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Lokalhelden

8 Frisch aus der Erde
Die Kartoffel ist der Dauerbrenner in
unseren Kiichen. Und so lecker, dass wir
fiinf neue Rezepte fiir dich haben.

14 Burger aus der Region
Burger sind Trend, keine Frage! Hier
entdeckst du Rezepte mit Heimvorteil.

18 Gemiise neu entdeckt

Regionales Gemiise mal ganz anders
zubereiten? Wir haben neue Ideen.
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26 Urlaub im Norden
An den Kiisten in Norddeutschland liebt
man Fisch und Rote Griitze. Die
passenden Rezepte findest du bei uns.
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30 Ein Heim fiir Bienen
Die Wildbienen brauchen Unter-
stiitzung - auch deine! Wir zeigen, wie
du ein schickes Bienenhotel bastelst.

32 Im Weinberg
Piinktlich zur Weinlese besuchen wir
zwei Winzer in Rheinhessen. Inklusive
Weintipps von den Profis!

36 Tartes & Quiches
Da fallt die Wahl schwer: Welches
unserer vier Rezepte fiir herzhafte
Kuchen wird dein Favorit?

Heimspiel

40 Infografik: Was wir essen
In welcher Region wird am meisten
genascht und wo wohnen die gréBten
Fischliebhaber? Hier steht's.

42 Wir feiern auf dem Hof
Den Sommer kosten wir aus und
veranstalten ein Fest im Hof. Mit tollen
Rezepten zum Feiern im Freien.

50 Apfelkuchen-Liebe
Ein Stiickchen Apfelkuchen geht immer!
Mit unseren drei Rezepten bringt
ihr Abwechlung auf den Kaffeetisch.

54 Spielplatz-Snacks
GroBes Abenteuer, kleine Snacks:
Auf dem Spielplatz ist einiges los - da
kommen unsere Rezepte gerade richtig.
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DEINE KUCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Regional fiir jeden Tag: 40 Rezeptideen, die bei der ganzen Familie gut ankommen!

Rosato Spritz,
Seite 6
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Pastinakenkuchen,
Seite 20
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Kénigsberger Klopse,

Seite 28

Currywurst-Burger,
Seite 14

Ofenkartoffeln mit Kartoffelsuppe KartoffelkloR Kartoffelbrotchen, Kartoffelpuffer
gezupftem Hahnchen, mit Kartoffelchips, mit Pfifferling-Rahm, Seite 12 mit Aprikosen,
Seite 9 Seite 10 Seite 11 Seite 13

i <
Leberkdse-Burger mit Rinder-Burger mit Veganer Selleriesalat Lauchgratin
Kraut und Spiegelei, Blauschimmelkdse, Rote-Bete-Burger, auf Kartoffelpiiree, mit Schinken & Kase,
Seite 15 Seite 16 Seite 17 Seite 18 Seite 19

Ll TR e 2 4
Schoko- Bayerisches Ochsen- Brombeer-Joghurt-Eis, Krabbenbrot Rotbarsch mit Panade
Zucchini-Muffins, schwanzragout, Seite 24 mit Riihrei, und Remoulade,
Seite 21 Seite 23 Seite 26 Seite 27

Rote Griitze Linsentaler Lachs-Spinat-Quiche, Erbsen-Speck-Quiche Zwiebel-Tartelettes
mit Vanillesauce, mit Avocado-Relish, Seite 36 mit Minze, mit Trauben,

Seite 29 Seite 35 Seite 37 Seite 38




Vegetarische
Gemliisetarte,
Seite 39

Fruchtspiele
mit Schokolade,
Seite 48

Apfel-Zimtschnecken
mit Zuckerguss,
Seite 53

Schweinebraten
mit Krduterkruste,
Seite 44

Pfirsich-
Marshmallow-SpieRe,
Seite 48

-

-

Herzhafte
Gemiise-Schnecken,
Seite 54

Spdtsommer-
Kartoffelsalat,
Seite 45

Sommerbeeren-Bowle,
Seite 49

Mini-Wraps
mit Gemiise,
Seite 55

Weitere Rezepte & Ideen

rund ums Kochen & Backen findest du hier;

REWE
DEINEHOCHE

REWE
DEIN MARKT

Zucchinisalat
mit Pesto,
Seite 46

Kdsekuchen

Krauterbutter,
Seite 46

mit Apfeln,

Seiten 50-51

Frucht-Getreide-
schnitten,
Seite 56

Hirse-Frucht-Ballchen
am Stiel,
Seite 56

Kottbullar
mit Blaubeeren,
Seite 47

Apfeltarte
mit Blatterteig,
Seite 52
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des Monats

8,7 Liter Speiseeis pro
person wurden

~ 5018 in Deutschland
geschleckt und

geloffelt.
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Treuepunkte sammeln
und anstofen

Prost! So schon ldsst sich nur mit den hochwertigen Kristallgldsern von Ritzenhoff
anstoBen. Egal ob Sekt-, Wein-, Bier- oder Milchglas, die Sammelgldser werden ——
in Deutschland hergestellt und begeistern mit ihren individuellen Designs und der

hohen Qualitat. Noch bis zum 14. September Treuepunkte sammeln und eure -~
Lieblingsglaser zum attraktiven Treuepreis sichern. e

— - T

5 S —
Rosato Spritz _ ——r
4 ¢l (REWE Regional) Rhabarbersaft, 3 cl Prosecco, =
—-2 cl Aperol, 1 cl Mineralwasser, 1 Orangenscheibe = 5 =
Rhabarbersaft, Prosecco, Aperol und Mineralwasser
in das "Aperizzo"-Glas fiillen. Orangenscheibe vierteln,
—  dann die Orangenviertel und Eiswiirfel einfiillen.

N
i ian Gelatt
iti pi X Italian
Traditional Mot | i
Traditional Mochi X Italian Gela \

- i X Italian Gelato

7 hi
Traditional Mo¢
CHOCOLATE

cOCONUT

=
pISTACHIO

Ihr kennt ,,Mochis*“ noch nicht? Die kleinen Relskuchlem stammen eigentlich aus
Japan. Gefiillt mit italienischem Eis sind sie der Gewinner des REWE Start-up
 Award 2019. Super Produkt, super Konzept — das hat die Jury iiberzeugt! Mit ihrem
1. Platz hat sich das Start-up SD Sugar Daddies unter anderem eine Listung in den
REWE Mérkten gesichert. So hat jeder die Chance, die ,Mochis* zu vernaschen.



Exklusive Lebensmittel,
exklusiver Service

Internationale Spezialitdten, ausgefallene Feinkost oder

Spezialnahrung gesucht? Beim REWE Paketservme mit einem
Klick bestellen und ganz bequem

liefern lassen. Das vielfdltige )
Angebot findet ihr unter REWE.de/paket

L
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Am besten direkt aus dem Becher l6ffeln:
Das "Banana Chunk"-Eis von REWE Beste Wahl
vereint den Geschmack reifer Bananen und

knackiger Walniisse. Die Mandelbasis ist nicht

nur unglaublich cremig, sondern auch komplett
vegan. Ein Genuss fir alle!

Euer Smoothié-Star!

Frisch gewahlt: Die REWE to go Smoothie
Challenge liel Youtuberin xLaeta und

. Ex-Nationalspieler Lukas Podolski mit ihren
. Smoothie-Kreationen gegeneinander
antreten. Die meisten Stimmen der REWE

£ 7 e = 3 Kunden erhielt xLaeta. Sie hat mit ihrer =
€ = APFEL KOKOS - fruchtigen Kreation aus Apfel, Granatapfel,
Rabattcode® -o_ ORANATAPFEL | el
e —— —  Kokos und Acai einen echten Volltreffer
— S o ———— ¢
— * S — -

gelandet. Fiir euch fertig gemixt ist der
Smoothie von REWE to go jetzt erhiltlich. =

REWE
¥ 3

REISEN

Reisen in Deutschlands

schonste Regionen “’;

Romantische Orte, malerische Kleinstadte
oder Entspannung in der Natur? y

Lerne auf rewe-reisen.de/regional mit &
REWE Reisen die schénsten Ecken Deutsch-
lands kennen und spare mit dem Rabattcode

- REWE-DEINE-KUECHE". IR ;
‘F Mehr zu den Regionen und die Zusammen- :

3 arbeit von REWE mit lokalen Erzeugern 1
J vor Ort: rewe.de/regional = Aroma Plnsel ﬁ} I
(*Bei einer Buchung mit 2 Personen spart man 20 Euro. _@iﬁp]nsel fiir die Marlnade zur Hand? =)

Der Rabattcode ist bis einschlieBlich Sonntag,

R

Einfach Krduterzweige wie “
den 22.09.2019, giiltig und kann fiir die auf Rosmarin, Thymian und Majoran zu- '
rewe-reisen.de/regional vorgestellten Reiseangebote

sammenbinden und damit :
eingeldst werden.) ___die Marinade aufs Grillgut streichen. : 7
§
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DEINE KﬁCHE LOKALHELDEN

Neues
‘vonder -

e

Eine treue Seele, diese Kartoffel _

. Auf sie ist in der Kuche/VerlaSS/émfach S -
/ ' zubereltet immer kostlich. Dass die’ i Y
J ~ Kartoffel auch fiir neue Ideen zu haben )~ -

ist, beweisen unsere fiinf Rezepte!

Einfache Papiertiiten
und ein dunkles
Platzchen: Mehr braucht
es nicht, um die Knollen
optimal zu lagern.



Ofenkartoffeln mit

Ein Brater fiir alle Falle:

geZUpftem HéhnChen Kartoffeln, Hdhnchen und

Gemiise — alles kommt
Zubereitungszeit:
90 Minuten

zusammen in den Ofen.
Fiir 4 Personen

Genial einfach!

2 Knoblauchzehen

4 EL REWE Bio Natives Olivenol extra
2 gestrichene TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer

1 TL getrockneter Thymian

4 Hahnchenschenkel

4 groBe Ofen- oder Grillkartoffeln
200 g Kirschtomaten

1 gelbe Paprika

1 kleine Zucchini

Y, Bund frische Petersilie

200 g Schmand

DAZU BRAUCHT MAN:
Knoblauchpresse, Kiichenpinsel,
Backpapier

1. Backofen auf 200 °C vorheizen. Knob- |
lauch schalen und fein hacken. Aus 0L,
Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Thymian und
dem Knoblauch eine Marinade anriihren.

2. Hahnchenschenkel mit einem Drittel
der Marinade bestreichen, auch unter der
Haut. Die Kartoffeln waschen, trocken
reiben und mit einem weiteren Drittel der |
Marinade einreiben. Dann die Kartoffeln {
und Hahnchenschenkel auf ein mit Back- |
papier ausgelegtes Backblech oder in einen
tiefen, gedlten Brater geben. Im heillen

Ofen ca. 80 Minuten backen.

3. Inzwischen das Gemise waschen, in Sti-
cke schneiden und mit der restlichen Mari-
nade mischen. Nach ca. 50 Minuten Garzeit
mit auf das Backblech in den Ofen geben.

4. Petersilie waschen und hacken. Schmand
und gehackte Petersilie zu einem Dip an-
rihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Nach Ende der Garzeit priifen, ob das
Fleisch gar ist. Fleisch vom Knochen l6sen
und zerzupfen. Die Kartoffeln mittig auf-
schneiden, Fleisch und Dip in die Mitte geben
und mit Gemdise servieren.

N&dhrwerte pro Person:
y Kalorien: 654 kcal
‘f Kohlenhydrate: 25 g
el EiweiB: 33,1 g, Fett: 47,7 g



-+ Kartoffelsiippchen de luxe! Frittierte
Petersilie und selbst gemachte Kartoffelchips
. geben hier den Extra-Crunch.

|

, Kartoffélsuppe m|t
Kartoffelchips

Zubereitungszeit:
90 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe [t
750 g Kartoffeln (mehligkochend),
davon 1 schmale, langliche Kartoffel

4 EL Sonnenblumendl

1 EL ja! Tomatenmark

700 ml Gemiisebriihe (glutenfrei)

1 EL frische Petersilie

Ol zum Frittieren

100 g REWE Beste Wahl Créme Fraiche
Salz, Pfeffer

DAZU BRAUCHT MAN: Piirierstab,
Kiichenpinsel

1. Zwiebel und Knoblauch schélen und in
feine Wirfel schneiden. Kartoffeln schalen
und, bis auf die langliche Kartoffel, in kleine |1
Wiirfel schneiden. E

2. Das Olin einem Topf erhitzen, Zwiebelund |
Knoblauch darin glasig diinsten. Tomaten-
mark und Kartoffelwirfel hinzugeben und
kurz mitdiinsten. Mit Briihe abléschen und S
alles ca. 30 Minuten bei kleiner bis mittle- <

rer Hitze weich kochen. A

3. Die langliche Kartoffel schalen, leicht
schrag in moglichst diinne Scheiben hobeln
und trocken tupfen. Petersilie waschen, tro-
cken schitteln und Blatter abzupfen. In einer
Pfanne Ol zum Frittieren erhitzen. Die Kar-
toffelscheiben mit der Petersilie ca. 5-10
Sekunden im heiRen Fett frittieren und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. 4

4. Die Suppe mit dem Pirierstab fein pirie-

ren und je nach gewiinschter Konsistenz
zusatzlich etwas Briihe zuftigen. Unter Rih-
ren die Halfte der Créme fraiche dazugeben ,f/
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. '

5. Fertige Suppe mit Kartoffelchips, restlicher
Créme fraiche und Petersilie garnieren.

* Ndhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 350 kcal
f Kohlenhydrate: 38,1 g

GLUTENFREL  VEGETARIS(H  EiweifB: 5,8 g, Fett: 19,8 g




KartoffelkloB mit

Pfifferling-Rahm

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, Pfeffer

400 g Pfifferlinge

50 g REWE Bio SiiBrahmbutter
3 Eigelb von REWE Bio Eiern
70 g Speisestdrke

REWE Bio Muskatnuss

2 Schalotten

120 ml Gemiisebriihe

200 ml REWE Bio Schlagsahne
1/ Bund Schnittlauch

DAZU BRAUCHT MAN:
Pilzbiirste, Kartoffelpresse

Zubereitungszeit: 80 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

n

1. Die Kartoffeln mit Schale ca. 25 Minuten in
kochendem Salzwasser garen. Ofen auf 150 °C
vorheizen. Kartoffeln abgielen, pellen, in eine
flache Schale legen und dann 3-4 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei 150 °C ausdédmpfen lassen,
bis sie trocken sind. Die Pfifferlinge putzen und
je nach GroBe halbieren.

