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26 Hot Pot: das Fondue 2.0 42 Frisch, bunt und lecker
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DEINE KUCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Jeden Tag neue Ideen: Wir zelebrieren die Adventszeit mit 41 winterlichen Rezepten! Viele weitere Rezepte - : "
und Ideen findest du auch bei uns auf REWE.de/rezepte oder auf Facebook, TikTok, Instagram & Co. Entdecke Granola-Cups, e Knuspriger Gnocchi-Salat, e eSH i e Winter-Caprese, FalaTerSalar
dort neue Trends und lass dich von unseren Koch- und Erndhrungsexpert:innen inspirieren. Vil ek o, S Sl Sl e

P -

Knusper-Baumchen, Orangehhuhn an Chicoréeschiffchen mit Entenbrust mit Mini-Rosti mit Lax, Gefillte Portobello- Gebackener Rosenkohl, Ofenschnitzel Smashed Potatoes, Kartoffel-Tortilla Kasespatzle-Suppe, Pfannenwirsing,
Seite 6 KloRsternen, Seite 9 Lachstartar, Seite 10 Wurzelgemdse, Seite 11 Seite 12 Pilze, Seite 13 Seite 47 mit Spatzle, Seite 49 Seite 50 mit Spinat, Seite 51 Seite 52 Seite 53

Wiirziges Késegeback, Herzhaftes Granola, Pistaziensterne, Lebkuchen-Kipferl, Marmeladen- Bunte Kinderkekse, Apfel-Kirsch-GrieRbrei- Pizza-Tannenbaum, Buchstabensuppe, Gemisereis mit Nuggets, Spekulatius-Triffel,
Seite 14 Seite 15 Seite 17 Seite 18 Streuseltaler, Seite 19 Seite 20 Auflauf, Seite 54 Seite 55 Seite 56 Seite 57 Seite 58

Hier warten viele weitere Rezepte & Ideen auf dich:

5 0 O

rewe.de/rezepte-ernaehrung rewe.info/whatsapp-kanal rewe.de/newsletter rewe.de/app
Erndhrungswissen von A bis Z, Neue Rezepte, Angebote Virtuelles Futter fiir Foodies und Angebote, Coupons, viele
s - = Food-Trends, jede Menge Rezepte und exklusive Einblicke tolle Angebote gibt’s im REWE Bonus Vorteile und online
Mandel-Florentiner, Gebrannte Glahwein-Kuchen, Grapefruit Fizz, Hot-Pot-Briihe, " Hot-Pot-Dip, und vieles mehr. in die REWE Welt. wdchentlichen Newsletter. einkaufen dank der REWE App.

Seite 21 Pekannustorte, Seite 22 Seite 23 Seite 25 Seite 28 Seite 29

J o,

instagram.com/rewe pinterest.com/rewe tiktok.com/@rewe_de facebook.com/rewe youtube.com/c/REWEDeineKueche

)
° \ ¥ /4

Was ist das genau? ' g Y/ &

Laktosefrei Vegetarisch Vegan '5’ Glutenfrei

q 0O : » E Er zeigt an, wie ausge-

g APRG, wogen ein Rezept ist. * Wir verwenden teilweise Kdsesorten, die tierisches Lab enthalten kénnen und dadurch ggf. nicht

Fleischkl6Bchen Baked Beans auf Brot, Frihstiicks-Galette, Vegane Pancakes, ' 8/10 ' F Was die einzelnen Werte vegetarisch sind. Mehr Informationen dazu findest du unter: rewe.de/parmesan-vegetarisch
fur Hot Pot, Seite 29 Seite 32 Seite 33 mit Roastheef, Seite 34 Seite 35 Seite 36 s bedeuten, wird hier erklart: **Durch die Fille an verschiedenen Produkten und Herstellern kdnnen wir nicht garantieren, dass alle

ErnahrWert E rewe.de/erndhrwert von uns gekennzeichneten glutenfreien Rezepte tatséchlich keine Spuren von Gluten enthalten.
5

4 rewe.de/rezepte-ernaehrung



ie Erwartungen an das Festmahl sind hoch? Dank drei

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Vorspeise fiir 4 Personen

1/3 Rolle

ja! Blatterteig (Kiihlregal, ca. 100 g)
50 g REWE Bio Pesto verde

30 g Reibekdse

Dazu braucht man:
6 Schaschlikspiele,
Backpapier

1. Blatterteig abrollen, sechs ca. 2 cm breite
Streifen abschneiden. Teig mit Pesto bestreichen
und mit K&se bestreuen.

2. Die Teigstreifen von einer Seite beginnend
wellenartig auf HolzspieRe stecken, dabei breit
beginnen und nach oben hin immer schmaler
werden.

