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Zucchinisalat 
mit Pesto,
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Genuss auf ganzer Linie 
Falls wir dich durch unser 

DEINE KÜCHE Magazin auf den 
Geschmack bringen konnten, 
würden wir uns freuen, dich 
auch auf unseren anderen 

Kanälen begrüßen zu dürfen. 
Lass dich inspirieren, entdecke 
Neues oder lerne von unseren 
Ernährungsexperten. Dein 
REWE DEINE KÜCHE Team 
wünscht viel Spaß beim 

Durchstöbern und Ausprobie-
ren. Guten Appetit!
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schnitten,
Seite 56
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mit Kräuterkruste,

Seite 44

Käsekuchen mit Äpfeln,
Seiten 50–51

Hirse-Frucht-Bällchen 
am Stiel,
Seite 56

Spätsommer-
Kartoffelsalat,

Seite 45

Apfeltarte 
mit Blätterteig,

Seite 52

Fruchtspieße 
mit Schokolade,
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Kräuterbutter,
Seite 46

Apfel-Zimtschnecken 
mit Zuckerguss,

Seite 53

Köttbullar 
mit Blaubeeren,

Seite 47

Herzhafte 
Gemüse-Schnecken,

Seite 54

Pfirsich-
Marshmallow-Spieße,

Seite 48

Vegetarische 
Gemüsetarte,

Seite 39

Sommerbeeren-Bowle,
Seite 49

Mini-Wraps 
mit Gemüse,
Seite 55

Ernährungswissen von A–Z, Food 
Trends, jede Menge Rezepte und 
mehr – das volle Programm auf 

rewe.de/deine-kueche

Virtuelles Futter für Foodies und 
tolle Angebote gibt’s im wöchent-
lichen Newsletter. Anmelden auf 

rewe.de/service/newsletter

Aktionen in deinem REWE Markt, 
Rezepte, Gewinnspiele und vieles 
mehr erlebst du, wenn du uns unter 

facebook.com/Rewe folgst. 

Einkaufen und bequem liefern 
lassen von überall, dank der REWE 
App für Android und iOS. Mehr auf 

rewe.de/service/app

Tauch unter instagram.com/rewe 
ein in die Welt von REWE DEINE 
KÜCHE und entdecke unsere 
Leidenschaft fürs Kochen!

Food-Trends, Neuheiten und alles, 
was jetzt bei REWE wichtig ist, 

erfährst du auf twitter.com/REWE_
Supermarkt

Inspirieren lassen, Rezepte 
auswählen und sogar drucken – 

ganz einfach am REWE-
Servicepoint in deinem Markt.

Inspirationen für tolle Genuss-
momente, leckere Rezepte und 
nützliche Kochtipps für jeden 

Geschmack auf pinterest.com/rewe

Rezeptvideos, einfache 
Step-by-Step-Anleitungen und 

praktische Kochtipps jederzeit auf 
youtube.com/c/REWEDeineKueche

Weitere Rezepte & Ideen rund ums Kochen & Backen findest du hier:
5



Treuepunkte sammelnund anstoßen
Prost! So schön lässt sich nur mit den hochwertigen Kristallgläsern von Ritzenhoff 

anstoßen. Egal ob Sekt-, Wein-, Bier- oder Milchglas, die Sammelgläser werden 

in Deutschland hergestellt und begeistern mit ihren individuellen Designs und der 

hohen Qualität. Noch bis zum 14. September Treuepunkte sammeln und eure 

Lieblingsgläser zum attraktiven Treuepreis sichern.Rosato Spritz 
4 cl (REWE Regional) Rhabarbersaft, 3 cl Prosecco, 
2 cl Aperol, 1 cl Mineralwasser, 1 Orangenscheibe
Rhabarbersaft, Prosecco, Aperol und Mineralwasser 

in das "Aperizzo"-Glas füllen. Orangenscheibe vierteln, 

dann die Orangenviertel und Eiswürfel einfüllen.

Oh du süßes "O-Mochi"!
Ihr kennt „Mochis“ noch nicht? Die kleinen Reisküchlein stammen eigentlich aus 

Japan. Gefüllt mit italienischem Eis sind sie der Gewinner des REWE Start-up 

Award 2019. Super Produkt, super Konzept – das hat die Jury überzeugt! Mit ihrem 

1. Platz hat sich das Start-up SD Sugar Daddies unter anderem eine Listung in den 

REWE Märkten gesichert. So hat jeder die Chance, die „Mochis“ zu vernaschen.

Zahl des Monats
8,7 Liter Speiseeis

 pro 

Person wurden 

2018 in Deutschlan
d 

geschleckt und 

gelöffelt.
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Euer Smoothie-Star!
Frisch gewählt: Die REWE to go Smoothie 

Challenge ließ Youtuberin xLaeta und 

Ex-Nationalspieler Lukas Podolski mit ihren 

Smoothie-Kreationen gegeneinander 

antreten. Die meisten Stimmen der REWE 

Kunden erhielt xLaeta. Sie hat mit ihrer 

fruchtigen Kreation aus Apfel, Granatapfel, 

Kokos und Açai einen echten Volltreffer 

gelandet. Für euch fertig gemixt ist der 

Smoothie von REWE to go jetzt erhältlich.Aroma-Pinsel
Kein Pinsel für die Marinade zur Hand? 

Einfach Kräuterzweige wie 
Rosmarin, Thymian und Majoran zu-

sammenbinden und damit 
die Marinade aufs Grillgut streichen. 

NICE CREAM
Am besten direkt aus dem Becher löffeln: 

Das "Banana Chunk"-Eis von REWE Beste Wahl 

vereint den Geschmack reifer Bananen und 

knackiger Walnüsse. Die Mandelbasis ist nicht 

nur unglaublich cremig, sondern auch komplett 

vegan. Ein Genuss für alle!

Exklusive Lebensmittel, exklusiver Service
Internationale Spezialitäten, ausgefallene Feinkost oder 
Spezialnahrung gesucht? Beim REWE Paketservice mit einem 
Klick bestellen und ganz bequem 
liefern lassen. Das vielfältige 
Angebot findet ihr unter REWE.de/paket 

Reisen in Deutschlands schönste Regionen
Romantische Orte, malerische Kleinstädte

oder Entspannung in der Natur? 
Lerne auf rewe-reisen.de/regional mit

REWE Reisen die schönsten Ecken Deutsch-
lands kennen und spare mit dem Rabattcode 

REWE-DEINE-KUECHE*.
Mehr zu den Regionen und die Zusammen-
arbeit von REWE mit lokalen Erzeugern 

vor Ort: rewe.de/regional
(*Bei einer Buchung mit 2 Personen spart man 20 Euro. 

Der Rabattcode ist bis einschließlich Sonntag, 

den 22.09.2019, gültig und kann für die auf 

rewe-reisen.de/regional vorgestellten Reiseangebote 

eingelöst werden.) 7



Einfache Papiertüten 

und ein dunkles 

Plätzchen: Mehr braucht 

es nicht, um die Knollen 

optimal zu lagern.

Neuesvon der
Eine treue Seele, diese Kartoff el. 

Auf sie ist in der Küche Verlass: einfach 

zubereitet, immer köstlich. Dass die 

Kartoff el auch für neue Ideen zu haben 

ist, beweisen unsere fünf Rezepte!

DEINE KÜCHE LOKALHELDEN
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Ein Bräter für alle Fälle: 

Kartoffeln, Hähnchen und 

Gemüse – alles kommt 

zusammen in den Ofen. 

Genial einfach!

Zubereitungszeit: 
90 Minuten

Für 4 Personen

2 Knoblauchzehen

4 EL REWE Bio Natives Olivenöl extra

2 gestrichene TL Paprikapulver 

Salz, Pfeffer

1 TL getrockneter Thymian

4 Hähnchenschenkel

4 große Ofen- oder Grillkartoffeln

200 g Kirschtomaten

1 gelbe Paprika

1 kleine Zucchini

¼ Bund frische Petersilie

200 g SchmandDAZU BRAUCHT MAN: 
Knoblauchpresse, Küchenpinsel, 

Backpapier

1. Backofen auf 200 °C vorheizen. Knob-
lauch schälen und fein hacken. Aus Öl, 
Paprikapulver, Salz, Pfeffer, Thymian und 
dem Knoblauch eine Marinade anrühren.

2. Hähnchenschenkel 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 Hähnchenschenkel auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech oder in einen 
tiefen, geölten Bräter geben. Im heißen 
Ofen ca. 80 Minuten backen.

3. Inzwischen das Gemüse waschen, in Stü-
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-
rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

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

Nährwerte pro Person:

Kalorien: 654 kcal
Kohlenhydrate: 25 g
Eiweiß: 33,1 g, Fett: 47,7 g

Ofenkartoffeln mit gezupftem Hähnchen
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Kartoffelsüppchen de luxe! Frittierte 

Petersilie und selbst gemachte Kartoffelchips 

geben hier den Extra-Crunch.  

Zubereitungszeit: 
90 Minuten

Für 4 Personen

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe
750 g Kartoffeln (mehligkochend), 
davon 1 schmale, längliche Kartoffel
4 EL Sonnenblumenöl 
1 EL ja! Tomatenmark 
700 ml Gemüsebrühe (glutenfrei)
1 EL frische Petersilie
Öl zum Frittieren 
100 g REWE Beste Wahl Crème Fraîche
Salz, PfefferDAZU BRAUCHT MAN: Pürierstab, 
Küchenpinsel

1. Zwiebel und Knoblauch schälen und in 
feine Würfel schneiden. Kartoffeln schälen 
und, bis auf die längliche Kartoffel, in kleine 
Würfel schneiden.

2. Das Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und 
Knoblauch darin glasig dünsten. Tomaten-
mark und Kartoffelwürfel hinzugeben und 
kurz mitdünsten. Mit Brühe ablöschen und 
alles ca. 30 Minuten bei kleiner bis mittle-
rer Hitze weich kochen. 

3. Die längliche Kartoffel schälen, leicht 
schräg in möglichst dünne Scheiben hobeln 
und trocken tupfen. Petersilie waschen, tro-
cken schütteln und Blätter abzupfen. In einer 
Pfanne Öl zum Frittieren erhitzen. Die Kar-
toffelscheiben mit der Petersilie ca. 5–10 
Sekunden im heißen Fett frittieren und auf 
Küchenpapier abtropfen lassen.

4. Die Suppe mit dem Pürierstab fein pürie-
ren und je nach gewünschter Konsistenz 
zusätzlich etwas Brühe zufügen. Unter Rüh-
ren die Hälfte der Crème fraîche dazugeben 
und mit Salz und Pfeffer würzen.

5. Fertige Suppe mit Kartoffelchips, restlicher 
Crème fraîche und Petersilie garnieren.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 350 kcal
Kohlenhydrate: 38,1 g
Eiweiß: 5,8 g, Fett: 19,8 g

Kartoffelsuppe mit Kartoffelchips
10   REWE.DE/DEINE-KUECHE



Zubereitungszeit: 80 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Für 4 Personen

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, Pfeffer
400 g Pfifferlinge
50 g REWE Bio Süßrahmbutter
3 Eigelb von REWE Bio Eiern
70 g Speisestärke
REWE Bio Muskatnuss
2 Schalotten
120 ml Gemüsebrühe
200 ml REWE Bio Schlagsahne
½ Bund SchnittlauchDAZU BRAUCHT MAN: 
Pilzbürste, Kartoffelpresse 

1. Die Kartoffeln mit Schale ca. 25 Minuten in 
kochendem Salzwasser garen. Ofen auf 150 °C 

vorheizen. Kartoffeln abgießen, pellen, in eine 

flache Schale legen und dann 3–4 Minuten im 

vorgeheizten Ofen bei 150 °C ausdämpfen lassen, 

bis sie trocken sind. Die Pfifferlinge putzen und 

je nach Größe halbieren.

