Gerichte zaubern. Wer ihn
nicht selbst machen méchte, der greift
zum Bldtterteig von GOOD CHOICE.

In der Zwischenzeit den Blatterteig in
Rechtecke von der gewiinschten Grésse
der Mille-feuilles schneiden, nach
Packungsangaben backen und auskiihlen
lassen.

Blatterteigrechtecke mit je 3 Stiick

fﬁ%’ 'l:. W

Yi Rhabarber belegen, dann mit Creme -
@ PROFI-TIPP toppen. Einmal wiederholen, dann mit y u“'
einer Blatterteigschicht abschliessen und e - e ¥ .-;,'.
ERST IN LETZTER MINUTE nach Wunsch mit Puderzucker 1§ ™
bestreuen. . wf

Damit die Bldtterteigschichten schén knusprig
bleiben, sollte man Mille-feuille immer erst
kurz vor dem Servieren schichten. Bldtterteig
und Creme kénnen aber schon vorher
gemacht und gekdiihlt werden.
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ERDBEER-RHABARBER-
SEMIFREDDO

@ REZEPT FiiR
v 4 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MINUTEN MITTEL

+ 1 NACHT ZUM FRIEREN

— A0 SCHWIERIGKEIT

Ein fruchtiger Genuss an warmen Friihlingstagen. Das Semifreddo

schmilzt auf der Zunge, begleitet vom frischen Geschmack der Friichte.

LUTATEN

+ 200 g Rhabarber

+ 300 g Erdbeeren

+ 4 EL BIO NATURA Honig

+ 2 EL RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter,
weich

* 5 Eigelb

+ 150 g Zucker

+ 500 ml MILFINA Vollrahm UHT

+ 100 g NATUR AKTIV BIO-Pistazien,
gerdstet und gesalzen

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

BIO-PISTAZIEN
GEROSTET & GESALZEN
«NATUR AKTIV»

Der geréstete und gesalzene Snack-
klassiker macht auch auf Desserts eine
gute Figur. Pistazien sind Allrounder und
in der Kliche vielseitig einsetzbar.

LUBEREITUNG

— Grillstufe des Backofens vorheizen.

— Backblech mit Backpapier belegen und
Rhabarberstangen und Erdbeeren darauf
verteilen. Butter und Honig mischen, die
Frichte damit bestreichen.

— Die Friichte im Ofen grillen, bis der Rha-
barber Farbe angenommen hat und weich
ist; das dauert etwa 6 Minuten. Nach der
halben Zeit Rhabarberstangen einmal
wenden. Ein Viertel der Friichte mit ein
wenig ausgetretenem Saft grob pirieren.
Den Rest fiir spater zur Seite stellen.

— Eigelb und Zucker aufschlagen, bis die
Masse hell und schaumig wird. Den Voll-
rahm steif schlagen. Eimasse, Rahm und
Rhabarberplree vorsichtig mischen, in
eine Kuchenform fiillen und in den Tief-
kihler geben, bis es durchgefroren ist,
mindestens 2 Stunden, besser ber
Nacht.

— 30 Minuten vor dem Servieren heraus-
nehmen, antauen lassen, und auf
Servierteller stilrzen.

— Die restlichen Friichte grob hacken. Semi-
freddo mit Rhabarber-Erdbeer-Mischung
und grob gehackten,gesalzenen Pistazien
garnieren und servieren.

(") PROFI-TIPP

LUFTIG SOLL ES SEIN

Den Schlagrahm nach und nach unter die
Masse heben und vorsichtig alles einarbei-
ten, ohne dass der Schaum an Volumen
verliert. Ein zu starkes Mischen flihrt zu
Luftverlust und ldsst das Semifreddo hart
und kompakt erscheinen.
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Zircher Geschnetzeltes ist
ein absoluter Klassiker. Das
geschnetzelte Kalbfleisch
wird mit Champignons und
Rosti serviert.
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ZURI

" GSCHNATZLETS

Das Zurcher Geschnetzelte gilt bei vielen als
Schweizer Nationalgericht. Wir spUrten der
Geschichte dieser kulinarischen Legende nach
und liessen uns zeigen, wie einfach man dieses
geniale traditionelle Gericht zubereiten kann.

TEXT MANFRED KLIMEK UND LARISSA GRAF

Fotos: Manfred Klimek

as Geschnetzelte nach Ziircher

Art oder «Ziri Gschnitzlets»

gilt bei den Menschen ausserhalb

der deutschsprachigen Schweiz

als Schweizer Nationalgericht.
Innerhalb der deutschsprachigen Schweiz
jedoch ist es nur eines der vielen Regional-
gerichte, denn nur wenige Kilometer
entfernt regiert beispielsweise schon die
St. Galler Kalbsbratwurst das gaumenpo-
pulistisch Heimatliche.

EINE KURZE GESCHICHTE

Das Zircher Geschnetzelte ist kein altes,
tradiertes Gericht, das schon vor hundert
und mehr Jahren in Rezeptbiichern und
auf Speisekarten stand, sondern der
Entwurf eines unbekannt gebliebenen

Schweizer Kochs, dem knapp nach Ende
des Zweiten Weltkriegs bei einem Sport-
fest die Kalbssteaks ausgingen. So — so
will es die Legende — bastelte er aus den
verbliebenen Resten, und aus Kartoffeln,
Champignons, Riiebli und Rahm, eine
Mabhlzeit, die das zur Neige gehende
Kalbfleisch «streckte» und alle Anwe-
senden satt machte. Das ist nattrlich nur
eine von einem halben Dutzend
Geschichten, woher das Geschnetzelte
eigentlich kommt und wer es kreierte.
Aber es ist jene Geschichte, die sich am
vergniiglichsten erzahlen lasst.

Es gibt vielfiltige Varianten des Gesch-
netzelten, denn dieses stand nie — wie etwa
das Wiener Schnitzel — unter Beobachtung
eines kaiserlichen Hofs, der strikt auf >
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DAS ZURCHER
GESCHNETZELTE IST
KEIN ALTES GERICHT,
SONDERN DER
ENTWURF EINES
UNBEKANNT
GEBLIEBENEN
SCHWEIZER KOCHS.
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> die Einhaltung der Zutaten und der
Zubereitungsweise bestand. Dem «echten
Wiener Schnitzel» war das Kalbfleisch und
die Panade (Mehl, Eier, Semmelbrosel) so-
wie das Frittieren in zwei bis drei Pfannen
immer vorgeschrieben; dem Ziircher Ge-
schnetzelten hingegen konnen Zutaten
auch addiert oder abgezogen werden, je
nach Interpretation. Eine Zutat, die im er-
sten Rezept, jenem vom Sportfest, den
Ubermittlungen nach nicht dabei war, ist
die Kalbsniere, die in spateren Varianten
das Kalbfleisch erginzte, es wiirziger und
rustikaler machte. Die Kalbsniere ist, wie
fast alle Innereien, aus den Grundzutaten
neuzeitlicher Gastronomie verschwunden,
denn trotz der ethischen «From-nose-to-
tail-Bewegung», die das ganzheitliche
Verwerten geschlachteter Tiere propagiert,
finden geschmackseigene Organe kaum
noch Anklang bei den Gésten. Auch
wenn sie als «hip» deklariert werden.

