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DEINE KUCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Jeden Tag frische Ideen: 40 winterliche Rezepte zum GenieBen! Noch viele weitere Rezepte und Ideen
findest du auch bei uns im Web oder auf Facebook, TikTok, Instagram & Co. Entdecke dort neue Trends
und lerne von unseren Koch- und Erndhrungsexperten.

Quetschkartoffeln, Kartoffeln Wirsing- Kartoffeln Rosti mit Schmand, Hackbraten
Seite 8 mit Hahnchensalat, Kartoffel-Auflauf, mit Pilzen, Seite 12 aus dem Ofen,
Seite 9 Seite 10 Seite 11 Seite 13

Yorkshire Pudding, Camembert Tapas vom Blech, Tofu mit Pommes, Lauch-Cannelloni,
Seite 14 mit Trauben, Seite 16 Seite 17 Seite 18
Seite 15

Gergsteter Lauch, Lauchrahm mit Lachs, Gefiilltes Lauchbrot, Schneeflocken- Orangen-Kardamom- Mozartpldtzchen,

Seite 19 Seite 20 Seite 21 Platzchen, Shortbread, Seite 28
Seite 26 Seite 27

i s L
Banoffee-Herzen, Haselnuss-Stangen, Griine Grinch- Pfefferkuchen, Schnelle Stollen,
Seite 29 Seite 30 Platzchen, Seite 32 Seite 36

Seite 31




Rote-Bete-Carpaccio,
Seite 40

Speck-Hahnchen,
Seite 41

Sellerie-Cremesuppe,
Seite 42

GrieB-Trifle,
Seite 49

Schoko-Panna-cotta,
Seite 50

Mango-Crumble,
Seite 48
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Orientalische Buletten,
Seite 43

Kiirbis-Tartelettes,
Seite 44

Risotto mit Rosenkohl,
Seite 45

% QW
Bananen-Kokos-Eis, SiiBkartoffel- Hahnchen-
Seite 51 Halloumi-SpieRe, Saltimbocca-SpieBe,
Seite 52 Seite 53

Bratapfel vom Grill,
Seite 56

Gliihwein vom Grill,
Seite 57

Veganer Frikadellen am SpieB,
Schaschliktopf, Seite 55
Seite 54
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rewe.de/rezepte-ernaehrung
Erndhrungswissen von A-Z,
Food-Trends, jede Menge
Rezepte und mehr.

7

rewe.de/app
Angebote, Coupons, Payback-
Vorteile und Online
einkaufen dank der REWE App.

rewe.de/newsletter
Virtuelles Futter fiir Foodies und
tolle Angebote gibt’s im
wochentlichen Newsletter.

tiktok.com/@rewe_de

und unterhaltsame Videos
aus der REWE Welt.

Coole Rezepte, die neuesten Trends

o)
instagram.com/rewe
Tauche ein in die Welt von REWE

DEINE KUCHE und entdecke unsere

Leidenschaft fiirs Kochen!

@

pinterest.com/rewe
Inspirationen fiir tolle Genuss-
momente, leckere Rezepte
und niitzliche Kochtipps.

facebook.com/rewe
Aktionen in deinem REWE Markt,
Rezepte, Gewinnspiele und
vieles mehr.

You([TH)

youtube.com/c/REWEDeineKueche
Rezeptvideos, einfache
Step-by-Step-Anleitungen und
praktische Kochtipps.

% Glutenfrei % Laktosefrei G Vegan 0 Vegetarisch*

*Wir verwenden in einigen Rezepten Kasesorten, die tierisches Lab enthalten kénnen und dadurch ggf. nicht
vegetarisch sind. Ndhere Informationen dazu findest du unter rewe.de/parmesan-vegetarisch




Marktgefliister

=

Fiir eine frohliche
[ ] [ ]
Mehr Zeit fiir schone Momente. Deinen REWE Einkauf kannst Wel h nac htsze It
du einfach fertig gepackt abholen oder liefern lassen.

Damit deine Weihnachtszeit von Anfang an entspannter ist:
Bestell deinen Einkauf ganz bequem im REWE Onlineshop.
Bei deinem REWE Abholservice kannst du deine Bestellung
fertig gepackt zum Wunschtermin abholen. Und dein REWE
Lieferservice bringt dir alles bis zur Wohnungstiir. Egal ob

Frisches, Bio, Regionales, Tiefgekiihltes oder haltbare

Lebensmittel - probier’s aus und Uberzeug dich selbst auf
rewe.de/weihnachtseinkauf

Fiir alle
Kinder bis
12 Jahre

pasten. I Nikolaus-Stiefelaktion:
Gestalte deinen eigenen Nikolausstiefel
und freu dich auf eine siie Belohnung!

REWE

— Dein Markt

6 rewe.de/rezepte-ernaehrung



Laufzeit des Gewinnspiels: 5.12.2022-26.12.2022. Teilnahme und die damit verbundenen Bedingungen unter rewe.de/feinegesten

*Veranstalter: REWE Markt GmbH. Teilnahmeberechtigt sind Personen ab 18 Jahren mit Wohnsitz in der Bundesrepublik Deutschland.

Da wird allen direkt

warm ums Herz! #*

»Mach deine Welt ein bisschen feiner* — unter diesem Motto
kdnnen wir uns gegenseitig die Winterzeit noch schoner gestalten.
Unsere Weihnachtskampagne bietet dazu viele Inspirationen und
Ideen, wie wir wieder naher zusammenriicken und einander die
kalte Jahreszeit mit feinen Gesten versiiBen kénnen — zum Beispiel
mit den feinen Festtags-Geniissen von REWE Feine Welt.

AuBerdem kdnnen wir unseren Liebsten auf der Aktionsseite auch
direkt eine feine Geste zukommen lassen, indem wir sie fiir tolle
Gewinne im Gesamtwert von 250.000 € nominieren — mit etwas H 1

Gliick kdnnen sie sich dann iiber REWE Einkaufsgutscheine im Wert D.as |S.t. la WOhI
von 100 € oder 200 € oder sogar eine REWE Reise im Wert von dle Kronung!
5.000 £ freuen!*

Eine Haube aus Spekulatiusbroseln

%& auf lockerer Zimtmousse. Das kleine
Versende eine feine Geste: Nominiere Dessert kommt fix und fertig aus dem

jetzt deine Lieblingsmenschen fiir tolle Kihlregal und ist ganz schnell serviert
Gewinne! Mehr dazu auf rewe.de/feinegesten - der perfekte Abschluss zu deinem

Mend. Jetzt erhdltlich von REWE
Feine Welt.

= Mit den REWE App Coupons

, wochentllch noch mehr sparen!
§H{EP m Noch mehr sparen mit nur wenigen Klicks:

Entdecke wochentlich eine Auswahl an neuen App
Coupons, die unsere Produkte fiir dich noch
glnstiger machen. Einfach REWE App runterladen,
aktivieren und mit einem Scan an der Kasse im
Markt exklusiv sparen!

Limited
Edition Schnelles Naschwerk
Voll im Trend und nur Schoko_Nﬁsse

solange der Vorrat
reicht: Der REWE to go
Pumpkin Spice
Smoothie ist an kiih-
leren Tagen genau

das Richtige. Apfel,
Banane und Kiirbis
sorgen fr Erfrischung,
Ingwer und Zimt
warmen dich von
innen. Sichere dir
schnell den wiirzigen
Drink! Die handliche
Flasche besteht
tibrigens zu 100 % aus
recyceltem Plastik.

Beim Backen bleiben oft Schokolade und Niisse
tbrig. Daraus kannst du noch eine leckere
Siiigkeit herstellen: Schokolade schmelzen
und gehackte Nisse untermischen. Kleine
Haufchen formen und auf Backpapier
trocknen lassen. Wie man richtig Schoko-
lade schmilzt, erfahrst du unter
rewe.de/schokolade




Manchmal miissen es Kartoffeln sein, besonders wenn du
sie nach einem langen Tag knusprig gebacken aus dem Ofen holst:
Dein kleiner ,,Mmh-Moment“ zum Beinehochlegen.

Quetsch-
kartoffeln T

So lockst du den Nach-
wuchs in die Kiiche:
Das Kartoffeln-Que en

macht auch
Zubereitungszeit: 15 Minuten .
Wartezeit: 30 Minuten

Fur 4 Personen 1. Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salzwasser ca. 25 Minuten gar kochen.
1,5 kg Kartoffeln Danach abgieRen und auf einem gedlten Backblech verteilen.

(vorw. festkochend) " 2. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Kartoffeln mit einem Glas flach-
Salz driicken, mit Ol betrdufeln und salzen. Bacon in 4 cm breite Stiicke schneiden

3 EL Rapsol und auf den Kartoffeln verteilen. Im heifen Ofen 15 Minuten backen.
100 g ja! Delikatess-Bacon : ) N .

. 3. Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in Réllchen schneiden.
5 g Schnittlauch el ; h i+ Schnittlauch it Apfel
1 Glas Rewe Beste Wahl Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, mit Schnittlauch bestreuen und mit Apfel-

Apfelkompott (370 ml) kompott und Sahne-Meerrettich servieren.

4 EL Sahne-Meerrettich # Nihrwerte pro Person: 4
% Kalorien: 442 kcal
Kohlenhydrate: 69,6 g ¥ 410
Gurenel EiweifR: 10,2 g, Fett: 14,1 g ErndhrWert




Kartoffeln mit

Hahnchensalat

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

4 groBe Kartoffeln

(vorw. festkochend)

300 g Hihnchenbrustfilet
1ELOL

Salz

175 g ja! Mandarin-Orangen
5 EL Mayonnaise

1-2 TL Currypulver

2 REWE Beste Wahl

Romana Salatherzen

3 Lauchzwiebeln

Statt Hahnchenbrust zu
braten, kannst du die
Kartoffeln auch einfach mit
Hahnchenaufschnitt belegen.

| Ry

1. Kartoffeln als Pellkartoffeln fiir ca. 35-40 Minuten in Salzwasser gar kochen.

2. Inzwischen Hahnchenbrustfilet salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Ol von
beiden Seiten je 4 Minuten braten. Lauwarm abkiihlen lassen und in Scheiben
schneiden. Mandarin-Orangen abgieBen (Sud auffangen) und in Stiicke schneiden.

3. Mayonnaise mit 2 EL Orangen-Sud, 1 TL Curry und Salz verriihren. Salat
waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln
waschen, trocken schiitteln und in Ringe schneiden. Einige Orangen-Stiickchen
und Lauchzwiebelringe beiseitelegen.

4. Ubrige Orangenstiickchen, Salat und tibrige Frithlingszwiebeln mit der Ma-
yonnaise vermischen.

5. Kartoffeln abgieRen und langs halbieren. Mit Hahnchenscheiben, Salat an-
richten und mit Ubrigen Orangenstiicken, Zwiebelringen und etwas Currypulver
bestreuen.

# N@hrwerte pro Person: a

/ Kalorien: 315 kcal

; Kohlenhydrate: 28,3 g § 3/10
Gewrer EiweiB: 20,8 g, Fett: 13,3 g ErndhrWert




DEINE KUCHE WINTER-ALLTAG

Wirsing-

Kartoffel-
Auflauf

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln (vorw. festkochend)
Salz

1 Kopf Wirsingkohl

4 EL Butter

2 EL Mehl

300 ml Milch

Muskat (gemahlen)

Cayennepfeffer

80 g Paniermehl

100 g ja! Gouda (gerieben)

DAZU BRAUCHT MAN:
Auflaufform (30 x 20 cm)

1. Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salz-
wasser ca. 25 Minuten gar kochen. Wirsing
waschen, putzen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und in kochendem Salzwasser
5 Minuten blanchieren. Dann abgieRen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Kartoffeln abgieBen, kurz abkiihlen lassen,
pellen und in Scheiben schneiden.

2.2 EL Butter in einem Topf zerlassen.
Mehl zugeben und kurz anschwitzen. Milch
unter Riihren langsam zugieBen, bei mil-
der Hitze 10 Minuten kdcheln. Mit Salz,
Muskat und Cayennepfeffer wiirzen.