2. Die abgedämpften Kartoffeln zweimal durch 
eine Kartoffelpresse drücken. 30 g Butter schmel-

zen und mit den Eigelben unter die Kartoffel masse 

kneten. Speisestärke durch ein Sieb in die Masse 

sieben und die Masse glatt kneten. Mit etwas Salz 

und gemahlener Muskatnuss würzen.

3. Aus dem Teig ca. 14 Klöße formen. In einem 
Topf Salzwasser aufkochen. Die Klöße in sieden-

dem, nicht kochendem Wasser ca. 15 Minuten 

ziehen lassen. 

4. Die Schalotten würfeln. 20 g Butter erhitzen 
und die Pfifferlinge darin 3–4 Minuten anbraten, 

danach Schalottenwürfel dazugeben und mit an-

braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Die Pilze mit Brühe und Sahne ablöschen, dann 
aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten 

köcheln lassen. Schnittlauch in Röllchen schneiden 

und darüberstreuen. Die Klöße mit einer Schaum-

kelle herausnehmen, gut abtropfen lassen und mit 

dem Pilzrahm servieren.

Nährwerte pro Person: 
Kalorien: 614 kcal

Kohlenhydrate: 65,5 g

Eiweiß: 16,3 g, Fett: 32,9 g

Kartoffelkloß mit Pfifferling-Rahm
Dieser Kloß ist uns einen ganzen Korb 

Pfifferlinge wert! Am besten 

direkt nachkochen, denn jetzt schmecken 

Pfifferlinge besonders gut.Unser Tipp
11
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Zubereitungszeit: 50 Minuten 
Wartezeit: 80 Minuten

Für 14 Stück

700 g Kartoffeln
4 TL Salz
1 EL Trockenbackhefe
2 EL REWE Bio Natives  
Olivenöl extra
260 g Weizen-Vollkornmehl  
Type 1050
400 g REWE Beste Wahl  
Weizenmehl Type 405DAZU BRAUCHT MAN:  
Handrührgerät mit Knethaken,  
Backpapier

Kartoffel-brötchenFrühstück für Minimalisten und Genießer: 

Frisch gebackene Kartoffelbrötchen und 

Kräuterbutter – mehr braucht es gar nicht! 

Da möchte man doch zugreifen ...

1. Die Kartoffeln schälen und in 
Scheiben schneiden. 2 TL Salz mit 
Wasser im Topf zum Kochen bringen 
und Kartoffen darin 20 Minuten ga-
ren. Kartoffeln abgießen, dabei das 
Wasser auffangen, und sie in einem 
Sieb abdampfen lassen. Hefe in 120 
ml des aufgefangenen Kochwassers 
geben und kurz quellen lassen. Die 
abgekühlten Kartoffeln in einer 
Schüssel zerdrücken. 

2. Öl 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 Schüssel 
ca. 30 Minuten gehen lassen. Den 
Backofen auf 190 Grad vorheizen.

4. Teig auf eine bemehlte Arbeits-
fläche legen und für jedes Brötchen 
100 g Teig abteilen. Jedes Teigstück 
mit den Händen flach drücken, die 
äußeren Seiten nach innen falten 
und runde Brötchen formen. Auf ein 
mit Backpapier belegtes Backblech 
setzen und weitere 30 Minuten ab-
gedeckt gehen lassen. 

5. Danach die Brötchen im Ofen ca. 
40 Minuten backen. Dazu schmeckt 
Kräuterbutter oder -margarine.

Nährwerte pro Stück: 
Kalorien: 214 kcal 
Kohlenhydrate: 42,9 g 
Eiweiß: 6,2 g, Fett: 2,5 g

DEINE KÜCHE LOKALHELDEN
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Puderzucker auf Kartoffeln?  

Aber klar, auf den warmen Puffern 

karamellisiert der Zucker  

ganz sanft – einfach unwiderstehlich!

Zubereitungszeit: 40 Minuten 
Wartezeit: 20 Minuten

Für 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

Pflanzenöl zum AusbackenDAZU BRAUCHT MAN: Küchenreibe

1. Kartoffeln schälen, reiben, durch ein Ge-
schirrtuch ausdrücken und in eine Schüssel 
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-
löschen. Vanilleschote längs aufschneiden, 
zugeben. Alles ca. 5 Minuten köcheln lassen.

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

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

Nährwerte pro Person: 

Kalorien: 508 kcal 
Kohlenhydrate: 93,9 g 
Eiweiß: 11,4 g, Fett: 9,27 g

Kartoffelpuffer mit Aprikosen
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Zugegeben, dieses 

Prachtstück ist nicht 

ganz so leicht zu essen! 

Aber dafür gibt's ja 

die Currywurst-Pikser ...

Burger von nebenan
Burger sind das Trend-Food der letzten Jahre. Zu Recht, 

denn zwischen zwei Brötchenhäl5 en ist Platz für jede Menge 

Leckerbissen und Schmankerl. Was ihr dort fi ndet? 

Das Köstlichste, was in unseren Regionen angesagt ist.

Zubereitungszeit: 
30 Minuten

Für 4 Personen

4 Aprikosen
250 g ja! Tomaten passiert
3 EL REWE Beste Wahl 
Brauner Roh-Rohrzucker
3 EL Weißweinessig
2 EL Worcestersauce
4 TL scharfes Currypulver

½ Kopf Eisbergsalat
1 rote Paprika
4 REWE Beste Wahl Ham-
burgerbrötchen Natur
1 EL REWE Bio Rapsöl nativ
4 Wilhelm Brandenburg 
MetzgerbratwürsteDAZU BRAUCHT MAN: Pürierstab, Holzspieße

1. Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und würfeln. Mit Tomaten, 
Zucker, Weißweinessig, Worcestersauce und 3 TL Currypulver in einen Topf 
geben. Alles aufkochen und ca. 20 Minuten köcheln lassen, dann pürieren. 

2. Salat waschen, trocken schleudern und in Stücke zupfen. Paprika waschen, 
Strunk mit Kerngehäuse entfernen und Paprika in dünne Ringe schneiden.

3. Die Brötchen auf den Schnittflächen kurz in einer Pfanne anrösten. Danach 
das Öl in der Pfanne erhitzen, Bratwürste darin rundherum ca. 6 Minuten 
braten. Untere Brötchenhälften mit Salat und Paprika belegen. Bratwürste 
schräg in Scheiben schneiden, auf Burger legen und je ¼ der Sauce darü-
bergeben. Mit dem restlichen Currypulver bestäuben und die obere Bröt-
chenhälfte auflegen. Eventuell mit einem Spieß fixieren.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 495 kcal
Kohlenhydrate: 56,0 g
Eiweiß: 21,9 g, Fett: 21,0 g

Currywurst- Burger
DEINE KÜCHE LOKALHELDEN
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Von der Leberkäs-Semmel 

zum hippen Burger? Das 

geht, wie unser Rezept 

beweist. Und bald heißt's 

wieder: O'zapft is! 

Burger von nebenan
Zubereitungszeit: 
25 Minuten

Für 4 Personen

1 Bund Petersilie
6 EL Senf + 3 EL süßer Senf
2 EL Apfelessig
100 g REWE Bio Schmand
Salz, Pfeffer
Kartoffelbrötchen (S. 12) oder 
Hamburger Brötchen
2 rote Zwiebeln
3 EL REWE Bio Rapsöl nativ
4 Scheiben Wilhelm Brandenburg 
Bayerischer Leberkäse 
400 g REWE Bio Sauerkraut
4 REWE Beste Wahl 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 rühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Brötchen halbieren und ohne Fett in einer 
Pfanne auf der Schnittseite anrösten. 

2. Die Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden. 
1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, 
Zwiebeln darin kurz andünsten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zwiebelringe aus der Pfanne 
heben und Leberkäse mit 1 EL Öl von beiden 
Seiten goldbraun braten. Sauerkraut in einem 
Topf erwärmen. 1 EL Öl in einer Pfanne er-
hitzen, Eier aufschlagen und 4 Spiegeleier 
für etwa 5 Minuten braten. Romana-Salat 
waschen und trocknen.

3. Alle Brötchenhälften mit der Senfsauce 
bestreichen. Die unteren Hälften mit Roma-
na- Salat, Sauerkraut, je einer Scheibe Leber-
käse, Spiegelei und Zwiebelringen belegen. 
Die oberen Hälften aufsetzen.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 760 kcal
Kohlenhydrate: 33,5 g
Eiweiß: 31,7 g, Fett: 55,9 g

Leberkäse-Burger mit Kraut und Spiegelei  
22770000000000212022

Gültig vom 

12.08. bis 

09.11.2019

10fach °P
auf Wilhelm Brandenburg!*

So funktioniert’s: Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK 
Karte an der Kasse vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei  
Bestellung eingeben.
* Gültig bei Artikelabgaben in haushaltsüblichen Mengen und ab einem Umsatz 
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachträglich einlös-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Märkten und beim Lieferservice; gilt nicht 
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung 
ausgenommen sind Produkte selbstständiger Vertragspartner/Mieter und Kon-
zessionsnehmer.
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DEINE KÜCHE LOKALHELDEN
Hier treffen Apfel, Zwiebel 
und Rinderhack auf Ciabatta 
und Radicchio: Ein Burger 
für die deutsch-italienische 
Freundschaft.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Für 4 Personen

1 REWE Feine Welt Italiens 
Backkunst Ciabatta
2 Elstar-Äpfel
1 rote Zwiebel
2 EL ja! Natives Rapsöl
2 EL flüssiger Honig
Salz, schwarzer Pfeffer
150 g Blauschimmelkäse
¼ Radicchio-Salat
1 REWE Bio Schalotte
½ Bund Petersilie
750 g Wilhelm Brandenburg 

Rinderhackfleisch

1. Ciabatta aufbacken. Äpfel waschen, Kern-
gehäuse entfernen und in 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Zwiebel schälen und in 
Ringe schneiden. 1 EL Öl in einer Pfanne 
erhitzen und Apfel- und Zwiebelringe darin 
anbraten. Mit Honig beträufeln, karamelli-
sieren lassen und mit Salz und Pfeffer würzen.

2. Ciabatta in vier gleich große Teile schnei-
den, halbieren und die Schnittflächen kurz 
in einer Pfanne rösten. Blauschimmelkäse in 
Scheiben schneiden. Radicchio waschen und 
trocken schleudern.

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

4. Radicchio, Apfelscheiben, Patties, Blau-
schimmelkäse und karamellisierte Zwiebeln 
auf die Ciabatta-Stücke schichten.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 834 kcal
Kohlenhydrate: 62,6 g
Eiweiß: 54,6 g, Fett: 40,8 g

Rinder-Burger mitBlauschimmelkäse und Äpfeln
Du träumst von perfekt geformten 

Burger-Patties? Eine Burger-Presse 

macht's möglich: rewe.de/burgerpresse



Der vegane Burger-Patty 

aus Roter Bete, Hafer-

flocken und Nüssen ist 

saftig und hat Biss: 

Einfach mal ausprobieren!

1. Rote Bete schälen und raspeln. Walnüsse 
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 Hälfte der Zeit vorsichtig wenden.

3. Senfsamen in einer Pfanne ohne Fett rösten 
und im Mörser leicht zerstoßen. Knoblauch 
schälen, fein hacken und mit Sojajoghurt und 
Senfsamen verrühren. Petersilie waschen, tro-
cken schütteln 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. Öl in einer 
Pfanne erhitzen. Tomaten kurz anbraten, mit 
braunem Zucker bestreuen und karamellisieren 
lassen. Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. 
Feldsalat waschen und trocken schleudern.