2. Die abgeddmpften Kartoffeln zweimal durch
eine Kartoffelpresse driicken. 30 g Butter schmel-
zen und mit den Eigelben unter die Kartoffelmasse
kneten. Speisestarke durch ein Sieb in die Masse
sieben und die Masse glatt kneten. Mit etwas Salz
und gemahlener Muskatnuss wiirzen.

3. Aus dem Teig ca. 14 Kl6Be formen. In einem
Topf Salzwasser aufkochen. Die Kl6Be in sieden-
dem, nicht kochendem Wasser ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

-
ﬁ

4, Die Schalotten wiirfeln. 20 g Butter erhitzen
und die Pfifferlinge darin 3-4 Minuten anbraten,
danach Schalottenwiirfel dazugeben und mit an-
braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Pilze mit Briihe und Sahne abléschen, dann
aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten
kocheln lassen. Schnittlauch in Réllchen schneiden
und dariiberstreuen. Die KI6Be mit einer Schaum-
kelle herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit
dem Pilzrahm servieren.

0 Kalorien: 614 kcal

Kohlenhydrate: 65,5 g

veceaniseh - EiweiR: 16,3 g, Fett: 32,9 g

Nadhrwerte pro Person:

Dieser KloB ist uns einen ganzen Korb
Pfifferlinge wert! Am besten
direkt nachkochen, denn jetzt schmecken
Pfifferlinge besonders gut.
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DEINE KUCHE LOKALHELDEN

Friihstiick fiir Minimalisten und GenieRer:
Frisch gebackene Kartoffelbrotchen und

Krduterbutter — mehr braucht es gar nicht!
Da mochte man doch zugreifen ...

1. Die Kartoffeln schédlen und in
Scheiben schneiden. 2 TL Salz mit
Wasser im Topf zum Kochen bringen
und Kartoffen darin 20 Minuten ga-

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Wartezeit: 80 Minuten

: c

Fir 14 Stiick

700 g Kartoffeln ren. Kartoffeln abg1e8en: dgbe] das

Wasser auffangen, und sie in einem
4TL Salz Sieb abdampfen lassen. Hefe in 120
1 EL Trockenbackhefe )

ml des aufgefangenen Kochwassers
geben und kurz quellen lassen. Die
abgekiihlten Kartoffeln in einer
Schissel zerdriicken.

2 EL REWE Bio Natives
Olivendl extra

260 g Weizen-Vollkornmehl
Type 1050

400 g REWE Beste Wahl
Weizenmehl Type 405

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerdt mit Knethaken,
Backpapier

2. Ol und Hefewasser mit den Kar-
toffeln verkneten. Beide Mehlsorten
und 2 TL Salz zugeben und die Mas-
se erst langsam ca. 2-3 Minuten und
dann ca. 10 Minuten bei mittlerer
Geschwindigkeit kneten. Der Teig
sollte am Ende der Knetzeit leicht
feucht sein, aber nicht kleben.

3. Teig abgedeckt in einer Schiissel
ca. 30 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 190 Grad vorheizen.

4, Teig auf eine bemehlte Arbeits-
flache legen und fiir jedes Brotchen
100 g Teig abteilen. Jedes Teigstiick
mit den Handen flach driicken, die
duleren Seiten nach innen falten
und runde Brétchen formen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech
setzen und weitere 30 Minuten ab-
gedeckt gehen lassen.

5. Danach die Brotchen im Ofen ca.
40 Minuten backen. Dazu schmeckt
Krauterbutter oder -margarine.

Ndhrwerte pro Stiick:
/ Kalorien: 214 kcal
Kohlenhydrate: 42,9 g

[AKTOSEFRET~ VEGAN EiweiB: 6,2 g, Fett: 2,5 g
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a rtoffelpuffer
mit Aprikosen

o a

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

.

. Fiir 4 Personen
1050 g Kartoffeln
2 REWE Bio Eier
2 EL ja! Weizenmehl Type 405
4,5 EL REWE Beste Wahl
Speisequark Magerstufe
300 g Aprikosen
150 g ja! Puderzucker
30 g Butter
80 ml frisch gepresster Orangensaft
1 Vanilleschote
Pflanzendl zum Ausbacken
DAZU BRAUCHT MAN: Kiichenreibe
1. Kartoffeln schélen, reiben, durch ein Ge-
schirrtuch ausdriicken und in eine Schiissel
geben. Mit Eiern, Mehl und Quark verkneten.
2. Aprikosen halbieren, entsteinen und vier-
teln. Puderzucker in einer Pfanne leicht ka-
ramellisieren lassen. Butter dazugeben,
schmelzen lassen und mit Orangensaft ab-

. loschen. Vanilleschote langs aufschneiden,
/,4 zugeben. Alles ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

3. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Darin
ca. 4 Puffer von jeder Seite ca. 3 Minuten
ausbacken, bis sie goldbraun und knusprig
sind. Die Puffer auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Den Vorgang wiederholen, bis die
Kartoffelmasse verbraucht ist.

4, Die Kartoffelpuffer mit Aprikosen auf vier
Tellern verteilen und mit etwas Puderzucker
bestdubt servieren.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 508 kcal

Kohlenhydrate: 93,9 g
viGenaRiseh - EiweiB: 11,4 g, Fett: 9,27 g

_Aber klar, auf den warmen Puffern
; karamellisiert der Zucker



DEINE KUCHE LOKALHELDEN
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Burger sind das Trend-Food der letzten Jahre. Zu Recht,

denn zwischen zwei Brétchenhdlften ist Platz fiir jede Menge

Leckerbissen un?Sc' ankerl. Was ihr dort findet?

Das Ko lichsteﬁa? unseren Regionen angesagt ist.
W v -
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g Currywurst- =~

o Bu rger 1. Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und wiirfeln. Mit Tomaten,
- iy Zucker, WeiBweinessig, Worcestersauce und 3 TL Currypulver in einen Topf
geben. Alles aufkochen und ca. 20 Minuten kocheln lassen, dann piirieren.

Zubereitungszeit: 2. Salat waschen, trocken schleudern und in Stiicke zupfen. Paprika waschen,
30 Minuten . . S e . .
Strunk mit Kerngeh&duse entfernen und Paprika in diinne Ringe schneiden.

Fir 4 Personen 3. Die Brotchen auf den Schnittflachen kurz in einer Pfanne anrdsten. Danach

4 Aprikosen 1/2 Kopf Eisbergsalat das Ol in der Pfanne erhitzen, Bratwiirste darin rundherum ca. 6 Minuten
250 g ja! Tomaten passiert 1 rote Paprika braten. Untere Brotchenhalften mit Salat und Paprika belegen. Bratwiirste
3 EL REWE Beste Wahl 4 REWE Beste Wahl Ham- schrég in Scheiben schneiden, auf Burger legen und je %/ der Sauce dari- ||
Brauner Roh-Rohrzucker burgerbrotchen Natur bergeben. Mit dem restlichen Currypulver bestduben und die obere Brot- 5_\ ’{:'
3 EL WeiBweinessig 1 EL REWE Bio Rapsdl nativ chenhalfte auflegen. Eventuell mit einem Spiel fixieren. | ¢ '
2 EL Worcestersauce 4 Wilhelm Brandenburg Nahrwerte pro Person: 44
4 TL scharfes Currypulver ~ Metzgerbratwiirste y Kalorien: 495 kcal B ;
. Kohlenhydrate: 56,0 g ¥ A
. DAZU BRAUCHT MAN: Piirierstab, HolzspieRe sk EiweiR: 21,9 g, Fett: 21,0 g \ é :
_., ¥ 1L I.‘ o ] :"" \I - .“_' : !' -; . ', oS 3 _..: [‘} ] ; .1. 3 j} - ’ , _:- ﬁ’(:ﬁ-,"{.}g -\‘:-‘.. \
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Von der Leberkds-Semmel

Leberké SQ"BU rger } 1 g - -' zum hippen Burger? Das
geht, wie unser Rezept

mit Kra Ut .- : | vy : beweist. Und bald heiBt's
. . s . wieder: 0'zapft is!
und Spiegelei "

Zubereitungszeit:
‘ 25 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie

6 EL Senf + 3 EL siiBer Senf

2 EL Apfelessig

100 g REWE Bio Schmand

Salz, Pfeffer

Kartoffelbrétchen (S. 12) oder
Hamburger Brotchen

2 rote Zwiebeln

3 EL REWE Bio Rapsdl nativ

4 Scheiben Wilhelm Brandenburg
Bayerischer Leberkdse

400 g REWE Bio Sauerkraut

4 REWE Beste Wabhl Frische Eier aus
der Freilandhaltung

1 REWE Beste Wahl Romana Salatherz

1. Petersilie waschen, trocknen und hacken.
Senfe mit Apfelessig, Schmand und Peter-
. silie glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
7 Brotchen halbieren und ohne Fett in einer
- Pfanne auf der Schnittseite anrdsten.

2. Die Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden.
1 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin kurz andiinsten. Mit Salz und
‘ Pfeffer wiirzen. Zwiebelringe aus der Pfanne
heben und Leberkise mit 1 EL Ol von beiden

!. Seiten goldbraun braten. Sauerkraut in einem
i Topf erwdrmen. 1 EL Ol in einer Pfanne er-
. hitzen, Eier aufschlagen und 4 Spiegeleier
- fir etwa 5 Minuten braten. Romana-Salat

10fach°P e

auf Wilhelm Brandenburg!* RRANDENINS

F So funktioniert’s: Coupon mit der (mobilen) PAYBACK
y waschen und trocknen. Karte an der Kasse vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei
' | Bestellung eingeben.
’f 3. Alle Brotchenhalften mit der Senfsauce L e
L bestreichen D]e Unteren Hal.ften m]t Roma' l;a!'.vGilt inuteilnephmke‘nder’!I I?EVXE lMérkten und beim Lieferservice; gilt nicht
} . /REWE To Go Shops. Von der Bepunkt
- na'Salat Sauerkraut ]-e einer Scheibe Lebel’- 4 a:lsgee;;;nmeﬁesrin;Pio;:kt;lell;:tsﬁndige?Ve?'tragosfart::r/h:i;t;puun"d Kli:r:ﬁ
’ ) zessionsnehmer.
p kdse, Spiegelei und Zwiebelringen belegen.
. Die oberen Halften aufsetzen. mm SPAYEACK OGS
f Nihrwerte pro Person:
Kohlenhydrate: 33,5 g 12.08. bis
g EiweiB: 31,7 g, Fett: 55,9 g 22770000000000212022 OO LL200)
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DEINE KUCHE LOKALHELDEN Hier treffen Apfel, Zwiebel
und Rinderhack auf Ciabatta.
und Radicchio: Ein Burger ’
fiir die deutsch-italienische
Freundschaft. -

»

’
e

Rinder-Burger mit

B Blauschimmelkase
S und Apfeln

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 4 Personen

1 REWE Feine Welt Italiens

Backkunst Ciabatta

2 Elstar-Apfel

1 rote Zwiebel

2 EL ja! Natives Rapsol

2 EL fliissiger Honig

Salz, schwarzer Pfeffer

150 g Blauschimmelkdse

1/, Radicchio-Salat

1 REWE Bio Schalotte

1/> Bund Petersilie

750 g Wilhelm Brandenburg

Rinderhackfleisch

1. Ciabatta aufbacken. Apfel waschen, Kern-
gehduse entfernen und in 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Zwiebel schalen und in
Ringe schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und Apfel- und Zwiebelringe darin
anbraten. Mit Honig betraufeln, karamelli-
sieren lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Ciabatta in vier gleich grol3e Teile schnei-
den, halbieren und die Schnittflachen kurz
in einer Pfanne résten. Blauschimmelkése in
Scheiben schneiden. Radicchio waschen und
trocken schleudern.

3. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Peter-
silie waschen, trocknen und hacken. Mit
Hackfleisch verkneten, vier Patties formen
und salzen. 1 EL Ol erhitzen und die Patties
darin ca. 3 Minuten von jeder Seite braten.

w 4. Radicchio, Apfelscheiben, Patties, Blau-
> Du trdumst von perfekt geformten hi e qi llisi ebel
— Burger-Patties? Eine Burger-Presse schimmelkdse und karamellisierte Zwiebeln

—_ macht's méglich: rewe.de/burgerpresse auf die Ciabatta-Stiicke schichten.

Nadhrwerte pro Person:
Kalorien: 834 kcal
Kohlenhydrate: 62,6 g
EiweiB: 54,6 g, Fett: 40,8 g




Veganer Rote-

Bete-Burger

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Fiir 4 Personen

450 g frische Rote Bete
50 g ja! Walniisse ganze Kerne
250 g ja! Zarte Haferflocken

2 EL REWE Bio Weizen-
Vollkornmehl

3 TL Agar-Agar

1/> TL schwarzer Pfeffer
Salz

1 EL Senfsamen

1 Knoblauchzehe

150 g Sojajoghurt

1/> Bund Petersilie

1 Fleischtomate

1 TL ja! Natives Rapsdl

1 TL REWE Beste Wahl
Brauner Roh-Rohrzucker
1/, Gemiisezwiebel

50 g Feldsalat

4 Vollkornbrétchen

Der vegane Burger-Patty
aus Roter Bete, Hafer-
flocken und Niissen ist

saftig und hat Biss:
Einfach mal ausprobieren!

deal fiir vollwertige Brote & Gebfick:
Gemahlen us ganzem Blo-Weizenkom.
Aus deutscher Bio-Landwirtschaft.

1000g

1. Rote Bete schdlen und raspeln. Walniisse
hacken. Mit Roter Bete, Haferflocken, Mehl, Agar-
Agar, Pfeffer und Salz verkneten. Die Masse etwa
15 Minuten quellen lassen.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Rote-Bete-
Masse zu vier Patties formen und auf ein Back-
blech legen. Patties ca. 30-40 Minuten backen,
nach der Halfte der Zeit vorsichtig wenden.

3. Senfsamen in einer Pfanne ohne Fett rsten
und im Mdorser leicht zerstoRRen. Knoblauch
schalen, fein hacken und mit Sojajoghurt und
Senfsamen verriihren. Petersilie waschen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Zur Sauce geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4, Fleischtomate waschen, Strunk entfernen und
in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Tomaten kurz anbraten, mit
braunem Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Zwiebel schédlen und in Ringe schneiden.
Feldsalat waschen und trocken schleudern.

5. Brotchen aufschneiden, die Schnittflache kurz
in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Beide Halften
mit der Sauce bestreichen. Die unteren Halften
mit Feldsalat belegen und darauf je eine Scheibe
Fleischtomate geben. Die Patties aus dem Ofen
nehmen, ein paar Zwiebelringe darauflegen und
die obere Halfte aufsetzen.

N&hrwerte pro Person:
y Kalorien: 587 kcal
Kohlenhydrate: 92,6 g

IAKTOSEFREL~ VEGAN  VEcETamistH EiweiR: 21,8 g, Fett: 16,8 g




Zucchini, Sellerie, Kiirbis und Pastinake - kennt jeder, oder?Wir haben uns fiir das G

ein paar neue Ideen einfallen lassen. Habt ihr schon mal Pastinakenkuchen probiert?

Geniales Gemiise: Radicchio
und Sellerie machen es sich
auf Kartoffelptiree bequem -
den Geschmackskick geben

siiBe Birnen und Niisse.

TR

Selleriesalat auf
Kartoffelpiiree

1. Kartoffeln schélen, waschen und vierteln. Kartoffeln in Salz-

/ Zubereitungszeit: wasser ca. 15 Minuten weich kochen. Sellerie putzen, waschen
..’- 40 Minuten und in kleine Stiicke schneiden. Birnen waschen, entkernen und
wiirfeln. Radicchio putzen, waschen und in feine Streifen schnei-

Fir 4 Personen den. Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett résten, kurz ab-

4 800 g Kartoffeln 1 EL Sesammus kithlen lassen und grob hacken.
Salz, Pfeffer . (Tahm.) 2. Ol, Sesammus, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu Dressing glatt
1 St.audensellerle 2EL thronensaft rihren und mit den Salatzutaten vermengen.
2 Birnen 200 ml REWE Bio
1/> kleiner Radicchio  frische Vollmilch 3. Die Kartoffeln abgieRen, mit Milch und Butter stampfen und
100 g ja! Haselnuss-  3,8% mit Muskat und Salz abschmecken. Das Piiree auf Tellern leicht
kerne ganz 2 EL Butter verstreichen und den Salat darauf anrichten.

2 EL REWE Bio Natives Muskat Nihrwerte pro Person:

Olivendl extra 0 Kalorien: 495 kcal l

Kohlenhydrate: 49,2 g
DAZU BRAUCHT MAN: Kartoffelstampfer VeEmRs EiweiR: 10,9 g, Fett: 29,4 g :

"
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Lauchgratin mit

| Schinken & Kase

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 45 Minuten

Fiir 2 Personen

800 g Lauch

160 g Wilhelm Brandenburg Gekochter
Hinterschinken

2 Knoblauchzehen

1 kleiner Apfel

1EL OL

Salz, Pfeffer

2 Eier

200 ml REWE Bio Schlagsahne

100 ml Milch

2 gestrichene TL Senf (glutenfrei)
Muskat

1 kleiner Hokkaido Kiirbis

2 EL REWE Bio Natives Olivendl extra
150 g REWE Bio Feta 45%

DAZU BRAUCHT MAN: Auflaufform
(ca.28 x16 x5 cm)

1. Lauch putzen, in Ringe schneiden und
waschen. Schinken wiirfeln. Knoblauch sché-
len und fein wiirfeln. Den Apfel waschen,
vierteln, entkernen und wiirfeln.

2. Olin einer Pfanne erhitzen. Schinken und
Knoblauch darin anbraten. Lauch und Apfel
zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fillen.

3. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die
Eier verquirlen, dann Sahne, Milch und Senf
unterriihren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

4, Kurbis griindlich waschen, halbieren, ent-
kernen und in diinne Spalten schneiden.

5. Die Eier-Masse mit dem Lauch in der Auf-
laufform vermengen. Kiirbisspalten dicht an
dicht auf dem Lauch verteilen, mit Olivendl
betrdufeln. Feta zerbréseln, dariiber verteilen
und ca. 45 Minuten backen.

Nahrwerte pro Person:

y Kalorien: 606 kcal
Kohlenhydrate: 39,3 g
orenRel Eiweil: 26,4 g, Fett: 40 g

Klasse Familienessen: Der
bunte Gratin iiberzeugt
auch kleine Gemiisemuf-
fel. Und schmeckt ebenso
mit Gouda statt Feta.




Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Fiir 10 Stiicke

100 g ja! Walniisse
ganze Kerne

250 g Pastinaken
1 REWE Bio Zitrone
180 g ja! Weizen-
mehl Type 405

2 TL ja! Backpulver
80 g Zucker

125 g REWE Bio
SiiBrahmbutter

1 REWE Bio Orange
175 g REWE Bio
Frischkdse Doppel-
rahmstufe

75 g ja!
Puderzucker

60 g REWE Beste
Wahl Créme Fraiche
Fett und Mehl fiir
die Form

' Mohrenkuchen kennt | _'"
| jeder! Diese Variante mit |
siiBen Pastinaken ist eine
| echte Neuentdeckung:
. | saftigund nicht zu siiB.

2 Eier

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgeriit,
Springform (20 cm @)

1. Den Backofen auf 175 Grad (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Walniisse grob hacken.
Die Pastinaken schalen und fein raspeln.
Zitrone heiB waschen, trocken reiben

und die Schale abreiben. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen.

2. Mehl und Backpulver mischen.
Zucker und Butter ca. 5 Minuten
weil-cremig aufschlagen. Die Eier
ca. 2 Minuten cremig schlagen, dann
langsam unter die Butter-Zu-
cker-Masse rithren. Pastinaken, Wal-
niisse, Mehlmischung sowie Zitronen-
abrieb und -saft unterriihren.

3. Die Springform fetten und mit Mehl
ausstauben. Teig einfiillen, glatt strei-
chen und ca. 35 Minuten backen. Erst ca.

5 Minuten im abgeschalteten Ofen nach-
ziehen lassen, dann Kuchen auskihlen lassen.

4. Orange hei waschen, Schale abreiben. L
Frischkase glatt rihren, Puderzucker und Uiy ;&‘*'
Créme fraiche zugeben, ca. 2 Minuten weiter- %
rihren. 1 TL Orangenschale unterheben. Die

Creme auf dem Kuchen verstreichen und mit

den tibrigen Orangenschalen bestreuen.

N&hrwerte pro Stiick:
Kalorien: 413 kcal
Kohlenhydrate: 37,7 g

!/ EiweiB: 7,74 g, Fett: 26,1 g




Schoko-

Zucchini-
Muffins

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 12/24 Stiick

2 kleine Zucchini

250 g Edelbitter-Schokolade
125 g REWE Bio SiiBrahmbutter
220 g REWE Bio Weizenmehl
Type 550

30 g Kakao

4 TL ja! Backpulver

1 Prise Salz

2 REWE Bio Eier

200 g ja! Raffinade-Zucker

1 Pdckchen ja! Vanillin-Zucker
250 g REWE Bio frische
Vollmilch 3,8%

Fett fiir die Muffinform

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerdt, Muffinblech
(groB und/oder klein)

1. Backofen auf 190 Grad vorheizen. Zucchini putzen, wa-
schen, klein raspeln und durch ein sauberes Geschirrtuch
ausdriicken. Schokolade hacken. Die Halfte der Schokolade
zusammen mit der Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

2. Mehl, Kakao und Backpulver in eine Riihrschiissel sieben.
Salz und die tibrige gehackte Schokolade unterheben.

3. Eier, Zucker und Vanillin-Zucker ca. 5 Minuten cremig
riihren. Die Butter-Schoko-Mischung und die Milch langsam
unterrithren. Mehlmischung unter den {ibrigen Teig heben.
Die Zucchiniraspel unterheben.

4, Teigin die Mulden der gefetteten Muffinbleche fiillen und
ca. 30 Minuten backen (25 Minuten bei kleinen Muffinformen).

Nadhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 342 kcal, Kohlenhydrate: 47,9 g, EiweiR: 7,5 g, Fett: 14,2 g

Ja, hier stecken wirklich Zucchini in den

Muffins. Aber keine Sorge - es schmeckt
herrlich schokoladig! Das Gemiise sorgt

fiir einen luftig-lockeren Teig.

y



DEINE KUCHE ZU BESUCH BEI ...

Ein Kiinstler am Herd

Die Liebe steckt im Detail:
Schaut man Alexander
Zietzschmann beim
Kochen zu, merkt man,
wie viel ihm frische
Zutaten aus der Region
bedeuten.
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Ochsenschwanz ist ein Teilstiick vom , das sich besonders

gut zum Schmoren eignet, ebenso wie Gulasch oder Tafelspitz.
Durch das lange Garen wird es schon zart.

( Baye;isches
Ochsen-
schwanzragout

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Wartezeit: 170 Minuten

Fiir 6 Personen

1,5 kg Ochsen- 1 EL Tomatenmark
schwanz-Stiicke 1 Lorbeerblatt

1 | Rinderbriihe 3 Nelken

4 Fleischtomaten Salz, Pfeffer

2 Mohren 2 TL Zucker

14 Sellerieknolle 300 ml Rotwein

2 Gemiisezwiebeln 500 ml dunkles Bier

1/> Chilischote 20 ml trockener Sherry
6 Scheiben 1/> Bund Petersilie
Raucherspeck 1 Bio Zitrone

2EL 6L 1 Knoblauchzehe

DAZU BRAUCHT MAN: Ofenfester Topf

1. Die Ochsenschwanz-Stiicke in der
Rinderbriihe ca. 20 Minuten kochen.
Fleisch herausnehmen und die rest-
liche Briihe auf 500 ml einkochen.

2. Tomaten schéalen, entkernen und
wiirfeln. Gemiise waschen und wiir-
feln. Zwiebeln schalen und grob wiir-
feln. Chili fein hacken.