Man wiirzt lieber nach, um Wiirze zu
bekommen.

So verzichten heute die meisten Koche
auf das Hinzufiigen der Niere. In einigen
Lokalen der Innenstadt konnen die Giste
aber zum Gliick weiterhin die organhal-
tige Version probieren. Zum Beispiel in
der «Brasserie AuGust» im Erdgeschoss
des noblen Hotels «Widder», in der das
Geschnetzelte wahlweise mit oder ohne
«Nierli» bestellt werden kann. Ebenso
bieten das 200-jahrige Restaurant
«QOepfelchammer», das als Gottfried
Kellers Lieblingslokal galt, wie auch
das geschichtstrichtige «Zunfthaus zur
Waag» den Gisten an, ihr Ziircher
Geschnetzeltes nach Wunsch mit Nieren
aufzuwerten. In der «Oepfelchammer»
zahlt man dafiir einen kleinen Aufpreis,
bei den anderen Restaurants kosten beide
Versionen gleich viel. Giinstig ist ein gutes
Ziircher Geschnetzeltes sowieso nie, ob

Fotos: Manfred Klimek, Zirich Tourismus/Dominik Baur



Das «Geschnetzelte nach
Ziircher Art» tauchte erst
1947 erstmals in den
Rezeptbiichern auf.

ten Geschnetzelten: Das Fleisch sollte nur E S G | BT

ganz kurz angebraten werden, denn sonst

wird es schnell trocken. JAHLREICHE

Wichtig: Das Fleisch gegen die Faser in

P porate s den ket oder  VARIANTEN DES

e schmtr b mder . GESCHNETZELTEN,
Ell:iftrs‘:gic; ‘das Fleisch schnell braun und D E N N ES S-l- AN D N I E
e Piiche. Aot doe e sbriens eme = WIE ETWA DAS
don et cher v oder i WIENER SCHNITZEL -

icht.
ge;fllile:l meisten Lokalen sind die Porti- U N T E R B E 0 BAC H T U N G
icht iigig, dass im Pfannli
noch Nachschab wartet Dasistaber— EINES KAISERLICHEN

nicht schlimm, denn so kann der hungrige

Gast noch weitere Schweizer Spezialititen H O FS .
bestellen. Urchige Gerichte wie der

Waurstsalat oder das machtige Dessert

Meringues mit Doppelrahm, zum Bei-

spiel. Zum Gliick gibt es namlich noch

Beizen, die auch diese Speisen aus besten

Ingredienzen zubereiten. So moge es bitte Interpretation erlaubt: Jedes

noch viele Jahre bleiben. < Lokal kocht das Gericht anders. Hier
gibt es das Kalbfleisch ohne Nieren

und die Champignons sind in der

Rahmsauce piiriert.

mit oder ohne Niere. Wer frisch und mit
guten Zutaten kocht, muss dafiir einen
gewissen Preis verlangen — besonders in
einer so teuren Stadt wie Ziirich.

VIEL BUTTER IST PFLICHT

In der Version ohne Niere wird die Sauce
mit Champignons zubereitet, auch das
gilt als optional. Die Champignons sind
wohl im Laufe der Jahre als massentaug-
licher — und gunstiger — Ersatz fur die
Nierli eingefiihrt worden. Selbstredend ist
das Fleisch Schweizer Fleisch, so wie alle
anderen Zutaten Schweizer Zutaten sind.
Man hat im Land alles, was es braucht.
Und da ist Butter! Sehr viel Butter! Denn
das echte Ziircher Geschnetzelte ist wahr-
lich keine Diitkiiche und soll dies auch
nie werden. Wer es zu Hause nachkocht,
sollte auf keinen Fall den Fehler machen,
zu wenig Butter zu verwenden. Ein wei-
terer Tipp zum guten Gelingen eines gu-
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ZURCHER GESCHNETZELTES

MIT CHAMPIGNONS

%; REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 220 SCHWIERIGKEIT
ZJ3 4-6 PERSONEN 30 MINUTEN LEICHT

Das Kalbfleischgeschnetzelte in Rahmsauce, kurz Ziiri-Gschndétzlets
genannt, gehdrt ohne Zweifel zu den Klassikern,
die man immer wieder gerne isst.
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ZUTATEN

+ 800 g NATURE SUISSE Kalbsplatzli, in
fingerbreite Streifen geschnitten

« Salz

« Pfeffer

+ 2 EL RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

+ 1 Zwiebel, fein gehackt

+ 100 g weisse und braune Champignons,
in Scheiben geschnitten

+ 1 EL NATURE SUISSE
BlO-Halbweissmehl

+ 100 ml trockener Weisswein

+ 150 mL BIO NATURA Bouillon im Glas

+ LE GUSTO Bratensauce fur
100 ml Sauce

+ 150 ml MILFINA Rahm

+ Etwas Cayennepfeffer

+ Etwas ARC ROYAL Cognac (nach
Belieben)

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

KALBSPLATZLI MINI
«NATURE SUISSE»

Die Kalbspldtzli Mini stammen von
IP-Suisse-Bauernhdéfen. Die zarten,
fettarmen Miniplétzli vom Kalbsstotzen
sind besonders zum Kurzbraten geeignet.

ZUBEREITUNG

- Den Ofen auf 60 °C vorheizen. Das Fleisch kurz
in etwas Butter anbraten, mit Pfeffer und Salz
wirzen und auf ein Sieb legen. Den austre-
tenden Fleischsaft auffangen. Das Fleisch im
Ofen warm stellen.

- Fur die Sauce gehackte Zwiebel in etwas
Butter andiinsten, die geschnittenen Champi-
gnons dazugeben, weiterdlinsten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

- Mit dem Mehl bestduben und mit Weisswein
abldéschen. Gut umrihren. Mit der Bouillon und
der Bratensauce auffiillen, den Fleischsaft
dazugeben, ca. 15 Minuten auf kleinem Feuer
kocheln.

— Den Rahm dazu geben. Nochmals kurz kécheln
lassen. Mit Cayennepfeffer und nach Belieben
mit Cognac abschmecken.