5. Brötchen aufschneiden, die Schnittfläche kurz 
in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Beide Hälften 
mit der Sauce bestreichen. Die unteren Hälften 
mit Feldsalat belegen und darauf je eine Scheibe 
Fleischtomate geben. Die Patties aus dem Ofen 
nehmen, ein paar Zwiebelringe darauflegen und 
die obere Hälfte aufsetzen.

Nährwerte pro Person:

Kalorien: 587 kcal
Kohlenhydrate: 92,6 g
Eiweiß: 21,8 g, Fett: 16,8 g

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Für 4 Personen

450 g frische Rote Bete

50 g ja! Walnüsse ganze Kerne

250 g ja! Zarte Haferflocken 

2 EL REWE Bio Weizen-

Vollkornmehl

3 TL Agar-Agar

½ TL schwarzer Pfeffer

Salz

1 EL Senfsamen

1 Knoblauchzehe

150 g Sojajoghurt

½ Bund Petersilie

1 Fleischtomate

1 TL ja! Natives Rapsöl

1 TL REWE Beste Wahl 

Brauner Roh-Rohrzucker

½ Gemüsezwiebel

50 g Feldsalat

4 Vollkornbrötchen

Veganer Rote- Bete-Burger
Unser Tipp
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Geniales Gemüse: Radicchio 
und Sellerie machen es sich 
auf Kartoffelpüree bequem –  
den Geschmackskick geben 

süße Birnen und Nüsse.

Neu entdeckt!
Zucchini, Sellerie, Kürbis und Pastinake – kennt jeder, oder? Wir haben uns für das Gemüse  

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

Zubereitungszeit: 
40 Minuten

Für 4 Personen

800 g Kartoffeln
Salz, Pfeffer
1 Staudensellerie
2 Birnen
½ kleiner Radicchio
100 g ja! Haselnuss-
kerne ganz
2 EL REWE Bio Natives 
Olivenöl extra

1 EL Sesammus 
(Tahin)
2 EL Zitronensaft
200 ml REWE Bio 
frische Vollmilch 
3,8%
2 EL Butter
MuskatDAZU BRAUCHT MAN: Kartoffelstampfer

1. Kartoffeln schälen, waschen und vierteln. Kartoffeln in Salz-
wasser ca. 15 Minuten weich kochen. Sellerie putzen, waschen 
und in kleine Stücke schneiden. Birnen waschen, entkernen und 
würfeln. Radicchio putzen, waschen und in feine Streifen schnei-
den. Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, kurz ab-
kühlen lassen und grob hacken. 

2. Öl, Sesammus, Zitronensaft, Salz und Pfeffer zu Dressing glatt 
rühren und mit den Salatzutaten vermengen.

3. Die Kartoffeln abgießen, mit Milch und Butter stampfen und 
mit Muskat und Salz abschmecken. Das Püree auf Tellern leicht 
verstreichen und den Salat darauf anrichten.

Nährwerte pro Person: 
Kalorien: 495 kcal 
Kohlenhydrate: 49,2 g 
Eiweiß: 10,9 g, Fett: 29,4 g

Selleriesalat auf Kartoffelpüree
DEINE KÜCHE LOKALHELDEN



Klasse Familienessen: Der 

bunte Gratin überzeugt 

auch kleine Gemüsemuf-

fel. Und schmeckt ebenso 

mit Gouda statt Feta.

Zubereitungszeit: 25 Minuten 
Wartezeit: 45 Minuten

Für 2 Personen

800 g Lauch
160 g Wilhelm Brandenburg Gekochter 
Hinterschinken
2 Knoblauchzehen
1 kleiner Apfel 
1 EL Öl
Salz, Pfeffer
2 Eier
200 ml REWE Bio Schlagsahne
100 ml Milch
2 gestrichene TL Senf (glutenfrei)
Muskat
1 kleiner Hokkaido Kürbis
2 EL REWE Bio Natives Olivenöl extra
150 g REWE Bio Feta 45%DAZU BRAUCHT MAN: Auflaufform  
(ca. 28 x 16 x 5 cm)

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

2. Öl in einer Pfanne erhitzen. Schinken und 
Knoblauch darin anbraten. Lauch und Apfel 
zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen und in eine Auflaufform füllen.

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

4. Kürbis gründlich waschen, halbieren, ent-
kernen und in dünne Spalten schneiden.

5. Die Eier-Masse mit dem Lauch in der Auf-
laufform vermengen. Kürbisspalten dicht an 
dicht auf dem Lauch verteilen, mit Olivenöl 
beträufeln. Feta zerbröseln, darüber verteilen 
und ca. 45 Minuten backen.

Nährwerte pro Person: 
Kalorien: 606 kcal 
Kohlenhydrate: 39,3 g 
Eiweiß: 26,4 g, Fett: 40 g

Lauchgratin mit Schinken & Käse
19



Möhrenkuchen kennt 

jeder! Diese Variante mit 

süßen Pastinaken ist eine 

echte Neuentdeckung: 

saftig und nicht zu süß.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Für 10 Stücke

100 g ja! Walnüsse 
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 
Süßrahmbutter
2 Eier

1 REWE Bio Orange
175 g REWE Bio 
Frischkäse Doppel-
rahmstufe
75 g ja! 
Puderzucker
60 g REWE Beste 
Wahl Crème Fraîche
Fett und Mehl für 
die FormDAZU BRAUCHT MAN: Handrührgerät, 

Springform (20 cm Ø)

1. Den Backofen auf 175 Grad (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Walnüsse grob hacken. 
Die Pastinaken schälen und fein raspeln. 
Zitrone heiß waschen, trocken reiben 
und die Schale abreiben. Zitrone hal-
bieren, Saft auspressen. 

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

3. Die Springform fetten und mit Mehl 
ausstäuben. Teig einfüllen, glatt strei-
chen und ca. 35 Minuten backen. Erst ca. 
5 Minuten im abgeschalteten Ofen nach-
ziehen lassen, dann Kuchen auskühlen lassen.

4. Orange heiß waschen, Schale abreiben. 
Frischkäse glatt rühren, Puderzucker und 
Crème fraîche zugeben, ca. 2 Minuten weiter-
rühren. 1 TL Orangenschale unterheben. Die 
Creme auf dem Kuchen verstreichen und mit 
den übrigen Orangenschalen bestreuen.

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 413 kcal
Kohlenhydrate: 37,7 g
Eiweiß: 7,74 g, Fett: 26,1 g

Pastinaken-kuchen
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Ja, hier stecken wirklich Zucchini in den 

Muffins. Aber keine Sorge – es schmeckt 

herrlich schokoladig! Das Gemüse sorgt 

für einen luftig-lockeren Teig.

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

2. Mehl, Kakao und Backpulver in eine Rührschüssel sieben. 
Salz und die übrige gehackte Schokolade unterheben. 

3. Eier, Zucker und Vanillin-Zucker ca. 5 Minuten cremig 
rühren. Die Butter-Schoko-Mischung und die Milch langsam 
unterrühren. Mehlmischung unter den übrigen Teig heben. 
Die Zucchiniraspel unterheben.

4. Teig in die Mulden der gefetteten Muffinbleche füllen und 
ca. 30 Minuten backen (25 Minuten bei kleinen Muffinformen).

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 342 kcal, Kohlenhydrate: 47,9 g, Eiweiß: 7,5 g, Fett: 14,2 g

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Für 12/24 Stück

2 kleine Zucchini
250 g Edelbitter-Schokolade
125 g REWE Bio Süßrahmbutter
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 Päckchen ja! Vanillin-Zucker
250 g REWE Bio frische 
Vollmilch 3,8%
Fett für die MuffinformDAZU BRAUCHT MAN: 
Handrührgerät, Muffinblech 
(groß und/oder klein)

Schoko-Zucchini- Muffins
21
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Die Liebe steckt im Detail: 
Schaut man Alexander 

Zietzschmann beim 
Kochen zu, merkt man, 

wie viel ihm frische 
Zutaten aus der Region 

bedeuten.

Seit er auf dem Land lebt, schätzt Alexander Zietzschmann frische Zutaten viel mehr als früher. Denn jetzt weiß 

er, wie viel Pflege sein Gemüsegarten braucht. Und wie viel Arbeit es macht, bis ein selbst geangelter Fisch  

auf dem Teller liegt. Vor zwei Jahren zog der pensionierte Mediziner nach Schmiechen bei Augsburg. Mit Frau 

Barbara wohnt er in einer liebevoll restaurierten Volksschule von 1830 – Gemüsegarten inklusive. Dort pflü-

cken sie die Kräuter fürs Pesto und sammeln Walnüsse für die Lieblings-Nusstorte. Heute mal Fisch? Den gibt’s 

fangfrisch aus dem Teich nebenan – das ist regional und nachhaltig. „Ich bin dafür, vom Tier möglichst alles 

von Kopf bis Fuß zu verwenden“, erzählt der 66-Jährige und hackt Petersilie. Die kommt mit Knoblauch und 

Ein Künstler am HerdDEINE KÜCHE ZU BESUCH BEI ...



Ochsenschwanz ist ein Teilstück vom Rind, das sich besonders 

gut zum Schmoren eignet, ebenso wie Gulasch oder Tafelspitz. 

Durch das lange Garen wird es schön zart.

1. Die Ochsenschwanz-Stücke in der  
Rinderbrühe ca. 20 Minuten kochen. 
Fleisch herausnehmen und die rest-
liche Brühe auf 500 ml einkochen. 

2. Tomaten schälen, entkernen und 
würfeln. Gemüse waschen und wür-
feln. Zwiebeln schälen und grob wür-
feln. Chili fein hacken.

3. Speck würfeln und mit Öl in einem 
Schmortopf anbraten. Fleisch, Toma-
tenmark, Chili, Lorbeerblatt, Nelken, 
Pfeffer, Zucker und das Gemüse zu-
geben, kräftig anbraten und salzen. 
Mit Brühe, Rotwein und Bier ablöschen 
und ca. 140 Minuten zugedeckt 
schmoren lassen. Wenn sich das 
Fleisch vom Knochen löst, 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 gießen. Sherry zugeben 
und die Sauce etwas eindicken lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 

5. Petersilie hacken. Zitronenschale 
abschälen und fein hacken. Knoblauch 
schälen und fein hacken. Alles zu einer 
Gremolata vermischen. Die Ochsen-
schwanz-Stücke mit Sauce servieren 
und mit Gremolata garnieren. 

Nährwerte pro Person:  
Kalorien: 711 kcal 
Kohlenhydrate: 20,1 g 
Eiweiß: 41,5 g, Fett: 47,1 g

Zubereitungszeit: 50 Minuten 
Wartezeit: 170 Minuten

Für 6 Personen

1,5 kg Ochsen-
schwanz-Stücke 
1 l Rinderbrühe
4 Fleischtomaten
2 Möhren
¼ Sellerieknolle
2 Gemüsezwiebeln
½ Chilischote
6 Scheiben  
Räucherspeck
2 EL Öl

1 EL Tomatenmark
1 Lorbeerblatt
3 Nelken
Salz, Pfeffer
2 TL Zucker
300 ml Rotwein
500 ml dunkles Bier
20 ml trockener Sherry
½ Bund Petersilie
1 Bio Zitrone
1 KnoblauchzeheDAZU BRAUCHT MAN: Ofenfester Topf

Bayerisches Ochsen-schwanzragout
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Am besten im Freien 
genießen: Leicht 

angeschmolzen zergeht 
das selbst gemachte 

Brombeer-Eis auf der 
Zunge – einfach 

perfekt für Sommer-
abende im Garten.