3.2 EL Butter mit Paniermehl, Salz und
Muskat verkneten.

4. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Kohl und Kartoffeln schuppenartigin eine
Auflaufform (30 x 20 c¢m) schichten. Die
SoRe dariibergieRen und mit Gouda be-
streuen. Zum Schluss die Paniermehl-
streusel dariiber verteilen. Im heiBen Ofen
ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Ndhrwerte pro Person: »
Kalorien: 444 kcal
0 Kohlenhydrate: 51,0 ~ ® 1/10
VEGETARISCH - Eiweil: 171 g, Fett: 19,7g  ErndhrWert

Das perfekte Rezept
fiir iibrig gebliebene
Pellkartoffeln vom Vortag.

de/rezepte-ernaehrung 44




Kartoffeln
mit Pilzen T

1. Kartoffeln als Pellkartoffeln fiir ca. 35-40 Minuten in Salzwasser gar kochen.

2. Inzwischen die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel und

Knoblauchzehen schalen und wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die

a Zubereitungszeit: 10 Minuten Pilze hellbraun anbraten. Dann Zwiebeln und Knoblauch zugeben und mitbraten.
Wartezeit: 25 Minuten Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Fiir 4 Personen 3. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen hacken. Den

& groBe Kartoffeln Hirtenkdse grob zerbréseln.

(vorw. festkochend) 4, Die Kartoffeln abgieBen, langs einschneiden und vorsichtig auseinanderdri-
500 g braune Champignons cken. Dann mit den gebratenen Pilzen fiillen und mit Hirtenk&se und Petersilie
1 Zwiebel bestreuen. Mit jeweils 1 EL Preiselbeeren anrichten.

2 Zehen Knoblauch Nihrwerte pro Person: »

2 EL ja! Rapsol y Kalorien: 242 kcal
f ¥ 7/10

Salz, Pfeffer Kohlenhydrate: 29,3 g
15 g Petersilie GUTENREL VEGEWNSCH EiweiB: 15,1 g, Fett: 7,6 g ErnihrWert

250 g ja! Hirtenkdse
4 EL REWE Beste Wahl
Wild-Preiselbeeren

Unser Tipp
- il

s \
5

Wenn du die Kartoffeln vor dem
Garen griindlich schrubbst,
kannst du die Schale bedenken-
los mitessen.




DEINE KUCHE WINTER-ALLTAG

Alles vom -

Statt One-Pot gibt’s heute One-Blech:
Dabei kommt alles gleichzeitig in
den Ofen - du musst nur noch genieRen...

Rosti mit
Schmand

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

500 g Hokkaidokiirbis

100 g ja! Bergkdse

1 Ei (M)

160 g REWE Bio Bacon-Wiirfel
Salz, Pfeffer

1 TL Paprikapulver (edelsiiB)
2 EL Butter

25 g Schnittlauch

200 g ja! Schmand

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe

; '.i.'.'-"i-'.ﬁ.;' ik
S

" v Pk AR i - el
: i
. P

.Hierlrl;uss', keiner warten.
Mit unserem XXL-Rosti sind alle
Portionen gleichzeitig fertig.

1. Die Kartoffeln und Zwiebeln schélen, den Hokkaido entkernen. Alles
grob raspeln. Den Bergkase ebenfalls raspeln und mit dem Gemise, Ei
und Bacon mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Blech mit Butter
fetten. Die Kartoffelmasse locker darauf verteilen. Im heiBen Ofen auf der
mittleren Schiene 40-45 Minuten backen.

3. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden,
die Hélfte mit Schmand verrithren. Rosti aus dem Ofen nehmen, mit rest-
lichem Schnittlauch und Pfeffer bestreuen und mit Schmand servieren.

& Ndhrwerte pro Person: 4
/ Kalorien: 583 kcal
Kohlenhydrate: 36,4 g $ 410§

cmenel Eiweil: 21,4 g, Fett: 40 g ErndhrWert




s

ackbraten
aus dem Ofen

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 45 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Brotchen 2 Eier (M)
(altbacken) 2 TLja! Senf

6 Zwiebeln (mittelscharf)
5 EL Rapsol 2 TL REWE Beste
200 ml Milch Wahl Majoran
500 g Kartoffeln (gerebelt)
(kleine, vorw. 30 g Petersilie
festkochend) (kraus)

400 g Méhren 2 TL griiner
Salz, Pfeffer Pfeffer

800 g gemisch- (eingelegt)
tes Hackfleisch

Perfekt zum FuBball:
Der Braten benotigt
genau eine Halbzeit,
dann ist Anpfiff
zum Abendessen.

1. Brétchen in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen. 2 Zwiebeln fein
wiirfeln und in 1 EL Ol glasig diinsten. Milch zugeben und leicht erwarmen, dann
tiber die Brotchen gieBen und 10 Minuten einweichen.

2. 4 Zwiebeln halbieren. Kartoffeln und Mohren schélen. Méhren schrég halbieren.
Beides auf einem Blech mit den Zwiebelhalften, 2 EL OL, Salz und Pfeffer mischen.

3. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hackfleisch mit der Brotchen-
masse, Eiern, Senf und Majoran mischen, kraftig salzen und pfeffern. Aus der
Hackmasse zwei gleich groRe ovale Laibe formen und zum Gemiise auf das Blech
setzen.

4. Im heilen Ofen auf der mittleren Schiene 35 Minuten backen. Dann die Tem-
peratur auf 220 Grad erhéhen und weitere 5-10 Minuten backen.

5. Petersilie waschen, trocken schiitteln und zusammen mit dem griinen Pfeffer
fein hacken. Beides iiber Braten und Gemiise streuen und servieren.

Nihrwerte pro Person: 4
Kalorien: 858 kcal

Kohlenhydrate: 47,4 g ¥ 410
EiweiR: 50,8 g, Fett: 53,2 g ErndhrWert
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DEINE KUCHE WINTER-ALLTAG

Besonders schnell und
perfekt, wenn's fix gehen
muss: z. B. weil nebenher

~ ——einspannendes FuBball-
spiel lduft.

g Y-

il —

3 ;
& 1. Milch und Eier verquirlen. Mehl, 12 TL
Salz und Pfeffer mischen und die Eiermilch

nach und nach einriihren, bis ein glatter
Teig entsteht. 10 Minuten quellen lassen.

- '~. - Yorkshire
. @ Pudding T

Zubereitungszeit: 30 Minuten =31

Wartezeit: 10 Minuten L

2. Backofen mit einem Blech auf 200 °C
Umluft vorheizen. Die Erbsen mit kochen-

Fiir 4 Personen

. ;OE(l)er {TII)'I h g:(')— Ra.p'sol dem Wasser tberbriihen, 5 Minuten ziehen
d m: v 9 g Jat lassen, dann abgieen und kalt abschre-
160 g Mehl Niirnberger .
" cken. Abtropfen lassen. Minze waschen,
Salz, Pfeffer Wiirstchen n trocken schiitteln und Blattchen abzupfen.
200 g Junge 1 Zwiebel
Erbsen (TK) 2 EL Essig 3. Von den Tomaten den Stielansatz ent-
10 g Minze 50 g REWE fernen, die Tomaten halbieren. Das heile
4 Tomaten Beste Wahl Blech aus dem Ofen nehmen und gleich-
Ristzwiebeln maRig mit 5 EL Ol betrdufeln, dann wei-

tere 2 Minuten im Ofen erhitzen. Heraus-

ple-ernaehrung

- RSt r_;._,j

nehmen und den Teig ziigig auf dem Blech
verteilen, dann die Tomaten und Wirst-
chen daraufgeben. Sofort wieder in den
Ofen schieben und auf der mittleren Schie-
ne 15-20 Minuten goldgelb backen.

4, Die Zwiebel schdlen und fein wirfeln.
Minzblattchen grob hacken. Beides mit
den Erbsen, 1 EL Ol und Essig mischen,
salzen und pfeffern.

5. Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen,
die Erbsen dariiber verteilen und mit
Rostzwiebeln bestreut servieren.

Nihrwerte pro Person: 4

Kalorien: 710 kcal -
Kohlenhydrate: 48,4 g $ 410

EiweiB: 30,7 g, Fett: 45 g ErndhrWert
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Camembert . T

mit Trauben

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten

Fiir 4 Personen

4 rote Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

5 EL Rapsol

1 REWE Beste Wahl Dinkel Baguette
500 g helle und dunkle
Weintrauben

4 ja! Camemberts

2 EL REWE Bio Deutscher
Bliitenhonig

1/> TL ja! Senf (mittelscharf)

Pfeffer

1 TL Krauter der Provence
(gerebelt)

t u

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebeln schélen, in Spalten
schneiden und auf ein Backblech geben. Im heien Ofen 10 Minuten backen.

2. Inzwischen die Knoblauchzehe durchpressen und mit 3 EL Ol in einer Schiissel
verriihren. Das Baguette 3 cm groB wiirfeln und mit dem Knoblauch-Ol mischen.
Weintrauben waschen, trocknen und in etwas kleinere Rispen teilen. Mit dem
Camembert und Baguette zu den Zwiebeln auf das Blech geben. Im heien Ofen
ca. 10 Minuten backen, bis der Camembert weich ist.

3.2 EL Ol mit Honig, Senf, Pfeffer und Krauter der Provence verriihren. Die Ma-
rinade nach dem Backen tiber den Camemberts verteilen.

Ndhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 613 kcal
0 Kohlenhydrate: 60,5 g $ 6/10
VEGETARISCH - Eiweif: 24,9 g, Fett: 31,1 g ErndhrWert

Tl

% -0h, |3, 1a! Die Croiitons
" und Trauben kannst du
% direkt in den gebackenen
Camembert stippen.



DEINE KUCHE WINTER-ALLTAG

Tapas vom

1. Garnelen auftauen lassen. Champignons putzen. Bratpaprika waschen. Knoblauch
Blech pressen und mit 4 EL Ol in einer Schiissel verriihren. Garnelen, Champignons und

Paprika zugeben, alles salzen und gut durchmischen. Auf einem Backblech verteilen.
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

450 g REWE Beste Wahl White
Tiger Garnelen (TK, mit Schale)

2. Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zitrone waschen, trocknen und
in dicke Scheiben schneiden. Chorizo-Wirste mit einem spitzen Messer rundum
einstechen. Beides mit den Datteln auf das Blech geben. Im heilen Ofen auf der
mittleren Schiene 15-20 Minuten backen, bis die Garnelen und Wiirste gar sind.

3. Petersilie waschen und trocken schiitteln. Blatter grob hacken. Tapas aus dem
Ofen nehmen, pfeffern und mit Petersilie bestreuen. Mit Baguette und Aioli servieren.

250 g braune Champignons N&hrwerte pro Person: \J .
200 g REWE Beste Wahl Bratpaprika Kalorien: 960 kcal '
g pap Kohlenhydrate: 70,3 g @ 5/10 -
2 Zehen Knoblauch Eiwei . ot
o iweil: 44,7 g, Fett: 57,5 g ErnhrWert =%y |
4 EL Rapsél o
Salz, Pfeffer ;_:
i

» 1Bio-Zitrone

i 220 g REWE Feine Welt Chorizo Duroc
150 g REWE Feine Welt Datteln
im Speckmantel
30 g Petersilie (glatt)
1 Baguette
200 g Aioli

el
=

0lé! Nach nur 40 Minuten
ist Anpfiff fiir deinen Tapas-Abend zu
Hause, ohne viel Vorbereitung!

I



¢« Pommes T

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 50 Minuten

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln
(festkochend, groR)

400 g SiiBkartoffeln

400 g REWE Bio+vegan

Tofu natur

4 EL SojasoBe (ggf. glutenfrei)
1 EL Ahornsirup

6 EL Rapsil

1 Bio-Limette

150 g REWE Bio+vegan
Mayonnaise

2 EL REWE Bio Tomatenketchup
1 TL Paprikapulver (edelsiiB)
Cayennepfeffer

Salz

1 TL Currypulver

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe

1. Kartoffeln und StiRkartoffeln schalen und
in 1,5 cm dicke Stifte schneiden. In einer
Schiissel mit kaltem Wasser bedecken, kurz
durchmischen und das Wasser abgiel3en.
Nochmals mit kaltem Wasser bedecken und
20 Minuten stehen lassen.

2. Tofu abtropfen lassen. Mit Kiichenpapier
kraftig ausdricken, sodass er moglichst
trocken ist. Tofu erst in 2 cm dicke Scheiben,
dann diagonal in Ecken schneiden und noch-
mals trocken tupfen.

3. SojasoRe, Ahornsirup und 1 EL Olin einer
flachen Form verriihren. Tofu darin wenden
und 15 Minuten ziehen lassen. Zwischen-
durch nochmals wenden.

4, Limette waschen, trocknen und 1 TL Schale
abreiben, Limette in Spalten schneiden. Mayon-
naise, Ketchup, Paprikapulver, Cayennepfeffer
und etwas Salz verriihren. 1 Limettenspalte in
die Mayonnaise pressen und unterriihren.