ANRICHTEN

- Zum Anrichten das Fleisch in eine ausreichend
tiefe Schiissel geben. Die heisse Sauce dartiber
giessen.

- Dieses Gericht wird traditionell mit Rosti
serviert.

g

() PROFI-TIPP

RAUMTEMPERATUR

Das Fleisch rund 30 Minuten vor dem
Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Es
muss Raumtemperatur annehmen, sonst
ktihlen Ol und Pfannenboden ab und das
Fleisch kocht eher, als dass es briit.
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TESSIN

DE DER SCHWEIZ

Mediterranes Feeling in der alpinen Schweiz — genau das bietet der
stdlichste Kanton des Landes. In unmittelbarer Nahe zu Italien,
gesegnet mit mildem Klima und verwunschener, wilder Natur, bietet
die Region Erlebnisse fir Gaumen und Seele im Ubermass.

TEXT DOMINIK VOMBACH




Das Tessiner Stadtchen
Ascona liegt direkt am Lago
Maggiore und bietet einen
herrlichen Panoramablick. Ein
Zwischenstopp im Ort ist flr
den Genussreisenden Pflicht.




" : Dii<|<_Fa;ttoria.L'Amoro.sa» sziscneE Bellinzona _ .l'_ . S
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Fotos: Fattoria '’Amorosa, STEFANIA GIORGI, MichaelaAuer, Urs Homberger Arosa Switzerland, beigestellt Karte: Stefanie Hilgarth

tidschweiz oder Norditalien? Das
Tessin vereint beide Welten. Schon
nach der Durchquerung des
Gotthardtunnels, bei der Einfahrt
in den stidlichsten Kanton der
Schweiz, macht sich in der Regel Ferien-
stimmung breit. Meist zeigt sich dann die
Sonne, obwohl sie sich vor dem langen
Tunnel noch zierte. Die Vegetation wird
lippig, die ersten Palmen sind in Sicht.
Spitestens jetzt befindet man sich in einer
anderen Schweiz, die mehr mit dem
sudlichen Nachbarland zu tun hat, als
man es erwarten wiirde. Das milde Klima
hier, die ungestiime Natur, die klaren
Biche und Seen entfiihren in eine andere
Welt. Das Tessin ist ein echtes Stiick «bella
Italia», und das in der alpinen Schweiz.
Nicht nur Naturliebhaber:innen kommen
voll auf ihre Kosten, sondern auch
Geniesser:innen konnen sich hier voll
ausleben. Vom rustikalen, tradi-
tionellen Grotto tiber
Sternerestaurants bis
hin zu Spitzenwein-
giitern und
mondinen

Das Hotel «Villa
Castagnola» liegt
direkt am See und
beherbergt das
Gourmetrestaurant
«Arté al Lago».

Hotels findet sich hier alles, was das Herz
begehrt. Von Bellinzona im Norden geht
unsere Tour mit dem Auto bis ganz in den
Stuiden nach Mendrisio. Entlang des
wunderschonen Lago Maggiore, jenes

Sees, der die Schweiz und Italien verbindet.

Hier liegen Stiadtchen wie das pittoreske
Ascona, das schon Hermann Hesse
begeisterte. Der deutsche Schriftsteller
verbrachte hier nicht umsonst die letzten
43 Jahre seines Lebens. In der einzigar-
tigen Atmosphire des Tessins fand er die
Inspiration fur Werke wie «Narziss und
Goldmund» oder das «Glasperlenspiel».
Luxus liebende Reisende finden hier
diverse Spitzenhotels, unter anderem das
«Hotel Eden Roc», ein Fiinf-Sterne-Haus,
in dem sich nicht eines, sondern gleich vier
vorzugliche Restaurants befinden.
Darunter das besternte «La Brezza», in
dem der junge aufstrebende Chefkoch
Marco Campanella wirkt und
seine Gdste mit fantasie-
vollen, eleganten
Gerichten verziickt.
Auf dem Weg nach
Lugano machen

wir einen Abstecher in das hiibsche, von
Rebbergen umgebene Dorfchen Croglio,
wo unter anderem der legendire Tessiner
Winzer Christian Ziindel Reben bewirt-
schaftet. Winzer:innen von Format gibt es
im Tessin viele. Die Cantina Kopp von der
Crone Visini beispielsweise, die wir von
der Abfahrt Melide aus in Barbengo
erreichen. Paolo Visini und seine Partnerin
Anna Barbara Kopp von der Crone
bewirtschaften hier in der Umgebung rund
sieben Hektaren Reben und keltern einige
der besten Weine der Region. Ihre Merlots
sind international gefragt und miissen den
Vergleich mit Gewichsen aus dem
Bordeaux nicht scheuen. Auch der
Endpunkt unserer Reise, das Mendrisiotto,
wie man die Gegend um die Gemeinde
Mendrisio nennt, ist ein Hotspot fiir
Weinliebhaber:innen. Dank der Lage am
stidlichsten Zipfel des Luganersees
herrschen in der Region beste Weinbaube-
dingungen. Dazu locken die Berge Monte
San Giorgio und Monte Generoso, um
von ihren Gipfeln aus den atemberau-
benden Blick iber die Landschaft zu
geniessen. <

Gleich vier Restaurants befinden sich im legendaren «Eden Roc» am
Lago Maggiore in Ascona, darunter das Sternerestaurant «La Brezza».
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0 GESCHENKE

AUS DEM TESSIN

.




FRICO MIT KASE
UND PROSCIUTTO

@

ZUBEREITUNGSZEIT ° SCHWIERIGKEIT
50 MINUTEN MITTEL

ZUBEREITUNG

— Die Kartoffeln schalen und in kochendem
Wasser blanchieren, bis sie etwas

+ 4009 SAVEURS SUISSES Biindner weicher werden, aber noch nicht ganz
Bergkase durch sind, etwa 12 Minuten.

+ 1 EL NATURE ACTIVE BIO-Griechisches
Olivendl, Nativ

+ 100 g CUCINA NOBILE Prosciutto Crudo

Salz, e ivtag il

e Pfpo S

— In der Zwischenzeit die Zwiebel schélen,
in sehr diinne Scheiben schneiden und in
einer Pfanne mit Olivendl ca. 10 Minuten
auf kleiner Flamme braten, bis sie weich
und glasig ist.

- Die Kartoffeln mit einer groben Reibe in
eine Schissel reiben. Wenn sie noch

1M
» { g warm sind, den Kase dazureiben. Die
il QBU KT-TIPP warmen Zwiebeln dazugeben, salzen und
pfeffern und gut durchmischen.