Zitrone als Gremolata über das Ochsenschwanz-Ragout – sein Geheimtipp für 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, schön schattig unter der großen Linde. Beim Espresso verrät er, dass seine 

Freunde bereits wetten, wann die beiden wieder nach München zurückziehen. Doch dafür lieben sie ihre Idylle 

zu sehr. Besonders auf sein Atelier im Erdgeschoss möchte Alexander nicht mehr 

verzichten, denn neben Kochen ist das Malen seine große LeidenschaU . Und am 

liebsten malt er, was er kocht – gutes Essen ist eben auch Kunst! 

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 3 Stunden

Für 6 Personen

600 g gefrorene Brombeeren
100 g Puderzucker
200 g Joghurt
1 EL Zitronensaft
450 g Sahne
50 g Zucker
5 EL Brombeer-Konfitüre
frische Brombeeren zum GarnierenDAZU BRAUCHT MAN: Pürierstab, 
Handrührgerät

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

2. 300 g Sahne mit dem übrigen Puderzucker 
steif schlagen. Brombeermasse gleichmäßig 
unter die Sahne heben. Die Eismasse in einen 
gefriergeeigneten Behälter füllen und min-
destens 3 Stunden gefrieren lassen.

3. 300 g Brombeeren mit dem Zucker be-
streuen und 20 Minuten ziehen lassen. Die 
Brombeer-Konfitüre unter Rühren in einem 
Topf leicht erhitzen, bis sie flüssig wird. 
Währenddessen 150 g Sahne steif schlagen.

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

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 403 kcal
Kohlenhydrate: 44 g
Eiweiß: 4,24 g, Fett: 24,6 g

Brombeer-Joghurt-Eis
Leser-Köche gesucht! Du möchtest den Lesern des DEINE KÜCHE- 
Magazins auch deine Küche und Lieblingsrezepte zeigen? Dann bewirb dich bei 
uns! Weitere Infos findest du auf rewe.de/leserköche

DEINE KÜCHE ZU BESUCH BEI ...
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Über 4.500 weitere Rezepte warten auf dich! Auf rewe.de/rezepte findest du Inspiration genau für 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 Ernährungs-Experten entwickelt und getestet.

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

 Der Service: Jeden Tag Inspiration mit dem "Rezept des Tages"-Newsletter erhalten:  

jetzt unter rewe.de/rezept-newsletter anmelden!



Leicht und luftig sollte es sein. In 

unserem Rezeptvideo zeigen wir, wie 

du das perfekte Rührei zubereitest: 

rewe.de/rührei

Schnell, einfach, smakelk: 

Rührei und Krabben 

aufs Schwarzbrot – fertig. 

So geht fixes Abendbrot 

auf Norddeutsch! 

Nordlichter
Frischer Fisch, Strandkörbe & Meer: Urlaub an der Küste tut Gaumen 
und Seele gut. Falls ihr euch nach den Ferien wieder zurück ans Meer 

sehnt – hier gibt's die Urlaubsrezepte für zu Hause.

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Für 4 Personen

6 REWE Beste Wahl Frische Eier 
aus der Freilandhaltung
3 EL Milch
1 TL Salz
1,5 EL REWE Bio Süßrahmbutter
Pfeffer
½ Bund Schnittlauch
4 Scheiben Pumpernickel
300 g Nordseekrabben

1. Eier, Milch und Salz mit dem Schneebesen 
in einer Schüssel 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, anschließend 
so lange langsam verrühren, bis die Eimasse 
nicht mehr flüssig ist und den gewünschten 
Garpunkt erreicht hat. Mit Salz und Pfeffer 
abschmecken.

3. Schnittlauch waschen, trocken schütteln 
und in feine Röllchen schneiden. Rührei auf 
die Schwarzbrote verteilen, mit Krabben 
belegen und mit Schnittlauch bestreuen.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 310 kcal, Kohlenhydrate: 22,1 g
Eiweiß: 26,9 g, Fett: 13,4 g

Krabbenbrot mit Rührei
DEINE KÜCHE VON HIER & DA
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Etwas angeschickert 

kommt der Backfisch aus 

der Pfanne! Der herbe 

Bierteig passt perfekt zur 

würzigen Remoulade.

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Für 4 Personen

1 kleine rote Zwiebel
150 g REWE Beste Wahl 
Delikatess-Gewürzgurken
50 g Rauke
100 g Salatmayonnaise
250 g REWE Bio Schmand
Salz, Pfeffer, Zucker
1 EL Zitronensaft

1 Ei
75 g REWE Beste Wahl 
Weizenmehl Type 405
50 g Speisestärke
150 ml Bier
700 g Rotbarschfilet
150 ml Öl

1. Zwiebel schälen und fein würfeln. Gurken fein würfeln. Rauke waschen, 
trocken schütteln und grob hacken. Mayonnaise und Schmand glatt rühren, 
Zwiebel, Gurke und Rauke unterrühren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 
Zitronensaft abschmecken. 

2. Ei trennen. Eigelb mit Mehl, Stärke und Bier glatt rühren, ca. 15 Minuten 
quellen lassen. Fisch waschen, trocken tupfen und in 4 große Stücke schnei-
den. Mit Salz und Pfeffer würzen. Eiweiß und 0,5 TL Salz steif schlagen, dann 
vorsichtig unter den Bierteig heben. 

3. Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Fisch durch den Bierteig ziehen und 
im heißen Öl rundherum ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken. Fisch mit 
Remoulade servieren. Dazu schmeckt ein bunter Salat.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 1000 kcal, Kohlenhydrate: 31,4 g
Eiweiß: 42,6 g, Fett: 78 g

Rotbarsch mit Panade und Remoulade
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Unser TippDas wohl bekannteste 

Gericht der Ostseeküste: 

Die leckeren Klopse sind 

unser Vorschlag für ein 

feines Sonntagsessen! 

Zubereitungszeit:

50 Minuten

Für 4 Personen

1 kg Kartoffeln

Salz

2 Zwiebeln

2 eingelegte 

Sardellenfilets

750 g Hackfleisch

5 EL ja! Paniermehl

1 Ei 

Pfeffer

1 Lorbeerblatt

50 g REWE Beste 

Wahl Kapern 

Surfines

30 g REWE Bio 

Süßrahmbutter

30 g ja! Weizen-

mehl Type 405 

200 ml REWE Bio 

Schlagsahne

1 REWE Bio Zitrone

1 Prise Zucker

2 Eigelb

1 Bund Schnitt-

lauch

1 Glas REWE Bio 

Rote-Bete-ScheibenDAZU BRAUCHT MAN: Sparschäler

Königsberger Klopse
1. Die Kartoffeln schälen, waschen und in einen Topf geben. Etwa 
1 TL Salz dazugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Zwiebeln 
schälen, eine Zwiebel fein würfeln. Sardellen abtropfen, fein 
hacken. Hack, Paniermehl, Zwiebelwürfel, Sardellen und Ei ver-
kneten. Mit Salz und Pfeffer würzen und zu 12 Klopsen formen. 

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. Für die Sauce die Kapern abtropfen lassen. Butter in einem 
Topf schmelzen, Mehl darin anschwitzen. Mit 500 ml der Klops-
brühe und 150 ml Sahne ablöschen. Unter Rühren aufkochen, 
Kapern zugeben. Zitrone auspressen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft und Zucker abschmecken. 50 ml Sahne und Eigelbe ver-
quirlen. Mix in die Sauce rühren, nicht mehr kochen. Schnittlauch 
waschen, trocken schütteln und in Röllchen schneiden.

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

Nährwerte pro Person:

Kalorien: 982 kcal, Kohlenhydrate: 62,4 g,
Eiweiß: 60,9 g, Fett: 54,6 g
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Der ganze Sommer in 

einem Dessert: Aus 

frischen, süßen Beeren 

schmeckt Rote Grütze 

einfach am besten.

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Für 4 Personen

200 g Kirschen
200 g Himbeeren
100 g Johannisbeeren
100 g Erdbeeren
500 ml REWE Beste Wahl 
Sauerkirsch Nektar
3 EL Speisestärke (aus Mais)
180 g ja! Raffinade-Zucker
½ REWE Beste Wahl 
Bourbon Vanilleschote
125 ml Milch
125 ml REWE Bio Schlagsahne
2 Eigelb

1. Früchte waschen, putzen. Kirschen ent-
steinen, Beeren von den Rispen zupfen und 
Erdbeeren würfeln. Saft in einen kleinen Topf 
geben, aufkochen. Stärke mit 2 EL Saft glatt 
rühren, zugeben und ca. 2 Minuten köcheln 
lassen. Beeren und 150 g Zucker in die ein-
gedickte Masse rühren, ca. 1 Minute mitkö-
cheln, dann abkühlen lassen. 

2. Für die Vanillesauce das Mark der Vanille-
schote herauskratzen und mit Milch, Sahne 
und 30 g Zucker unter Rühren aufkochen. 
Topf vom Herd ziehen. Eigelbe mit 3 EL der 
heißen Milch verrühren, in die restliche Milch 
rühren. Die Sauce unter Rühren noch mal 
erhitzen (nicht kochen), bis sie cremig ist.

3. Rote Grütze mit Vanillesauce anrichten. 

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 509 kcal
Kohlenhydrate: 88,7 g
Eiweiß: 5,19 g, Fett: 14,9 g

Rote Grütze mit Vanillesauce
29
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Das fertige Bienenhotel hängst du 

mit einer dicken Baumwollschnur 

an einem regen- und wind-

geschützten Ort auf. Wenn du 

möchtest, kannst du ein kleines 

Schild für das Hotel malen 

und anbringen. TIPP: Pflanze 
viele bienenfreundliche 

Pflanzen in die Umgebung: 

Duftender Lavendel, Stock-

rosen, Glockenblumen, Wicken 

und Oregano sind ideal.Ein Heim für Wildbienen
Klar, Honigbienen kennt jeder. Die süßen Bienchen haben aber noch eine ganz 

schön große und wilde VerwandtschaH  – die Wildbienen. Und die haben ein 

Problem: zu wenig Nahrung und Nistplätze. Höchste Zeit, dass wir das ändern!



Warum sind Bienen so wichtig?
Honig ist das wohl bekannteste Bienenprodukt, doch Bienen können 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 Blüten des Apfelbaums bestäubt – nur dann können 
im Herbst so viele Äpfel geerntet werden. Allerdings sind die Wildbienen 
stark gefährdet, da sich durch die moderne Landwirtschaft, Schädlinge 
und den Klimawandel ihre Lebensbedingungen verschlechtert haben. 
Heute fehlen ihnen oft Nahrung und geeignete Plätze zum Nisten. 

REWE unterstützt bereits seit 2010 in Kooperation mit dem NABU und 
über 300 Landwirten die Artenvielfalt, und dadurch werden neue Lebens-
räume und Nistplätze in den Anbaugebieten geschaffen. Zusammen haben 
wir bereits über 4,37 Millionen Quadratmeter Blühflächen anlegen oder 
erneuern können. Und einer der schönsten 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 möchtest den 
Bienen helfen? Dann baue ihnen mit unserer Anleitung ein schönes Heim!

Weiche eine leere Konservendose in Spülwasser ein und entferne dann 

Etikett und Kleberückstände. Die abgetrocknete Dose bemalst du  

nun mit zwei bis drei Schichten umweltfreundlicher Lackfarbe. Wenn du 

möchtest, malst du noch ein Muster darauf.

Die Kanten der Bambusröhrchen schmirgelst du mit Schleifpapier sorgfältig 

glatt, damit die Bienen ihre Flügel nicht verletzen.  