3. Speck wiirfeln und mit Ol in einem
Schmortopf anbraten. Fleisch, Toma-
tenmark, Chili, Lorbeerblatt, Nelken,
Pfeffer, Zucker und das Gemiise zu-
geben, kraftig anbraten und salzen.
Mit Briihe, Rotwein und Bier abloschen
und ca. 140 Minuten zugedeckt
schmoren lassen. Wenn sich das
Fleisch vom Knochen lGst, den Schmor-

topf ohne Deckel im Backofen bei 180
Grad etwa 30 Minunten nachgaren.

4, Das Fleisch herausnehmen, warm
halten. Die Sauce durch ein Sieb in
einen Topf gieBen. Sherry zugeben
und die Sauce etwas eindicken lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Petersilie hacken. Zitronenschale
abschalen und fein hacken. Knoblauch
schélen und fein hacken. Alles zu einer
Gremolata vermischen. Die Ochsen-
schwanz-Stiicke mit Sauce servieren
und mit Gremolata garnieren.

Ndhrwerte pro Person:
y Kalorien: 711 kcal

Kohlenhydrate: 20,1 g
woserel Eiweil: 41,5 g, Fett: 47,1 g
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DEINE KUCHE ZU BESUCH BEI ...

Zitrone als Gremolata iiber das Ochsenschwanz-Ragout - sein Geheimtipp fiir unschlagbares Aroma. Und was
es nicht im Garten gibt, kaufen sie bei REWE - ein paar Fahrradminuten entfernt. Sein Brombeer-Joghurt-Eis
serviert Alexander auf der Terrasse, schon schattig unter der groBen Linde. Beim Espresso verrat er, dass seine
Freunde bereits wetten, wann die beiden wieder nach Miinchen zuriickziehen. Doch dafiir lieben sie ihre Idylle
zu sehr. Besonders auf sein Atelier im Erdgeschoss mdchte Alexander nicht mehr

verzichten, denn neben Kochen ist das Malen seine groBRe Leidenschaft. Und am
liebsten malt er, was er kocht — gutes Essen ist eben auch Kunst! W

Brombeer-

Joghurt-Eis

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 3 Stunden

Fiir 6 Personen

600 g gefrorene Brombheeren

100 g Puderzucker

200 g Joghurt

1 EL Zitronensaft

450 g Sahne

50 g Zucker

5 EL Brombeer-Konfitiire

frische Brombeeren zum Garnieren

DAZU BRAUCHT MAN: Piirierstab,
Handriihrgerit

1. 300 g Brombeeren mit 65 g Puderzucker,
Joghurt und Zitronensaft im Mixer fein piirie-
ren. Die Masse durch ein feines Sieb strei-
chen, um die Kerne zu entfernen.

2. 300 g Sahne mit dem tibrigen Puderzucker
steif schlagen. Brombeermasse gleichmaRig
unter die Sahne heben. Die Eismasse in einen
gefriergeeigneten Behlter fillen und min-
destens 3 Stunden gefrieren lassen.

3.300 g Brombeeren mit dem Zucker be-
streuen und 20 Minuten ziehen lassen. Die
Brombeer-Konfitiire unter Riihren in einem
Topf leicht erhitzen, bis sie flissig wird.
Wéhrenddessen 150 g Sahne steif schlagen.

4, Das Eis kurz antauen lassen. Die Brombee-
ren in ein Stielglas fillen, 2-3 Eiskugeln
daraufgeben und mit Sahne, Konfitiire und
Brombeeren anrichten.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 403 kcal
Kohlenhydrate: 44 g
EiweiB: 4,24 g, Fett: 24,6 g

Am besten im Freien
genieBen: Leicht
angeschmolzen zergeht
das selbst gemachte
Brombeer-Eis auf der
Zunge - einfach
perfekt fiir Sommer-
abende im Garten.

-

Leser"KBChe geSUCht! Du mochtest den Lesern des DEINE K{ICHE-

Magazins auch deine Kiiche und Lieblingsrezepte zeigen? Dann bewirb dich bei
uns! Weitere Infos findest du auf rewe.de/leserkéche
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Auf rewe.defrezepte findest du Inspiration genau fiir deinen Geschmack.
Was unsere Rezepte so besonders macht?

Das Archiv in Web & App: Alle Rezepte findest du auf rewe.de/rezepte oder in der REWE Dein Markt App.
Die Einkaufsliste: Per Mausklick zum fertigen Einkaufszettel.

Die Lieferung: Zutaten auf rewe.de bequem bestellen und nach Hause liefern lassen.

Die Expertise: Alle Rezepte und Tipps von Erndhrungs-Experten entwickelt und getestet.

Die Vielfalt: Von BBQ bis vegan, von Dauerbrenner bis Trend, wir haben Rezepte fiir jeden Geschmack.

NN NN NN

Der Service: Jeden Tag Inspiration mit dem "Rezept des Tages"-Newsletter erhalten:
jetzt unter rewe.de/rezept-newsletter anmelden! ——de__




DEINE KUCHE VON HIER & DA

Nordlichter

Frischer Fisch, Strandkdrbe & Meer: Urlaub an der Kiiste tut Gaumen
und Seele gut. Falls ihr euch nach den Ferien wieder zuriick ans Meer
sehnt — hier gibt's die Urlaubsrezepte fiir zu Hause. 3

Schnell, einfach, smakelk:
Riihrei und Krabben

aufs Schwarzbrot - fertig. . 4

So geht fixes Abendbrot

auf Norddeutsch!

REWE Leicht und luftig sollte es sein. In

il unserem Rezeptvideo zeigen wir, wie
D[IN[ K”(H[ du das perfekte Riihrei zubereitest:
rewe.de/riihrei

DE/DEINE-KUECHE

v,

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Fiir 4 Personen

6 REWE Beste Wahl Frische Eier \
aus der Freilandhaltung

3 EL Milch

1TL Salz L

1,5 EL REWE Bio SiiBrahmbutter »
Pfeffer

1/> Bund Schnittlauch

4 Scheiben Pumpernickel

300 g Nordseekrabben

1. Eier, Milch und Salz mit dem Schneebesen
in einer Schissel verquirlen. Die Butter bei
mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne

erhitzen und in der gesamten Pfanne gut
verteilen.

2. Die Eiermasse in die Pfanne geben, etwa
15 Sekunden stocken lassen, anschlieBend
so lange langsam verriihren, bis die Eimasse
nicht mehr fliissig ist und den gewiinschten
Garpunkt erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und in feine Rollchen schneiden. Riithrei auf
die Schwarzbrote verteilen, mit Krabben
belegen und mit Schnittlauch bestreuen.

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 310 kcal, Kohlenhydrate: 22,1 g
EiweiR: 26,9 g, Fett: 13,4 g



l‘,‘
S

Rotbarsch mit Panade B Ty

und Remoulade

1. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Gurken fein wiirfeln. Rauke waschen,
trocken schiitteln und grob hacken. Mayonnaise und Schmand glatt riihren,

\ J' | Zubereitungszeit: Zwiebel, Gurke und Rauke unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
45 Minuten Zitronensaft abschmecken.
Fiir 4 Personen 2. Ei trennen. Eigelb mit Mehl, Starke und Bier glatt riihren, ca. 15 Minuten

quellen lassen. Fisch waschen, trocken tupfen und in 4 groRRe Stiicke schnei-
den. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiweil und 0,5 TL Salz steif schlagen, dann
vorsichtig unter den Bierteig heben.

1 kleine rote Zwiebel 1Ei
150 g REWE Beste Wahl 75 g REWE Beste Wahl
Delikatess-Gewiirzgurken Weizenmehl Type 405

50 g Rauke 50 g Speisestirke 3. Ol'in einer groRen Pfanne erhitzen. Fisch durch den Bierteig ziehen und
100 g Salatmayonnaise 150 ml Bier im heifen Ol rundherum ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken. Fisch mit
250 g REWE Bio Schmand 700 g Rotbarschfilet Remoulade servieren. Dazu schmeckt ein bunter Salat.

Salz, Pfeffer, Zucker 150 ml 61 -

A . . Ndhrwerte pro Person:
1 EL Zitronensaft r ? e . i Kalorien: 1000 kcal, Kohlenhydrate: 31,4 g
- EiweiR: 42,6 g, Fett: 78 g




K('jr;gsberger

1. Die Kartoffeln schalen, waschen und in einen Topf geben. Etwa
1TL Salz dazugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Zwiebeln
Zubereitungszeit: schélen, eine Zwiebel fein wiirfeln. Sardellen abtropfen, fein
50 Minuten hacken. Hack, Paniermehl, Zwiebelwiirfel, Sardellen und Ei ver-
kneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu 12 Klopsen formen.

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln 30 g REWE Bio
Salz SiiBrahmbutter

2 Zwiebeln 30 g ja! Weizen-
2 eingelegte mehl Type 405
Sardellenfilets 200 ml REWE Bio
750 g Hackfleisch  Schlagsahne

2. Wasser in einem zweiten Topf aufkochen und leicht salzen.
Zweite Zwiebel halbieren und zusammen mit dem Lorbeerblatt
ins Wasser geben. Klopse darin bei schwacher Hitze ca. 10 Mi-
nuten garen. Kartoffeln aufkochen und ca. 20 Minuten garen.

3. Fiir die Sauce die Kapern abtropfen lassen. Butter in einem
Topf schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Mit 500 ml der Klops-
5EL ja! Paniermehl 1 REWE Bio Zitrone brithe und 150 ml Sahne abldschen. Unter Riihren aufkochen,
1Ei 1 Prise Zucker | Kapern zugeben. Zitrone auspressen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
Pfeffer 2 Eigelb . saft und Zucker abschmecken. 50 ml Sahne und Eigelbe ver-
1 Lorbeerblatt 1 Bund Schnitt- _quirlen. Mixin die Sauce riihren, nicht mehr kochen. Schnittlauch
50 g REWE Beste  lauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden.

Wahl Kapern 1 Glas REWE Bio
Surfines Rote-Bete-Scheiben

DAZU BRAUCHT MAN: Sparschiler

4, Klopse und die Halfte Schnittlauch in die Sauce geben, kurz
darin ziehen lassen. Kartoffeln und Klopse anrichten und mit
tibrigem Schnittlauch bestreuen. Dazu Rote Bete servieren.

Néhrwerte pro Person:
Kalorien: 982 kcal, Kohlenhydrate: 62,4 g,
Eiweil: 60,9 g, Fett: 54,6 g




Rote Griitze mit
Vanillesauce

. @

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit:
20 Minuten

200 g Kirschen

200 g Himbeeren

100 g Johannisheeren

100 g Erdbeeren e
500 ml REWE Beste Wahl =

Sauerkirsch Nektar

3 EL Speisestdrke (aus Mais)
180 g ja! Raffinade-Zucker

1/> REWE Beste Wahl

Bourbon Vanilleschote

125 ml Milch

125 ml REWE Bio Schlagsahne
2 Eigelb

1. Friichte waschen, putzen. Kirschen ent-
steinen, Beeren von den Rispen zupfen und
Erdbeeren wiirfeln. Saft in einen kleinen Topf
geben, aufkochen. Starke mit 2 EL Saft glatt
riihren, zugeben und ca. 2 Minuten kécheln
lassen. Beeren und 150 g Zucker in die ein-
gedickte Masse riihren, ca. 1 Minute mitko-
cheln, dann abkihlen lassen.

2. Fiir die Vanillesauce das Mark der Vanille-
schote herauskratzen und mit Milch, Sahne
und 30 g Zucker unter Rihren aufkochen.
Topf vom Herd ziehen. Eigelbe mit 3 EL der
heilen Milch verriihren, in die restliche Milch
rihren. Die Sauce unter Rihren noch mal

Der ganze Sommer in erhitzen (nicht kochen), bis sie cremig ist.

einem Dessert: Aus
frischen, siien Beeren
schmeckt Rote Griitze
L q

einfach am besten.

3. Rote Griitze mit Vanillesauce anrichten.

N&dhrwerte pro Person:
% Kalorien: 509 kcal
%" Kohlenhydrate: 88,7 ¢
Gl Eiweif: 5,19 g, Fett: 14,9 g |
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Das-fertige Bienenhotel hdangst du
- mit einer dicken-Baumwollsehnur—
- : an-einem-regen-und wind-
-— - geschiitzten-Ortauf-Wennodu_—

mochtest, Kannst.du.eimkleines——
Schild-fiirdas Hotelmalen ===
und-anbringen. TIPP:Pflanze.——— ——
viele-hienenfreundliche——=—- -
f Pflanzenin die Umgebung: = -
Duftender Lavendel, Stock-

' rosen, Glockenblumen, Wicken
und Oregano sind ideal.
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ze. Hochste

aber hoch eine ganz
ﬁ,lnd die haben ein
t dasswir das dndern! 2

Klar, Honigbhienen kennt jeder.
schon groBe und wildeWerwa
Problem: zu wenig Nahrung un

{
]
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Warum sind Bienen so wichtig?