[ " GHFS OLIVENOL — Die Mischung in die Pfanne geben, in der

E» . dieZwiebel gebraten wurde, gleichmas-
1] ~sig verteilen und bei mittlerer Hitze sanft

braten, bis die Unterseite schon braun

und knusprig ist, etwa 15 Minuten. Die

Pfanne mit einem Teller bedecken, um-
den FI’ICO auf den Teller stur-

. Inﬁ_F"fannenb'oden kteben bleibt.

Vors&chtlg auf eln Schneldebrett gleiten
la_ssefn und in Viertel oder Achtel schnei-
dan Mit den Prosciuttoscheiben und

' frischen Spinatblattern garnieren und
‘servieren.

=ty R ' H
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. o o 0T P Wi Aty gt
. fé-w*,.*-.._'.-‘ Ot o



Frithlings-Inspiration - TESSIN

T UND FRUHLINGSKRAUTERN

: , REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT ° SCHWIERIGKEIT / .
'?.T. ZJn -6 PERSONEN 50 MINUTEN D MITTEL ‘\‘.;.

Diese Teigtaschen sind ein wenig handfester als Ravioli oder Tortellini.
. Die feinen Friihlingskrduter sorgen fiir ein unvergleichliches Aroma.

gy ZUTATEN FUR DEN TEIG ZUBEREITUNG
- v + 300 g RETOUR AUX SOURCES — Fir die Fullung die Kartoffeln kochen und .1 E 4
. BIO-Weizen Weissmehl stampfen. Den Spinat in Salzwasser s _'
. + 1 TL NATURE ACTIVE BIO-Griechisches blanchieren, das Wasser gut ausdriicken ¥ e ‘h
Olivendl, nativ und zusammen mit den Krautern sehr J
‘ + 1 Prise Salz fein hacken. Die Katoffeln mit dem a ;
S * 140 ml Wasser, heiss Spinat, den Kr&utern, dem Ricotta, dem . »
i, : P T Kakao Pulver und dem Zimt vermischen . : .k
ZUTATEN FUR DIE FULLUNG und mit Salz und Pfeffer abschmecken. v : .
NSk artoton Alles 30 Minuten ruhen lassen. oL
: - 1 kleine Zwiebel — Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel TENE st
1 + 100 g frischer Spinat sieben, 1 Prise Salz und 1 Teelsffel e
A - 50 g gemischte Krauter, gewaschen und Olivendl hinzufiigen. Das heisse Wasser S S 1
. ; gepflickt (z. B. Melisse, Minze, Petersilie, nach und nach hinzuftigen und kneten, ok g ;
len 3 Dill, Majoran und Thymian) bis der Teig glatt und elastisch ist. Den wo a s el \
3 , + 80 g CUCINA NOBILE Ricotta Teig 30 Minuten unter einem Kichentuch . ¥
+ 2 TL BELLA Kakao Pulver ” ruhen lassen. Y
. . s é éTL Zitdetsg — Ein Brett mit Mehl bestreuen und mit * b S >
‘ ¢ + Salz ; : " 2
. R, o . Pfeffer einem Nudelholz den Teig zu einer sehr $ '
= ! : diinnen Schicht ausrollen. Mit einem run- frig? et
I _—" gy ZUTATEN F[jR DIE POLENTABUTTER den Teigausstecher oder einem Glas so i
L viele Kreise mit einem Durchmesser von ; AN *
s * 50 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter 5 bis 6 Zentimeter wie moglich ausste- e e L
RS RN * 1 EL HAPPY HARVEST Polenta chen. In die Mitte eines jeden Teigkreises Y ' l’z_& -,
T : Maisgriess, fein 1 Teel6ffel Fiillung geben. Die Teigtaschen : A * ;
T ' * CUCINA NOBILE Ricotta zum Bestreuen in der Mitte falten und mit den Fingern zu : e

einem Halbmond zusammendriicken.
Beim Zusammendriicken aufpassen,

'__’ X5 i dass keine Luftblasen in den Teigtaschen
oy ; verbleiben.
g Y o7 ¢
il Ny s 4 T — Reichlich Salzwasser zum Kochen brin-
“l' '_‘ % . i gen und die Teigtaschen etwa 2 Minuten
SR e A, P ; W3 lang kochen, bis sie anfangen, an die
f TR .
- ’ “ i ,?- : ~ Oberflache zu schwimmen.
F = : ol Y
'1_‘ Fiav 34" 1L ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP — Etwas Butter in einer grossen Pfanne
e = ' . schmelzen. Wenn sie zu schdumen be-
tri / ¥ . ginnt, das feine Polentamehl dazugeben
P ,
. & ’ v : RICOTTA und umrihren. Sobald das Mehl eine
i, WAL ' «CUCINA NOBILE» haselnussartige Farbe angenommen
et }'- TR Tl e hat, von der Hitze nehmen.
. 503 Ry | : Ricotta ist ein Klassiker der italienischen \ : : _
- S g 4 4 Ktiche und ein kulinarisches Multitalent. = Zum Servieren die Teigtaschen mit der -, o
i : g 1 ¥ . . Ideal zum Kochen und Backen oder auch Polentabutter betrdufeln und mit Ricotta o - Q . o
SreE LTl P - , bestreuen. ; . . . x
IR TS £ : ' zum Purgeniessen P i o { -, - : s
i R | .. ¥ '
| i r... e : > -:: a # - 0 - F A i i W
S X e . P gl R
- Fl 3 v 3 i * -
r - : 4 ; - ' .
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Prodyktfoto‘ ALDI SUISSE, beigestellt

LA GUBANA

~ ALLE QUATTRO NOCI

’ . %) REZEPT FiR )""o

6 PERSONEN

IUBEREITUNGSZEIT
30 MINUTEN

SCHWIERIGKEIT
SCHWER

+ 3-4 STUNDEN RUHEZEIT FUR DEN TEIG

Die Gubana ist kein gewShnlicher Nusskuchen, denn sie wird
mit viererlei verschiedenen Niissen gebacken!

ZUTATEN FUR EINE 24-ZENTIMETER- FORM

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 230 ml RETOUR AUX SOURCES
BIO-Vollmilch (plus mehr zum
Bestreichen)

* 14 g BELLA Trockenhefe

LUBEREITUNG

— Milch, Hefe und 1 Prise Zucker mischen.
Etwa 5 Minuten stehen lassen, bis die
Mischung leicht zu schdumen beginnt.

— Ei, Eigelb, Vanillinzucker, Zitronenschale
und restlichen Zucker in einer mittel-

- 100 g Zucker (plus mehr zum grossen Schiissel verquirlen, bis die
Bestreichen) Mischung glatt ist. Die Hefemischung

«1Ei einrthren.