Kennst du schon Sauce Andalouse?
Die SoBe aus Mayo, Ketchup und
pette passt perfekt'zu Pommes.

_ N
DECI I

5. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Kartoffeln abgieRen, auf ein Geschirrtuch
geben und damit griindlich trocken tupfen.
In einer Schiissel mit 5 EL Ol, Currypulver
und Salz mischen. Auf ein Backblech mit
Backpapier geben. Tofu aus der Marinade
nehmen, trocken tupfen, aufs Blech geben
und alles 30 Minuten backen. Zwischendurch
einmal wenden. Mit Mayonnaise und Limet-
tenspalten servieren.

$460

GLUTENFREI  LAKTOSEFREL  VEGAN VEGETARISCH

Nihrwerte pro Person: »
Kalorien: 638 kcal

Kohlenhydrate: 49,2 g 8 710
Eiwei: 19,9 g, Fett: 41,4 g ErndhrWert

&\, Noch mehr einfache Gerichte
vom Backblech warten unter
rewe.de/alles-vom-blech auf dich.




|!ae gratiFlert Lecker und

i loglegen kannst.
1

Lauch- | TN L B e Genou
| Cannelloni TT - SR L

Die Auflosung
Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

heiBt: LAUCH-
STANGEN.
Th
Fidr & Personen {I Lauchstangen griindlich waschen, in ca. 5 cm lange Stiicke
4 Stangen Lauch schneiden und den mittleren Teil herausdriicken, sodass nur die

400 g gemischtes Hackfleisch auleren vier Schichten bleiben. Den mittleren Teil klein wiirfeln.
1 Ei (M)

30 g Haferflocken
(bliitenzart, ggf. glutenfrei)
Paprikapulver 3. Restliche Lauchwiirfel mit den passierten Tomaten in eine hohe
Salz, Pfeffer Auflaufform (25 cm) geben und mit Pfeffer, Salz, Zucker und
500 g REWE Beste Wahl Oregano wiirzen. Die Lauchstangen mit der Fleischmischung fiillen,
passierte Tomaten senkrecht in die Auflaufform stellen. Bei 180 °C Umluft in den
1/2 TL Zucker Ofen stellen und 60 Minuten backen. Danach mit dem Mozzarella
2 TL Oregano (gerebelt) bestreuen und weitere 15-20 Minuten Giberbacken.

100 g ja! Mozzarella (gerieben) * Nihrwerte pro Person: q
Y/ ;
¥
O

Kal : 916 kcal
DAZU BRAUCHT MAN: (oennydrate: 33 § 4o

Runde Auflaufform (25 cm) curensel EiweiB: 65,7 g, Fett: 53,2 g ErnihrWert

FORWETA SRR

2. 25 des gehackten Lauchs mit Hackfleisch, Ei und Haferflocken
mischen und mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz wiirzen.




Gerosteter
Lauch

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten

Fiir 4 Personen

3 Stangen Lauch

4 Zehen Knoblauch

1 Bio-Zitrone

7 EL Olivenol

Salz

350 g Kichererbsen
150 g Tahin
Kreuzkiimmel
Paprikapulver

1 Fladenbrot

80 g Granatapfelkerne
200 g REWE Bio+vegan
Soja Natur

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe, Mixer,
Zitruspresse

1. Die Lauchstangen dritteln, langs halbieren und griindlich waschen.

2. Knoblauch schélen und in eine Schissel pressen. Zitrone waschen, 1 TL
Schale abreiben und die Zitrone auspressen. Knoblauch, Zitronenschale, 3 EL
Olivendl und Salz verriihren. Den Lauch auf einem Backblech auslegen und
mit der Marinade bestreichen.

3. Das Blech mit dem Lauch in den kalten Backofen schieben und bei 180 °C
Umluft ca. 15 Minuten rosten (ggf. langer).

4. Inzwischen Kichererbsen abtropfen lassen und mit Tahin, 2 EL Zitronensaft,
3 EL Olivenol, 50 ml Wasser, Kreuzkiimmel und Paprikapulver in einem Mixer
fein pirieren. Salzen und bei Bedarf noch etwas Wasser zugeben. Hummus
in eine Schiissel geben, 1 EL Olivendl darauf verteilen. Fladenbrot in Streifen
schneiden. Lauch aus dem Ofen nehmen, 1 EL Zitronensaft und Granatapfel-
kerne dariibergeben. Mit Hummus, Joghurt-Alternative und Brot servieren.

y Nadhrwerte pro Person: »
Kalorien: 928 kcal

‘ G 0 Kohlenhydrate: 116 g 870§

LAKTOSEFREL ~ VEGAN VEGETARIS(H - EiweiB: 32,8 g, Fett: 41,1 g ErndhrWert

(B
O [;| i P
Hast dujtatigh's¢hon i
mal gerdstet? Dabei | |
entsteht éin.bééoh'del"e's,'
intensives'Aroma, | | { | I {




Lauchrahm
mit Lachs

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten

Fiir 4 Personen

250 g ja! Basmati Reis

3 Stangen Lauch

2 Zehen Knoblauch

4 EL Rapsol

500 ml Gemiisebriihe (ggf. glutenfrei)
4 REWE Bio Lachsfilets (500 g)
Salz, Pfeffer

1/, Bio-Zitrone

5 g Petersilie

1 TL Maisstdrke

200 g Schlagsahne

1. Reis nach Packungsanweisung kochen.

2. Lauch léngs halbieren, griindlich waschen
und in halbe Ringe schneiden. Knoblauch
schélen und hacken. 2 EL Rapsél in einer
groRen Pfanne erhitzen und den Lauch kurz
andiinsten. Knoblauch kurz mitdinsten,
dann die Gemiisebriihe zugieRen.

3.2 EL Rapsél in einer zweiten Pfanne er-
hitzen und die Lachsfilets von beiden Seiten
hellbraun anbraten. Mit Salz wiirzen und
bei milder Hitze zugedeckt ca. 5 Minuten
gar ziehen lassen.

E &4, Zitrone auspressen. Petersilie waschen,

+trocken schitteln und hacken. Maisstarke

mit 1 EL Wasser verrithren und mit der

o Sahne zum Lauch geben. Lauch mit Pfeffer,

"ﬂ Salz und Zitronensaft abschmecken. Lachs

pfeffern, mit Lauchrahm und Reis anrichten
und mit Petersilie bestreut servieren.

y Na@hrwerte pro Person: L/
Kalorien: 726 kcal
" é Kohlenhydrate: 61,2 g ® 6/10 §
T

Gtenrsel Eiweil: 34,2 g, Fett: 39,7 g ErndhrWert

Eine feine Sache:

Als cremiges Ragout bietet
der Lauch dem Fisch die
perfekte Biihne.

aehrung

10FACH°P [@E3

auf Gemiise!”

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse
vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

* Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und
ab einem Umsatz von 2€ in der angebotenen Kategorie,
einmalig und nicht nachtraglich einlosbar. Gilt in teilnehmenden
REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht in
Aral/REWE To Go Shops.

22770000000000371319
Giiltig vom 21.11.2022 bis 15.01.2023
PAPIERCOUPON NUTZEN

OPAYBACK



- Gefiilltes

Lauchbrot
~

n

Fiir 4 Personen

1/, Hefewiirfel

1 TL Zucker

2 Eier (M)

480 g REWE Bio
Dinkelvollkornmehl
Salz

4 EL 0L

250 g Lauch, geputzt
2 Zehen Knoblauch
1 EL Rapsol
schwarzer Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
250 g ja! Hirtenkdse

DAZU BRAUCHT MAN:

Handriihrgerit mit
Knethaken

'

LS

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

1. Fiir den Teig die Hefe zerbroseln und
mit 1 TL Zucker und 300 ml lauwarmem
Wasser verriihren. Eier trennen. Eigelbe
mit Mehl, ¥, TL Salz und dem Hefewasser
in eine Schiissel geben und mit den Knet-
haken des Handriihrgeréts verkneten. 2 EL
Ol zugeben und griindlich unterkneten.
Teig 1 Stunde abgedeckt gehen lassen.

2. Lauch langs halbieren, grindlich wa-
schen und in Streifen schneiden. Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. Rapsél in
einem Topf erhitzen. Lauch und Knoblauch
kurz andiinsten. 50 ml Wasser zugeben
und weich diinsten, bis das Wasser ver-
dampft ist. Mit Pfeffer, Salz und Muskat
wiirzen. Den Hirtenkése zerbroseln und
unter den Lauch mischen.

DEINE KUCHE WINTER-AL

3. Teig halbieren und auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu zwei ca. 30 cm groBen
Fladen ausrollen. Jeweils die Halfte der
Fillung in die Mitte geben. Den Teigrand
iber die Fullung klappen und mittig zu-
sammendriicken. Die Brote mit dem Ver-
schluss nach unten auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Nochmals
etwas flacher driicken. Die Oberflachen
mit einer Gabel mehrmals einstechen und
10 Minuten gehen lassen.

4, Die Brote bei 200 °C Umluft in den Ofen

geben und 30-35 Minuten backen. Lau-

warm abkiihlen lassen und servieren.
Nahrwerte pro Person: »
Kalorien: 667 kcal

0 Kohlenhydrate: 95,6 g 8710 §

vecerriseh - Eiweif: 28,7 g, Fett: 21,2g  ErndhrWert

"l 3

ud
2|
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Vi -
= | Eigentlich braucht er e
- r"! sich nicht zu versteckens: = "5
;.d{, Aber gerade als Fiillung * -+
i . macht der Lauch den‘Brot-

W
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- Wer schaut denn da in
- die Kamera? - Ziegen sind
zwar scheu, aber
manchmal siegt einfach
die Neugierde.

& |
|_REWE ST

o

22 rewe.de/rezepte-ernaehrung Maturland



Seinen Bio-Hof in St. Agatha in Osterreich hat
] Franz Haslehner 1998 iibernommen.

{ Zwischen seiner Frau und den fiinf Téchtern
ist er der ,Hahn*“ im Familienbetrieb.



DEINE KUGiCHE UND SONST ...

usstest du, dass selbst Ziegen rich-
tige Feinschmecker sind? Sie sind
bei ihrem Futter sehr wahlerisch

und fressen nur besonders aromatische Gra-
ser, Krduter und Bliten. In und um St. Agatha
gibt es davon besonders viele.

Der kleine Ort liegt zwischen Passau und
Linz, die hiigelige Alpenregion ist fir ihre
satten, griinen Wiesen bekannt. In den war-
men Monaten dirfen die Ziegen viel Zeit auf
den griinen Weiden verbringen. Und sogar
im Winter, wenn die Ziegen wieder mehr Zeit
im Stall verbringen, suchen sie sich aus dem
Heu die Leckerbissen heraus.

Man konnte sagen, dass der feine Gaumen
der Ziegendamen der Garant fir Geschmack
und Qualitat der Milch ist. Franz Haslehner
ist davon Uberzeugt: ,Deshalb schmecken
Produkte aus Ziegenmilch auch so gut.” Ge-
nau wie unser REWE Bio Ziegenfrischkase,

24 rewe.de/rezepte-ernaehrung

fir den Franz Haslehners Ziegen die Milch
liefern. 150 Ziegen und etwa 50 Kitze leben
auf dem Naturland-Bauernhof von Familie
Haslehner in St. Agatha, ihr Leben folgt ei-
nem geregelten Rhythmus.

Morgens und abends werden die Ziegen
gemolken. Nach dem Melken wird die Milch
zum Késer Fritz Mitterhumer in die Késerei
in Schlierbach gebracht. Die Késerei ist rund
50 Kilometer entfernt, und auf dem Weg
dorthin wird gleich noch die Milch von wei-
teren Naturland-Betrieben eingesammelt.

In der K&serei angekommen, werden erst
mal die Inhaltsstoffe der Milch Gberprift.
Wenn Fritz Mitterhumer und seine Kolleg:in-
nen zufrieden sind, wird die Milch so schnell
wie moglich - und zwar innerhalb der nachs-
ten 48 Stunden - weiterverarbeitet. Zuerst
wird durch Pasteurisierung, also durch Er-
hitzen auf mindestens 72 Grad, die Haltbar-
keit der Milch verléangert. Dann kommen
Milchsdurebakterien hinzu, die dafir sor-

Franz Haslehner, Naturland Landwirt

gen, dass sich fliissige und feste Bestand-
teile voneinander trennen. Die Molke, der
flussige Bestandteil, wird nun abgefiltert.
Die festen Bestandteile werden noch homo-
genisiert — ein Verfahren, bei dem der Kése
cremiger wird - und abgefillt. Da die Masse
noch sehr weich ist, muss der Frischkéase,
bevor er ausgeliefert wird, zwei Tage in den
Bechern nachreifen. Und dann kénnen wir
menschlichen Feinschmecker ihn endlich
genieRen!