Honig ist das wohl bekannteste Bienenprodukt, doch Bienen kénnen noch
viel mehr! Besonders die Wildbienen - und davon gibt es ca. 560 ver-
schiedene Arten - sind die Heldinnen des Obstanbaus. Durch sie werden
beispielsweise die Bliiten des Apfelbaums bestaubt - nur dann kdnnen
im Herbst so viele Apfel geerntet werden. Allerdings sind die Wildbienen
stark gefahrdet, da sich durch die moderne Landwirtschaft, Schéadlinge
und den Klimawandel ihre Lebensbedingungen verschlechtert haben.
Heute fehlen ihnen oft Nahrung und geeignete Platze zum Nisten.

REWE unterstiitzt bereits seit 2010 in Kooperation mit dem NABU und
tiber 300 Landwirten die Artenvielfalt, und dadurch werden neue Lebens-
raume und Nistplatze in den Anbaugebieten geschaffen. Zusammen haben
wir bereits iber 4,37 Millionen Quadratmeter Blihflachen anlegen oder
erneuern kénnen. Und einer der schonsten Erfolge ist, dass wir 55 Wild-
bienenarten in unserem Projektgebiet am Bodensee wieder ein Zuhause
gegeben haben. Aber auch du kannst mitmachen:

Baue ein Bienenhotel! Viele Wildbienen nisten in Mauern oder morschem
Holz, das in der Natur immer weniger vorhanden ist. Du mdchtest den
Bienen helfen? Dann baue ihnen mit unserer Anleitung ein schénes Heim!

"Die Bambusstabe sagst du—am besten-zusammen mit Mama und Papa =

Weiche eine leere Konservendose in Spiilwasser ein und entferne dan

Kein Werkzeug zu Hause?
Alles Notige findest du unter
rewe.de/werkzeug
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Michael Beck und
Christian Steitz auf
Erkundungstour durch die
wunderschdnen Wein-
berge in Rheinhessen.

1. Eine Cuvée, ein Verschnitt aus verschiedenen Weinsorten, ist kein Qualitatsmakel.

Im Gegenteil: Es ist die Kunst des Onologen, des Weinbaufachmanns, einen Wein zu vervoll-
kommnen! Ein gutes Beispiel dafiir ist der "Silvaner WeiBburgunder" von Steitz & Beck.

. Der persdnliche Geschmack zdhlt — und den entdeckt man am besten iibers Probieren!
Am einfachsten ist es, wenn man sich eine Rebsorte aussucht und sich durch verschiedene
Weine und Preisklassen testet. So findet man sicher seine Favoriten!

. Ein gutes Allround-Glas fiir verschiedene Weine ist eine lohnenswerte Investition. Gerade bei
der Erstausstattung muss es nicht fiir jede Rebsorte das individuelle Weinglas sein.



Y Wein-Wissen

‘ ko mpa kt

\ Das Leben ist zu kurz, um schlechten Wein zu trinken -
das wusste schon Goethe. Mit welchem Wein wir eine gute Wahl
treffen, haben wir direkt beim Winzer erfahren.



Unser Tipp

Die feinfruchtigen
Aromen und der
Schmelz des Grau-
burgunders har-
monieren mit der
sanften Schéarfe

der Linsentaler. Das
cremig-wiirzige
Avocado-Relish wird
perfekt vom fei-

nen Sdurebogen des
Weins ergdnzt.
Erhaltlich bei www.
weinfreunde.de

STEITZ & BECK

EDITION

ANEIRNESEEY

uter Wein ist ein Genuss - aber muss
G man zum GenielBen gleich Weinkenner

sein? Wenn Begriffe wie Bukett oder
Cuvée zu Fragezeichen auf der Stirn fiihren
und die harmonische Paarung von Wein und
Essen nicht immer klappt, befindet man sich
in guter Gesellschaft: Die Zahl derer, die ihre
Auswahl im Supermarkt durch einen Kom-
promiss zwischen mittlerer Preisklasse und
schonem Etikett treffen, ist hoch.

Gut, dass es Menschen wie Diana und
Christian Steitz und Michael Beck gibt: Fir
sie bedeutet Wein nicht nur Genuss, sondern
vielmehr Erfahrung und Leidenschaft. Wir
haben uns mit ihnen tiber guten Wein, pas-
sendes Essen und einfache Tipps fiir Nicht-
Wein-Kenner unterhalten.

,Ein guter Winzer ist immer auch ein Ge-
nieBer. Der Wein zum Essen ist fiir uns sehr
wichtig — wir lieben das Ausprobieren von
neuen Speise-Wein-Kombis®, erzéhlt Diana
Steitz. Von ihr stammt auch das Rezept fiir
die Linsentaler mit Avocado. Thr Mann legt
uns dazu warmstens den Steitz & Beck Grau-
burgunder ans Herz. Man braucht kein Wein-
Profi zu sein, um die Harmonie zwischen den
fruchtig-filigranen Aromen des Weins und
dem leichten Wein-Snack zu schmecken. ,Die
landliche Winzer-Kiiche ist meiner Meinung
nach tberholt. So Uppig méchte heute nie-
mand mehr essen. SchlieBlich stehen wir
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nicht mehr zwdlf Stunden am Tag im Wein-
berg! Mein Anspruch ist es, Klassiker modern
und leicht zu interpretieren®, so Diana Steitz.

Zusammen mit ihrem Mann fiihrt sie seit
2015 das Weingut Steitz in Rheinhessen.
Christian Steitz tobte schon als Kind durch
die Weinberge und lernte den Winzeralltag
friih kennen: ,Unsere Tage richten sich ex-
trem nach dem Wetter. Ist der Herbst sehr
warm, muss man schon frith um fiinf mit der
Weinlese beginnen. Regnet es morgens, kann
man mit einem spateren Frihstiick in den
Tag starten®, berichtet er. Nach einer klassi-
schen Winzer- und Weintechnikeraushildung
sowie diversen Praktika im Ausland kehrte
Christian Steitz nach Rheinhessen zuriick.
Mit im Gepdck: ein reicher Erfahrungsschatz
und Lust auf innovative Projekte. Rheinhes-
sen ist eine Region, die unter Weinkennern
aktuell viel Aufmerksamkeit erhalt. Steitz
erzahlt uns von jungen Winemakern, deren
Weinstilistik den Puls der Zeit trifft. Nicht zu
viel Alkohol und eine moderate Séure - daftr
eignen sich weille Burgundersorten bestens!

Besonders stolz ist Christian Steitz auf
sein gemeinsames Projekt mit dem erfahre-
nen Winzer Michael Beck. Unter dem Namen
Steitz & Beck ist es ihnen gelungen, die per-
fekte Symbiose aus den jeweiligen Eigen-
schaften der Weine zu kreieren. Was in den
Flaschen steckt, wurde von beiden fiir hoch-
wertig befunden: ,,Es wird nichts abgefullt,
was nicht unseren Anspriichen geniigt. Der
Wein muss hundertprozentig so sein, wie wir
ihn gern hatten®, versichert Steitz.

Fiir einen Winzer ist die Weinprobe (ibri-
gens so alltdglich wie fiir Biromenschen der
Gang zum Drucker. ,,Aber ein bis zwei Tage
Auszeit versuche ich mir jede Woche zu neh-
men - auch um den Geschmacksknospen
etwas Ruhe zu gonnen*, erldutert Steitz. Ein
echter GenieBer eben.

Im Gesprach mit den passionierten Wein-
kennern merkt man schnell, dass es zum
Thema Weine und passendes Essen noch
vieles zu entdecken und zu probieren gibt.
Und dass es gliicklicherweise vor allem auf
den eigenen Geschmack ankommt! |

Drei Wein-Fauxpas: Was man lieber sein lasst

1. Eiswiirfel haben im Wein nichts zu suchen, sie verwdssern den Geschmack.

2. Das Glas nie zu voll einschenken. Der Wein muss noch einfach zu schwenken sein.
3. Spatlese nicht gleich als siiBen Wein abstempeln - sie kennzeichnet nur den
Reifegrad der Trauben. Es gibt also auch trockene Spatlesen.
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Die leichten Linsenta
von Diana Steitz
der ideale Snack zu ein
fruchtigen Glas “;\
wein. Ein Genus

(A A
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.
Linsentaler mit
Avocado-Relish

Zubereitungszeit: - ,..'
30 Minuten 7*‘
Fiir 10 Stiick !

125 g rote Linsen 1/2> Avocado &
Salz, Pfeffer 2 Friihlingszwiebeln vg—;
1 griine Chili 2 TL Zitronensaft o

. 1Knoblauchzehe 1/> TL Tandoori- ]
1 cm frischer Ingwer  Gewiirzmischung F
1 Tomate 1ELOL =

",\ DAZU BRAUCHT MAN: Mixer =
3 -\- 1. Die Linsen nach Packungsanweisung in Salz- : &
wasser kochen. Chili fein hacken. Knoblauchund

Ingwer schalen, fein hacken.

2. Tomate waschen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Avocadohalfte aus der Schale l6sen und
wiirfeln. Die Frithlingszwiebeln waschen und in
Ringe schneiden. Tomate, Avocado, Friihlings-
zwiebeln und Zitronensaft vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Gekochte Linsen mit Gewirzen, Chili, Knob-
lauch und Ingwer im Mixer zu einer groben
Masse verarbeiten. Masse zu ca. 10 flachen Talern
formen. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Taler darin von jeder Seite ca. 3 Minuten
braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Die
Linsentaler auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und danach mit dem Avocado-Salat servieren.

? Nahrwerte pro Stiick:
/ / Kalorien: 33 kcal
Kohlenhydrate: 2,97 g

GLUTENFREL LAKTOSEFREL ~ VEGAN veGETARIStH - Eiweif: 0,9 g, Fett: 1,5 g

S =y Sy
desa S AL A




Das krieg ich

In den Weinbergen geht die Lese los:

= = ' Das ist doch der perfekte Anlass, :
mal wieder Quiche zu backen. Hier sind vier
)

Rezepte, die jeder melsjt_elrt. 1@

AuBen goldbraun
gebackener Miirbeteig,

. ’ % A | innen eine wiirzige
LaChS_Splnat_ 3 £a = Fiillung: So muss eine
. ] : @ Quiche schmecken!
Quiche o 5

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 50 Minuten

Fiir 12 Stiicke

‘ 200 g ja! Weizenmehl Type 405
g 80 g REWE Bio SiiBrahmbutter (kalt)
- 80 ml Milch

4 REWE Bio Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

700 g REWE Bio Blattspinat

2 Knoblauchzehen

1. Mehl, Butter, Milch, 1 Ei und 1 Prise Salz zligig zu einem Mirbeteig kneten.
In Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Spinat putzen, grob hacken, Knoblauch schélen und hacken. Getrocknete
Tomaten hacken. 1 EL Ol erhitzen, Knoblauch anschwitzen und Spinat nach
und nach zugeben, bis er zusammenfallt. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

50 g REWE Beste Wahl ' Y Lachs wiirfeln und in 1 EL Ol von allen Seiten braten, salzen und pfeffern.
Getr(.)cknett.a Tomatell ] 3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwas grélBer als die
2 EL ja! Natives Rapsil /" Quicheform ausrollen. In die eingefettete Form geben, den Rand hochziehen
| Muskat und mit einer Gabel mehrmals einstechen.
i 400 g Lachsfilets . . i i
200 g REWE Beste Wahl Créme Fraiche 4, Spinat gut ausdriicken, mit Tomaten und Lachs auf dem Teig verteilen. Créme
50 g ja! Pinienkerne fraiche mit 3 Eiern, etwas Salz und Pfeffer verriihren und dariibergieBen. Im
Fett fiir die Form vorgeheizten Backofen (200 °C Ober-/Unterhitze ) die Quiche 40-50 Minuten

backen. 5 Minuten vor Backzeitende die Pinienkerne tiber die Quiche streuen.

DA%U BBAUCHT MAN: Handriihr- Nahrwerte pro Stiick:
gerdt, Frischhaltefolie Kalorien: 309 kcal, Kohlenhydrate: 17,2 g, EiweiR: 14,4 g, Fett: 20,8 g

0, E.DE/DEINE-KUECHE
=
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Lieber WeiBwein oder Rosé dazu?
Passende Weine findest du auf
weinfreunde.de/weissburgunder
und weinfreunde.de/rose

Quiche
mit Minze

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 50 Minuten

Fiir 12 Stiicke

200 g REWE Bio Weizenmehl
Type 550

80 g REWE Bio SiiBrahmbutter
(kalt)

120 ml Milch g ) ) . . .
4 REWE Beste Wahl Frische Eier E 1. Mehl, kalte Butter, 70 ml Milch, 1 Eiund  &. Form einfetten. Teig auf einer bemehlten

1 Prise Salz zligig verkneten. Teig in Folie  Arbeitsflache etwas gréBer als die Form & |

aus der Freilandhaltung

Salz, Pfeffer gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen. rund ausrollen. Teig in die Form geben,
- 1Zwiebel 2. Zwiebel schélen und hacken. Erbsen in Rand hochzlehen.'Erbsen., Speck ynd Zwie-
L5 300 g REWE Bio Junge Erbsen kochendem Wasser ca. 2 Minuten blanchie- 26" darauf verteilen, mit der Eier-Sahne
tiefgefroren ren. Minze waschen, die Halfte fir die Deko Uber%]egen' Im vorgeheizten Backofen
8 Stiele Minze beiseitestellen, den Rest fein hacken. Speck (200°C Ober-/Unterhitze) ca. 40-50 Mi-
100 g Speck " in einer beschichteten Pfanne auslassen. nuten backen. Mit Minze bestreuen.
200 g REWE Bio Schlagsahne  Aus der Pfanne nehmen und die Zwiebel- ~ Nahrwerte pro Stiick:
Fett fiir die Form * wiirfel im Speckfett anschwitzen, Kalorien: 228 kcal
Kohlenhydrate: 18,5 g
DAZU BRAUCHT MAN: Hand- 3. Die Sahne, 50 ml Milch und 3 Eier ver-  EiweiR: 83 g, Fett: 13,9 g
riihrgerit, Frischhaltefolie quirlen, die gehackte Minze zufiigen und

mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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= Trauben lieben
die Geselligkeit. Mit
Zwiebeln kénnen i
sie besonders gut -
wie in unseren
knusprigen Tartelettes
mit dem Gldschen
Wein dazu.