» 1 Eigelb

1 Prise Salz

+ 500 g HAPPY HARVEST Weissmehl

+ 200 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter,
* Geriebene Schale von 1 Zitrone

+ 1 TL BELLA Vanillinzucker

ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 180 g Sultaninen

* 40 ml Grappa (oder Moscato oder anderer
Stisswein)

+ 20 g Pinienkerne

+ 50 g Baumnisse

+ 40 g Haselniisse

+ 50 g Mandeln

- 1 EL GRANDESSA Blitenhonig

+ Abgeriebene Schale von 1 Zitrone

+ 40 g RETOUR AUX SOURCES BIO-Butter

+ 80 g Zucker

+ Kristallzucker zum Bestreuen

- Salz und Mehl mit einem elektrischen
Mixer mit Ruhraufsatz mischen. Die
Eimischung hinzufligen und auf niedriger
Stufe etwa 30 Sekunden lang schlagen,
bis sie fast eingearbeitet ist. Nun zum
Knethaken wechseln, die weiche Butter
hinzufligen und auf mittlerer Stufe kne-
ten, bis die Butter vollstandig eingearbei-
tet ist und der Teig glatt und nur noch
leicht klebrig ist, 8 bis 10 Minuten.

— Auf eine bemehlte Flache stiirzen, mit
der Hand nochmals durchkneten und
dann in einer grossen gebutterten Schiis-
sel mit Plastikfolie bedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sich die
Grosse des Teigs verdoppelt hat, 1'% bis
2 Stunden. Anschliessend 45 Minuten
kihl stellen.

4 Eeioms 4] I

= 4 BUTTER - BEURRE

() PROFI-TIPP

— Fir die Fullung die Sultaninen und den

Grappa kurz aufkochen lassen, danach
die Sultaninen absieben. Sultaninen,
Pinienkerne, Baumniisse, Haselnlsse,
Mandeln, Honig und die geriebene Zitro-
nenschale in einer Klichenmaschine zu
einer bréseligen Paste plrieren. Die
weiche Butter und den Zucker hinzuge-
ben und alles glatt plrieren.

Den Teig auf einer bemehlten Flache zu
einem etwa 3 bis 4 Millimeter dicken
Rechteck ausrollen. Die vorbereitete
Fullung gleichmassig auf der Oberflache
bis einen Finger breit vom Rand ausstrei-
chen. Dann von der L&ngsseite her zu
einer Wurst aufrollen und daraus eine
Schnecke formen. In die gebutterte Form
legen, mit Frischhaltefolie abdecken

und an einem warmen Ort erneut etwa
90 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen.

Die Oberflache der fertig gegangenen
Gubana gut mit Milch und Zucker bestrei-
chen und mit Kristallzucker bestreuen.
45 Minuten bis 1 Stunde backen.

Etwas abkiihlen lassen, in Scheiben
schneiden und servieren.

BURRD g

ALDI SUISSE PRODUKT-TIPP

Si st BI0-BUTTER
' ' «RETOUR AUX SOURCES»

GRAPPA GIBT AROMA

Beim Servieren kann noch jede Portion
mit etwas Grappa betrdufelt werden — je
nach Geschmack auch mit Stisswein.

- Butter ist unverzichtbar und in jedem

2 Haushalt ein Muss beim Backen. Die x

3 hervorragende BIO-Qualitcit von RETOUR ’
¥ . . & AUX SOURCES garantiert besten Geschmack. '

ool ‘ 109
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TESSIN

SUDLANDISCH

Das Tessin ist besonders wegen der
schonen Landschaft und des angenehmen A
: ~ mediterranen Klimas beliebt.

LA DOLCE VITA

Mach Ferien in der «Sonnenstube der Schweiz»!
Ein Sehnsuchtsort mit mediterranem Flair erwartet dich.

m Stiden der Schweiz befindet sich ein

besonderes Reiseziel. Der stark Durch

die italienische Sprache und Kultur ge-

prigte Kanton Tessin (Ticino) besticht

durch seinen Charme und sein mediter-
ranes Flair. Jenseits der Alpen empfingt
Dich das Tessin mit mildem Klima, Palmen,
Seen und lieblichen Tilern. In der wildro-
mantischen und alpinen Natur des Schwei-
zer Kantons kannst du jede Sonnenstunde
auskosten.

SOMMER IM TESSIN

In der Sommerzeit verbringt man hier die
Zeit draussen und geniesst einen Apéro.
Warme Abende unterm Sternenhimmel sind
keine Seltenheit. Der Sommer ist ideal, um
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die Region zu Fuss zu erkunden. Das Tessin
steht fiir mediterrane Kiiche mit zahlrei-
chen kulinarischen Highlights, verbunden
mit temperamentvoller Lebensfreude. Hier
fithlt es sich fast wie in Italien an und
dennoch ist man in der Schweiz. Die
stidliche Region ist vor allem fiir ihre
wunderschonen Kastanienbaume bekannt.
Alljahrlich finden die «Feste della Cas-
tagne» statt. Hier findest du zahlreiche
Kostlichkeiten, basierend auf dieser Nuss-
frucht aus dem Tessin.

Ein kulinarischer Ausflug zwischen Wein-
bergen und Almen darf natiirlich nicht feh-
len. Bei 70 Berghtitten und iiber 130 Berg-
seen bietet der Kanton Tessin ein wahres
Wander- und Feinschmecker-Eldorado.

BEEINDRUCKENDE AUSFLUGE

Von Gletschern bis zu Palmen, von sanften
Hiigeln tiber Alpentiler — die Attraktionen
und Ausflugsziele konnten unterschiedli-
cher nicht sein. Mach dich auf zu neuen
Entdeckungen und traumhaften Aussichten
im Tessin mit ALDI SUISSE TOURS.

Kennst Du das UNESCO-Welterbe Mon-
te San Giorgio schon? Dieser Berg war vor
200 Millionen Jahren von einer Meeres-
bucht umgeben und somit ein idealer Le-
bensraum fiir viele Lebewesen. Die Uber-
reste dieser Tiere kannst du heute im Fossi-
lienmuseum in Meride bewundern.

Ein weiterer Ausflug fuhrt Dich zur
Wehrmauer «Murata». Von dort aus hast
Du einen ersten guten Blick auf die impo-



Fotos: Hotel Campione, beigestellt

sante Festungsanlage. Die drei Burgen Cas-
telgrande, Montebello und Sasso Corbaro
liegen an einer strategisch wichtigen Positi-
on fur die Alpentiberquerung. Das macht
sie zu den bedeutendsten Bauwerken mit-
telalterlicher Festungsarchitektur.

SCHONE TAGE AM LUGANERSEE

Der Lago di Lugano wird dich in seinen
Bann ziehen: Schweizer Charme und italie-
nisches Dolce Vita vereinen sich hier zu ei-
ner unvergleichlichen Symbiose. Dank der
milden Temperaturen bist du hier das
ganze Jahr tiber bestens aufgehoben.