Ubrigens: Bei Franz Haslehner diirfen
auch die ménnlichen Kitze so lange bei den
Muttertieren bleiben, bis sie schlachtreif
sind. Danach schlachtet er sie selbst und
vertreibt auch ihr Fleisch. Die Verwertung
des Fleisches der mannlichen Kitze gehort
fur Franz Haslehner zur Biolandwirtschaft
dazu. Denn genauso wie die Milch ist es ein
Teil im Lebensmittelkreislauf. )



Es liegt Fritz Mitterhumer in den Genen:
Sein GroBvater begann schon 1932
mit der Késeproduktion, und auch seine
Eltern hatten eine Kdserei.
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DEINE I_(UCHE ADVENTSFREUDEN

" -
“+ . Weihnachtsfilme? Lieben wir! -

o
Fehlen nur noch die passenden ,,Film- ﬁ
| Platzchen®, mit denen wir es -
uns auf dem Sofa gemiitlich machen.
o0
)

Schneeflocken-
Platzchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 3:30 Stunden

Fiir 80 Stiick

3 EL Espressopulver (Instant)

300 g Weizenmehl Type 405

50 g ja! Feine Speisestarke

315 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 REWE Bio Eier (M)

250 g Butter (kalt, in kleinen Stiicken)
Zuckerdekor (gold)

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgeriit,
Nudelholz, Schneeflocken-Pldtzchen-
ausstecher

1. Espressopulver in 1 EL heilem Wasser
auflésen und abkiihlen lassen. Mehl, Speise-
starke, 90 g Puderzucker, Salz und Eier mi-
schen. Butter und Espresso zugeben und
alles zu einem glatten Teig verkneten. Dann
den Teig etwas flach driicken und abgedeckt
3 Stunden kalt stellen.

2. Den Teig portionsweise auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen. Mit
einem Platzchen-Ausstecher Schneeflocken
ausstechen. Backofen auf 175 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Platzchen mit etwas
Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche setzen und jeweils 10-12 Minuten
backen. Vollstandig abkiihlen lassen.

Federleicht wie bei
u Holle“: Unsere
Schneeflockchen-
Pléitzch_en gelingen‘d_ir
garantiert.

; 3. Restlichen Puderzucker mit ca. 60 ml
# Wasser verrithren und die Pldtzchen damit
H bestreichen. Mit Zuckerdekor verzieren.
- ;-J..- /
& i

Nadhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 58 kcal 'S
Kohlenhydrate: 7,6 g B 210
/ Eiwei: 0,6 g, Fett: 2,8 g ErndhrWert

26 rewe.de/rezept
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f el
- Orangen-

Kardamom-

1. Orange heiB waschen, trocknen und die Schale abreiben. Mehl,

50 g Zucker, Salz und 2 TL Kardamom vermischen. Butter und Oran-
Shortbread genabrieb zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

Zubereitungszeit: 30 Minuten 30 Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

| 2. Teigauf Backpapier ca. 35 x 25 cm groB und 3 mm dick ausrollen.
“ Wartezeit: 40 Minuten

vorheizen. Den Teig erst in 5 cm breite Streifen, dann diagonal in
Fiir 30 Stiick Rauten schneiden, dabei den Teig aber nicht vollstandig durch-
schneiden. Im heiBen Backofen 12-15 Minuten backen.
1 Bio-Orange
300 g ja! Weizenmehl Type 405
50 g Zucker
1 Prise Salz
2 TL REWE Beste Wahl Eﬁrrwertgzplzo Ttiitk: a

alorien: ca
ggl:;n;::;e(fﬁx:::lhe)n) Kohlenhydrate: 9,5 g ' 3/10 ‘

EiweiR: 1,1 g, Fett: 5,7 g ErndhrWert
DAZU BRAUCHT MAN: Kiichen-

. . . / 8a time, darling!
reibe, Handriihrgerdt, Nudelholz vie . Der kleine Lord"

e ] - ¥ genieBen wir Shortbead
. lﬁeiner heiBen
Tasse Tee auf dem Sofa.

3. Shortbread etwas abkiihlen lassen, dann den Teig mit einem
scharfen Messer entlang der Schnittstellen durchschneiden und die
Rauten vollstandig abkihlen lassen.

Weihnachts-
backerei:

Scan dielRIN mitder
Pinterest-Kamera'und
versuBe dirdie Adventszeit
mit weiteren. Pldtzchen-
Rezepten!




DEINE KUiCHE ADVENTSFREUDEN

Mozart-
platzchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 3:25 Stunden

Fr 40 Stiick

80 g Puder- 1Ei (M)
zucker 200 g Marzipan-
1 Pk. REWE rohmasse

Bio Bourbon 50 g Mandeln
Vanillezucker (gemahlen)

1 Prise Salz 100 g REWE
250 g Weizen-  Beste Wahl
mehl Type 405  Kuchenglasur
1 TL Backpulver (dunkel)

3 EL Backkakao 50 g Pistazien
150 g Butter (gehackt)
(kalt, in Stiicken)

DAZU BRAUCHT MAN:

Handriihrgerdt, Nudelholz

1. Puderzucker sieben und mit Vanillezu-
cker, 1 Prise Salz, Mehl, Backpulver und
Kakaopulver mischen. Butter und Ei zur
Mehlmischung geben. Erst mit den Knet-
haken des Handriihrgerates, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verarbeiten.
Zu einem rechteckigen Block formen, flach
driicken und abgedeckt 1 Stunde kalt stellen.

2. Marzipanrohmasse mit gemahlenen Man-
deln verkneten, ggf. etwas Wasser zufligen,
wenn die Masse zu broselig ist. Zu zwei
30 cm langen Rollen formen, kiihl stellen.

3. Den Teig halbieren. Jede Halfte auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache rechteckig
ausrollen (30 x 12 cm). Die Marzipanrollen
mittig daraufsetzen. Teig um die Marzipan-

rollen legen und gut festdriicken. Abgedeckt
2 Stunden kalt stellen.

4, Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Teigrollen mit 10 cm Abstand
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen und im heillen Ofen ca. 25 Minuten
backen. 10 Minuten auskiihlen lassen, dann
leicht schrég in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden und vollstandig auskiihlen lassen.

5. Die Kuchenglasur schmelzen. Die Platz-
chen zu ca. ¥3 in die Glasur tauchen und
mit den gehackten Pistazien bestreuen.

Nadhrwerte pro Stiick: v
Kalorien: 120 kcal

Kohlenhydrate: 11,3 g § 510
EiweiB: 2,5 g, Fett: 7,6 g ErndhrWert

BN




1. Die Bananenchips im Universalzerkleinerer sehr fein zerkleinern und mit Mehl, Salz
und Zucker mischen. Butter und Eier zugeben und alles zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig flach driicken und 30 Minuten kalt stellen.

2. Teig halbieren und jeweils auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache diinn (2-5 mm)
ausrollen. Mit einem Herz-Platzchenausstecher Herzen ausstechen. Aus der Hélfte der
Platzchen mit einem kleineren Ausstecher einen kleinen Kreis oder Herz ausstechen. ]

| Zubereitungszeit: 30 Minuten
1 Wartezeit: 50 Minuten

Fiir 60 Stiick

100 g REWE Bio Bananenchips 3. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pldtzchen auf mit Back-
L]

papier belegte Backbleche setzen und jeweils ca. 10 Minuten backen. Danach voll-

'# 400. g Weizenmehl Type 405 :“ standig auskihlen lassen.
1 Prise Salz = )
# 150 g Zucker ingl 4. Die ganzen Herz-Plitzchen mit Karamellcreme bestreichen. Die Herz-Platzchen mit
v A 200 g Butter (kalt, in Stiicken) Loch mit Puderzucker bestduben, auf die Creme setzen und leicht andriicken.
\ L‘q—" ! 2 Eier (M) . Nahrwerte pro Stiick:
Ni 120 g REWE Feine Welt Salted Kalorien: 81 kcal
. Caramel Creme Kohlenhydrate: 10 g w 110

. 50 g Puderzucker ErnshrWert

DAZU BRAUCHT MAN:
Universalzerkleinerer, Handriihr-
gerit, Nudelholz, Pldtzchen-
ausstecher in Herzform

EiweiB: 1,0 g, Fett: 4,1 g

T

Ist es ,,Tatsdchlich Liebe*?
Ja! Banane und Karamell
passen perfekt zusammen.




e L

~ Haselnuss- * qo
~= Stangen TT

ﬁf

'-..______

1. Die gemahlenen Haselniisse auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben und ca. 10
Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze résten,
zwischendurch wenden. Abkiihlen lassen.

4. Teig in 4 gleich grolRe Portionen teilen
und diese zu diinnen Rollen formen. Rollen
in ca. 8 cm lange Stiicke schneiden und
diese etwas flach driicken. Die Platzchen
mit etwas Abstand nebeneinander auf mit

2. Inzwischen die Orange heiB waschen,
trocknen, Schale abreiben und den Saft
auspressen. Mehl mit 1 TL Orangenabrieb,
50 ml Orangensaft, Bittermandelaroma,
Rohrohrzucker, Salz und gemahlenen Hasel-
nissen vermengen. Kalte Butter in Stlck-
chen sowie 1 Ei zugeben und alles zu einem
glatten Teig kneten. Abgedeckt 2 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

3. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Haselniisse auf ein Back-
blech geben und 10 Minuten résten, dann
abkiihlen lassen und die braune Haut mit
einem Kiichenpapier abreiben.

g, Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2:30 Stunden

_'r*' Fiir 50 Stiick

Backpapier belegte Backbleche setzen. 1 Ei
trennen, das Eigelb mit Milch verriihren und
die Platzchen damit bestreichen. Die Platz-
chen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 12-15
Minuten backen. Auskiihlen lassen.

150 g Haselniisse (gemahlen) :"
1/2 Bio-Orange -
250 g Weizenmehl Type 405 S,
4 Tropfen Bittermandelaroma .
100 g REWE Bio Rohrohrzucker

1 Prise Salz

200 g Butter (kalt)

2 Eier (M)

150 g ja! Haselnusskerne (ganz)

1 EL Milch

100 g Kuvertiire (zartbitter)

DAZU BRAUCHT MAN: ) i
Handriihrgerit, Kiichenreibe . .

5. Die Kuvertiire schmelzen, die Haselnuss-
Stangen damit besprenkeln und jeweils drei
Haselniisse daraufsetzen.

Nadhrwerte pro Stiick: L/
Kalorien: 109 kcal

Kohlenhydrate: 7,8 g $ 6/10 §
EiweiR: 2,0 g, Fett: 8 g ErndhrWert

&2\, Du bekommst einfach nicht genug
von Schokolade? Dann bist du auf
rewe.de/schoko-info genau richtig.

,»Drei Haselniisse fiir...*
dich! Vielleicht geht
bei jedem Bissen ein
Wunsch in Erfiillung?

REWE

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse
vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

* Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und
ab einem Umsatz von 2€ in der angebotenen Kategorie,
einmalig und nicht nachtrdglich einlésbar. Gilt in teilnehmenden
REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht in
Aral/REWE To Go Shops.

22770000000000450159
Giiltig vom 21.11.2022 bis 15.01.2023

PAPIERCOUPON NUTZEN

10FACH °p

auf Butter!”

OPAYBACK

30 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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Unsere knallgriinen
»Grinch“-Platzchen Zubereitungszeit: 40 Minuten
ziehen auch kleine Wartezeit: 10 Minuten

Weihnachtsmuffel
magisch an. Fir 20 Stiick

1 REWE Bio 2 Eier (M)
Zitrone 5-10 Tropfen
300 g Mehl REWE

2 TL Backpulver  Beste Wahl

120 g Butter Lebensmittel-
(weich) farbpaste (griin)
100 g Zucker 50 g kleine

1 TL Vanille- griin-blaue
extrakt Zuckerperlen

1 Prise Salz

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerit, Kiichenreibe

Griine Grinch-
Platzchen

1. Zitrone waschen, trocknen und 1 TL
Schale fein abreiben. 1 EL Saft auspres-
sen. Mehl und Backpulver mischen. But-
ter, Zucker, Zitronenschale, Vanilleextrakt
und 1 Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrers schaumig schlagen. Eier
nacheinander unterriihren. Die Mehlmi-
schung, den Zitronensaft und die Lebens-
mittelfarbe je nach gewiinschter Farb-
intensitat unterriihren und alles zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Zuckerperlen in eine kleine
Schale geben. Teig mit einem Essloffel
zu walnussgroBen Portionen abstechen
und zu Kugeln formen. Teigkugeln in den
Zuckerperlen wélzen und mit etwas Ab-
stand auf ein Blech mit Backpapier set-
zen. Im heiBen Ofen 10-12 Minuten ba-
cken. Auf dem Blech abkiihlen lassen.

Ndhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 130 kcal IS
Kohlenhydrate: 17,6 g ® 2/10
EiweiB: 2,3 g, Fett: 5,7 g ErndhrWert

&Ny In der Weihnachtshickerei: Lass dich

von weiteren Pldtzchen-Ideen inspirieren
auf rewe.de/weihnachtsplaetzchen




Pfeffer- =
kuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Fuir 32 Stiick

100 g Cranberries 500 g Weizenmehl
100 ml Zucker- Type 405

riibensirup 100 g REWE Beste
120 g Zucker Wahl Mandeln
200 g Butter (gehackt)

6 TL Lebkuchen- 1Ei (M)

gewiirz 150 g ja!

1 TL Natron Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgeriit,

Nudelholz, Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille

1. Cranberries fein hacken. Sirup, Zucker und
100 ml Wasser unter Rihren aufkochen.
Butter zufiigen und unter Riihren schmelzen.
Gewiirze unterriihren. Erst Natron zugeben
und dann nach und nach das Mehl, die Cran-
berries und die Mandeln. Schnell zu einem
glatten Teig kneten, ggf. noch etwas Fliissig-
keit zuftigen, aber der Teig sollte sehr fest
sein. Den Teig in 2 Portionen teilen und ab-
gedeckt 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Teig portionsweise auf einer leicht
bemehlten Arbeitsplatte diinn (ca. ¥2-1cm)
zu einem Rechteck ausrollen. In ca. 8 x 4 cm
groBe Streifen schneiden und auf mit Back-
papier belegte Backbleche setzen. Im heifen
Ofen jeweils 10-12 Minuten backen. Auf den
Blechen vollstandig abkiihlen lassen.

3. Das Ei trennen und das Eigelb anderweitig
verwenden. Den Puderzucker sieben. Das
Eiweill schaumig schlagen und den Puder-
zucker unterriihren, bis eine cremige Masse
entstanden ist. Die Masse in einen Spritz-
beutel mit kleiner Lochtiille fillen und die
Pfefferkuchen damit verzieren. Vollstandig ; " Miirbe Pfefferku

austrocknen lassen. 3 dafiir zieht auc
»Michel aus L

ll:éi{hryvert;zrz STﬁCk’ a den Kopf aus de

atorien: ca o
Suppenschiissel

Kohlenhydrate: 25,7 g § 3/10 g

EiweiB: 2,7 g, Fett: 7.2 g ErndhrWert

Eier trennen leicht gemacht:

Du brauchst nur eine Plastikflasche
- und los geht’s! Die Anleitung
findest du auf rewe.de/eier-trennen



DEINE KUCHE ADVENTSFREUDEN

Selbst gemacht ist einfach am schonsten!

Warum Verpackungen kaufen, wenn man sie auch selbst basteln kann?
Das spart nicht nur Geld, sondern ist auch noch viel persénlicher.

1. Fir unsere Platzchenverpackung kannst du die Papierschalen verwenden, in denen Friichte und
Gemise verkauft werden. Auf diese Weise bekommen sie ein zweites Leben. AuBerdem benotigst
du ein wenig Seidenpapier.

- 2. Statt Wasserfarben haben wir mal etwas ganz anderes ausprobiert und die Schalchen mit Rote-
Bete-Saft bemalt. Auch Holunderbeersaft oder Rotwein funktionieren gut - je nachdem, wovon du
vielleicht eine kleine Menge (ibrig hast. Zum Bemalen eignet sich am besten ein breiter Pinsel. So
geht es am schnellsten, und die ,Farbe” ldsst sich damit schon gleichmaRig auftragen. Danach
muss das Schalchen etwa 24 Stunden trocknen.

3. Zum Schluss musst du nur noch das Seidenpapier passend zuschneiden, sodass ein wenig Papier 4
aus den Schalchen herausragt. Und dann kannst du sie auch schon mit Platzchen befiillen.

Selbst gebacken und
hiibsch verpackt:
So einfach kannst du
deinen Liebsten
eine Freude machen!

E Noch mehr Upcycling-Ideen fiir
deine Weihnachtsbastelei findest
du auf rewe.de/diy-weihnachten
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Die Rezepte fiir Cranberry-Schoko-Stollen
und Mohn-Aprikosen-Stollen findest du
unter rewe.de/schneller-stollen




DEINE KUCHE ADVENTSFREUDEN

Schneller Stolle;i
: klassisch

- Al

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 14:45 Stunden

Fiir 12 Stiicke

200 g REWE Bio Sultaninen 500 g Weizenmehl Type 405
100 ml Rum 3 TL REWE Bio
250 g Butter (weich) Weinsteinbackpulver
115 g Puderzucker = 2 TL Christstollengewiirz
1 Prise Salz 100 g ja! Zitronat
2 Eier (M) 100 g ja! Orangeat
250 g Magerquark 100 g gehackte Mandeln

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgerit
1. Die Rosinen mit Rum mischen und liber Nacht ziehen lassen.

2. 200 g Butter, 75 g Puderzucker und'1 Prise Salz mit den Quirlen
des Handriihrgerates verriihren. Eier und Quark unterriihren.
Mehl, Backpulver und Christstollengewiirz mischen, zugeben und alles
mit den Knethaken des Handriihrgerdtes zu einem glatten Teig kneten.

3. Die Rosinen abgieBen und zusammen mit Zitronat, Orangeat
und gehackten Mandeln unter den Teig kneten.

4. Teig langlich zu einem Laib formen, wie ein Brot der Lange
nach mit einem Messer einritzen. Auf ein Backblech mit Backpapier
setzen und bei 175 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft)

im unteren Drittel des Backofens ca. 60-70 Minuten backen
(Stédbchenprobe). Nach 30 Minuten abdecken, damit der Stollen nicht
zu braun wird. Stollen auf einem Gitter lauwarm abkiihlen lassen.

5. 50 g Butter schmelzen, auf dem Stollen verteilen und
mit 40 g Puderzucker bestduben.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 543 kcal
Kohlenhydrate: 68,3 g
EiweiB: 10,9 g, Fett: 23,3 g




Deine Backhelfer von Tupperware.

Sammle bis zum 21.01.2023 Treuepunkte fiir deine Wunschpramien.

CombiPlus CombiPlus
N l . hn l z.
Tupperware et S sl "5:'.3"&2?32

Dein Preisvorteil
47 %*

&
aATe

q_ij_ﬂ

+ 30 Treuepunkte +30 Treuepunkte
Preis ohne Treuepunkte 9.50 € Preis ohne Treuepunkte 14.50 €
Eidgenosse® Eidgenosse®
oval 500 ml — oval 1,11
Dein Prelsvortell ‘ﬁ.\ Dein Preisvorteil
8 %* 57 %*

*Im Vergleich zum jeweiligen Preis ohne Treuepunkte.

+ 30 Treuepunkte +30 Treuepunkte

Preis ohne Treuepunkte 14.50 € Preis ohne Treuepunkte 16.50 €
Eidgenosse® _—— Eidgenosse®

oval 1,71 ‘ﬁ;"“ oval 2,31

Dein Preisvorteil
59 %* 58 %*

[Eé 83

+ 30 Treuepunkte + 30 Treuepunkte
Preis ohne Treuepunkte 19.50 € Preis ohne Treuepunkte 21.50 €

' Dein Preisvorteil

Sammle digitale Treuepunkte in deiner REWE App! [ gsszle Ply

Deine Vorteile:

0 Einfaches digitales Sammeln und Einldsen bei jedem Einkauf E{:II?E_.

Ty
0 Kein aufwendiges Kleben %
@ Kein Verlieren der Treuepunkte

@ Automatische Erinnerung, damit keine Treuepunkte verfallen
@ Alles in der REWE App: Angebote, Treuepunkte, PAYBACK und Coupons!

Mehr Informationen zur Treuepunkt-Aktion unter rewe.deltreuepunkte



DEINE KUCHE FESTE FEIERN

Lasst es euch schmecken! Fiir euer
Weihnachtsessen schenken wir euch gleich

o0 o
drei verschiedene Meniivorschlage:
O“S I ‘ e ganz edel, ganz schnell oder ganz vegan.

38 rewe.de/rezepte-ernaehrung




Mit Familie oder Freunden:
Ein gemeinsames
Essen ist doch das schonste
Weihnachtsgeschenk.




Rote-Bete-

Carpaccio

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Schalotten

1 Bio-Zitrone

4 EL Olivenol

3 EL REWE Feine Welt
Feigen-Senfsauce

1. Schalotten schalen und fein wiirfeln. Zitrone waschen, trocknen und 2 TL
Schale abreiben. Saft auspressen. Schalotten mit Zitronenschale, 4 EL Zi-
tronensaft, 3 EL Olivendl und Feigen-Senfsauce verriihren, salzen und pfeffern.

2. Endiviensalat putzen, waschen und trocken schitteln. Blatter in grobe
Stiicke zupfen und mit 1 EL OL, 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen.
Rote Bete trocken tupfen und mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

3. Rote Bete und Salat auf vier flachen Tellern anrichten. Mit dem Dressing
betrdufeln. Ziegenfrischkdse mit einem Teeldffel als Nocken daraufsetzen.
Mit etwas Pfeffer und den Gemiisechips bestreut servieren.

y Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 245 kcal

Salz, Pfeffer % 0 Kohlgnhydrate: 159¢g s ?/10 <

. GUUTENFREL  vecETaRIStH EiweiR: 6,4 g, Fett: 17,8 g ErnidhrWert
Y, Endiviensalat
300 g REWE Beste Wahl
Rote Bete (gekocht)
150 g REWE Bio
Ziegenfrischkdse

40 g Gemiisechips

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe, Hobel

Sieht fein aus und schmeckt
auch so: Hauchdiinne
Rote-Bete-Scheiben getoppt
mit Ziegenfrischkdse und
Knuspergemiise.

: abEMEFsALCT .

A

40 rewe.de/rezepte-ernaehrung




. Speck-
Hahnchen

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke 250 ml Schlag-

-

"
L

1 Zitrone sahne

15 g Dill 1 TL Maisstérke
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer
5 EL Rapsol 50 g Parmigiano
2508 Reggiano
Champignons 200 ml Milch

1 Zwiebel 300 ml Gemiise-

4 REWE Feine briihe (ggf.
Welt Maishdhn-  glutenfrei)
chenbrustfilets 100 g Polenta-
8 Scheiben grie

REWE Bio Bacon 1 EL Butter

DAZU BRAUCHT MAN:
Auflaufform, Kiichenreibe

th

10FACH°P C[E3

auf Wein, Sekt und Schaumweine!

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse
vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.
* Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und
ab einem Umsatz von 2€ in der angebotenen Kategorie,
einmalig und nicht nachtrdglich einlosbar. Gilt in teilnehmenden
REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht in
Aral/REWE To Go Shops.

22770000000000290635
Giiltig vom 21.11.2022 bis 15.01.2023

PAPIERCOUPON NUTZEN

OPAYBACK

-

DEINE KUICHE FESTE FEIERN

1. Gurke waschen, trocknen und streifig scha-  starke mit 1 EL Wasser verriihren und die SoRe
len. Langs halbieren, mit einem Teel6ffel ent-  damit binden. Mit Salz, Cayennepfeffer und
kernen. Gurke klein wiirfeln. Zitrone auspres-  etwas Zitronensaft wiirzen. Beiseitestellen.
sen. Dill waschen, trocken schiitteln und die
Spitzen hacken. Gurkenwiirfel mit Salz, Pfeffer,
2 EL Zitronensaft, 2 EL Ol und Dill mischen.

4, Parmesan reiben. Milch, Briithe und etwas
Salz in einem Topf aufkochen. Polenta ein-
riihren und unter standigem Riihren bei mitt-
2. Pilze putzen und halbieren. Zwiebel schdlen lerer Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei aus-
und fein wiirfeln. Die Hahnchenfilets trocken  geschaltetem Herd 5 Minuten quellen lassen.
tupfen, rundum pfeffern und mit je 2 Bacon-  Parmesan und Butter unterriihren. Mit Salz und
scheiben umwickeln. In einer ofenfesten Pfan-  Pfeffer abschmecken.

ne mit 2 EL Ol rundum hellbraun anbraten. In
eine Auflaufform geben und im Ofen bei 180°C
Umluft 15-20 Minuten fertiggaren.