3. Die Tannenbaume auf ein Blech mit Backpapier
legen und bei 180 °C Umluft 10-15 Minuten
backen.

Nihrwerte pro Person: 4

Kalorien: 198 kcal

Kohlenhydrate: 8,1 g ¥ 4/10
Vegetarisch Eiweif: 4,1 g/ Fett: 16,9 g ErndhrWert

ALTA CoORTy

UGANA




Orangenhuhn
an KloBsternen

Zubereitungszeit: 1 Stunde 35 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Hauptspeise fiir 4 Personen

1 Brathdhnchen 100 g REWE Regional
(ca. 1,5 kg) Feldsalat

Salz 1 Granatapfel

Pfeffer 50 g Himbeeren

2 Bio Orangen (TK, aufgetaut)

250 ml Gemiisebriihe 5 EL Rapsol

(ggf. glutenfrei) 400 g fertiger

1 TL REWE Bio Thymian  KloBteig (Kiihlregal)

Dazu braucht man:
Kiichenpapier, Sparschaler, Zitruspresse, Brater,
Salatschleuder, Platzchenausstecher in Sternform

1. Hahnchen griindlich von innen und auBen waschen, mit Kiichenpapier
abtupfen und groRziigig salzen. Orangen heiR abwaschen und die
Schale mit einem Sparschéler diinn abschélen, Saft auspressen.

2. Mit den Fingern vorsichtig unter die Haut der Héhnchenbrust fahren
und die Orangenschalen unter die Haut schieben. Hahnchen in den
Bréter setzen. Orangensaft mit Briihe und Thymian mischen und in den
Bréter gieBen. Bei 200 °C Umluft 1 Stunde zugedeckt braten.

3. Feldsalat waschen. Granatapfelkerne herauslésen. Himbeeren mit
einer Gabel zerdriicken und 3 EL Ol unterriihren, salzen und pfeffern.
Salat mit Granatapfel und Dressing besprenkeln.

4. KloRteig auf der Arbeitsplatte ca. 1,5 cm dick ausrollen. Mit einem
Ausstecher Sterne ausstechen. Sterne in 2 EL heiRem Ol von beiden
Seiten hellbraun anbraten.

5. Hahnchen zerteilen mit KloBsternen und Salat servieren. Nach
Belieben den Bratensaft als Sol3e dazu reichen.

y “5 |I:ﬁlhryolertegprlo Plerson: 4
v alorien: 989 kca
‘ 7’ Kohlenhydrate: 94,7 g ¥ 4/10

: Laktosefrei Glutenfrei Eiweil: 60,9 g/ Fett: 41,7 4 ErndhrWert




1. Schalotten schalen und in Streifen schneiden. In 2 EL Ol 5 Minuten diinsten.
Zucker zugeben, kurz karamellisieren, dann Portwein, Konfitiire und 100 ml
Wasser zugeben, 5 Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abkiihlen lassen.

EntenerSt 2. Haut der Entenbriiste diagonal mit einem scharfen Messer einschneiden.
1 H 1 Garam Masala mit %2 TL Salz mischen und Fleisch damit einreiben. In einer
m It Zwelerlel beschichteten Pfanne in 2 EL Ol rundherum scharf anbraten. Auf mittlere Hitze

Wu rzelgemﬁse zuriickschalten, Deckel auflegen und 20 Minuten schmoren. Zwischendurch

mehrmals wenden.

3. Wurzelgemiise schélen, in fingerdicke 3 cm lange Stiicke schneiden. 2/3davon
Zubereitungszeit: 40 Minuten | in 200 ml Wasser 10 Minuten diinsten, dann fein piirieren. Dabei Sahne,
Wartezeit: 10 Minuten | Butter, Salz und Muskat unterriihren. Warm halten.

Hauptspeise fiir 4 Personen 4. Entenbrust aus der Pfanne nehmen, warm halten. Im Bratenfond die tibrigen
. Wurzelgemisesticks rundherum 5-10 Minuten braten, bis sie gar sind, dabei
300 g Schalotten 1 EL REWE Bio salzen und pfeffern. Entenbrust in Tranchen aufschneiden, auf Piiree und mit

4 EL Rapsdl Garam Masala Zwiebelkonfit sowie Gemiise anrichten.
1 EL brauner Zucker 1 kg gemischtes

200 ml Portwein Wurzelgemiise Nahrwerte pro Person: b

2EL REWE Beste Wahl  (Pastinaken, Petersi- ‘ s :igﬁ:rf;(jgé?e'(cjé ] § 40
Fruchtaufstrich lienwurzeln, Mghren) o Ewei: 5638 Fet s EmshrWert
Sauerkirsche 100 ml REWE Beste Wahl

Salz, Pfeffer Schlagsahne

2 Entenbriiste 30 g Butter

Chicoréeschiffchen & | | (ca.800g) Muskat (gemahlen)
mit Lachstatar '

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Vorspeise fiir 4 Personen

2 kleine REWE Regional 1 TL REWE Bio
Chicorée (ca. 200 g) Waldhonig

100 g REWE Feine Welt
REWE Beste Wahl Tellicherry Pfeffer
Raucherlachs 1 Beet REWE Bio

1 Bio Limette Gartenkresse

Dazu braucht man: Zitruspresse

1. Chicorée von auBen waschen, Strunk entfernen.
Je 4 schone Blatter zur Seite legen, den Rest in
feine Streifen schneiden.