Die Bambusstäbe sägst du – am besten zusammen mit Mama und Papa –  

in Stücke. Jedes Stück sollte etwa die Länge der Konservendose haben.  

Mit Hilfe eines Schaschlikspießes und eines Pfeifenreinigers entfernst  

du jetzt sorgfältig das Mark aus den Bambusröhren. 

Zum Schluss steckst du die Bambusröhrchen nacheinander in die Dose  

und verkeilst sie so, dass alle festsitzen.

Kein Werkzeug zu Hause?  

Alles Nötige findest du unter  

rewe.de/werkzeug
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Michael Beck und 
Christian Steitz auf 

Erkundungstour durch die 
wunderschönen Wein-
berge in Rheinhessen.

Drei Wein-Basics: Was man wirklich wissen sollte
1. Eine Cuvée, ein Verschnitt aus verschiedenen Weinsorten, ist kein Qualitätsmakel. 

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

2. Der persönliche Geschmack zählt – und den entdeckt man am besten übers 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!

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

DEINE KÜCHE VON HIER & DA



Wein-Wissen kompakt
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.
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Die feinfruchtigen 

Aromen und der 

Schmelz des Grau-

burgunders har-

monieren mit der 

sanften Schärfe 

der Linsentaler. Das 

cremig-würzige 

Avocado-Relish wird 

perfekt vom fei-

nen Säurebogen des 

Weins ergänzt. 

Erhältlich bei www.

weinfreunde.de

Michael Beck und Christian Steitz: 

Am liebsten sind die beiden 

in den Weinbergen unterwegs.

Drei Wein-Fauxpas: Was man lieber sein lässt
1. Eiswürfel haben im Wein nichts zu suchen, sie verwässern den Geschmack. 

2. Das Glas nie zu voll einschenken. Der Wein muss noch einfach zu schwenken sein.

3. Spätlese nicht gleich als süßen Wein abstempeln – sie kennzeichnet nur den 

Reifegrad der Trauben. Es gibt also auch trockene Spätlesen.

Guter Wein ist ein Genuss – aber muss 
man zum Genießen gleich Weinkenner 
sein? Wenn Begriff e wie Bukett oder 

Cuvée zu Fragezeichen auf der Stirn führen 
und die harmonische Paarung von Wein und 
Essen nicht immer klappt, befi ndet man sich 
in guter GesellschaH : Die Zahl derer, die ihre 
Auswahl im Supermarkt durch einen Kom-
promiss zwischen mittlerer Preisklasse und 
schönem Etikett treff en, ist hoch. 

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

„Ein guter Winzer ist immer auch ein Ge-
nießer. Der Wein zum Essen ist für uns sehr 
wichtig – wir lieben das Ausprobieren von 
neuen Speise-Wein-Kombis“, erzählt Diana 
Steitz. Von ihr stammt auch das Rezept für 
die Linsentaler mit Avocado. Ihr Mann legt 
uns dazu wärmstens den Steitz & Beck Grau-
burgunder ans Herz. Man braucht kein Wein-
Profi  zu sein, um die Harmonie zwischen den 
fruchtig-fi ligranen Aromen des Weins und 
dem leichten Wein-Snack zu schmecken. „Die 
ländliche Winzer-Küche ist meiner Meinung 
nach überholt. So üppig möchte heute nie-
mand mehr essen. Schließlich stehen wir 

nicht mehr zwölf Stunden am Tag im Wein-
berg! Mein Anspruch ist es, Klassiker modern 
und leicht zu interpretieren“, so Diana Steitz. 

Zusammen mit ihrem Mann führt sie seit 
2015 das Weingut Steitz in Rheinhessen. 
Christian Steitz tobte schon als Kind durch 
die Weinberge und lernte den Winzeralltag 
früh kennen: „Unsere Tage richten sich ex-
trem nach dem Wetter. Ist der Herbst sehr 
warm, muss man schon früh um fünf mit der 
Weinlese beginnen. Regnet es morgens, kann 
man mit einem späteren Frühstück in den 
Tag starten“, berichtet er. Nach einer klassi-
schen Winzer- und Weintechnikerausbildung 
sowie diversen Praktika im Ausland kehrte 
Christian Steitz nach Rheinhessen zurück. 
Mit im Gepäck: ein reicher Erfahrungsschatz 
und Lust auf innovative Projekte. Rheinhes-
sen ist eine Region, die unter Weinkennern 
aktuell viel Aufmerksamkeit erhält. Steitz 
erzählt uns von jungen Winemakern, deren 
Weinstilistik den Puls der Zeit trie  . Nicht zu 
viel Alkohol und eine moderate Säure – dafür 
eignen sich weiße 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-
schaH en der Weine zu kreieren. Was in den 
Flaschen steckt, wurde von beiden für hoch-
wertig befunden: „Es wird nichts abgefüllt, 
was nicht unseren Ansprüchen genügt. Der 
Wein muss hundertprozentig so sein, wie wir 
ihn gern hätten“, versichert Steitz.  

Für einen Winzer ist die Weinprobe übri-
gens so alltäglich wie für Büromenschen 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 gönnen“, erläutert Steitz. Ein 
echter Genießer eben.

Im Gespräch 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 glücklicherweise vor allem auf 
den eigenen Geschmack ankommt! 

Unser Tipp
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Zubereitungszeit:
30 Minuten

Für 10 Stück

125 g rote Linsen
Salz, Pfeffer
1 grüne Chili
1 Knoblauchzehe
1 cm frischer Ingwer
1 Tomate

½ Avocado
2 Frühlingszwiebeln
2 TL Zitronensaft
½ TL Tandoori-
Gewürzmischung
1 EL ÖlDAZU BRAUCHT MAN: Mixer

1. Die Linsen nach Packungsanweisung in Salz-
wasser kochen. Chili fein hacken. Knoblauch und 
Ingwer schälen, fein hacken.

2. Tomate waschen und in kleine Würfel schnei-
den. Die Avocadohälfte aus der Schale lösen und 
würfeln. Die Frühlingszwiebeln waschen und in 
Ringe schneiden. Tomate, Avocado, Frühlings-
zwiebeln und Zitronensaft vermischen. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 

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

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 33 kcal
Kohlenhydrate: 2,97 g
Eiweiß: 0,9 g, Fett: 1,5 g

Die leichten Linsentaler 

von Diana Steitz sind 

der ideale Snack zu einem 

fruchtigen Glas Weiß-

wein. Ein Genuss!Linsentaler mit Avocado-Relish



Außen goldbraun 

gebackener Mürbeteig, 

innen eine würzige 

Füllung: So muss eine 

Quiche schmecken!

Das krieg ich gebacken! In den Weinbergen geht die Lese los:  

Das ist doch der perfekte Anlass,  

mal wieder Quiche zu backen. Hier sind vier 

Rezepte, die jeder meistert.

Zubereitungszeit: 30 Minuten 
Wartezeit: 50 Minuten

Für 12 Stücke

200 g ja! Weizenmehl Type 405
80 g REWE Bio Süßrahmbutter (kalt)
80 ml Milch
4 REWE Bio Eier
Salz, Pfeffer, Muskat
700 g REWE Bio Blattspinat
2 Knoblauchzehen
50 g REWE Beste Wahl  
Getrocknete Tomaten
2 EL ja! Natives Rapsöl
Muskat
400 g Lachsfilets
200 g REWE Beste Wahl Crème Fraîche
50 g ja! Pinienkerne
Fett für die FormDAZU BRAUCHT MAN: Handrühr- 
gerät, Frischhaltefolie

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

2. Spinat putzen, grob hacken, Knoblauch schälen und hacken. Getrocknete 
Tomaten hacken. 1 EL Öl erhitzen, Knoblauch anschwitzen und Spinat nach 
und nach zugeben, bis er zusammenfällt. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 
Lachs würfeln und in 1 EL Öl von allen Seiten braten, salzen und pfeffern.

3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche etwas größer als die 
Quicheform ausrollen. In die eingefettete Form geben, den Rand hochziehen 
und mit einer Gabel mehrmals einstechen.

4. Spinat gut ausdrücken, mit Tomaten und Lachs auf dem Teig verteilen. Crème 
fraîche mit 3 Eiern, etwas Salz und Pfeffer verrühren und darübergießen. Im 
vorgeheizten Backofen (200 °C Ober-/Unterhitze ) die Quiche 40–50 Minuten 
backen. 5 Minuten vor Backzeitende die Pinienkerne über die Quiche streuen. 

Nährwerte pro Stück: 
Kalorien: 309 kcal, Kohlenhydrate: 17,2 g, Eiweiß: 14,4 g, Fett: 20,8 g

Lachs-Spinat- Quiche
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Weinfreunde TippLieber Weißwein oder Rosé dazu? 

Passende Weine findest du auf 

weinfreunde.de/weissburgunder 
und weinfreunde.de/rose

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 50 Minuten

Für 12 Stücke

200 g REWE Bio Weizenmehl 
Type 550 
80 g REWE Bio Süßrahmbutter 
(kalt)
120 ml Milch
4 REWE Beste Wahl Frische Eier 
aus der Freilandhaltung
Salz, Pfeffer
1 Zwiebel
300 g REWE Bio Junge Erbsen 
tiefgefroren
8 Stiele Minze
100 g Speck
200 g REWE Bio Schlagsahne
Fett für die FormDAZU BRAUCHT MAN: Hand-
rührgerät, Frischhaltefolie

Erbsen-Speck-Quiche mit Minze
1. Mehl, kalte Butter, 70 ml Milch, 1 Ei und 
1 Prise Salz zügig verkneten. Teig in Folie 
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Zwiebel schälen und hacken. Erbsen in 
kochendem Wasser ca. 2 Minuten blanchie-
ren. Minze waschen, die Hälfte für die Deko 
beiseitestellen, den Rest fein hacken. Speck 
in einer beschichteten Pfanne auslassen. 
Aus der Pfanne nehmen und die Zwiebel-
würfel im Speckfett anschwitzen. 

3. Die Sahne, 50 ml Milch und 3 Eier ver-
quirlen, die gehackte Minze zufügen und 
mit Salz und Pfeffer würzen.

4. Form einfetten. Teig auf einer bemehlten 
Arbeitsfläche etwas größer als die Form 
rund ausrollen. Teig in die Form geben, 
Rand hochziehen. Erbsen, Speck und Zwie-
beln darauf verteilen, mit der Eier-Sahne 
übergießen. Im vorgeheizten Backofen 
(200 °C Ober-/Unterhitze) ca. 40–50 Mi-
nuten backen. Mit Minze bestreuen.

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 228 kcal
Kohlenhydrate: 18,5 g
Eiweiß: 8,3 g, Fett: 13,9 g

DEINE KÜCHE VON HIER & DA



Trauben lieben  

die Geselligkeit. Mit 

Zwiebeln können  

sie besonders gut –  

wie in unseren 

knusprigen Tartelettes 

mit dem Gläschen 

Wein dazu.

Zubereitungszeit: 20 Minuten 
Wartezeit: 20 Minuten

Für 12 Stück

200 g REWE Bio Zwiebeln rot
100 g rote Weintrauben
100 g grüne Weintrauben
200 g REWE Bio Bergkäse
2 EL ja! Natives Rapsöl
4 Stiele Thymian
250 g Yufka-Teig
4 EL REWE Bio Naives Olivenöl extra
2 REWE Bio Eier
50 ml Weißwein
50 ml Milch
Salz, PfefferDAZU BRAUCHT MAN:  
Schneebesen, 12 Mini-Tartelette- 
Förmchen (10 cm Ø)

Zwiebel-Tarte- lettes mit Trauben
1. Zwiebeln schälen und in Spalten schnei-
den. Trauben waschen, halbieren und ggf. 
Kerne entfernen. Käse in kleine Stücke schnei-
den. Rapsöl erhitzen und die Zwiebeln weich 
dünsten. 2 Stiele Thymian zufügen.