5. Pilzrahm erhitzen. Hahnchenbrust auf-
schneiden und mit Polenta, Pilzrahm und
Gurkensalat anrichten.

3..Inzw1's“chen die Champignons in derPfan.ne Nahrwerte pro Person: 4

mit 1 EL Ol rundum hellbraun anbraten. Zwie- y Kalorien: 760 kcal

bel kurz mitbraten und Sahne zugieBen. Mais- ‘ﬁ Kohlenhydrate: 15,5 g 8 40
curenesel Eiweil: 52,8 g, Fett: 55 g ErndhrWert

N 147/

.1_.

Extra cremig: Wird die Polenta
zu fest, dann riihre einfach noch etwas
mehr Milch darunter.



: N . 0, Weitere schnelle und einfache
EINE KUCHE-FESTE FEIERN . r D Weihnachtsmenii-Ideen findest du auf

o7 rewe.de/weihnachten-schnell-einfach

Sellerie-
Cremesuppe

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 4 Personen

400 g Sellerieknolle
150 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

4 EL Rapsol

750-800 ml Gemiisebriihe
2 Scheiben Vollkornbrot
1 Apfel

1 TL Zucker

1-2 TL Curry

Salz, Pfeffer

15 g Petersilie (glatt)
200 ml ja! Schlagsahne

DAZU BRAUCHT MAN: Mixer

1. Sellerie, Kartoffeln und Zwiebeln
schalen und wiirfeln. 2 EL Olin einem
Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig
diinsten. Sellerie und Kartoffeln kurz
mitdiinsten. Briihe zugielBen, zugedeckt
aufkochen und das Gemiise bei mittle-
rer Hitze 15 Minuten garen.

2. Inzwischen das Brot klein wiirfeln.
Apfel schalen, vierteln, entkernen und
wirfeln. Die Brotwiirfel in einer be-
schichteten Pfanne ohne Fett hell-
braun résten, herausnehmen. 2 EL
Olin der Pfanne erhitzen, die Apfel
darin andiinsten. Mit Zucker bestreu-
en und leicht karamellisieren lassen.
Mit 1 TL Currypulver und 1 Prise Salz
wiirzen und auf einen Teller geben.

3. Petersilie waschen, trocken schitteln

und die Blatter fein hacken. Sahne zum

Gemiise geben und alles mit dem Mixer .

fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiir- y Nl Einfach und raffiniert:
zen. Kurz vorm Servieren noch mal mit 0L S, g " Fiir den perfekten S€haum die
dem Mixer aufschdumen. Mit Apfel- und ' . Suppe kurz vormServieren
Brotwiirfeln anrichten und mit Peter- . noch mal_d""hmixe"'
silie und etwas Currypulver bestreuen. i

Néhrwerte pro Person: 4
Kalorien: 390 kcal
0 Kohlenhydrate: 37 g ¥ 410 §
VEGETARISCH  EiweiB: 6,6 g, Fett: 25,9 g ErndhrWert

. Pad s :

o




Magische
Weihnachten
Scan diesRIN mitder
Pinterest:Kamera und lass
dich von festlichen
Menu-Ideenyveszaubern.

Orientalische
Buletten

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Fiir 4 Personen

800 g kleine Kartoffeln
Salz

2 Scheiben Vollkornbrot
200 ml Milch

1 Zwiebel

45 g glatte Petersilie
15 g Minze

8 EL Rapsaol

40 g Sultaninen

500 g gemischtes Hack
2 Eier (M)

Salz, Pfeffer

1/2 TL Paprikapulver (edelsiiB)
/4 TL Zimt (gemahlen)
3 Gewiirzgurken

4 EL Gewiirzgurkensud

Fiir alle, die es zu Weihnachten zwar klassisch
migen, aber trotzdem mal was Neues ausprobieren
wollen: Buletten mit Zimt.und Rosinen.

1. Die Kartoffeln waschen und in Salz-
wasser 15-20 Minuten weich garen,
abgielBen und abkiihlen lassen.

2. Brot mit der Milch tbergieBen und
10 Minuten einweichen. Inzwischen
Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Peter-
silie und Minze waschen, trocken schiit-
teln und die Blattchen getrennt von-
einander fein hacken.

3.1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel darin glasig diinsten, Y3 der
Petersilie und Sultaninen kurz mit-
diinsten. Kurz abkiihlen lassen, dann

mit Brot, Hack und Eiern mischen und

mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und ¥

Zimt wiirzen. Zu 8 Buletten formen.

4, Die Gewiirzgurken fein hacken. Kar-
toffeln halbieren. Beides mit Gewiirz-
gurkensud, restlichen Krautern, 3 EL
01, Salz und Pfeffer mischen.

5. Buletten in einer Pfanne mit 4 EL Ol
rundum ca. 10 Minuten goldbraun bra-
ten. Mit dem Kartoffelsalat servieren.

Ndhrwerte pro Person: v

Kalorien: 794 kcal
Kohlenhydrate: 58,9 g ' 5/10 l
ErndhrWert

EiweiR: 36,9 g, Fett: 46,5 g

N\
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Zubereitungszeit:
40 Minuten

Fiir 4 Personen

4 Scheiben REWE Beste Wahl
Blatterteig (tiefgefroren)
1/> Hokkaidokiirbis

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

20 g ja! Cranberries

2 El Rapsol

Salz, Pfeffer

115 g REWE Bio+vegan
Frischcreme Schnittlauch
4 Stiele Basilikum

DAZU BRAUCHT MAN:
Backblech, Backpapier

h.;

Noch Rosinen

~ vom Backen iibrig? Dann

o

-

kannst du die Reste

~ auch statt der Cranberrys

verwenden.

44 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Den Blatterteig auftauen lassen. Inzwischen den Kirbis waschen, trocknen,
entkernen und ca. 1 ¥2 cm klein wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
wirfeln, die Cranberries grob hacken.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Kiirbis, Zwiebel und Knoblauch darin 5 Minuten
diinsten, salzen und pfeffern. Die Cranberries 1 Minute mitdinsten.

3. Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Die Blatterteigscheiben quer halbieren,
auf ein Backblech mit Backpapier geben und rundum einen ¥2 cm breiten Rand
einritzen. Mittig mit der Frischcreme bestreichen und mit der Kiirbismischung
belegen. Im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene ca. 13 Minuten goldbraun backen.

4, Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die
Tartelettes mit Basilikum bestreut servieren.

’ N&dhrwerte pro Person: \/
Kalorien: 544 kcal
‘ Q 0 Kohlenhydrate: 41,9 g ) $510§
|

IAKTOSEFREL VEGAN VEGETARISCH  EiweiB: 10,5 g, Fett: 39,6 ¢ ErndhrWert

oo\
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. By
Risotto mit

Rosenkohl

w
L Zubereitungszeit:
60 Minuten

Fiir 4 Personen

1. Den Rosenkohl waschen und die duReren Blatter entfernen, den Strunk diinn abschnei-
den. Die Réschen halbieren und mit 2 EL Ol, Salz und Paprikapulver vermischen. Auf ein
Blech mit Backpapier geben.

2. Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Briihe in einem Topf erhitzen und warm halten. Zwie-
bel schélen, fein wiirfeln und in einem weiten Topf mit 4 EL Ol glasig diinsten. Risottoreis
mitdiinsten. Wein zugieBen und unter Riihren bei mittlerer Hitze vollstdndig einkochen

500 g Rosenkohl lassen. Mit etwas heiBer Briihe auffiillen, bis der Reis knapp bedeckt ist. Bei milder Hitze
6 EL Rapsil 20-25 Minuten garen, dabei nach und nach heiBe Brithe zugieBen, immer wieder riithren.
Salz

3. Inzwischen den Rosenkohl in den heiBen Ofen schieben und 15 Minuten rdsten. Zitrone

1L Paprikapulver (edelsiif) waschen, trocknen und 1 TL Schale abreiben. 2 EL Saft auspressen.

1/> TL Paprikapulver (rosenscharf)
1| Gemiisebriihe (ggf. glutenfrei)
1 Zwiebel

300 g Risottoreis

200 ml WeiBwein (trocken, vegan)

1 REWE Bio Zitrone ‘ y Nihrwerte pro Person: »
200 ml REWE Bio + vegan / / Kalorien: 564 kcal
b Kohlenhydrate: 73 g 8710

Sojacreme Cuisine GOTONREL AOSERE VEGM VEGEARISY EiweeiB: 13,6 g, Fett: 21,7 g ErnhrWert

3-4 TL Hefeflocken
|1 =
1 % !
e i

4, Sobald der Reis gar ist, die Sojacreme unter den Risotto riihren. Mit Zitronenabrieb, den
\1 Hefeflocken, Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Den Rosenkohl mit Zitronensaft wiirzen und auf dem Risotto anrichten.

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe

Salz, Pfeffer
-

Bei diesem veganen
Risotto sorgen Hefeflocken:
fiir reichlich Aroma.
Dosiere sie ganz nach

deinem Gesc

Du brauchst noch mehr Ideen?
Hier zeigen wir dir ein weiteres
veganes Weihnachtsgericht:
rewe.de/veganer-braten



—1st der rlchtlge

Du stehst mal wieder. ratlos-vorm'Weinregal: Etikett; Preis, Rebsoffe
Wonach trifft manjetzt die Entscheidung? Ganz-einfach =
- mlt unseren Tippsund Empfehlungen-fiir-Weine unter 8 Euro.

Schon gewusst? Die WEINFREUNDE smd unsere REWE-Weinexperten.

weinfreunde.de ist der Online-Weinversand von REWE. Dort findest du iiber 1000 Weine fiir jeden Anlass und
Geschmack. Eine groBe Auswahl bekommst du aber auch in deinem REWE Markt. @ WEINFREUNDE

GUTER WEIN. FUR GUTE FREUNDE.
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— Nachgefragt Sven Reinbold von WEINFREUNDE.DE hat die richtigen
Tipps fiir deinen nachsten Weineinkauf:

Sven Reinbold Der Chef-Einkaufer von Gibt es eine Rebsorte, mit der ich

weinfreunde.de stammt aus einer immer richtig liege?

Winzerfamilie. Fir WEINFREUNDE und Das ist immer eine Geschmacksfrage. Aber

REWE ist er stdndig auf der Suche nach bei Weilweinen liegt man sicherlich bei

besonders guten Weinen. Grau- oder WeiBburgunder nie verkehrt.
Bei Rotweinen sind Merlot oder Primitivo

Muss guter Wein immer teuer sein? eine recht sichere Wahl fiir jedermann!

Nein. Nattirlich wachsen Geschmack und
Erfahrung im Laufe der Jahre, aber es gibt ~ Wie erkenne ich, welcher Wein fiir

durchaus sehr gute, leckere Weine um mich der richtige ist?

die 5 Euro, die man selbst als ,erfahrener Da ist etwas Ausdauer gefragt. Um zu

Weintrinker” gut trinken kann. erkennen, ob dir eine bestimmte Rebsorte
wirklich schmeckt, solltest du sie mehr-

Woran kann ich mich bei der Wahl mals probieren. Gerade als Anfénger

des Weines orientieren? braucht man eine Weile, bis man sich an

Bei WeiBweinen sollte man auf junge, den Geschmack gewshnt hat.

aktuelle Jahrgange achten, da die Weine in
der Regel frischer schmecken. Viele Weine  Noch viele weitere Infos zum Thema
haben auch Auszeichnungen/Pramierun- Wein bekommst du unter

gen, die ebenfalls als Orientierung dienen.  Weinfreunde.de




"DEINE KUCHE FESTE FEIERN

Fiir dich bei REWE: 5 Weine unter 8 Euro, die den perfekten Begleiter
fiir dein Weihnachtsmenii spielen!

In deinem REWE Markt und auf weinfreunde.de findest du eine groe Auswahl an hervorragenden Weinen.
Alle kbnnen wir dir leider nicht vorstellen, daher haben wir uns diese fiinf fiir dich ausgesucht.

6,95 ¢

Pro Flasche*

4,99 € Z:rglailf*

pro Flasche® / T

4,99 €

pro Flasche*

6,99 €

_ pro Flasche* /

TTEITZ & BECE
TUELLA

EDETRO®

foea guidl

T i

Tuella Douro: Ein Cuvée,
also ein aus verschiede-

Premier Rendez-Vous
Merlot Cabernet Sauvi-

Lugana: Der frische
WeiBwein kommt aus
Italien und hat eine

Island Bay Sauvignon
Blanc: Ein trockener

Grauburgunder von Steitz
& Beck: Ein trockener

WeiBwein aus Rheinhes-
sen. Mit ihm bekommst du
einen Aroma-Mix aus
Pfirsich, Birne, Honig und
Mandel ins Glas.