2. Lachs fein wiirfeln. Limette heils abwaschen,
Schale abreiben, Saft auspressen. Saft und Schale
mit dem Honig verriihren und pfeffern. Chicorée-
streifen und Lachs unterrithren und in die Chicorée-
blatter fillen. Kresse vom Beet schneiden und die
Chicoréeschiffchen damit bestreuen.

0

Laktosefrei  Glutenfrei

Ndhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 70 kcal
Kohlenhydrate: 5 g ¥ 6/10
EiweiR: 6,1 g/ Fett: 3,2 g ErndhrWert




Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 1 Tag 20 Minuten

Vorspeise fiir 4 Personen

500 g dicke REWE Regional
Méhren

Salz

1 REWE Beste Wahl Noriblatt

1 EL WeiBweinessig

3 EL Olivendl

2 TL Rauchsalz

800 g REWE Regional Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)

1 EL Kapern

2 Zweige Dill (frisch)

1 EL Rapsil

100 g

REWE Beste Wahl
Streichgenuss
Schnittlauch
(Frischkise-
Alternative)

Dazu braucht man: Backpapier, Sparschaler, Einmachglas
(ca. 0,5 L Inhalt), Kiichenreibe, 51eb/¢

12 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Am Vortag: Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mdhren waschen, mit Schale mit 3 TL Salz einreiben. Auf ein Blech
mit Backpapier legen, 45 Minuten schmoren. Etwas abkiihlen lassen,
schalen, mit dem Sparschaler in breite Streifen schneiden. In ein Ein-
machglas schichten. Noriblatt in grobe Stiicke schneiden, dazugeben.
Aus Essig, Olivendl, 100 ml Wasser und Rauchsalz eine Marinade
rihren. In das Glas fiillen, verschlieBen. Mind. 24 Stunden im Kihl-
schrank ziehen lassen.

2. Kartoffeln schélen, fein raspeln, salzen. In einem Sieb 15 Minuten
ziehen lassen, dann ausdriicken. Dill waschen, Spitzen abzupfen.
Kapern abtropfen lassen.

3. Aus der Kartoffelmasse 4 Rosti formen. In einer beschichteten
Pfanne mit Ol mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze von jeder
Seite ca. 5 Minuten braten. Résti mit Streichcreme bestreichen, Moh-
renlax aus der Marinade nehmen und auf den Rosti platzieren. Mit Dill
und Kapern bestreut servieren.

y % Niilhrwerte prlo Plerson: 4
v/ Kalorien: 349 kca
‘ ‘f Kohlenhydrate: 46,6 g ¥ 4/10

Vegan Laktosefrei  Glutenfrei EiweiR: 53 8 / Fett: 16,6 g ErndhrWert

Gefiillte
Portobello-Pilze

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Hauptspeise fiir 4 Personen

4 Portobello-Pilze 200 g REWE

3 EL Olivendl Bio Polenta

50 g Haselnusskerne REWE Beste Wahl
1 Schalotte Krduter der

2 Zehen Knoblauch Provence

100 g REWE Bio Bulgur  Salz, Pfeffer

200 ml Gemiisebriihe 3 EL Ahornsirup
600 ml Haferdrink 100 g REWE Bio
200ml REWE Bio+vegan  Maronen
Hafercreme Cuisine

Dazu braucht man: Auflaufform (20 x 20 ¢cm)

1. Pilze putzen, dabei den Stiel herausbrechen und
fein hacken. Auflaufform mit 1 EL Ol fetten und
Pilzhiite hineinsetzen. Haselnisse hacken.

2. Schalotte und Knoblauch schalen und
wiirfeln. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen.
Schalotte und Knoblauch darin andiinsten,
Haselniisse zugeben und kurz mitdtnsten.
Bulgur, Pilzstiele und Briihe zufiigen,
einmal aufkochen, dann mit geschlosse-

nem Deckel 10 Minuten bei geringer Hitze
ausquellen lassen.

3. Masse in die Pilzkopfe fiillen und im
Ofen bei 180 °C 15 Minuten backen.

4. Inzwischen Haferdrink und -creme auf-
kochen, Polenta unter Riihren einstreuen,
salzen und mit Krdutern der Provence wiirzen.
Bei geringer Hitze 5-10 Minuten ausquellen lassen,
dabei immer wieder umriihren.