Die Stadt Lugano ist unglaublich ab-
wechslungsreich und hat viel zu bieten.
Auf der Piazza della Riforma, dem zentra-
len Platz und Zentrum der Stadt, finden
im Sommer unterschiedliche Veranstaltun-
gen statt. Bei einem idyllischen Spazier-
gang im Parco Ciani, der griinen Lunge
der Stadt, entdeckst du eine grosse Aus-
wahl an subtropischen Pflanzen und
bewunderst die exotische Vegetation.

Eine Bootsfahrt ist immer ein Highlight.
Am Ufer des Lago di Lugano findest du
mehrere Anlegestellen, wo du zusteigen
kannst. Sightseeing zu Wasser ermoglicht
es dir, viel mehr von der Umgebung zu
sehen. Nimm Platz und geniesse die Brise,
die dir um die Nase weht.

DAS BESONDERE ALDI SUISSE
TOURS ANGEBOT:

HOTEL CAMPIONE*** IN BISSONE

Termine: 01.03.24-01.12.24

2~14 Nichte, DZ Standard

Preis/Person und Aufenthalt ab CHF 210.-

Inklusiv-Leistungen:

¢ Halbpension mit Frithstiicksbuffet,
abends 3-Ginge-Wahlmenu bzw. 1 Duo-
pack hochwertigen Wein pro Zimmer
(bei geschlossenem Restaurant, 1 x pro
Woche)

* Benutzung des hoteleigenen Swimming-
pools (witterungsbedingt)

e Ticino Ticket (im Rahmen der Kurtaxe)

¢ 1 x Abschiedsgeschenk pro Zimmer

Buchbar unter aldi-suisse-tours.ch

Reisecode: 9763988 <

' "-

HOTEL CAMPIONE

Das «Hotel Campione» punktet mit einem
Pool und einer grossziigigen Liegeflache. Es
ist der perfekte Ort zum Verweilen und
Entspannen. Von hier hat man eine
traumhafte Aussicht tiber den See.
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ERLEBNISREGION TESSIN

AKTIVFERIEN

Die warme Jahreszeit ladt ein zu Sport und Bewegung.
Die Mischung aus Wasser und Bergen ist wie gemacht fir Aktive.

chwimmen, Velofahren oder Wan-
dern — das alles ist im Tessin mog-
lich! Welchen Sport man auch aus-
bt oder einfach einmal ausprobie-
ren mochte: Im Tessin kann man
sich austoben. Gerade Velofahren ist im
Sommer genau das Richtige. Die luftige
Brise weht dir um die Nase. Es geht vorbei
an Palmen und blithenden Oleanderstriu-
chern — traumhafte Aussichten inklusive.
Auch die malerischen Bergdorfer sind er-
kundenswert. Das Tessin entpuppt sich
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auch als Wanderparadies, das von einigen
3'000er-Bergen umringt ist. Anziehungs-

punkte fir Wassersportler:innen nd Bade-
freudige sind die beiden grossten Seen des
Kantons: Luganersee und Lago Maggiore.

WANDERN IN SCHONSTER NATUR

Das Tessin ist ein Eldorado fur Wanderer.
Es ist zu jeder Jahreszeit eine der schonsten
Wanderregionen der Schweiz. Auf Wander-
routen unterschiedlichster Schwierigkeits-
grade kannst du die herrliche Region

erkunden. Fur getibte Wanderer sind
Hohenwege eine willkommene Herausfor-
derung. Wenn du lieber auf flacher Ebene
wandern mochtest, kannst du entlang der
Flisse und Seen die Umgebung geniessen.

MIT DEM VELO UNTERWEGS

Das Tessin bietet auch perfekte Bedingun-
gen fiir eine ausgedehnte Velotour. Und
auch hier gibt es Touren fiir jeden Ge-
schmack und Schwierigkeitsgrad. Ob ent-
spannt als Geniesser:in oder sportlich tiber



Fotos: Freepik, ALDI SUISSE

die Alpenpisse, im Tessin bleiben keine
Wiinsche offen.

Lugano ist eine der touristischen Perlen
des Tessins. Die Stadt und ihre Umgebung
zu erkunden, ist ein Vergniigen sowohl fir
Rennvelo- und Tourenvelofahrer:innen wie
auch E-Biker:innen.

WASSERSPORT FUR AKTIVE

Wildromantische Fliisse und die beiden
malerischen Seen bieten das notige Umfeld
fiir Wasserratten jeden Alters und laden ein
zum Wasservergniigen. Die Moglichkeiten,
im und auf dem Wasser aktiv zu sein, sind
im Tessin schier grenzenlos. Wie wire es
beispielsweise mit Schwimmen, Segeln,
Kite-Surfen oder Stand-up-Paddling?

WANDERPARADIES

Im Tessin ist sowohl fiir Entspannung
als auch fiir Action gesorgt.

Die herrliche Landschaft lasst sich
dabei wunderbar geniessen.

ADRENALINKICK

Es miissen jedoch nicht immer nur die klas-
sischen Sportarten sein. Auch Abenteuerlus-
tige auf der Suche nach dem ultimativen
Adrenalinkick finden im Tessin ihr Gliick.
Stichworte wie Canyoning, Fallschirmsprin-
gen, Kajakfahren und Paragleiten bringen
die Augen der Sportler:innen zum Glinzen.
Wenn du gerne kletterst, kannst Du das
ganze Jahr in kurzen, langen, leichten oder
schwierigen Kletterrouten deiner Leiden-
schaft nachgehen. Die zahlreichen ausge-
riisteten Kletterfelsen an den Granit-,
Gneis- oder Dolomitwinden ziehen zahl-
reiche Kletterer:innen an — dabei muss
man kein Profi sein. Auch Anfanger:innen
kommen hier auf ihre Kosten.

DAS BESONDERE ALDI SUISSE

TOURS ANGEBOT:

PARKHOTEL BRENSCINO

BRISSAGO***SUP.

Termine: 22.03.24-19.10.24

1 Nacht-7 Nichte, DZ «Small Simple

Lake View Room»

Preis/Person und Aufenthalt ab CHF 98.-

Inklusiv-Leistungen:

e Friihstiicksbuffet

¢ Benutzung des hoteleigenen
Swimmingpools

e Ticino Ticket (im Rahmen der Kurtaxe)

Buchbar unter

aldi-suisse-tours.ch

Reisecode: 9769621 <
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SUISSE S
ARANTIE
GARANT 1.