Passt zu: Gefliigel, Fisch,
Gemiise und unserem
Menii mit orientalischen
Buletten, Seite 43

Weiwein, bei dem du die
exotischen Aromen von
Passionsfrucht und Mango
riechen und schmecken
kannst.

Passt zu: Gefliigel, Fisch,
Gemiise und unserem
Menii mit Speck-Hahn-
chen, Seite 41

leichte Sdure. Mit seinen
Aromen von Limonen und
Krautern fiihlt man sich
gleich ein wenig wie in
Italien.

Passt zu: Gefligel, Fisch,
Gemiise und unserem
Menii mit Rosenkohl-
Risotto, Seite 45

gnon: Ein halbtrockener
Rotwein aus Frankreich.
Er schmeckt nach Beeren
und auch ganz leicht nach
Gewiirzen. Der eher
leichte Rotwein ist ein
toller Allrounder.

Passt zu: Gefliigel,
Hartkdse, Pasta und
unseren gegrillten
SpieBen, Seite 53 + 55

nen Rebsorten hergestell-
ter Wein, aus Portugal.
Der trockene Rotwein hat
eine frische Saure, und
wenn du daran riechst,
kannst du den Duft von
Kirschen, Basilikum und
Pfeffer erkennen.

Passt zu: Rind, Schwein,
Gemiise und unseren
Tapas, Seite 16

— Exklusiv fiir dich: Beim Kauf einer dieser Weine schenken
—  dir REWE und Weinfreunde.de einen Rabatt von 10 %!

Nimm diesen Code
mit in deinen
REWE Markt**:
HSS4059 12892

*Giltig bis 31.01.2023. Die hier aufgefiihrten Preise entsprechen den jeweils giinstigsten Preisen der letzten 30 Tage.
Nur online auf weinfreunde.de einldshar. Bestellungen'nur mit giiltiger E-Mail-Adresse moglich. Rabatt gilt nur auf die oben
beworbenen 5 Weine. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Nur ein Gutschein pro Kunde einldsbar.
Andeérungen und Irrtiimer vorbehalten. REWE Wein online GmbH, DomstraBe 20, 50668 Koln.

Einfach diesen Code
auf weinfreunde.de
einlosen*: RDKWF10

**Giiltig bis-31.01.2023. Die hier aufgefiihrten Preise entsprechen den jeweils giinstigsten Preisen der letzten 30 Tage. Nur
stationdr im REWE Markt einlosbar. Rabatt gilt nur auf die oben beworbenen.5 Weine: Nicht kombinierbar mit Coupons oder
Rabatten identischer‘Aktionen. Anderungen und Irrtiimer vorbehalten. REWE Wein online GmbH, DomstraBe 20, 50668 Kdln.
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Darf’s noch ein kleiner Nachtisch sein? Unsere-vier Desserts sind
der krénende Abschluss deines Meniis. Such dir dein Lieblingsdessert o )
aus und genieRe einen gelungenen Abend. \
ik

|

d

Mango-
Crumble g T

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 35 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g REWE Beste Wahl Mango (TK)
100 g Butter

150 g Mehl

30 g zarte Haferflocken

100 g Zucker

1 Pk. Vanillezucker

1 Limette

1 Prise Kardamom (gemahlen)
300 g REWE Feine Welt
Schokoladen-Eiscreme

DAZU BRAUCHT MAN:
4 Auflaufférmchen (15 cm)

b B T . -1 rr. LR
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Die buttrigen Miirbeteig-
Streusel sind besonders beliebt
bei kleinen Kriimelmonstern.

1. Die Mangostiicke in einer Schiissel auftauen lassen.

2. Fur die Streusel Butter wiirfeln und mit Mehl, Haferflocken,
80 g Zucker und Vanillezucker mit den Handen zu Streuseln
verkneten und kalt stellen.

3. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen.
Limette halbieren, den Saft auspressen und Uber die Mango-
wiirfel geben. Kardamom und 20 g Zucker untermischen.

4. Die Mangomischung in 4 kleine Auflaufformen geben, an-
schlieBend die Streusel darauf verteilen. Mango-Crumble auf
der mittleren Schiene 25-30 Minuten hellbraun backen. Warm
mit je einer Kugel Schokoladen-Eis servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 674 kcal
Kohlenhydrate: 95,1 g
Eiweil: 8,8 g, Fett: 29 g

» 1/10
ErndhrWert



&« Lust auf noch mehr Nascherei? Viele weitere DEINE KUCHE FESTE FEIERN

Dessert-Ideen fiir Weihnachten findest du
auf rewe.de/weihnachts-desserts

»

Das Schichtdessert kannst du
super vorbereiten. Kurz vor
dem Servieren nur noch schnell
mit Puderzucker bestduben.

GrieB-
Trifle

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fir 4 Personen

3 Apfel 1 Prise Salz

4 TL + 1 EL Zucker 30 g GrieB

1 Prise Zimt (Weichweizen)
250 ml REWE Bio 1Ei (M)

frische Vollmilch 200 g Lebkuchen
1 Packchen mit Zuckerguss
Vanillinzucker 1 TL Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerit, Dessertglaser

1. Apfel schélen, vierteln und das Kernge-
hause entfernen. AnschlieBend in kleine
Stiicke schneiden. 150 ml Wasser, Zucker,
Zimt und Apfelstiicke in einem Topf zum
Kochen bringen, dann den Herd auf niedri-
ge Temperatur herunterschalten und zuge-
deckt ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

2. Milch, 1 EL Zucker, Vanillinzucker und Salz
in einem Topf aufkochen. GrieR unter stan-
digem Riihren einrieseln lassen und einmal
aufkochen. Danach auf der ausgeschalteten
Herdplatte 10 Minuten quellen lassen.

3. Ei trennen. Das Eigelb unter die Grief3-
masse riihren. EiweiR mit einem Handmixer
steif schlagen und vorsichtig unterheben.
Die GrieBmasse lauwarm abkiihlen lassen.

4, Die Oblaten von den Lebkuchen entfer-
nen. Lebkuchen klein hacken, ¥/3 davon zur
Seite legen. Lebkuchen, Grie und Apfel-
kompott in 3 Schichten in 4 Dessertglaser
fullen. Mit einigen Lebkuchenbroseln und
Puderzucker bestreut servieren.

v

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 408 kcal

Kohlenhydrate: 62,7 g § 510 §
EiweiB: 10,1 g, Fett: 13,7 g ErnidhrWert




KUCHE FESTE FEIERN
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' Den italienischgn Klassiker
haben wir mit Schokolade
und Gewiirzen weihnachts-

taughch gemacht

;%r '“?’u
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Schoko-
Panna-cotta TT

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 3:40 Stunden

Fiir 4 Personen

6 Blatt weile
Gelatine

150 g REWE
Beste Wahl
Zartbitter
Schokolade 2 Mandarinen
400 g Schlag- 1 Grapefruit
sahne 5 EL Limoncello
125 ml 3 EL Honig
Vollmilch 15 g Minze
(3,8% Fett)

DAZU BRAUCHT MAN: Kiichen-
reibe, 4 Formchen a ca. 200 ml

75 g Zucker

1 Prise Leb-
kuchengewiirz
2 Bio-Limetten
1 Orange

-’: -
1. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Die Schokolade klein hacken.
Sahne, Milch, Zucker und Lebkuchen-
gewdiirz in einem Topf unter Rihren er-
hitzen. Dann vom Herd ziehen und die
Schokolade darin schmelzen.

2. Die Gelatine ausdriicken, in die war-
me Schokoladensahne geben und unter
Rihren schmelzen. Die Schoko-Mi-
schungin 4 Glaser oder Sturzférmchen
gieBen. Erst bei Raumtemperatur ab-
kithlen lassen, dann im Kihlschrank
mindestens 4 Stunden, besser tber
Nacht, fest werden lassen.

3. Limetten heiR abwaschen, trocknen
und 1 TL Schale abreiben. Saft auspres-
sen. Ubrige Friichte mit einem scharfen
Messer so schélen, dass die weiRe Haut

mit entfernt wird. Fruchtfilets zwischen
den Trennhduten herausschneiden, da-
bei den austretenden Saft auffangen.
Ausgetretenen Saft, Limettensaft und
Limoncello in eine Schale gieen und
mit Limettenschale und Honig verriihren.

4, Die Minze waschen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen und mit den Frucht-
filets und dem Saft vermischen.

5. Die Panna-cotta-F6rmchen kurz in
heilles Wasser tauchen, vorsichtig vom
Rand l6sen und auf Teller stiirzen. Mit
dem Fruchtsalat servieren.

y Nadhrwerte pro Person:
Kalorien: 794 kcal
‘ﬁ Kohlenhydrate: 69,4 g ¥ 310 §

Gremel Eiweil: 25,1 g, Fett: 44,6 g ErndhrWert




Bananen-
Kokos-Eis

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1:45 Stunde

Fiir 4 Personen

4 Bananen

1 Glas Schattenmorellen (500 g)
3 TL Maisstédrke

1 Packchen Vanillinzucker

1 REWE Bio Zitrone

1 Prise Zimt

200 g REWE Bio+vegan

Kokos Natur

2 EL Ahornsirup

50 g Kokosraspeln

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe, Mixer

1. Bananen schélen, in Scheiben schneiden. Auf Backpapier ausgebreitet 2 Stunden einfrieren.

2. Inzwischen die Schattenmorellen abgieBen und den Sud auffangen. Sud in einem Topf
aufkochen lassen. Starke mit 2 EL Wasser verriihren und in den kochenden Sud riihren. Einmal
aufkochen, dann Schattenmorellen und Vanillinzucker zugeben.

3. Zitrone heiR waschen und trocknen. 1 TL Schale abreiben, Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Schale und Saft in die Kirschgriitze rihren. Mit Zimt wiirzen und abkiihlen lassen.

4. Kurz vor dem Servieren die gefrorenen Bananen 5 Minuten antauen lassen. Dann zusammen
mit REWE Bio+vegan Kokos Natur und Ahornsirup in einen Mixer geben und nach und nach
zu einer cremigen Masse piirieren.

5. Zuletzt die Kokosraspeln ziigig unter das Eis riihren. Mit dem Kirschkompott anrichten und
sofort servieren. Alternativ das Eis bis zum Servieren kalt stellen und dann Kugeln abstechen.

* Nadhrwerte pro Person: a
% / Kalorien: 391 kcal
7’ Kohlenhydrate: 64,4 g

GTENREL (AKTOSEFREL  VEGAN  VEGETARISKH  EiweiB: 3,9 g, Fett: 13,5 g

Zum Dahinschmelzen:
Das cremige Eis kannst du
ganz einfach ohne
Eismaschine herstellen.

51



Ab nach drauB

Im Winter grillen? Na klar!

: . ’ ifk . : Lade deine Freunde ein, warmt euch
) EAW T e - an Glithwein und Bratdpfeln
’ ) vom Grill‘dnd genielt einfach die Zeit

» ' f g

Halloumi-

pieBe

=
Zubereitungszeit: 30 Minuten

i Wartezeit: 10 Minuten 1. HolzspieRe in Wasser einweichen. SiiRkartoffeln schélen, in ca. 3 cm groRe

. Wirfel schneiden und 5 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Fiir 4 Personen #

2 REWE Bio SiiBkartoffeln (groB)
Salz

2 Zwiebeln (rot)

400 g Halloumi Grillkdse

2 Zehen Knoblauch

2. Zwiebeln schélen und vierteln. Halloumi in ca. 3 cm groBe Wiirfel schneiden.
Knoblauch schélen und fein hacken. Thymian waschen, trocken schiitteln und die
Blattchen von den Zweigen streifen. Zitrone waschen, trocknen und die Schale
abreiben. Y2 Zitrone auspressen. Knoblauch, Thymian, Zitronenschale, Olivenol
und 2 EL Zitronensaft verriihren und mit Salz wiirzen.

4 Zweige Thymian 3. Grill vorheizen. StuRkartoffeln, Zwiebeln und Halloumi in einer Schissel mit
1 REWE Bio Zitrone der Marinade vermischen und abwechselnd auf HolzspieRe ziehen. Die SpieRe
* 4 EL Olivendl auf dem heiBen Grill 5-7 Minuten grillen und zwischendurch wenden.