5. Ineiner kleinen Pfanne 3 EL Wasser und Ahorn-
sirup mit den Maronen erwarmen. Unter Riihren
einkochen, bis die Flissigkeit verdampft ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Pilze auf der Polen-
ta anrichten, Maronen dazu servieren.

Néhrwerte pro Person: "
/ Kalorien: 550 kcal
Kohlenhydrate: 56,2 g ¥ 810

Vegan Laktosefrei Eiweil: 16 g/ Fett: 31,6 g  ErndhrWert |
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DEINE FESTTAGSKUCHE GESCHENKE AUS DER KUCHE

. i

Herzhaftes Granola

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten
Fiir die Nachbarin, den Postboten Fiir 1 Glas (ca. 300 ml)

oder als Mitbringsel zum Adventskaffee: P 30 g Walniisse 2 EL Rapsil
Selbstgemacht heiBBt mit Liebe gemacht. 150 g Haferflocken 1 EL REWE Beste Wahl

\ (kernig) Sojasauce
' 50 g REWE Bio 1 EL Ahornsirup
T ee—— VL W £}
‘ 1. Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unter- & /
hitze) vorheizen.
"D 2. Walniisse grob hacken. Haferflocken, Kiirbiskerne, .
s Sonnenblumenkerne und Walniisse in einer Schiissel S

A\

Dazu braucht man: Backpapier, Einmachglas

\J

Kiirbiskerne 1 TL Paprikapulver
30 g REWE Bio (edelsiiB)
Sonnenblumenkerne 1> TL Knoblauchpulver

mischen. 01, Sojasauce, Ahornsirup, Paprika- und Knob-

lauchpulver verriihren. (Iber die Flockenmischung geben

und gut vermengen.

3. Mischung auf einem mit Backpapier belegten Blech
flach verteilen und im heilen Ofen ca. 20 Minuten gold-
braun backen. Nach der Hélfte der Zeit einmal wenden.

4. Granola aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Wﬁrziges ’ ’ - § _ — _- . In ein Einmachglas fiillen und trocken lagern.

Kése eb5Ck e 6 F g ol n Nﬁhn_lverteproGlas:
g o -y - - e % @ Kalorien: 1433 keal § 70

Kohlenhydrate: 137 g

[

Laktosefrei Vegan Eiweil3: 52,2 g/ Fett: 80,9 g ErndhrWert %

g . Zubereitungszeit: 30 Minuten B g ¢\ = . , o
; Wartezeit: 40 Minuten g - ‘ 7 &
T , . 5 £ Y

Fur 40 Stick

150 g REWE Bio Bergkdse 150 g Butter
15 g Rosmarin 1> TL Salz
200 g REWE Beste Wahl  Pfeffer 1. Bergkase in eine Schiissel reiben. Rosmarin waschen, Nadeln abzupfen.

Weizenmehl (405) 2. Mehl, Butter in Stiicken, Salz und etwas Pfeffer zum Kase geben und mit den

Dazu braucht man: Kiichenreibe. Hand- : Knethaken des Handmixers glatt verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Frisch-

mixer, Frischhaltefolie, Plitzchenausstecher, haltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Backpapier 3. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Teig auf
; einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen und Kreise daraus aus- Passt perfekt als Topping

stechen. Rosmarinnadeln als Deko mittig auf die Platzchen driicken. fiir Salate, Suppen

L . . oder Aufldufe.
4. Platzchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im heiRen Ofen 10-12

Minuten backen. Auf einem Gitter abkiihlen lassen.

Nadhrwerte pro Stiick: / J
Kalorien: 60 kcal r- / /
\ ,’
”

Du willst noch mehr Geschenke zube-
reiten? Hier findest du weitere Ideen:

Kohlenhydrate: 3,8 g $ 3/10 % rewe.de/geschenke-aus-der-kueche
=

Vegetarisch  Eiweil3: 1,6 g/ Fett: 43 g ErndhrWert a =
‘* ' ¢ y -~

14 rewed e/rezepte-erpae
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DEINE FESTTAGSKUICHE PLATZCHEN & CO.

Inder 4%

Welhnach S-

Fiir 30 Stiick

100 g Pistazienkerne

ohne Haut und Schale

100 g ja! Mandeln gemahlen
2 EiweiB

100 g REWE Beste Wahl
Feine Marzipan-Rohmasse

Pistaziensterne

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

150 g Zucker
1 Prise Salz
150 g ja!
Puderzucker
25 g Pistazien
(gehackt)

backerei

Genau wie diesen Kinder-Hit kennt jede:r ,seine“ Rezepte, die jedes Jahr rauf
und runter gebacken werden. Wieso es sich lohnt, die Traditionen aber auch

mal zu brechen, zeigen wir dir hier.