SALAMETTI NOSTRANI TICINESE FARINA BIANCA TICINESE

Eine feinkornige Rohwurst aus qualitativ hochstehenden, frischen Feines Tessiner Weissmehl. Durch seine hervorragenden
Rohstoffen, welche speziell ausgesucht werden. Mit dem typischen Backeigenschaften wird es gerne fiir feine Back- und
Salametti-Geschmack. Konditoreierzeugnisse verwendet.

s e
, - KARTOFFEL  fat
‘e'!. GNOCCHI =
; DI PATATE

T0P

| PRODUKT!

iker der
PANETTERIA.

Ein beliebter Klass

RAVIOLI MIT KARTOFFEL
RINDSBRATEN  GNOCCHI TESSINERBROT

Die frischen Teigwaren gibt es in Frische Gnocchi aus Weizen- SUISSE GARANTIE! Weissbrot, hergestellt aus Weizenmehl
den Sorten Rindsbraten, Ricotta- griess und Kartoffeln — Fiir die und bestehend aus leicht abbrechbaren Stiicken. Das Brot ist
Spinat und Steinpilz. schnelle Kiiche! in den Panetteria-Filialen verfiigbar.
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Aromatischer Aufschnitt
aus dem Tessin-
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TESSINERPLATTE

Tessinerplatte mit Salami, Rohschinken
und Rohessspeck, enthilt typische Tes-
siner Charcuterie-Produkte, die alle-
samt im Tessin nach herkommlichem
und traditionellem Handwerk produ-
ziert werden.

PANCETTA
ARROTOLATA

Schweinebrust aus der Schweiz, die
durch das gerollte Reifen als eine
ganz besondere Spezialitit gilt.

-_.-‘ w* FRCECAITTO COTID

TESSINER
HINTERSCHINKEN

Ein rundum gelungenes Geschmacks-
erlebnis dank des exzellenten Dufts,
der feinen und typischen Tessiner
Gewlirze und des weichen und
saftigen Fleischs.

SALSICCIA
TICINESE

Tessiner Grillwurst mit feinen Noten
von Pfeffer und Muskatnuss. Die
grobkornige frische Bratwurst darf
auf keinem Grillfest fehlen.

; #.r:-rn ¢

et BTy el
L SALAME | oo

HOSTRANO

D + e

SALAME
NOSTRANO

Eine grobkornige Rohwurst, in der
zusitzlich ein Anteil von Rindfleisch
enthalten ist. Mit dem typischen,
leicht nussigen Geschmack.

AUFSCHNITT COPPA

SUISSE GARANTIE! Eine Spezialitit
aus dem Tessin mit langer Tradition.

Die Mischung der Aromen und Gewiirze
verleiht der Coppa den einzigartigen
Duft und Geschmack.
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Erfrisc tige und aromatische Weine fill
. ALDI SUISSE bietet Weingenus
schmack und jeden Anl
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FRISCH,

LEICHT UND
AROMATISCH

LEQ HILLINGER
GRUNER VELTLINER

0.75 Liter, 12.5 % Vol.
Herkunft: Osterreic,
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Rebsorte: Griner Veltliner

Trocken. Passend zu: Kalb, Geflu-
gel, Fisch. Helles Goldgelb mit gru-
nen Reflexen im Glas. Frisch und
fruchtig mit Apel-, Zitrone- und
weissen Pfeffernoten in der Nase.
Die frische Frucht, wird am Gau-
men durch die Veltliner typische
Wiirzigkeit unterstitzt. Animierend
mit frischer Saurestruktur.

MOSCATO D'ASTI DOCG

0.75 Liter, 5.5 % Vol.
Herkunft: Italien/Piemont
Rebsorte: Moscato

Suss. Passend zu Apéro, Dessert.
Intensive strohgelbe Farbe mit
brillanter Transparenz. Das Aroma
gehort zu den erkennbarsten, dank
der zarten Aromen von Blumen wie
Glyzinie, Linde und Orangenblite
und fruchtigen Aromen wie Pfirsich
und Aprikose. Der Geschmack ist
charakteristisch, frisch, duftend, zu
Recht siiss und sehr angenehm.

ALTAMAR
VERDEJO

0.75 Liter, 12 % Vol.
Herkunft: Spanien/Castilla
Rebsorte: Verdejo

Trocken. Passend zu Fisch, Meeres-
frichten, Apéro. Hellgelbe Farbe
mit griinen Reflexen. Aromen von
Zitrone, griinen Apfeln, Anklange
von Pfirsich und schénen Minerali-
en. Am Gaumen ein Hauch von
Frucht und Mineralien. Der Abgang
ist sauber und lebhaft mit erfri-
schender Saure.

HASHTAG ROSE

0.75 Liter, 11 % Vol.
Herkunft: Italien
Rebsorte: Cuvée

Halbtrocken. Passend zu Rind,
Fisch, Meeresfriichten, Reisgerich-
ten, Vegetarisch, Apéro, Dessert.
Blassrosa Farbe. In der Nase
blumige und fruchtige Noten nach
Granatapfel und Kirsche. Am
Gaumen intensiv, weich und zart.

SAO GONCALO
VINHO VERDE DOC

0.75 Liter, 12,5 % Vol.
Herkunft: Portugal-Vinho Verde
Rebsorte: Arinto, Trajadura, Loureiro

Mittleres Griingelb, Silberreflexe.
Einladende gelbe Tropenfrucht nach
Mango und Ananas, zarter Honig-
touch. Saftig, elegant, integrierte
Fruchtsisse, etwas Honigmelone
im Nachhall, unkompliziertes Trink-
vergniigen der fruchtbetonten Art.

>

Fotos: Shutterstock, ALDI SUISSE, beigestellt
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WEINE UND

SCHAUMWEINE

PASSEND ZUM
FRUHLING

(EIL-DE-PERDRIX
DU VALAIS AOC

0.75 Liter, 13 % Vol.
Herkunft: Schweiz/Wallis
Rebsorte: Pinot Noir

Halbtrocken. Passend zu Kalb,
Charcuterie, Geflugel, Fisch,
Meeresfrichten, Pasta, Vegeta-
risch, Apéro, Salat. Dieser gehalt-
volle Rosé wird von intensiver
Frucht gepréagt und passt zu
alltaglichen Gerichten.

VALLA GATTI CHARDONNAY

0.75 Liter, 12 % Vol.
Herkunft: Italien
Rebsorte: Chardonnay

Trocken. Passend zu Kalb, Schwein,
Gefligel, Fisch, Meeresfriichten,
Apéro, Pasta. Hellgelb mit griinen
Reflexen, in der Nase sauber, saftig,
dezente Frucht, Sternfrucht, Apfel,
Birne, am Gaumen sauber, mittlere
Dichte und Lange, dezente Wirze.