8 Zwiebel-Tarte-
lettes mit Trauben

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 12 Stiick

200 g REWE Bio Zwiebeln rot

100 g rote Weintrauben

100 g griine Weintrauben

200 g REWE Bio Bergkdse

2 EL ja! Natives Rapsol

4 Stiele Thymian

250 g Yufka-Teig

4 EL REWE Bio Naives Olivendl extra
2 REWE Bio Eier

50 ml WeiBwein

1. Zwiebeln schdlen und in Spalten schnei- 3. Eier mit Wein und Milch verquirlen. Mit
den. Trauben waschen, halbieren und ggf. Salz und Pfeffer wiirzen und tber die Zwie-
Kerne entfernen. Kdse in kleine Stiicke schnei-  beln und die Trauben gieBen. Im vorgeheiz-
den. Rapsdl erhitzen und die Zwiebeln weich  ten Backofen (220 °C Ober-/Unterhitze) ca.

¥ C

A 50 ml Milch diinsten. 2 Stiele Thymian zufiigen. 20 Minuten backen. Mit dem restlichen Thy-

Salz, Pfeffer 2. Teig in 36 ca. 12 cm breite Quadrate mian bestreut servieren.

DAZU BRAUCHT MAN: schneiden, diinn mit Ol bestreichen. Je 3 auf- Nahrwerte pro Stiick:

Schneebesen. 12 Mini 'I:artelette einanderlegen und in gefettete Formchen 0 :zaLolnetT:szSt |<cf119
s - - . . . ohlenhydrate: 11,9 g

Formchen (10 cm @) {egen. Mit Zwiebeln, Trauben und Kase be- vecenarise - EiweiR: 8,75 g, Fett: 19,1 g

) ., egen.
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Vegetarische |
Gemiisetarte TT

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Fiir 12 Stiicke

225 g ja! Weizenmehl

100 g REWE Bio SiiBrahmbutter (kalt)
3 REWE Beste Wahl Frische Eier

aus der Freilandhaltung

1 TL getrockneter Basilikum

Salz, Pfeffer

150 g REWE Feine Welt Le Gruyére
Switzerland AOP

200 g REWE Beste Wahl Saure Sahne
3 Mohren

2 Zucchini

1 Aubergine

2 EL REWE Bio Natives Olivendl extra

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgerit,
Frischhaltefolie

Unsere Tarte punktet
mit bunten Streifen. Das
macht optisch einiges
~ » herund ist geschmacklich
das Saison-Highlight.

1. Mehl, Butter, 1 Ei, Basilikum und 1 Prise
Salz verkneten und in Folie gewickelt ca. 30
Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ausrollen, in die ge-
fettete Tarteform geben. Einen Rand hoch-
ziehen, Boden mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Im vorgeheizten Backofen (200°C
Ober-/Unterhitze) ca. 10 Minuten vorbacken.

2. Den Kése reiben und mit der sauren Sahne
und 2 Eiern vermengen, dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf dem Boden der ausge-
kithlten Tarte verteilen.

3. Die M6hren schélen, Zucchini und Auber-
gine ldngs halbieren. Alles in diinne Scheiben
schneiden, die ungefahr gleich lang sind. Die
Kasemasse in die Tarte fiillen, dann abwech-
selnd Mohrenstreifen, Zucchinistreifen und
Auberginenstreifen diagonal aufgestellt in
die Form schichten.

4. Das Gemiise mit Ol bestreichen und im
vorgeheizten Backofen (200 °C Ober-/Unter-
hitze) ca. 40 Minuten backen.

Nadhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 245 kcal

Kohlenhydrate: 18,2 g
veenisch - EiweiR: 7,08 g, Fett: 16,4 g

T
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Wer hidtte das gedacht? In Berlin wird deutschlandweit am meisten

Obst und Gemiise eingekauft — dafiir leben in Sachsen-Anhalt besonders
viele Schoko-Naschkatzen. Beim Einkauf zeigen sich Eigenheiten

von Nord bis Siid und Ost bis West. Was ist bei euch zu Hause beliebt?
Wir verraten es euch.

Obst

745 Millionen Abverkaufe
im REWE Markt.
In diesen Bundeslandern wird
besonders viel Obst gekauft:

Hamburg und Berlin. Nord rhein_

Hier steht Obst ganz unten auf

Lakritz

Bei Lakritz gibt es ein klares
Nord-West- zu Stid-Ost-Gefélle.
Diese Bundeslander lieben Lakritz:
Schleswig-Holstein, Bremen,
Hamburg und Niedersachsen.

der Einkaufsliste: Saarland. Westfalen Hier kauft kaum jemand Lakritz:
Das sind die Top-3-Obstsorten: Brandenburg, Badeg-\!\liirttemberg, Hessen
Bananen, Apfel, Kiwis. Sachsen, Thiiringen,

Sachsen-Anhalt und Bayern.

Rheinland-
Yo Pfalz e

Saarland

/] Fleisch und

Wurstwaren \
Gemiise p 814 Millionen Abverkiufe W L/
im REWE Markt. S ¢

803 Millionen Abverkdufe im REWE Markt.

In diesen Bundeslandern wird besonders viel Hier wird besonders gern

Fleisch gekauft: Saarland.

Gemiise gegessen: Berlin und Bremen. _
Schlusslicht beim Gemiiseeinkauf: Saarland. B"aden FENFACTEIn prentem R MuUFE;
Das sind die Top-3-Gemiisesorten: Wiirttem- :g;i?;ﬂh:jl:g;z;ﬁm uln;l
. - wir
TG = SPeAEl SEEEIEE) =, berg Rindfleisch an 1. Stelleggekauﬂ,

Salatgurken, Kartoffeln.

dicht gefolgt von Schweinefleisch.
In den anderen Bundeslandern
ist es genau andersherum.

INFOGRAFIK: CAEPSELE.DE
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Warum so wenig? In Kiistenndhe wird f
Frischfisch oft direkt beim Fischhandler eingekauft. L

~ Schokolade

362 Mio. Aberkdufe im REWE Markt.
Hier leben besonders viele Nasch- Vs
katzen: Sachsen-Anhalt, Mecklen- SN

burg-Vorpommern, Thiiringen. Q
Weniger Lust auf Schokolade

haben die Menschen in:

Mecklenburg-
Vorpommern

FUN FACT Obst: Besonders ~ Berlin
viele Avocado-Fans gibt

es in Berlin und Hamburg ’
Hier schafft es die

?t' Avocado in die Top 5. 40 AL PRI Erel i
S h % - FUN FACT: Besonders beliebt sind
achsen- L , Schokoladentafeln und groBe Schokoriegel!
Anhalt @) Branden- Am % Mini-Fiiegel liegen in allen
burg By Bundeslandern nur auf Platz 10.

>

\{
' Sachsen

o

\'/ Bio-Lebensmittel
®

FUN FACT Gemiise:
In Sachsen-Anhalt und

ft, Thiiringen schafft

es Kohl auf Platz 2.

DIE DATEN BEZIEHEN SICH AUF DIE VERKAUFSZAHLEN IN ALLEN REWE MARKTEN DEUTSCHLANDWEIT AUS DEM JAHR 2018. DATENQUELLE: DWH, AUSWERTUNGEN: H CIAAM
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10fach °P
auf Wein, Sekt und Schaumwein!*

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

*Giiltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtraglich einlos-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung

ausgenommen sind Produkte selbststdndiger Vertragspartner/Mieter und Kon-
zessionsnehmer.

REWE
ooe

Giiltig vom

12.08. bis

09.11.2019

22770000000000212020
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Der ideale Ort fiir lange

Sommerabende: An der
Tafel findet alles seinen
Platz - ob Glaser, Teller,
Deko oder Kerzen fiir
die Stimmung. Und das
Wichtigste: die Gaste!
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Bei Sommerbowle, kaltem Braten und fnschen Salatep'

sitzen und klénen. Und mlt unseren Rezenten w d’Hn_’




DEINE KUICHE HEIMSPIEL

Krauterkruste &
Aprikosen-Chutney

Fiir 10 Personen

Zubereitungszeit:
90 Minuten

2 Zweige Rosmarin

10 Zweige Thymian

1 Topf Petersilie

100 g Vollkorn-Semmelbrdsel
100 g REWE Beste Wahl
Kalifornische Mandeln gemahlen
100 g REWE Bio SiiBrahmbutter

Salz, Pfeffer %
5 EL ja! Natives Rapsol P
1,5 kg Schweineschulter %)
ohne Knochen I 24
500 g Aprikosen

3 REWE Beste Wahl Schalotten
2 rote Chilischoten

20 g Ingwer

3 EL REWE Beste Wahl Brauner
Roh-Rohrzucker

100 ml WeiBwein-Essig

100 ml Apfelsaft naturtriib

1. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Krauter
waschen und trocken schitteln. Rosmarin-
nadeln und Thymianblattchen abzupfen und
mit Petersilie fein hacken. Gehackte Krauter,
Semmelbrésel, Mandeln und weiche Butter
zu einer homogenen Masse verkneten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin rundherum scharf anbraten.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einen Brater oder ein tiefes Backblech legen.
Krauterkruste dariiber verteilen und gut an-
driicken. Braten im Ofen ca. 1 Stunde braten.

3. Aprikosen halbieren und entkernen. Scha-
lotten schélen und wiirfeln. Chilischoten

~ Perfekt fiir ein Fest oder
Picknick: Der Braten mit der
leckeren Krauterkruste kann
morgens vorbereitet wer-
den. Kalt schmeckt er dann
abends fast noch besser.

halbiern, entkernen und hacken. Ingwer
schélen und fein reiben. In einem Topf 2 EL
Ol erhitzen und Schalotten darin kurz an-
diinsten. Aprikosen, Chili und Ingwer dazu-
geben, Zucker dariiberstreuen und etwas
karamellisieren lassen. Mit Essig und Saft
abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 15 Minuten einkochen lassen. Nach Be-
lieben grob piirieren.

4, Den Braten auskiihlen lassen, in diinne
Scheiben schneiden und zusammen mit dem
Chutney servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 497 kcal
Kohlenhydrate: 22,1 g
EiweiR: 30,4 g, Fett: 32,4 g




Spatsommer-
Kartoffelsalat

Fiir 10 Personen

Zubereitungszeit:
65 Minuten

2 kg Kartoffeln 5 EL REWE Bio
(vorwiegend Natives Olivendl
festkochend) extra

Salz 4 Knoblauchzehen
2 groRRe 10 Zweige Thymian
Auberginen 5 Zweige Rosmarin
400 g Cherry 1 Bund Basilikum
Rispentomaten 1> Zitrone

Pfeffer

Was der Sommer uns
an saisonalen Krautern
und Gemiise schenkt,
kommt hier in den Salat.
Passt super zum Braten.

1. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abgieBen und abkihlen lassen. Den
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

2. Auberginen waschen, putzen und in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden.
Tomaten waschen und halbieren. Auberginenwiirfel und Tomaten mit den
Schnittflachen nach oben auf ein Backblech legen und mit Olivenél betrédu-
feln. Knoblauchzehen mit einem Messerriicken andriicken und mit der
Schale zu dem Gemiise geben. Thymian und Rosmarin waschen, trocken
schiitteln und auf das Gemise legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 backen.

3. Kartoffeln schélen, ggf. langs halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Basilikum waschen, trocken schiitteln, einige Blatter zur Deko beiseitelegen
und die restlichen in diinne Streifen schneiden. Zitrone auspressen.

4, Thymian und Rosmarin vom gebackenen Gemiise entfernen. Knoblauch
aus der Schale [6sen und fein hacken. Die noch warmen Auberginen und
Tomaten mit Knoblauch und Basilikum zu den Kartoffeln geben. Mit je 3 EL
Olivendl und Zitronensaft vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4

[AKTOSEFREL VEGAN

Nadhrwerte pro Person:

Kalorien: 214 kcal

Kohlenhydrate: 36,9 g
VECGETARISCH - Eiweil: 4,98 g, Fett: 5,3 g

ERENERESN”
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Zucchinisalat ¥
| mit Pesto TT

Fiir 10 Personen

e

1. Zucchini waschen, Enden abschneiden und mit einem Spar-
schéaler der Lange nach diinne Streifen abziehen. Zitrone waschen,
halbieren, auspressen und den Saft tiber die Zucchinistreifen geben.