So gut, dass sie sicherlich schnell ver-
putzt sind. Dennoch: Wie du Platzchen
am besten aufbewahrst, erfahrst du
unter rewe.de/aufbewahrungstipps

16 rewe.de/rezepte-ernaehrung

o] ‘ . - & : Dazu braucht man: Mixer, Handmixer, Backpapier,
y ; N e A ; o8 ‘ ’ sl  Stern-Ausstecher, Backpinsel

1. Pistazien im Mixer fein mahlen, dann mit gemahlenen Mandeln mischen.
1 EiweiB, Marzipan in Stiickchen, Zucker und Salz mit den Quirlen des Hand-
mixers verriihren. Pistazien-Mandel-Mischung unterriihren. Den recht klebri-
gen Teig zwischen 2 Blattern Backpapier ca. 1 cm dick ausrollen.

2. Puderzucker in eine Schiissel sieben, 1 EiweiR zugeben und beides dick-
cremig aufschlagen.

: : ; ;e s @ , 3 3. Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze (140 °C Umluft) vorheizen.
R ; , i e ‘ i \ N A9 { ’ | b= Obere Schicht Backpapier vom ausgerollten Teig entfernen. Sternchen-Aus-
: o 4 - g ' A ' 1 stecher erst in etwas kaltes Wasser tunken, dann aus dem Teig Sterne aus-
stechen. Sterne auf einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen.

Teigreste verkneten und erneut Sterne ausstechen.

4. Sterne mit der Puderzucker-Creme bestreichen und mit gehackten Pistazien
bestreuen. Im heifen Ofen auf der 2. Schiene von unten 6-8 Minuten backen.
Y%  Kalorien: 105 keal

% '
4 'f Kohlenhydrate: 13 g $ 6/10 §

Laktosefrei  Glutenfrei  EiweiB: 2,5g/ Fett: 5,1 g ErndhrWert

‘., Nahrwerte pro Stiick:

17



Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde 30 Minuten

Fiir 50 Stiick

250 g Dinkelmehl (630) 2TL

100 g REWE Beste Wahl  Lebkuchengewiirz
Kalifornische Mandeln 200 g REWE Bio
gemahlen SiiBrahmbutter
150 g ja! Puderzucker

Dazu braucht man: Handmixer, Backpapier

18 rewe.de/rezepte-ernaehrung

<

1. Mehl, Mandeln, 80 g Puderzucker und %2 TL Lebkuchengewiirz
mischen. Butter zugeben und alles verkneten. Teig zu einer
Kugel formen und ca. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Teig auf der bemehl-
ten Arbeitsflache zu einer ca. fingerdicken Rolle formen. Die
Rolle alle 4-5 cm durchschneiden. Die Teilstlicke zwischen den
Handflachen zu Hérnchen rollen und danach zu Kipferln biegen.

3. Kipferl auf ein Blech mit Backpapier legen und 10-15 Minuten
backen. Den restlichen Puderzucker mit dem Lebkuchengewdiirz
mischen und die abgekiihlten Kipferl darin walzen.

Ndhrwerte pro Stiick: a

Kalorien: 76 kcal

Kohlenhydrate: 6,6 g ¥ 3110
EiweiB: 0,9 g/ Fett: 5,3 g ErndhrWert

Marmeladen-
Streuseltaler

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 30 Stiick

400 g Weizenmehl (405)  1Ei

230 g REWE Bio 1 TL REWE Bio
SiiBrahmbutter Zimt gemahlen
120 g Zucker 1 Prise Salz

1 Pck. REWE Bio Bourbon 200 g Johannis-
Vanillezucker beergelee

Dazu braucht man:
Handmixer, Nudelholz, runder Ausstecher

1. Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. 250 g Mehl,
150 g Butter, 80 g Zucker, Vanillezucker und 1 Ei zu
einem glatten Teig verkneten. Teig auf bemehlter
Arbeitsflache fingerdick ausrollen. Mit einem runden
Ausstecher Taler daraus ausstechen.

2. 40 g Zucker, 80 g Butter und 150 g Mehl in eine
Schissel geben. Salz und Zimt hinzuftigen und ver-
kneten. Den Teig dann mit den Handen zu kleinen
Streuseln zerreiben. Sollte der Teig nicht trocken genug
sein, etwas mehr Mehl hinzugeben.

3. Die Taler mit Gelee bestreichen und die Streusel
darauf verteilen. 8-10 Minuten im Ofen backen.

Ndhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 168 kcal

Kohlenhydrate: 24,1 g

EiweiB: 1,7 g/ Fett: 7.3 g ErndhrWert




Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde 20 Minuten

Fiir 50 Stiick

80 g ja! Soft-Datteln 80 g REWE Bio
100 g Margarine Dinkelmehl (630)

1/> TL Backpulver 150 g Puderzucker
80 g REWE Bio Zuckerstreusel zum
Dinkel-Vollkornmehl Verzieren

Mandel-Kokos-
Florentiner

. g/ > 2 " N ‘ A ' 4 % " Zubereitungszeit: 25 Minuten
GesiiBt nur mit Datteln, verziert y e &« 3 ' W y ' ‘ Wartezeit: 20 Minuten

mit bunten Zuckerperlen: ein

Dazu braucht man: Mixer oder
Pirierstab, Handmixer, Nudelholz,
Platzchenausstecher

!