2. Teig in 36 ca. 12 cm breite Quadrate 
schneiden, dünn mit Öl bestreichen. Je 3 auf-
einanderlegen und in gefettete Förmchen 
legen. Mit Zwiebeln, Trauben und Käse be-
legen.

3. Eier mit Wein und Milch verquirlen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen und über die Zwie-
beln und die Trauben gießen. Im vorgeheiz-
ten Backofen (220 °C Ober-/Unterhitze) ca. 
20 Minuten backen. Mit dem restlichen Thy-
mian bestreut servieren.

Nährwerte pro Stück: 
Kalorien: 255 kcal 
Kohlenhydrate: 11,9 g 
Eiweiß: 8,75 g, Fett: 19,1 g

DEINE KÜCHE VON HIER & DA
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Unsere Tarte punktet  

mit bunten Streifen. Das 

macht optisch einiges  

her und ist geschmacklich 

das Saison-Highlight. 

Zubereitungszeit: 45 Minuten 
Wartezeit: 40 Minuten

Für 12 Stücke

225 g ja! Weizenmehl 
100 g REWE Bio Süßrahmbutter (kalt)
3 REWE Beste Wahl Frische Eier  
aus der Freilandhaltung
1 TL getrockneter Basilikum
Salz, Pfeffer
150 g REWE Feine Welt Le Gruyère  
Switzerland AOP
200 g REWE Beste Wahl Saure Sahne
3 Möhren
2 Zucchini
1 Aubergine
2 EL REWE Bio Natives Olivenöl extraDAZU BRAUCHT MAN: Handrührgerät, 
Frischhaltefolie

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 Arbeitsfläche 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 Käse reiben und mit der sauren Sahne 
und 2 Eiern vermengen, dann mit Salz und 
Pfeffer würzen. Auf dem Boden der ausge-
kühlten Tarte verteilen.

3. Die Möhren schälen, Zucchini und Auber-
gine längs halbieren. Alles in dünne Scheiben 
schneiden, die ungefähr gleich lang sind. Die 
Käsemasse in die Tarte füllen, dann abwech-
selnd Möhrenstreifen, Zucchinistreifen und 
Auberginenstreifen diagonal aufgestellt in 
die Form schichten. 

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

Nährwerte pro Stück: 
Kalorien: 245 kcal 
Kohlenhydrate: 18,2 g 
Eiweiß: 7,08 g, Fett: 16,4 g

Vegetarische Gemüsetarte
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Lakritz-ÄquatorSo isst Deutschland
Wer hätte das gedacht? In Berlin wird deutschlandweit am meisten 

Obst und Gemüse eingekau8  – dafür leben in Sachsen-Anhalt besonders 

viele Schoko-Naschkatzen. Beim Einkauf zeigen sich Eigenheiten 

von Nord bis Süd und Ost bis West. Was ist bei euch zu Hause beliebt? 

Wir verraten es euch.
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Obst
745 Millionen Abverkäufe 

im REWE Markt.
In diesen Bundesländern wird 
besonders viel Obst gekauD : 

Hamburg und Berlin. 
Hier steht Obst ganz unten auf 

der Einkaufsliste: Saarland.
Das sind die Top-3-Obstsorten: 

Bananen, Äpfel, Kiwis.

Lakritz
Bei Lakritz gibt es ein klares 

Nord-West- zu Süd-Ost-Gefälle.
Diese Bundesländer lieben Lakritz: 

Schleswig-Holstein, Bremen, 
Hamburg und Niedersachsen. 

Hier kauD  kaum jemand Lakritz: 
Brandenburg, Baden-Württemberg, 

Sachsen, Thüringen, 
Sachsen-Anhalt und Bayern.Gemüse

803 Millionen Abverkäufe im REWE Markt. 
In diesen Bundesländern wird besonders viel 

Gemüse gegessen: Berlin und Bremen.
Schlusslicht beim Gemüseeinkauf: Saarland.

Das sind die Top-3-Gemüsesorten: 
Tomaten – speziell Snacktomaten –, 

Salatgurken, Kartoffeln.

Fleisch und Wurstwaren
Nieder-sachsenBremen HessenHamburgSchleswig-HolsteinNordrhein-WestfalenSaarlandRheinland-Pfalz Baden-Württem-berg 814 Millionen Abverkäufe 

im REWE Markt. 
Hier wird besonders gern 
Fleisch gekauD : Saarland.

FUN FACT: In Bremen, Hamburg, 
Hessen, NRW, Bayern und 
Baden-Württemberg wird 

Rindfl eisch an 1. Stelle gekauD , 
dicht gefolgt von Schweinefl eisch. 

In den anderen Bundesländern 
ist es genau andersherum.

DEINE KÜCHE HEIMSPIEL
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Fisch
6,8 Millionen Abverkäufe im REWE Markt.

Die Menschen in diesen Bundesländern lieben Fisch: 
Hamburg, Hessen und Berlin. 

Hier wird am wenigsten Fisch (im REWE Markt) gekauT : 
Bremen, Niedersachsen, Schleswig-Holstein.

Warum so wenig? In Küstennähe wird 
Frischfi sch oT  direkt beim Fischhändler eingekauT .Schokolade

362 Mio. Aberkäufe im REWE Markt.

Hier leben besonders viele Nasch-
katzen: Sachsen-Anhalt, Mecklen-

burg-Vorpommern, Thüringen.

Weniger Lust auf Schokolade 
haben die Menschen in: 

Hamburg, Saarland.Bio-Lebensmittel
Bio-Lebensmittel liegen nach wie vor im Trend. 

2018 wurden 533 Mio. Bio-Artikel im REWE 

Markt verkauft, gut 80 Mio. mehr als 2016.  

Zu den beliebtesten Bio-Produkten 
zählen: Bio-Joghurt und Bio-Eier. Hier wird 

besonders viel bio gekauT : Berlin und 
Bremen. In diesen Bundesländern wird 

nicht so viel Wert auf Bio-Qualität gelegt: 
Rheinland-Pfalz und Thüringen.Das waren 2018 unsere Top-10-Rezepte auf rewe.de/rezepte

FUN FACT Obst: Besonders 
viele Avocado-Fans gibt 

es in Berlin und Hamburg. 
Hier scha]   es die 

Avocado in die Top 5.

FUN FACT Gemüse: 
In Sachsen-Anhalt und 

Thüringen scha]   
es Kohl auf Platz 2.

FUN FACT: Besonders beliebt sind 
Schokoladentafeln und große Schokoriegel! 

Mini-Riegel liegen in allen 
Bundesländern nur auf Platz 10.

Branden-burgBerlinThüringen SachsenMecklenburg-Vorpommern
Bayern

Sachsen-Anhalt
1. Klassische Hokkaido-Kürbissuppe

2. Schnelles Chili con Carne

3. Einfache Kokosmakronen

4. Bananen-Pancakes

5. Rösti-Auflauf mit Spiegeleiern

6. Cremige Butternut-Kürbis-Suppe

7. Cannelloni mit Hackfleisch

8. Klassische Pfannkuchen

9. Grundrezept Mürbeteig

10. Rosmarinkartoffeln aus dem Ofen
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Der ideale Ort für lange 

Sommerabende: An der 

Tafel findet alles seinen 

Platz – ob Gläser, Teller, 

Deko oder Kerzen für 

die Stimmung. Und das 

Wichtigste: die Gäste! Wir feiern draußen
22770000000000212020

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.
* Gültig bei Artikelabgaben in haushaltsüblichen Mengen und ab einem Umsatz 
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachträglich einlös-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Märkten und beim Lieferservice; gilt nicht 
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung 
ausgenommen sind Produkte selbstständiger Vertragspartner/Mieter und Kon-
zessionsnehmer.

Gültig vom 

12.08. bis 

09.11.2019
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Wir feiern draußen
Ladet eure Familie, Freunde und Nachbarn ein – der Tisch wird heute im Hof gedeckt! 

Bei Sommerbowle, kaltem Braten und frischen Salaten lässt es sich herrlich zusammen-

sitzen und klönen. Und mit unseren Rezepten werden auf jeden Fall alle satt.



Perfekt für ein Fest oder 

Picknick: Der Braten mit der 

leckeren Kräuterkruste kann 

morgens vorbereitet wer-

den. Kalt schmeckt er dann 

abends fast noch besser.

Zubereitungszeit:
90 Minuten

Für 10 Personen

2 Zweige Rosmarin
10 Zweige Thymian
1 Topf Petersilie
100 g Vollkorn-Semmelbrösel
100 g REWE Beste Wahl 
Kalifornische Mandeln gemahlen
100 g REWE Bio Süßrahmbutter
Salz, Pfeffer
5 EL ja! Natives Rapsöl
1,5 kg Schweineschulter 
ohne Knochen
500 g Aprikosen
3 REWE Beste Wahl Schalotten
2 rote Chilischoten
20 g Ingwer
3 EL REWE Beste Wahl Brauner 
Roh-Rohrzucker
100 ml Weißwein-Essig
100 ml Apfelsaft naturtrüb

1. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Kräuter 
waschen und trocken schütteln. Rosmarin-
nadeln und Thymianblättchen abzupfen und 
mit Petersilie fein hacken. Gehackte Kräuter, 
Semmelbrösel, Mandeln und weiche Butter 
zu einer homogenen Masse verkneten und 
mit Salz und Pfeffer würzen. 

2. 3 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und das 
Fleisch darin rundherum scharf anbraten. 
Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen und in 
einen Bräter oder ein tiefes Backblech legen. 
Kräuterkruste darüber verteilen und gut an-
drücken. Braten im Ofen ca. 1 Stunde braten.

3. Aprikosen halbieren und entkernen. Scha-
lotten schälen und würfeln. Chilischoten 

halbiern, entkernen und hacken. Ingwer 
schälen und fein reiben. In einem Topf 2 EL 
Öl erhitzen und Schalotten darin kurz an-
dünsten. Aprikosen, Chili und Ingwer dazu-
geben, Zucker darüberstreuen und etwas 
karamellisieren lassen. Mit Essig und Saft 
ablöschen, mit Salz und Pfeffer würzen und 
ca. 15 Minuten einkochen lassen. Nach Be-
lieben grob pürieren.

4. Den Braten auskühlen lassen, in dünne 
Scheiben schneiden und zusammen mit dem 
Chutney servieren.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 497 kcal
Kohlenhydrate: 22,1 g
Eiweiß: 30,4 g, Fett: 32,4 g

Schweinebraten mit Kräuterkruste & Aprikosen-Chutney
Unser TippDEINE KÜCHE HEIMSPIEL
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Was der Sommer uns  

an saisonalen Kräutern 

und Gemüse schenkt, 

kommt hier in den Salat. 

Passt super zum Braten.

Zubereitungszeit: 
65 Minuten

Für 10 Personen

2 kg Kartoffeln 
(vorwiegend 
festkochend)
Salz
2 große  
Auberginen
400 g Cherry 
Rispentomaten

5 EL REWE Bio 
Natives Olivenöl 
extra
4 Knoblauchzehen
10 Zweige Thymian
5 Zweige Rosmarin
1 Bund Basilikum
½ Zitrone
Pfeffer

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

2. Auberginen waschen, putzen und in ca. 2 cm große Würfel schneiden. 

Tomaten waschen und halbieren. Auberginenwürfel und Tomaten mit den 

Schnittflächen nach oben auf ein Backblech legen und mit Olivenöl beträu-

feln. Knoblauchzehen mit einem Messerrücken andrücken und mit der 

Schale zu dem Gemüse geben. Thymian und Rosmarin waschen, trocken 

schütteln und auf das Gemüse legen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 backen.