OROPERLA ROSE
MILLESIMATO EXTRA DRY

0.75 Liter, 11.5% Vol.
Herkunft: Italien
Rebsorte: Cuvée

Passend zu Fisch, Vegetarisch,
Apéro, Dessert. Helles Lachsrosa
mit feiner Perlage. Fruchtige Noten
von Kirschen, Himbeeren und
schwarzen Johannisbeeren. Rund
und frisch am Gaumen. Die Perlage
ist herrlich in die weite, fruchtige
Struktur eingebunden.

SAUVIGNON BLANC PAYS D"0C
IGP

0.75 Liter, 12 % Vol.
Herkunft: Frankreich/Pays d'Oc
Rebsorte: Sauvignon Blanc

Trocken. Passend zu: Rind, Fisch,
Apéro. Hellgelb mit griinen
Reflexen. Schéne Noten von Zitrus-
frichten, Grapefruits und Limetten.
Rund mit einem Hauch an Zitrus-
aromen und leicht herben Noten
fur einen anhaltenden Abgang.

RAVINI HUGO FRIZZANTE

0.75 Liter, 6.9 % Vol.

Spritziger Weisswein, verfeinert mit
dem Aroma von Holunderblite und
einem Hauch von erfrischender
Minze und Limette.

Fotos: Shutterstock, ALDI SUISSE, beigestellt



PERFEKT
LU LEICHTEN
SPEISEN

SYRAH PAYS D'0C
DEMI-DOUX IGP

0.75 Liter, 12.5 % Vol.
Herkunft: Frankreich/Pays d'Oc
Rebsorte: Syrah

Lieblich. Passend zu Kalb, Rind,
Schwein, Charcuterie, Apéro, Pasta,
Pizza, Kase. Fruchtig, weich, ele-
gant und ausgewogen: Der feine,
liebliche Wein wird aus der traditi-
onsreichen Syrah-Traube gekeltert.
Die Sorte zahlt zu den Edelreben
und stammt aus dem nérdlichen
Rhonetal.

DOLE BLANCHE DU VALAIS AOC

0.75 Liter, 12.5% Vol.
Herkunft: Schweiz/Wallis
Rebsorte: Pinot Noir, Gamay,

Halbtrocken. Passend zu Schwein,
Geflugel, Fisch, Meeresfriichten,
Reisgerichten, Kase, Salat. Ein

angenehmer Dole Blanche, fruchtig

und rund.

COSTADUNE
NERO D'AVOLA DOC

0.75 Liter, 13.5 % Vol.
Herkunft: Italien/Sizilien
Rebsorte: Nero d'Avola

Trocken. Passend zu Rind, Geflugel,
Kase, Pasta, Pizza.

Ein kraftvoller Rotwein mit intensi-
ver dunkler Beerenfrucht und
medierraner Wirze.

CASTELLORE PINOT GRIGIO
DELLE VENEZIE DOC

0.75 Liter, 12 % Vol.
Herkunft: Italien/Venetien,
Rebsorte: Pinot Grigio

Trocken. Passend zu Kalb, Schwein,
Gefllgel, Fisch, Pasta, Kase. Ein
lebendiger, hellgelber italienischer
Wein mit wunderbaren, fruchtigen
Aromen. In der Nase Noten von
Birne, Limette und Apfel, am
Gaumen einweicher, frischer
Geschmack.

ROBERT GRILLOU
GRENACHE CINSAULT
PAYSD'0C

ROBERT GRILLOU

0.75 Liter, 13% Vol.
Herkunft: Frankreich
Rebsorte: Grenache, Cinsault

Sehr heller, lachsrosafarbener
Roséwein mit ausdrucksstarkem
Bukett, Aromen von frischen roten
Beeren und Erdbeeren, fein, frisch
und elegant im Gaumen
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BOWLE

Sobald es draussen wdrmer wird, hat die Bowle Saison. Der Klassiker erlebt
gerade eine Renaissance — mit diesen Tipps gelingt er garantiert!

SAISONALE
FRUCHTE: SO
SCHMECKT'S!

Gerade in der warmen Jahreszeit machen
Frichte die Bowle zu einem spritzigen
Begleiter. Die Moglichkeiten, einer Frucht-
bowle Geschmack und Farbe zu geben sind
fast unendlich. Je nach Saison kénnen alle
Friichte dafiir verwendet werden, die Dir
schmecken — gerne auch gemischt. Saisonale
Obstsorten verleihen der Bowle ein feines
Aroma. Von Erdbeeren Uber Pfirsiche, Birnen
und Trauben bis zur Wassermelone: Je
bunter die Fruchtauswahl ausfallt, desto
dekorativer und origineller wird Deine Bowle.
Die frischen Friichte waschen, entkernen,
schélen, klein schneiden und schon geht es
los. Die Bowle im Kiihlschrank kalt stellen,
dann schmeckt sie herrlich erfrischend!

«ONE OF SOUR, ONE OF SWEET,

FOUR OF STRONG AND SIX OF WEAK»

Der alte Seefahrerspruch ist bis heute ein giltiger Leitfaden flr gute Bowlen.
Ubersetzen lasst er sich wie folgt: ein Teil Zitrussaft, ein Teil Zuckersirup,
vier Teile Spirituose und sechs Teile Sekt, Wein, Tee, Fruchtsaft oder auch

Mineralwasser.
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CHAMPAGNER

ERST INS GLAS

Eine richtig edle Bowle hat nicht
nur noble Spirituosen, frische
Friichte und Essenzen als Zuta-
ten - sondern sehr oft auch Sekt,
Prosecco oder gar Champagner.
Wie jeder weiss, sind bei
Champagner aber die Kligelchen
die wesentliche Attraktion. Und
die verflichtigen sich in einer
Bowle leider viel zu schnell.
Deshalb gilt: Bowlen mit
Champagner erst im Servierglas
auffiillen. So kommen die
Blaschen auch am Gaumen an!

LUCKERSIRUP

Zuckersirup ist die ideale Zutat bei
Cocktails und Bowlen, denn daist
die Susse bereits in Flissigkeit
gelost und kann dem Getrank
unkompliziert beigegeben werden.
Fur farblich neutralen Sirup sollte
raffinierter weisser Zucker verwen-
det werden. Einfach im Verhaltnis
eins zu eins (ein Kilogramm Zucker
auf einen Liter Wasser) aufkochen,
bis alles in der Flussigkeit geldst ist,
etwas abkihlen lassen und in sau-
bere Flaschen fullen. Wer den Sirup
haltbar machen will, gibt eine Prise
Zitronensaure dazu.

Foto: Shutterstock
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ALDI

SAVEURS SUISSE

SUISSES _ Mehr
furs Leben.

SO SCHMECKT
DIE SCHWEIZ

Das Label fiir ausgewabhilte, regionale
Spezialitaten zum ALDI Preis.
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