Kompromiss fiir GroB und Klein. Fiir 50 Stiick
50 g getrocknete 150 g ja! Mandeln
Ananas gehobelt
50 g ja! Cranberries 50 g ja! Kokosraspel
100 g Butter 150 g WeiBe Kuvertiire
100 g Zucker 150 g Zarthitter e
50 g Honig Kuvertiire e

Dazu braucht man: Backpapier

1. Ananas und Cranberries fein wiirfeln. Butter, Zucker :
und Honigin einem Topf erhitzen. Ca. 3 Minuten kécheln
lassen, bis die Masse leicht braunt. Vom Herd ziehen, *
Mandelblattchen, Kokosraspeln und Trockenfriichte
unterriihren.

2. Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen.
Aus dem Teig mit zwei Teel6ffeln kleine Kleckse auf
ein Blech mit Backpapier setzen und etwas flacher
driicken. Im heiBen Ofen 8-10 Minuten backen. Auf
dem Blech abkiihlen lassen.

3. Kuvertiire hacken und getrennt voneinander schmel-
zen. Die ausgekiihlten Florentiner damit verzieren und
den Guss fest werden lassen.

1. Datteln in einer Schale mit heiBem Wasser tibergieBen. Ca. 10 Minuten einweichen lassen.

2. Datteln abgieBen und mit der Margarine fein pirieren. Mehl und Backpulver mischen.

Dattel-Margarine-Mix zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel Nahrwerte pro Stiick: .
formen und mind. 1 Stunde kalt stellen. Kalorien: 63 kcal / Kohlenhydrate: 8,2 g 6/10
EiweiR: 1,8 g/ Fett: 2,6 g | |

3. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Arbeitsfliche bemehlen und den ErnihrWert
Teig diinn ausrollen. Mit den Férmchen nach Wahl ausstechen und die Platzchen

auf ein Backblech mit Backpapier legen. Platzchen ca. 10 Minuten backen.

4. Puderzucker mit 1-2 EL Wasser vermischen und die abgekiihlten Platzchen damit
bestreichen. Nach Belieben mit Zuckerperlen, Streuseln etc. verzieren.

Ndhrwerte pro Stiick: v
Kalorien: 42 kcal
Kohlenhydrate: 6,5 g ¥ 6/10

Vegan EiweiR: 0,4 g / Fett: 1,7 g ErndhrWert




DEINE FESTTAGSKUCHE PLATZCHEN & CO.

Gebrannte
Pekannustorte

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 45 Minuten

Fiir 8 Stiicke

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter und Zucker mit den
Quirlen des Handmixers cremig riihren. Eier einzeln unterrithren. Mehl, Kakao,
Backpulver und Salz mischen. Ziigig unter den Buttermix riihren. Springform
fetten, Teig einflllen und ca. 45 Minuten backen. Aus der Form l6sen und

170 g Butter (weich) 2 Pickchen Sahnesteif auskiihlen lassen.
170 g Zucker 1 Packchen
3 Eier Vanillezucker 2. Fir die Creme Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Vanillezucker, Mas-
170¢g 250 g ja! Mascarpone carpone und 30 ml Ahornsirup verriihren. Orange heill waschen, Schale
Weizenmehl (405) 60 ml Ahornsirup abreiben und unterrithren. Sahne unter die Masse heben.
30 g Backkakao aus Kanada 3. Niisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett résten. 30 ml Ahornsirup
/2 Pdckchen 1 Bio-Orange zugeben, Niisse karamellisieren lassen. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Backpulver 60 g Pekannusskerne ) o .
1 Prise Salz ggf. Rosmarin und 4. Kuchen waagerecht in drei gleichgroe Boden schneiden. Unteren Boden
400 g REWE Bio Reh-Keks (S. 21) zum mit /3 der Creme bestreichen. Zweiten Boden auflegen, mit ¥/3 der Creme
Schlagsahne Verzieren bestreichen. Darauf den dritten Boden und tibrige Creme schichten. Niisse
| ringsherum auf der Torte verteilen. Mit Rosmarin als Tannenbdume und 5
Dazu braucht man: Reh-Keks verzieren. PR i
Handmixer, Springform (16 cm @), Zitrusreibe & ~ =
-:'5 Ndhrwerte pro Stiick: A s et
~  Kalorien: 722 keal s
Kohlenhydrate: 50,9 g ¥ 310 s S
EiweiR: 9,2 g/ Fett: 54,6 g ErndhrWert o "':&"

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde

Fiir 16 Stiicke

125 g Butter 1 EL REWE Bio
(Zimmertemperatur) Kakaopulver

200 g Zucker 1 Prise Salz

3 REWE Bio Eier 1> TL Zimt

Spitz und Bube 150 ml Gliihwein

300 g Weizenmehl 1 Glas REWE Bio
(405) Sauerkirschen (195 g)

1 Packchen Backpulver 100 g ja! Puderzucker

Dazu braucht man: Handmixer, Gugelhupfform,
Kiichensieb

Schmeckt mit alkoholfreiem
Punsch statt mit Glihwein
genau so lecker und saftig.