3. Kartoffeln schälen, ggf. längs halbieren und in dünne Scheiben schneiden. 
Basilikum waschen, trocken schütteln, einige Blätter zur Deko beiseitelegen 

und die restlichen in dünne Streifen schneiden. Zitrone auspressen.

4. Thymian und Rosmarin vom gebackenen Gemüse entfernen. Knoblauch 
aus der Schale lösen und fein hacken. Die noch warmen Auberginen und 

Tomaten mit Knoblauch und Basilikum zu den Kartoffeln geben. Mit je 3 EL 

Olivenöl und Zitronensaft vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

Nährwerte pro Person: 
Kalorien: 214 kcal 

Kohlenhydrate: 36,9 g 

Eiweiß: 4,98 g, Fett: 5,3 g

Spätsommer- Kartoffelsalat
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10 Punkte für den Salat! 

Statt roter Johannis-
beer-Kügelchen schme-

cken genauso gut 

Himbeeren zur Zucchini. 

Zubereitungszeit:

25 Minuten

Für 10 Personen

2 kg Zucchini

1 REWE Bio Zitrone

45 g Minze

2 Knoblauchzehen

50 g ja! Walnüsse ganze Kerne 

150 ml REWE Bio Natives 

Olivenöl extra

75 g REWE Feine Welt 

Parmigiano Reggiano 

Salz, Pfeffer

200 g JohannisbeerenDAZU BRAUCHT MAN: 
Sparschäler, Mixer

1. Zucchini waschen, Enden abschneiden und mit einem Spar-
schäler der Länge nach dünne Streifen abziehen. Zitrone waschen, 
halbieren, auspressen und den Saft über die Zucchinistreifen geben. 

2. Minze waschen und die Blätter vom Stiel abziehen. Knoblauch 
schälen. Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie 
duften. In einem Mixer Minze mit Knoblauch, Walnüssen, Öl und 
Parmesan zu einem Pesto mixen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

3. Zucchinistreifen auf eine Platte geben, Pesto darüber verteilen 
und nach Belieben etwas Olivenöl darüberträufeln. Johannisbeeren 
waschen, von den Stielen abziehen und über den Salat geben. 

Nährwerte pro Person:

Kalorien: 260 kcal
Kohlenhydrate: 10 g
Eiweiß: 7,68 g, Fett: 21,5 g

Zucchinisalat mit Pesto
Kräuterbutter
Für 10 Personen: 2 Knoblauchzehen schälen, 
hacken und in 250 g REWE Bio Süßrahmbutter 
pressen. 2 EL Schnittlauch in dünne Röllchen 
schneiden, 3 EL Petersilie fein hacken, 2 EL Basili-

kum vom Stiel abziehen, in dünne Streifen schneiden. 
Kräuter mit Butter und Salz gut verkneten.
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Bullerbü lässt grüßen: Kleine Hackbällchen 

mit frischem Blaubeer-Kompott, 

die Senf-Sahnesauce macht's extra cremig. 

1. Blaubeeren waschen. Zitrone auspressen. Beeren mit Zitronensaft und Puder-
zucker in einem Topf aufkochen und ca. 5 Minuten zu einem Kompott einköcheln.

2. Paniermehl mit Milch in eine große Schüssel geben und 10 Minuten quellen 
lassen. Zwiebeln schälen, fein reiben und dazugeben. Hackfleisch und Eier hinzu-
fügen. Mit Salz, Pfeffer und Senf würzen und alles gut verkneten. Mit nassen 
Händen kleine Kugeln daraus formen. 

3. In einer Pfanne Butterschmalz und Öl erhitzen und die Fleischbällchen darin 
bei mittlerer Hitze braten. Fertige Fleischbällchen herausnehmen. Mit Sahne und 
Gemüsebrühe ablöschen und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

4. Petersilie waschen, trocken schütteln und hacken. Die Köttbullar mit Sauce 
und Blaubeer-Kompott servieren, die Petersilie darüberstreuen. 

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 539 kcal, Kohlenhydrate: 30,8 g, Eiweiß: 38,0 g, Fett: 29,8 g

Zubereitungszeit:
60 Minuten

Für 10 Personen

500 g Blaubeeren
1 Zitrone 
5 EL ja! Puderzucker
12 EL Paniermehl
200 ml REWE Bio Milch 3,8 %
3 Zwiebeln
1,5 kg Geflügelhackfleisch
3 REWE Bio Eier
Salz, Pfeffer
1 TL Senf
2 EL Butterschmalz 
2 EL ja! Natives Rapsöl
300 ml REWE Beste Wahl 
Schlagsahne
300 ml Gemüsebrühe
2 Bund Petersilie

Köttbullar mit Blaubeeren
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Süßes Finale: Kurz 

gegrillt karamellisiert der 

Zucker von Marshmallows 

und Pfirsichen. Klappt 

übrigens auch, wenn man 

die Spieße über 

die Glut im Grill hält.

Fruchtspieße mit Schokolade
Zubereitungszeit:
25 Minuten

Für 10 PersonenDAZU BRAUCHT MAN: Holzspieße

5 Pflaumen, 5 Zwetschgen, 125 g Heidelbeeren und 
3 Birnen waschen. Pflaumen und Zwetschgen vierteln und 
entkernen. Birnen längs vierteln, das Kerngehäuse entfernen 
und die Viertel quer in drei Teile schneiden. Das Obst ab-
wechselnd (oder eine Sorte pro Spieß) aufspießen.

100 g REWE Beste Wahl Weiße Schokoladen-Kuvertüre 
im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die 
Spieße mit einem Esslöffel damit besprenkeln und mit 
2 EL REWE Beste Wahl Milchschoko-Streusel bestreuen. 

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 105 kcal
Kohlenhydrate: 17,5 g
Eiweiß: 1,0 g, Fett: 3,88 gPfirsich-Marsh-mallow-Spieße

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Für 10 PersonenDAZU BRAUCHT MAN: Holzspieße

800 g gelbfleischige Pfirsiche wa-
schen, entkernen, vierteln und die 
Viertel quer halbieren. REWE Beste 
Wahl Marshmallows und Pfirsichstü-
cke auf 10 Holzspieße stecken. Spieße 
in einer geölten Grillpfanne grillen, bis 
Marshmallows leicht karamellisieren. 
Mit 6 EL REWE Bio Ahornsirup be-
sprenkeln und mit 50 g gehackten 
Pistazien bestreuen.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 218 kcal
Kohlenhydrate: 46,3 g
Eiweiß: 2,47 g, Fett: 2,67 g

Alles für eine gelungene 

Party findet ihr hier: 

rewe.de/hoffest



Viele Beeren bitte! Süße Früchte machen 

eine Bowle erst zum frischen Sommer-

genuss. Für Kinder einfach Sekt und Wein 

durch Wasser oder Limo ersetzen.Sommerbeeren-Bowle
Zubereitungszeit: 10 Min.
Wartezeit: 30 Minuten

Für 10 PersonenDAZU BRAUCHT MAN: 
Bowle-Gefäß

300 g Johannisbeeren, 250 g Blaubeeren, 250 g Himbeeren und 1 Bund 
Zitronenmelisse (oder Minze) waschen. In ein Bowle-Gefäß 750 ml 
Weißwein, 700 ml klaren Apfelsaft, Beeren und Zitronenmelisse geben 
und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Mit 750 ml Sekt und 750 ml REWE 
Beste Wahl Mineralwasser Medium auffüllen und Eiswürfel dazugeben.

Nährwerte pro Person:
Kalorien: 186 kcal

Kohlenhydrate: 19,9 g

Eiweiß: 1,18 g, Fett: 0,32 g
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Die Äpfel kommen 
als Ganzes in den 

Kuchen – so bleiben 
sie fester. Wer weiche 

Äpfel mag, gart sie vor.

Herbstgold
Der Apfel in seiner schönsten Form:

als Kuchen! Jetzt, wenn sich der Sommer 

langsam dem Ende neigt, hat der 

Apfel seinen großen AuE ritt. Unsere drei 

süßen Rezepte beweisen einmal mehr, 

warum er ganz klar unser 

Lieblingsobst bleibt.  

22770000000000212023

10fach °P
auf frisches und Tie.ühl-Obst!*

So funktioniert’s: Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK 
Karte an der Kasse vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei  
Bestellung eingeben.
* Gültig bei Artikelabgaben in haushaltsüblichen Mengen und ab einem Umsatz 
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachträglich einlös-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Märkten und beim Lieferservice; gilt nicht 
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung 
ausgenommen sind Produkte selbstständiger Vertragspartner/Mieter und Kon-
zessionsnehmer.

Gültig vom 

12.08. bis 

09.11.2019

DEINE KÜCHE HEIMSPIEL
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Zubereitungszeit: 30 Minuten 
Wartezeit: 90 Minuten

Für 12 Stücke

300 g REWE Bio Süßrahmbutter
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 Äpfel
2 EL Zitronensaft
4 EL REWE Beste Wahl Kalifornische 
Mandeln gehobelt DAZU BRAUCHT MAN: Handrührgerät, 
Springform (26 cm Ø), Backpapier, 
Trockenerbsen

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

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

3. 120 g weiche Butter mit 150 g Zucker 
schaumig rühren. Nacheinander vier Eier 
unterrühren. Mark der Vanilleschote aus-
kratzen, mit Quark und Sahne unterrühren. 

4. Die Äpfel waschen und das Kerngehäuse 
ausstechen. Die Apfelinnenseiten mit etwas 
Zitronensaft beträufeln.

5. Den Boden herausnehmen, Papier und 
Erbsen entfernen und die Quarkmasse ein-
füllen. Äpfel in die Quarkmasse setzen, etwas 
eindrücken und alles mit Mandeln bestreuen. 
Den Kuchen 50–60 Minuten backen. Die 
Oberfläche evtl. nach 30 Minuten abdecken. 

Nährwerte pro Stück: 
Kalorien: 514 kcal 
Kohlenhydrate: 48,4 g 
Eiweiß: 12,7 g, Fett: 30,4 g

Käsekuchen mit ganzen Äpfeln
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Wenn Apfelschnitze aufblühen: Rosenförmig 
eingeschichtet entsteht aus Äpfeln ein kleines 
Kunstwerk. Wenig Aufwand, große Wirkung!

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Für 12 Stücke

1 Rolle REWE Beste Wahl 
Frischer Blätterteig
200 g REWE Bio Schmand
2 Eier
2 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
80 g ja! Raffinade-Zucker
4 Äpfel
3 EL Zitronensaft
3 EL REWE Bio AhornsirupDAZU BRAUCHT MAN: 
Tarteform (26 cm Ø)

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

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

3. Die Äpfel vierteln, das Kerngehäuse ent-
fernen, in dünne Scheiben schneiden und 
sofort mit Zitronensaft beträufeln. Die Apfel-
scheiben auf der Schmandmasse senkrecht 
und kreisförmig wie eine Rose einschichten. 

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

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 227 kcal
Kohlenhydrate: 24,1 g
Eiweiß: 2,72 g, Fett: 13,4 g

Apfeltarte mit BlätterteigUnser Tipp
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Wir machen Äpfel zur 
Schnecke: Die süße Lecke- 
rei ist auch perfekt für 

unterwegs. In jedem Fall 
sollte man sie langsam 

essen und jeden Bissen 
genießen. Sie ist  

es wert, versprochen! 