Zubereitungszeit:
25 Minuten

2. Minze waschen und die Blatter vom Stiel abziehen. Knoblauch
schalen. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie '
duften. In einem Mixer Minze mit Knoblauch, Walniissen, Ol und
Parmesan zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 kg Zucchini

1 REWE Bio Zitrone

45 g Minze 3. Zucchinistreifen auf eine Platte geben, Pesto dariiber verteilen
2 Knoblauchzehen und nach Belieben etwas Olivendl dartibertrdufeln. Johannisheeren
50 g ja! Walniisse ganze Kerne waschen, von den Stielen abziehen und iiber den Salat geben.

150 ml REWE Bio Natives
Olivenol extra

? Ndhrwerte pro Person:
4 Kalorien: 260 kcal

75 g REWE Feine Welt Kohlenhydrate: 10 g
Parmigiano Reggiano clurewrnel EiweiB: 7,68 g, Fett: 21,5 g
Salz, Pfeffer

200 g Johannisheeren

DAZU BRAUCHT MAN:
Sparschiler, Mixer

Krauterbutter

Fiir 10 Personen: 2 Knoblauchzehen schélen,
hacken und in 250 g REWE Bio SiiBrahmbutter
pressen. 2 EL Schnittlauch in diinne Réllchen
schneiden, 3 EL Petersilie fein hacken, 2 EL Basili-
kum vom Stiel abziehen, in diinne Streifen schneiden.
Krauter mit Butter und Salz gut verkneten.

10 Punkte fiir den Salat!
Statt roter Johannis-
beer-Kiigelchen schme-

. . cken genauso gut
% {Fie Himbeeren zur Zucchini.
46 REWE.DE/DE HELE %
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Kottbullar
mit
Blaubeeren

Zubereitungszeit:
60 Minuten
Bullerbii ldsst griiBen: Kleine Hackballchen

Fiir 10 Personen [ A% Nty . mit frischem Blaubeer-Kompott,
500 g Blaubeeren N L die Senf-Sahnesauce macht's extra cremig.

1 Zitrone

5 EL ja! Puderzucker

12 EL Paniermehl

200 ml REWE Bio Milch 3,8 %
3 Zwiebeln

1,5 kg Gefliigelhackfleisch 2. Paniermehl mit Milch in eine groBe Schiissel geben und 10 Minuten quellen
3 REWE Bio Eier lassen. Zwiebeln schélen, fein reiben und dazugeben. Hackfleisch und Eier hinzu-
Salz, Pfeffer fiigen. Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen und alles gut verkneten. Mit nassen
1 TL Senf Handen kleine Kugeln daraus formen.

2 EL Butterschmalz

2 EL ja! Natives Rapsol
300 ml REWE Beste Wahl
Schlagsahne

300 ml Gemiisebriihe 4, Petersilie waschen, trocken schitteln und hacken. Die Kottbullar mit Sauce
2 Bund Petersilie und Blaubeer-Kompott servieren, die Petersilie dariberstreuen.

zucker in einem Topf aufkochen und ca. 5 Minuten zu einem Kompott einkdcheln.

3. In einer Pfanne Butterschmalz und Ol erhitzen und die Fleischballchen darin
bei mittlerer Hitze braten. Fertige Fleischbéllchen herausnehmen. Mit Sahne und
Gemisebriihe abléschen und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ndhrwerte pro Person:
‘ Kalorien: 539 kcal, Kohlenhydrate: 30,8 g, Eiwei3: 38,0 g, Fett: 29,8 g
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DEINE KIICHE HEIMSPIEL .- FruchtspieBe mit Schokolade

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 10 Personen

DAZU BRAUCHT MAN: HolzspieBe

5 Pflaumen, 5 Zwetschgen, 125 g Heidelbeeren und
3 Birnen waschen. Pflaumen und Zwetschgen vierteln und
entkernen. Birnen langs vierteln, das Kerngeh&use entfernen
und die Viertel quer in drei Teile schneiden. Das Obst ab-
wechselnd (oder eine Sorte pro SpieB) aufspieRen.

100 g REWE Beste Wahl WeiBBe Schokoladen-Kuvertiire
im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die
SpieRe mit einem Essloffel damit besprenkeln und mit
2 EL REWE Beste Wahl Milchschoko-Streusel bestreuen.

Na@hrwerte pro Person:
y Kalorien: 105 kcal
4 Kohlenhydrate: 17,5 g
Gurenrsel EiweiB: 1,0 g, Fett: 3,88 g

" Pfirsich-Marsh-

mallow-SpieBe

. Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 10 Personen

DAZU BRAUCHT MAN: HolzspieBe

e
4
—
800 g gelbfleischige Pfirsiche wa-
- schen, entkernen, vierteln und die
Viertel quer halbieren. REWE Beste
Wahl Marshmallows und Pfirsichsti-
- cke auf 10 HolzspieBe stecken. SpieBe
in einer gedlten Grillpfanne grillen, bis
Marshmallows leicht karamellisieren.
Mit 6 EL REWE Bio Ahornsirup be-
sprenkeln und mit 50 g gehackten
Pistazien bestreuen.

Nadhrwerte pro Person:
y Kalorien: 218 kcal
Kohlenhydrate: 46,3 g

woserRer EiweiB: 2,47 g, Fett: 2,67 g

StBes Finale: Kurz  w
grillt karamellisiert der
cker von Marshmallows

Alles fiir eine gelungene
Party findet ihr hier:
— Voo™ rewe.de/hoffest



. " Beeren bitte! SiiBe Friichte machen
| eine Bowle erst zum frischen Sommer-

genuss. Fiir Kinder einfach Sekt und Wein

durch Wasser oder Limo ersetzen.

Sommerbeeren-Bowle
Tﬁ? a Zubereitungszeit: 10 Min. 390 g ]ohannjsbeeren, 259 g Blaubeeren, 250g Himbeeren und 1 Bund
Wartezeit: 30 Minuten Zitronenmelisse (oder Minze) waschen. In ein Bowle-Gef4d 750 ml
WeiBwein, 700 ml klaren Apfelsaft, Beeren und Zitronenmelisse geben
Fuir 10 Personen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Mit 750 ml Sekt und 750 ml REWE

Beste Wahl Mineralwasser Medium auffiillen und Eiswiirfel dazugeben.
DAZU BRAUCHT MAN: 8
N&dhrwerte pro Person:

Bowle-GefdR y y Kalorien: 186 kcal
Kohlenhydrate: 19,9 g

GLUTENFRED  LaKTOSEREl Eiweil: 1,18 g, Fett: 0,32 g



DEINE KUCHE HEIMSPIEL

o TN o

Der Apfel in seiner schonsten Form: _
als Kuchen! Jetzt, wenn sich der Sommer 7

l
* ~ langsam dem Ende neigt, hat der £

4

Apfel seinen groBen Auftritt. Unsere dl’El S
siiBen Rezepte beweisen emmalmghf ;
warum er ganz klar,uns;er
Liebli ngsgh_s_t. bleibt

en - so bleiben
ster. Wer weiche
ag, gart sie vor.

10fach °P

auf frisches und Tiefkiihl-Obst!*

So funktioniert’s: Coupon mit der (; len) PAYBACK
Karte an der Kasse vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei
Bestellung eingeben.

*Giiltig bei Artikelabgaben in hausk iiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtréglich einlds-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung

Y ausgenommen sind Produkte selbststdndiger Vertragspartner/Mieter und Kon-
- zessionsnehmer.
»

Giiltig vom
12.08. bis
09.11.2019

50 REWE.DE/DEINE-KUECHE y 22770000000000212023
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i Kasekuchen mit |
ganzen Apfeln TT

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Fuir 12 Stiicke

300 g REWE Bio SiiBrahmbutter
300 g REWE Beste Wahl
Weizenmehl Type 405

200 g ja! Raffinade-Zucker

5 Eier

1 Prise Salz

1 Vanilleschote

500 g REWE Beste Wahl
Speisequark Magerstufe

200 ml REWE Bio Schlagsahne
6 Apfel

2 EL Zitronensaft

4 EL REWE Beste Wahl Kalifornische
Mandeln gehobelt

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgerit,
Springform (26 cm @), Backpapier,
Trockenerbsen

1. 180 g kalte Butter wiirfeln. Mehl, 50 g
Zucker, ein Ei und eine Prise Salz in eine
Schissel geben. Butterwiirfel dazugeben und
verkneten. Teig 30 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Mirbeteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen und einen Kreis fir
den Boden ausschneiden. Reste verkneten
und zu einem langen Streifen formen. Spring-
form einfetten und den Boden hineinlegen.
Streifen am Rand festdricken. Mit Backpapier
belegen, Trockenerbsen einfiillen und Boden
ca. 10 Minuten blindbacken.

3.120 g weiche Butter mit 150 g Zucker
schaumig riihren. Nacheinander vier Eier
unterrithren. Mark der Vanilleschote aus-
kratzen, mit Quark und Sahne unterrihren.

4, Die Apfel waschen und das Kerngehiuse
ausstechen. Die Apfelinnenseiten mit etwas
Zitronensaft betrdufeln.

5. Den Boden herausnehmen, Papier und
Erbsen entfernen und die Quarkmasse ein-
fiillen. Apfel in die Quarkmasse setzen, etwas
eindriicken und alles mit Mandeln bestreuen.
Den Kuchen 50-60 Minuten backen. Die ’ I
Oberflache evtl. nach 30 Minuten abdecken.  [#%

Nadhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 514 kcal
Kohlenhydrate: 48,4 g
EiweiR: 12,7 g, Fett: 30,4 g
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Wenn Apfelschnitze aufbliihen: Rosenformig

eingeschichtet entsteht aus Apfeln ein kleines - i : Apfelta I’te m it
Kunstwerk. Wenig Aufwand, groBe Wirkung! s \ 93 . Blatterteig

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 12 Stiicke

1 Rolle REWE Beste Wahl
Frischer Bldtterteig

200 g REWE Bio Schmand

2 Eier

2 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
80 g ja! Raffinade-Zucker

4 Apfel

3 EL Zitronensaft

3 EL REWE Bio Ahornsirup

DAZU BRAUCHT MAN: e
Tarteform (26 cm @)

1. Den Blatterteig ausrollen und einen Kreis
mit 30 cm Durchmesser ausschneiden. Die
Tarteform mit Ol einfetten, den Teig hinein-
legen und mit einer Gabel einige Lécher hi-
neinstechen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

2. Den Schmand mit Eiern, Vanillezucker und
Zucker glatt rithren. Die Masse auf dem Blat-
terteig verteilen.

3. Die Apfel vierteln, das Kerngehiuse ent-
fernen, in diinne Scheiben schneiden und
sofort mit Zitronensaft betraufeln. Die Apfel-
scheiben auf der Schmandmasse senkrecht &

und kreisférmig wie eine Rose einschichten. g__

4. Den Apfelkuchen 30 Minuten backen. Vor
dem Servieren mit Ahornsirup betrdufeln.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 227 kcal
Kohlenhydrate: 24,1 g
EiweiB: 2,72 g, Fett: 13,4 g

-

REWE.DE/DEINE-KUECHE
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ApfeI-Zimschnecken

mit dickem Zuckerguss

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Fiir 18 Stiick

200 ml Milch

25 g ja Raffinade-Zucker
1/2 Hefewiirfel

500 g Mehl

140 g ja! Butter

2 REWE Bio Eier

2 Elstar Apfel

2 EL Zitronensaft

50 g REWE Beste Wahl
Brauner Roh-Rohrzucker
2 EL Zimt

150 g ja! Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN:
Backpapier

1. Die Milch in einem Topf lauwarm erhitzen.
Zucker und Hefe darin auflésen.

2. Mehlin eine groBe Schiissel geben und eine
Mulde in der Mitte formen. Die Hefe-Milch in
die Mitte geben. Mit etwas Mehl verkneten, mit
Mehl bedecken und ca. 15 Minuten stehen
lassen. 40 g Butter in einem Topf zerlassen,
kurz lauwarm abkiihlen lassen und zum Mehl
geben. Mit einem Ei und einer Prise Salz den
Teig 5 Minuten verkneten. AnschlieBend ca. 45
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen,
bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

3. Apfel schalen, Kerngehause entfernen. Apfel
in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Mit etwas
Zitronensaft betrdufeln. Braunen Zucker und
Zimt mischen. 100 g Butter zerlassen.

4, Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ca. 35 x 55 cm breit und 0,5 cm dick ausrollen.
Mit geschmolzener Butter bestreichen und mit

der Zimt-Zuckermischung bestreuen. Die Apfel-
wiirfel gleichméaBig darauf verteilen und den
Teig von der langen Seite her einrollen.