1. Ofen auf 180 °C Ober/-Unterhitze vorheizen. Butter und
Zucker mit dem Quirlen des Handmixers cremig rhren. Eier
nacheinander unterrithren. Mehl, Backpulver, Kakao, Salz und
Zimt in einer zweiten Schiissel mischen.

2. Abwechselnd den Mehl-Mix und insgesamt 100 ml Gliih-
wein unter die feuchten Zutaten heben. Kirschen in einem
Sieb abtropfen lassen und unter den Teig heben. Eine Gugel-
hupfform fetten und den Teig hineinfillen. 40-45 Min. backen.

3. Puderzucker mit 50 ml Glithwein zu einem Guss
mischen und den abgekiihlten Kuchen damit GibergieBen.

Nadhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 239 kcal

Kohlenhydrate: 37,3 g » 110
EiweiR:3,5g/Fett: 7.9 g ErndhrWert




DEINE FESTTAGSKUCHE TREND REWE Beste Wahl Pink

Grapefruit Direktsaft
kommt fast wie frisch
Spritzig, bitter-siiB und rundum siiffig. Wie gut, dass die Feiertage gepresst daher.

zahlreiche Gelegenheiten zum AnstoBen mit sich bringen.

Horst du es

2 Grapefruit Fizz

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 4 Personen

REWE Trend-Check

1 Bio-Grapefruit 16 cl
4 Rosmarinzweige  REWE Beste Wahl

Man nehme die aktuellen Getrénke-Trends, ’ 4 - . R g & : Eiswiirfel Pink Grapefruitsaft
shake kraftig und tadaa - als Fusion ergieft ’ o e - - Vo : _ 14 cl Gin (oder alko- 2 EL Agavendicksaft

sich der kostliche Grapefruit Fizz ins Glas. In \ — y - | ; ; \ e holfreie Variante)  Sprudelwasser

der alkoholfreien Variante passt er perfekt zum s , - o : 5 o . .
derzeitigen Mocktail-Boom. Die Geschmacks- . ' : o . owmam 1. Grapefruit heiR abwaschen und in Scheiben
note ,bitter" und generell weniger siike Aromen : ; &, . o ) : < . schneiden. Rosmarin waschen und leicht andri-
werden immer beliebter. Statt der quietsch- ¢ E . _' Pons G cken. 4 Glaser mit Eiswiirfeln fillen.

: bynt?n Cocktails mit zuckrigem Li.k(jr und Pa- —4 A W e _ ,:‘- o | i ; 2. Gin, Grapefruitsaft und Agavendicksaft mischen

P pler"fahnchen werden nun Drinks n?ltemfachen, & , & el P ; Nl | und mit den Rosmarinzweigen in die Gldser ver-

g natirlichen Zutaten gemixt. Ob mit oder ohne po— g e G- teilen. Mit etwas Sprudelwasser auffiillen und mit

- ‘E | Alkohol, das entscheidest du. - ‘. — . ' ‘ ' 3 ; \¢ ; 1B je einer Scheibe Grapefruit garnieren.
&~ . | ' ' o
— %
“ .
- b L] "‘ Laktosefrei Glutenfrei mit Alkohol

v e ¥

|
= e

@
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Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 129 kcal 'S
Kohlenhydrate: 8 g o 2/10
EiweiB: 0,2 g/ Fett:0 g ErnihrWert

- . & / 25
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- brodelt beim Fondue im Asia-Style

Jahr. Gebt nur acht, dass ihr vor lauter
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Hot-Pot-Zutaten

200 g Champignons

200 g Shiitakepilze

400 g Brokkoli

3 Pak Choi

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Bund Koriander

200 g Bio + vegan Tofu natur

200 g Tempeh

3 wachsweich gekochte Eier

200 g Hihnchenbrust

200 g Schweinefilet

200 g Garnelen (TK, aufgetaut)
250 g REWE Beste Wahl Mie-Nudeln
200 g REWE Beste Wahl Udon-Nudeln vorgekocht

1. Pilze putzen und nach GréBe ganz lassen oder vierteln. Brokko-
li waschen und in Réschen teilen. Den Stiel grob wiirfeln. Pak Choi
waschen und der Lange nach vierteln.

2. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Koriander waschen, die Blattchen von den Stielen zupfen.