Zubereitungszeit: 45 Minuten 
Wartezeit: 90 Minuten

Für 18 Stück

200 ml Milch
25 g ja Raffinade-Zucker
½ Hefewürfel
500 g Mehl
140 g ja! Butter
2 REWE Bio Eier
2 Elstar Äpfel
2 EL Zitronensaft
50 g REWE Beste Wahl  
Brauner Roh-Rohrzucker
2 EL Zimt
150 g ja! PuderzuckerDAZU BRAUCHT MAN:  
Backpapier

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

2. Mehl in eine große Schüssel 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 abkühlen lassen und zum Mehl 
geben. Mit einem Ei und einer Prise Salz den 
Teig 5 Minuten verkneten. Anschließend ca. 45 
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, 
bis der Teig sein Volumen verdoppelt hat.

3. Äpfel schälen, Kerngehäuse entfernen. Äpfel 
in ca. 1 cm große Würfel schneiden. Mit etwas 
Zitronensaft beträufeln. Braunen Zucker und 
Zimt mischen. 100 g Butter zerlassen.

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

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

5. Die Rolle in 18 Stücke 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 Eiweiß aufschlagen und nach und nach den 
Puderzucker hineinsieben.

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

Nährwerte pro Stück: 
Kalorien: 235  kcal 
Kohlenhydrate: 37,3 g 
Eiweiß: 4,17 g, Fett: 7,83 g

Apfel-Zimtschnecken mit dickem Zuckerguss
DEINE KÜCHE HEIMSPIEL
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Die Pizzaschnecken 

möchten noch 

hoch hinaus. Wenn sie 

nicht schon vorher 

jemand auffuttert ...

Snacks & Spiele
Mit Essen spielt man nicht ... Aber beim Spielen 

kommt der Hunger! Unsere Snacks für Hoch-

schauklerinnen und Sandkasten-Könige machen 

den Tag auf dem Spielplatz noch schöner.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Für 24 Stück

20 g frische Hefe
1 TL ja! Raffinade-Zucker
150 ml Milch
250 g ja! Weizenmehl 
Type 405
0,5 TL Salz, Pfeffer
1 EL REWE Bio Natives 
Olivenöl extra
0,5 TL getrockneter 
Oregano 

1 Zwiebel
1 rote Paprika
200 g Champignons
1 EL REWE Bio Rapsöl 
nativ
200 g ja! Kräuter-
Frischkäse
100 g geriebener Käse

1. Hefe zerbröseln und mit Zucker in lauwarmer Milch auflösen. Mehl 
in eine Rührschüssel füllen, Mulde hineindrücken und Hefemilch ein-
gießen. Mit etwas Mehl bedecken und 10 Minuten an einem warmen 
Ort gehen lassen. Salz, Öl und Oregano zufügen und alles zu einem 
glatten Hefeteig kneten. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwiebel schälen 
und fein hacken. Paprika waschen, Kerne entfernen, fein hacken. Pilze 
putzen und fein hacken. 1 EL Rapsöl erhitzen und Zwiebel anschwitzen. 
Paprika und Pilze zugeben und mitgaren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

3. Teig auf Größe des Backblechs ausrollen. Mit Kräuterfrischkäse be-
streichen, mit Gemüse und Käse bestreuen. Längs halbieren und beide 
Stücke und von der Längsseite her eng aufrollen. Rollen in je 12 
Scheiben schneiden und mit etwas Abstand auf zwei mit Backpapier 
belegte Bleche setzen. Im Backofen nacheinander ca. 20 Minuten 
backen. 

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 93 kcal
Kohlenhydrate: 9,94 g
Eiweiß: 3,62 g, Fett: 4,51 g

Herzhafte Gemüse- Schnecken
DEINE KÜCHE HEIMSPIEL
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Eine kleine Pause zur Stärkung, danach 

kann wieder weiter geklettert, 

geschippt und geschaukelt werden.

Zubereitungszeit:

25 Minuten

Für 12 Stück

1 Romana Salatherz

100 g Cocktailtomaten

100 g Salatgurke

1 kleine Dose REWE Beste Wahl 

Sonnenmais

¼ Bund Schnittlauch

½ Beet Kresse

350 g REWE Beste Wahl 

Speisequark Magerstufe

2 EL Milch

Salz, Pfeffer

4 REWE Beste Wahl Tortilla-

Wraps WeizenDAZU BRAUCHT MAN: 
Pergamentpapier

1. Die Salatblätter trennen, waschen und 

trocken schütteln. Cocktailtomaten und 

Gurke waschen und würfeln. Den Mais 

abtropfen lassen.

2. Den Schnittlauch waschen und in Röllchen 

schneiden. Kresse vom Beet abschneiden. 

Den Quark mit der Milch glatt rühren. 

Dann die Kräuter einrühren und mit Salz 

und Pfeffer würzen.

3. Tortilla mit Kräuterquark bestreichen, 

dabei einen ca. 1,5 cm breiten Rand frei 

lassen. Mit Salat und Gemüse belegen 

und fest aufrollen. Schräg halbieren. 

Wraps bis zum Verzehr fest in Pergament-

papier einwickeln, die Enden eindrehen.

Nährwerte pro Stück:

Kalorien: 90 kcal

Kohlenhydrate: 12,8 g

Eiweiß: 6,13 g, Fett: 1,49 g

Mini-Wraps mit Gemüse



Praktische Dosen und Aufbewahrungs-

möglichkeiten für die Spielplatz-Snacks 

findet ihr unter rewe.de/brotdose

Die schmecken aber 

vieeel besser als 

Sandkuchen! Unsere 

Fruchtschnitten 

und Hirsebällchen sind 

ideal für Schlecker-

mäuler, obwohl 

sie fast ohne Zucker 

auskommen.

Selbst gemachte Frucht-Getreideschnitten
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 4 Stunden

Für 15 StückDAZU 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) hinzufügen, ggf. etwas mehr, bis die Masse streichfähig ist. 2 
rechteckige Oblaten (10 x 15 cm) nebeneinanderlegen. Die Masse daraufstreichen 
und mit zwei weiteren Oblaten belegen. Mit einem dicken Buch für mehrere Stunden 
beschweren. Zum Schluss die Oblaten in Rauten schneiden.

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 70 kcal
Kohlenhydrate: 13,8 g
Eiweiß: 1,36 g, Fett: 1,23 gHirse-Frucht-Bällchen am Stiel

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Für 30 StückDAZU BRAUCHT MAN:
Lolli-Holzstiele

60 g getrocknete Kirschen hacken. 125 g 
REWE Bio Gold-Hirse unter fließendem 
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 zufügen und 
bei geringer Hitze ca. 10 Minuten köcheln, 
bis die Hirse gar ist. Masse etwas abkühlen 
lassen, dann kleine Bällchen daraus formen 
und diese in 50 g ja! Kokosraspeln wälzen. 
Zuletzt je einen Lolli-Stiel hineinstecken. 

Nährwerte pro Stück:
Kalorien: 29 kcal, Kohlenhydrate: 3,67 g, 
Eiweiß: 0,57 g, Fett: 1,37 g
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 *Mit jedem Kauf eines Procter & Gamble Produktes seit Aktionsstart am 30.04.2018 unterstützen Procter & Gamble und REWE die Aktion Mensch bei der Errichtung von 
inklusiven Spielplätzen in Deutschland mit 0,01€ bis zum Erreichen der Spendensumme von 1 Million Euro. Die Aktion Mensch bevorzugt keine Marken oder Produkte. 

Viele Menschen haben bereits Großes erreicht.

Dank Ihnen konnten wir seit Aktionsstart 
schon 17 Spielplätze neu bauen bzw. mit 
neuen inklusiven Spielgeräten erweitern. 
Weitere sind in Planung, jeder Kauf hilE .

SPIELPLÄTZE FÜR ALLE!

17 Spielplätze realisiert

3 Spielplätze in Planung

Mehr Infos auf www.rewe.de/glück

DEINE KÜCHE HEIMSPIEL
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Wenn aus ehemaligen Schulfreunden 
Geschä3 spartner werden: Niklas 
Riebel und Johannes Reyer haben 

den Grundstein für ihre erfolgreiche Zusam-
menarbeit bereits auf dem Pausenhof gelegt. 
Meist läu3  es auch berufl ich gut, wenn auf 
persönlicher Ebene die Chemie stimmt. 

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

Jedes Mal, wenn Riebel heute in einen der 
sa3 igen Äpfel beißt, die in seinem REWE 
Markt in Hamburg das Logo „regional“ tragen 
dürfen, muss er schmunzeln. „Die Zusam-

menarbeit mit Johannes kam auf einem Klas-
sentreff en ins Rollen.“ Reyer zögerte nicht 
lange, als Riebel dort erzählte, dass er einen 
REWE Markt eröff nen möchte: „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 Äpfeln gestartet. Wäh-
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 schätzen die partnerscha3 -
liche Zusammenarbeit: Sich persönlich zu 
treff en und gemeinsam neue Ideen zu ent-
wickeln – statt anonymes Hin und Her per 
E-Mail. Denn liegen beide Partner auf einer 
Wellenlänge, wird aus Arbeit ein kreativer 

Von Schulfreunden & Äpfeln
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.

und produktiver Prozess. „Bei uns ist alles 
in der Wachstumsphase. Wir probieren stän-
dig Neues und konzentrieren uns auf die 
Wünsche der Kunden“, erklärt Riebel. Dass 
Reyer als einer der ersten Apfelbauer Pfi rsi-
che im Alten Land anbaut, kommt bei den 
REWE Kunden richtig gut an: Der klima-
freundliche Pfi rsich vom Hof nebenan – da 
grei3  man gerne zu! Das nächste Projekt ist 
ein Apfelsa3 , der direkt aus Reyers Äpfeln 
gepresst wird. Schon der Inhalt der Flaschen 
überzeugt auf ganzer Linie, jetzt müssen 
noch Etikett und Name passen: „Entweder 
'Der saure Niklas' oder 'Der süße Niklas' 
schwebt uns als Produktname vor“, erzählt 
Riebel lachend.

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

Der Apfel ist das bekannteste Obst 

aus dem Alten Land – von der 

Qualität überzeugen sich Niklas Riebel 

und Johannes Reyer gemeinsam.

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

DEINE KÜCHE MITARBEITERPORTRÄT
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AUF DIE PLÄTZCHEN, FERTIG, LOS!

Kaum zu glauben, wir denken schon wieder ans Plätzchenbacken! Und an 

heißen Kakao und süße Bratäpfel für lange Winterabende ... 

Im nächsten Deine Küche Magazin dreht sich alles um Weihnachten: 
festliches Familienessen, Silvester-Knallerrezepte 

und natürlich jede Menge Plätzchen. Freu dich drauf!

Das HeT  erscheint am 11. November 2019.



ENTDECKE DAS
GEWINNERREZEPT
UNSERES PASTA-MASTERS!

Vielen Dank an alle Teilnehmer, wir waren überwältigt von so vielen

tollen Pasta-Rezepten. Aber am Ende konnte natürlich nur eine/r 

unser Pasta-Master werden. 

Martin Zimmermann hat es geschaE und unsere hochkarätige Jury 

überzeugt. Marcus NiederkoIer (Barilla CheMoch), Sabrina Fenzl 

(Pasta World Championship Teilnehmerin 2018) und Svenja Kilzer 

(Chefredakteurin REWE Deine Küche Magazin) haben sich für 

Schmorgemüse Sugo mit Barilla Spaghetti n.5 entschieden. 

Wir wünschen viel Spaß beim Nachkochen!

Das Sieger-Gericht und die Rezepte 

der anderen Finalisten \ndet ihr unter

rewe.de/pastamaster

Schmorgemüse Sugo mit 

Barilla Spaghetti n.5