5. Die Rolle in 18 Stiicke schneiden und auf
zwei mit Backpapier ausgelegten Blechen ver-
teilen. Die Schnecken ca. 30 Minuten abgedeckt
gehen lassen. Das zweite Ei trennen und die
Schnecken mit Eigelb bestreichen.

6. Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen
und die Schnecken ca. 10-15 Minuten backen.
Das EiweiB aufschlagen und nach und nach den
Puderzucker hineinsieben.

7. Die Apfel-Zimtschnecken aus dem Backofen
nehmen, kurz abkihlen lassen und zum Schluss
mit dem Zuckerguss verzieren.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 235 kcal
Kohlenhydrate: 37,3 g
Eiweil: 4,17 g, Fett: 7,83 g




Die Pizzaschnecken
mochten noch
hoch hinaus. Wenn sie
nicht schon vorher
jemand auffuttert...

Herzhaft emijse—

SChneCken 1. Hefe zerbréseln und mit Zucker in lauwarmer Milch auflésen. Mehl
in eine Rihrschissel fiillen, Mulde hineindriicken und Hefemilch ein-
gieRen. Mit etwas Mehl bedecken und 10 Minuten an einem warmen

Zubereitungszeit: 40 Minuten K Ort gehen las§en. Salz, Ol upd Oregang zufiigen und alles zu einem
Wartezeit: 20 Minuten glatten Hefeteig kneten. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Fiir 24 Stiick 2. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebel schilen
und fein hacken. Paprika waschen, Kerne entfernen, fein hacken. Pilze

20 g frische Hefe 1 Zwiebel putzen und fein hacken. 1 EL Rapsél erhitzen und Zwiebel anschwitzen. -
1TL ja! Raffinade-Zucker 1 rote Paprika Paprika und Pilze zugeben und mitgaren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

150 ml Milch 200 g Champignons ) . - . .

250 g ja! Weizenmehl 1 EL REWE Bio Rapsl 3. Tglg auf G.I‘OBG des Backblechs ausrollen. Mlt I<raut§rfr1schl<ase pe-

Type 405 nativ streichen, mit Gemiise und K&se bestreuen. Langs halbieren und beide o
0,5 TL Salz, Pfeffer 200 g ja! Kriuter- Stiicke und von der Langsseite her eng aufrollen. Rollen in je 12

1 EL REWE Bio Natives Frischkise Scheiben schneiden und mit etwas Abstand auf zwei mit Backpapier i

belegte Bleche setzen. Im Backofen nacheinander ca. 20 Minuten

Olivendl extra 100 g geriebener Kise
backen.

0,5 TL getrockneter

Oregano Néhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 93 kcal
Kohlenhydrate: 9,94 g

54 REWE.DE/DEINE-KUECHE VEGETARISCH - Eiweil3: 3,62 g, Fett: 4,51 g




Mini-Wraps
mit Gemdiise

Zubereitungszeit: i
25 Minuten 3

Fur 12 Stiick

1 Romana Salatherz

100 g Cocktailtomaten

100 g Salatgurke

1 kleine Dose REWE Beste Wahl
Sonnenmais

14 Bund Schnittlauch

1/> Beet Kresse

350 g REWE Beste Wahl
Speisequark Magerstufe

2 EL Milch

Salz, Pfeffer

4 REWE Beste Wabhl Tortilla-
Wraps Weizen

DAZU BRAUCHT MAN:
Pergamentpapier

1. Die Salatblatter trennen, waschen und

trocken schitteln. Cocktailtomaten und
Gurke waschen und wiirfeln. Den Mais
abtropfen lassen.

2. Den Schnittlauch waschen und in Réllchen

~ schneiden. Kresse vom Beet abschneiden.

Den Quark mit der Milch glatt rithren.

g Dann die Krduter einriihren und mit Salz
. und Pfeffer wiirzen.

3. Tortilla mit Krduterquark bestreichen,
dabei einen ca. 1,5 cm breiten Rand frei
lassen. Mit Salat und Gemiise belegen
und fest aufrollen. Schrédg halbieren.
Wraps bis zum Verzehr fest in Pergament-
papier einwickeln, die Enden eindrehen.

. : o\ R - Nahrwerte pro Stiick:
= - AR Kalorien: 90 kcal
e ; : ' \ Kohlenhydrate: 12,8 g

VEGETARISCH - Eiweif: 6,13 g, Fett: 1,49 g

Eine kleine Pause zur Starkung, danach
kann wieder weiter geklettert,
geschippt und geschaukelt werden.
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Selbst gemachte Frucht-Getreideschnitten |~ =& = = ¢ N

Zubereitungszeit: 10 Minuten ’ e
Wartezeit: 4 Stunden L
gl &

Fiir 15 Stiick

DAZU BRAUCHT MAN: Universalzerkleinerer

Je 100 g ja! Soft-Datteln und Soft-Aprikosen, 100 g REWE Beste Wahl Mango- | =
streifen sowie 100 g REWE Bio Dinkel-Flakes und 30 g REWE Bio Cashew- |
kerne sehr fein zerkleinern, am besten in einem Universalzerkleinerer. 1 EL Oran-
gensaft (vegan) hinzufiigen, ggf. etwas mehr, bis die Masse streichfdhig ist. 2
rechteckige Oblaten (10 x 15 cm) nebeneinanderlegen. Die Masse daraufstreichen
und mit zwei weiteren Oblaten belegen. Mit,einem dicken Buch fiir mehrere Stunden
beschweren. Zum Schluss die Oblaten in Rauten schneiden.

N&dhrwerte pro Stiick:
/ Kalorien: 70 kcal
Kohlenhydrate: 13,8 g

IAKTOSEFREL— VEGAN VEGETARISCH  Eiweil: 1,36 g, Fett: 1,23 g

findet ihr unter rewe.de/brotdose

.i- B - o, AWV AT .
‘ ! : y o, Praktische Dosen und Aufbewahrungs-
{ ¢ i i & . : — ./’ moglichkeiten fiir die Spielplatz-Snacks
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Hirse-Frucht-
Ballchen am Stiel

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 30 Stiick

DAZU BRAUCHT MAN:
Lolli-Holzstiele

60 g getrocknete Kirschen hacken. 125 g
REWE Bio Gold-Hirse unter flieRendem
Wasser abwaschen. Mit 250 ml REWE Bio
fettarmer H-Milch und 1 EL Honig zusam-
men in einem Topf aufkochen. Kirschen und
20 g ja! Zarte Haferflocken zufiigen und
bei geringer Hitze ca. 10 Minuten kdcheln,
bis die Hirse gar ist. Masse etwas abkiihlen
lassen, dann kleine Béllchen daraus formen
und diese in 50 g ja! Kokosraspeln walzen.

Zuletzt je einen Lolli-Stiel hineinstecken. : Fax W 3 . Die schmecken aber
@ e " vieeel besser als
Nahrwerte pro Stiick: : E Sandkuchen! Unsere

Kalorien: 29 kcal, Kohlenhydrate: 3,67 g, 3 i Fruchtschnitten
EiweiB: 0,57 g, Fett: 1,37 g 'S r und Hirseballchen sind
t - ideal fiir Schlecker-

i mauler, obwohl
56 REWE.DE/DEINE-KUECHE — 5 sie fast ohne Zucker
! auskommen.



SPIELPLATZE FUR ALLE!

Dank Ihnen konnten wir seit Aktionsstart
schon 17 Spielpldtze neu bauen bzw. mit
neuen inklusiven Spielgerdten erweitern.
Weitere sind in Planung, jeder Kauf hilft.

& Aoy [EH

17 Spielpldtze realisiert

it

3 Spielpldtze in Planung

PANTEN ef;;f




DEINE KUiCHE MITARBEITERPORTRAT

Von Schulfreunden & Apfeln

Niklas Riebel, REWE Kaufmann, und Johannes Reyer, Obstbaumeister, arbeiten Hand in Hand,
um die regionale Vielfalt im REWE Markt mit Obst aus dem Alten Land noch bunter zu gestalten.

enn aus ehemaligen Schulfreunden
Geschéftspartner werden: Niklas
Riebel und Johannes Reyer haben

den Grundstein fiir ihre erfolgreiche Zusam-
menarbeit bereits auf dem Pausenhof gelegt.
Meist [duft es auch beruflich gut, wenn auf
persdnlicher Ebene die Chemie stimmt.

Ein Blick zuriick: Die beiden Freunde
wuchsen gemeinsam im Alten Land auf, dem
fruchtbaren Marschgebiet stidlich der Elbe
zwischen Hamburg und Niedersachsen. Aber
wie das Leben so spielt, verloren sie sich mit
dem Einstieg ins Berufsleben aus den Augen.
Fir seine Lehre bei REWE zog Riebel nach
Hamburg, Reyer blieb der Heimat treu und
tibernahm den Hof der Eltern.

Jedes Mal, wenn Riebel heute in einen der
saftigen Apfel beiBt, die in seinem REWE
Markt in Hamburg das Logo ,,regional” tragen
dirfen, muss er schmunzeln. ,,Die Zusam-

érApfelistidas bekannteste’
 “ausdem:-Alten L&nd = von der. A
Qualitat iberzeugen sich Niklas Riebel
und:Johannes Reyer gemeinsam.
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menarbeit mit Johannes kam auf einem Klas-
sentreffen ins Rollen.” Reyer zogerte nicht
lange, als Riebel dort erzdhlte, dass er einen
REWE Markt eréffnen mochte: ,Wenn du gu-
tes Obst willst, dann sag Bescheid,” witzelte
er. Riebel nickte nur, beide grinsten - in
Norddeutschland ist das, wie der Hand-
schlag, als stille Vereinbarung zu verstehen.
Wir sind erst mal mit Apfeln gestartet. Wah-
rend der Saison konnte Johannes das kom-
plette Apfel-Sortiment abdecken. Er hat auch
Sorten geliefert, die ich gar nicht auf dem
Schirm hatte®, erinnert sich Riebel.

Seit der ersten Apfel-Lieferung ist einiges
passiert. Beide schatzen die partnerschaft-
liche Zusammenarbeit: Sich personlich zu
treffen und gemeinsam neue Ideen zu ent-
wickeln - statt anonymes Hin und Her per
E-Mail. Denn liegen beide Partner auf einer
Wellenlénge, wird aus Arbeit ein kreativer

und produktiver Prozess. ,Bei uns ist alles
in der Wachstumsphase. Wir probieren stén-
dig Neues und konzentrieren uns auf die
Wiinsche der Kunden®, erklart Riebel. Dass
Reyer als einer der ersten Apfelbauer Pfirsi-
che im Alten Land anbaut, kommt bei den
REWE Kunden richtig gut an: Der klima-
freundliche Pfirsich vom Hof nebenan - da
greift man gerne zu! Das ndchste Projekt ist
ein Apfelsaft, der direkt aus Reyers Apfeln
gepresst wird. Schon der Inhalt der Flaschen
tiberzeugt auf ganzer Linie, jetzt missen
noch Etikett und Name passen: ,Entweder
‘Der saure Niklas' oder 'Der siiBe Niklas'
schwebt uns als Produktname vor®, erzéhlt
Riebel lachend.

Und werden ihre Plane wahr, liegen schon
bald Nektarinen und Beeren von Reyers Hof
in der bunten Auslage im Hamburger REWE
Markt. Wir sind gespannt! L |

Dies ist nur eine von vielen
regionalen Geschichten: Entdecke
mehr unter rewe.de/regional ....6%




DEINE KUCHE VORSCHAU

AUF DIE PLATZCHEN, FERTIG, LOS!

Kaum zu glauben, wir denken schon wieder ans Platzchenbacken! Und an
heiBen Kakao und siiBe Bratapfel fiir lange Winterabende ...

Im ndchsten Deine Kiiche Magazin dreht sich alles um Weihnachten:

g ::w:
L
_adl
Fotograf: Eike Klein-Luyten
Foodstyling: Tobias Rauschenberger
Propstyling: Susanne Schanz

festliches Famili'e_nessen, Silvester-Knallerrezepte

und natiirlich jede Menge Platzchen. Freu dich drauf!
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ENTDECKE ws

GEWINNERREZEP
5 PASTA-MASTERS!

Vielen Dank an alle Teilnehmer, wir waren iiberwadltigt von so vielen
tollen Pasta-Rezepten. Aber am Ende konnte natiirlich nur eine/r
unser Pasta-Master werden.

Martin Zimmermann hat es geschafft und unsere hochkaratige Jury
liberzeugt. Marcus Niederkofler (Barilla Chefkoch), Sabrina Fenzl
(Pasta World Championship Teilnehmerin 2018) und Svenja Kilzer
(Chefredakteurin REWE Deine Kiiche Magazin) haben sich fiir
Schmorgemiise Sugo mit Barilla Spaghetti n.5 entschieden.

Wir wiinschen viel SpaB beim Nachkochen!

Das Sieger-Gericht und die Rezepte
der anderen Finalisten findet ihr unter

rewe.de/pastamaster

REWE
DEINE KICHE