DAZU BRAUCHT MAN: Grill,
HolzspieBe, Kiichenreibe

y Nadhrwerte pro Person: a
/ Kalorien: 614 kcal
Kohlenhydrate: 36,1 g ¥ 3/10 §

GUUTENTREL vecETARIStH EiweiR: 30 g, Fett: 39,7 g ErndhrWert



‘“- ' Hahnchen-
. .!_ Saltimbocca-
~ SpieBchen TT

. .-. K F ]
- Zubereitungszeit: 20 Minuten
W \ a Wartezeit: 10 Minuten

/ o Fir 4 Personen

| » 2 REWE Bio Zitronen
400 g Hihnchenbrustfilets
Pfeffer
80 g REWE Feine Welt
Salame Milano
12 Salbeibldtter
4 EL Rapsol
Salz

DAZU BRAUCHT MAN: Grill,
HolzspieBe

1. Grill vorheizen. Die HolzspieBe in
Wasser einweichen. Die Zitronen
waschen und langs vierteln.

2. Die Hahnchenbrustfilets in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden und
Wie wir’s mit Grillen an Silvester? lei.ch.t plattieren. Die Salamischejben
Unsere Hihnchen- und Halloumi-SpieBe mittig falten. Hahnchenscheiben
sind der ideale Party-Snack. pfeffern, mit je einer Scheibe Salami
und einem Salbeiblatt belegen und
mit einem SpieB fixieren. SpieBe von
beiden Seiten mit Ol betriufeln und
auf der Riickseite salzen.

3. Die HolzspieBe zuerst auf der
Riickseite ca. 5 Minuten grillen, die
Zitronen mitgrillen. Dann SpieBe
wenden und ca. 5 Minuten fertig-
grillen. Mit den Zitronen servieren.

54

GLUTENFREL ~ [AKTOSEFREI

Nihrwerte pro Person: 4

Kalorien: 254 kcal

Kohlenhydrate: 0,9 g ® 4/10
 EiweiB: 27,8 g, Fett: 15,58 ErndhrWert




Schaschliktopf

|
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Gemiisezwiebel

2 Paprika (rot)

3 EL Rapsaol

360 g LikeMeat Like Chicken

1 EL Tomatenmark

2 EL REWE Beste Wahl Ajvar (mild)
100 ml Rotwein (vegan)

400 g Tomaten (Dose, stiickig)
400 ml REWE Feine Welt
Gemiisefond

Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

15 g Petersilie (kraus)

DAZU BRAUCHT MAN: Grill

Dieser Eintopf gliiht
mit der Grillkohle um die
Wette und warmt dich
ruck, zuck von innen auf.

54 rewe.dé/rezepﬁ#«{aehrung

e

1. Zwiebel schélen, Paprika waschen und entkernen. Alles wiirfeln.

2.2EL Olin einem groRen Topf auf dem Herd oder heiRen Grill erhitzen, Like

Chicken darin anbraten und herausnehmen. 1 EL Ol in den Topf geben, Zwie- l
bel und Paprika 5 Minuten darin andiinsten. Like Chicken, Tomatenmark und
Ajvar zugeben, kurz mitdiinsten und mit Rotwein abléschen. |

3. Tomaten und Gemiisefond zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Zugedeckt aufkochen und 20 Minuten unter gelegentlichem Rithren kdcheln.

4, Inzwischen die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken.
Schaschliktopf mit Petersilie bestreut servieren.

Ndhrwerte pro Person: v

,g y Kalorien: 275 kcal
4 Kohlenhydrate: 17,9 g $ 510
GLUTENFREL  LAKTOSEFREL ~ VEGAN VEGETARIS(H  EiweiB: 19,3 8, Fett: 13,3 g ErndhrWert
. \ /

v 2 Unser Tipp

¥
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Fingerfood fiir
Handschuh-Finger: "
; Bei unseren Frikadellen
am SpieB bleihen
die Handschuhe sauber..

‘...l"' .

Frikadellen
WS o , iy am SpieB TT

-
Zubereitungszeit:
1 45 Minuten

Fiir 4 Personen

1. HolzspieBe in Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Hackfleisch in eine Schiissel geben.
Zwiebel, die Halfte des Knoblauchs, Ei und Paniermehl zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und gut vermischen.
Kase klein wiirfeln.

1 Zwiebel
2 Zehen Knoblauch

800 g Hackfleisch (gemischt)
1Ei (M)

2. Grill vorheizen. Aus der Hackfleischmasse 12 langliche
Frikadellen formen. In der Mitte eindriicken und mit den Kase-

1 EL Paniermehl wiirfeln fiillen. Frikadellen jeweils um einen HolzspieB herum
Salz, Pfeffer verschlieBen und etwas flach driicken. Auf dem heiRen Grill
" 1 TL Paprikapulver (edelsiiB) rundum 10-12 Minuten grillen.

: 1(_)0 8 REWE Feine Welt 3. Inzwischen Quark, Joghurt, Olivenol, den restlichen Knob-
‘ Vintage Cheddar lauch und die Krauter verriihren, salzen und pfeffern. Zu den
i i:g Slmaﬁe":';;r: %) gegrillten Frikadellen servieren. ’
oghurt (3, :
(9 - 2EL %livgenﬁl ) lr:ﬁrryvert%grr Ptlarson: 4 &
. o alorien: KCa
h 1 EL REWE Bio 6 Kriuter (TK) [ (00 [ <ol § w0 fli, .
; DAZU BRAUCHT MAN: ®  Fiweil: 58,2 g, Fett: 52,3 g ErndhrWert .'.:."?;
Grill, HolzspieBe 4 =T IR T A L .Qu =
- gud . 7 'I

Ol =
- A ey
g .., ..



&2\ Du bist Feuer und Flamme? Mehr
Tipps und Rezepte zum Grillen
findest du auf rewe.de/wintergrillen

&

Bratipfel
vom Grill T

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

4 Apfel 50 g REWE Beste
1 Bio-Zitrone Wahl Mandeln
100 g REWE (gehackt)

Beste Wahl 2 EL Zucker
Marzipan 375 ml WeiBwein
Rohmasse 2 Zimtstangen

50 g getrock- 250 ml Vanille-
nete Pflaumen  soBe (ggf.
(entsteint) glutenfrei)

DAZU BRAUCHT MAN: Grill,
Kiichenreibe, ofenfeste Pfanne
oder Briter, Sparschaler

56 rewe.de/r:

T

L Wahle beim Einkauf nicht
&N zu groBe Apfel aus! Ungefahr
faustgroB ergeben sie
die perfekten Halften fiir
dds warme Dessert.

1. Apfel waschen, halbieren und das Kerngeh&use heraus-
schneiden. Zitrone waschen, trocknen und die Schale mit dem
Sparschaler diinn abschalen. Y2 Zitrone auspressen.

2. Marzipan raspeln, Pflaumen klein hacken, beides mit den
Mandeln mischen und in die Apfelhalften fiillen. Die Apfel-
halften in eine ofenfeste Pfanne oder einen Brater setzen.

3. Den Grill mit Haube vorheizen. 2 EL Zitronensaft, Zitronen-
schale, Zucker, Weiwein und Zimtstangen zu den Apfeln geben.
Den Bréter auf den Grill stellen, die Haube schliefen und die
Apfel ca. 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren. An-
schlieBend mit der VanillesoRe servieren.

* Ndhrwerte pro Person:
% Kalorien: 494 kcal
Kohlenhydrate: 60,5 g
olrewsel - EiweiB: 9,9 g, Fett: 17,6 g

Unser Tipp




DEINE KUiCHE FESTE FEIERN

L
’
T f 1. 2 Orangen auspressen. 1 Orange und die Zitrone waschen
und in Scheiben schneiden.

Zubereitungszeit: 15 Minuten gedeckten Topf auf dem Herd erhitzen und auf kleiner Stufe
Wartezeit: 25 Minuten

u 2. Orangensaft, Zucker, Teebeutel und den Rum in einem zu-

15 Minuten ziehen lassen. Teebeutel ausdriicken und entfernen.

Fiir 4 Personen 3. Grill vorheizen. Rotwein, Orangen- und Zitronenscheiben
| zum Saft-Rum-Mix geben, zugedeckt auf dem Grill erhitzen

3 Bio-Orangen und bei milder Hitze warm halten. Nach Bedarf servieren.

1 Bio-Zitrone

50 g REWE Beste Wahl # Néhrwerte pro Person:

Brauner Rohrzucker / / Kalorien: 281 kcal
b | . f Kohlenhydrate: 24,6 g

3 Tee eutg REWF Eeme GUTENFREL  LAKTOSERREL EiweiB: 1,1 g, Fett: 0,2 g

Welt Classic Chai Bio

50 ml Rum (braun) [

1 | Rotwein (trocken)

DAZU BRAUCHT MAN: Grill

Das beste Mittel gegen
kalte Hande am
Grill? Eine herrlich warme
Tasse Gliihwein.

Feiern Kinder mit? Dann serviere
einen alkoholfreien Punsch.

Das passende Rezept findest du
auf rewe.de/kinderpunsch




DEINE KUiCHE MITARBEITERPORTRAT

Weihnachtszeit bei REWE

Alle Jahre wieder steht

der Weihnachtseinkauf vor
der Tiir. Die engagierte REWE
Mitarbeiterin Bianca H. hat
sich etwas einfallen lassen,
um GroB und Klein schon
beim Einkauf in Festtagsstim-
mung zu bringen.

Me.de/rezepte-ernaehr
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eihnachten naht - da ist auch der
Einkauf fiir die Feiertage nicht mehr
weit! Fiithlst du dich schon beim Ge-

danken an deine lange Einkaufsliste total ge-
stresst? Im Markt wird es sicher voll sein -
hektisch und laut noch dazu.

Und dann betrittst du einen REWE Markt
mitten in Berlin, und alles ist anders: Fréhliche
Kinder und entspannte Eltern ... Und was ist da
hinten los? Kinder basteln Weihnachtssterne
- s0 konzentriert, dass sie gar nicht mehr ans
Quengeln denken. Eltern und GroReltern ge-
nielen eine Tasse Kaffee und schauen zu. Das

gBianca H. wollte den Weihnachtseinkauf
fiir ihre Kund:innen etwas entspannen.
Deshalb hat sie im Markt eine kleine Bastelecke
fiir deren Kinder eingerichtet.

sieht alles so gar nicht nach Stress und Hektik
aus, und du fragst dich, welcher Weihnachts-
zauber hier wohl wirkt...?

Die Einzelhandelskauffrau Bianca H. hat
selbst zwei Kinder. Die sind heute schon er-
wachsen, aber an die Zeiten, als sie mit den
Kindern gestresst durch die Marktgange hetzte,
erinnert sie sich noch gut. Dabei passen Stress
und Hektik doch eigentlich gar nicht in die be-
sinnliche Adventszeit. Und sollte uns nicht
schon der Einkauf fiir das schone Festessen ein
Lacheln auf die Lippen zaubern?

Mit ihrer Idee hat Bianca H. in den letzten
Jahren den Kund:innen ein kleines Stiickchen
Winter-Wunderland und ein groBes Lacheln
ins Gesicht gezaubert. Eine kleine feine Geste
- aber eine, die die Vorfreude auf das Fest
steigen ldsst. Und das ist doch das schonste
Vorweihnachtsgeschenk! )
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Wie auch du die Weihnachtszeit fiir
deine Mitmenschen ein bisschen
feiner machen kannst, erfdhrst du
hier: rewe.de/feinegesten
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E KUCHE VORSEHAU

JAHR, NEUER VORSATZ, NEUE VIELFALT
Wir wollen uns inder und klimafreundlicher erndhren, aber gleichzeitig
hat uns der Alltag im Griff... Gar kein Problem! Dafiir haben
wir genau die richtigen Rezepte: schnell, abwechslungsreich und lecker.

Das ndchste ,,Deine Kiiche“-Magazin liegt ab dem 16. Januar 2023
in deinem REWE Markt.
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IUM FEST escrisee
GIBT'S FISCH!

ALLES ANDERE IST WURST.

Adventszeit ist Genusszeit! Besonders mit den geraucherten
Fisch- und Meeresfriichte-Delikatessen von Deutsche See.
Die schmecken nicht nur beim Weihnachtsbrunch, sondern
sind auch eine raffinierte Alternative zu Wiirstchen mit
Kartoffelsalat.

Jetzt die ganze Raucherfisch-Vielfalt in der Frischetruhe
im REWE-Markt entdecken!

Mehr Inspiration unter:
www.deutschesee.de