3. Tofu und Tempeh grob wiirfeln. Eier pellen und halbieren. Hahn-
chen und Schweinefilet in moglichst diinne Scheiben schneiden.
Garnelen abspiilen.

4. Rohe Mie-Nudeln in grobe Stiicke brechen. Udon-
Nudeln aus der Verpackung nehmen. /

5. Alle vorbereiteten Zutaten in kleine Schiisseln um-
fillen und fiir den Hot Pot bereitstellen. Laktosefrei

28 rewe.de/rezepte-ernaehrung

N

Silvester-Tipp

Perfekt zum AnstoBen: Der
Crémant de Loire Réserve wird
wie ein Champagner produziert,
kommt aber aus dem Loire-Tal.

Seine feine Stilistik iiberzeugt M o5 Lore
nicht nur Champagner-Fans. ot

Exklusiv erhiltlich bei REWE
und Weinfreunde.de

|

Hot-Pot-Briihe

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 6 Personen

5 Friihlingszwiebeln 1,5 | Hiithner- oder

3 Zehen Knoblauch Gemiisebriihe (ggf.

30 g Ingwer (frisch) gluten- und laktosefrei)
150 g Rettich 4 EL REWE Beste Wahl
3 EL Rapsaol Sojasauce

2 EL Misopaste 1-2 TL Zucker

3 Sternanis Chiliflocken nach

Belieben
Dazu braucht man:

Hot Pot oder Fonduetopf, tragbare Herdplatte

1. Wurzeln und welke Enden der Frithlingszwiebeln ent-
fernen, dann waschen und in feine Ringe schneiden. Die
griinen Ringe zur Seite stellen. Knoblauch und Ingwer
schalen und fein wiirfeln. Rettich schélen und grob raspeln.

2. Olin einem Topf erhitzen, weiBe Zwiebelringe, Knoblauch
und Ingwer darin andiinsten. Misopaste und Sternanis
zugeben und mit Briihe abléschen. Rettich, Sojasauce und
Zucker zugeben und geschlossen 15 Minuten kécheln lassen.

3. Zum Schluss die griinen Zwiebelringe zuftigen und nach
Belieben mit Chiliflocken wiirzen. In einen Hot Pot (alter-
nativ Fonduetopf) umfiillen und mit einer tragbaren Herd-
platte auf den Tisch stellen.

Ndhrwerte pro Person: 4

Kalorien: 266 kcal

Kohlenhydrate: 6,9 g e 4/10
Laktosefrei Glutenfrei Eiweil: 17,5 g/ Fett: 19,4 g ErndhrWert

DEINE FESTTAGSKUCHE HOT POT

FleischkloBchen fiir
Hot Pot (Gong Wan)

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 6 Personen

10 g Schnittlauch 2 EL REWE Bio
250 g Schweinehack  Sesamél
(sehr kalt) 1/> TL Salz

2 EL Wasser (sehr Pfeffer

kalt) 1/> TL Zucker

Dazu braucht man: Blitzhacker, Schaumbkelle

1. Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden.
Hackfleisch in grobe Stiicke zerteilen und zusammen mit
Wasser und Olin den Blitzhacker geben. In wenigen Sekun-
den zerkleinern, bis eine homogene Masse entsteht. Dann
Gewiirze und Schnittlauch zugeben und nur noch kurz mixen.

2. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, Herd aus-
schalten. Mit angefeuchteten Teel6ffeln kleine KI6Rchen von
der Fleischmasse abstechen und ins Wasser gleiten lassen.
5-10 Minuten gar ziehen lassen, dann mit einer Schaum-
kelle herausholen und abkiihlen lassen.

Hot-Pot-Dip

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: hier musst du nicht warten

Fiir 6 Personen

3. Kl6Bchen bei Tisch in der Briihe erwarmen.

Nahrwerte pro Person: 4

Kalorien: 146 kcal

Kohlenhydrate: 0,5 g ¥ 4/10
Laktosefrei  Glutenfrei Eiweil: 8 g/ Fett: 12,7 g

2 Zehen Knoblauch 2 TL ja! Zucker

4 EL REWE Beste Wahl 10 EL Srirachasauce
Sojasauce 2 Friihlingszwiebeln
2 EL Reisessig

Dazu braucht man: Knoblauchpresse

1. Knoblauch schélen und durchpressen. Knoblauch mit
100 ml Wasser, Sojasauce, Reisessig, Zucker und Srira-
chasoBe verriihren.

2. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden. Dip mit Zwiebeln bestreut servieren.

Y

Laktosefrei Vegan Glutenfrei

Nahrwerte pro Person: »
Kalorien: 42 kcal

Kohlenhydrate: 8 g ¢ 810
EiweiR:2 g/ Fett: 0,4 g ErndhrWert

pL)






Zitrusfrucht-Carpaccio

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 6 Personen

2 Grapefruits 1 EL Limettensaft
2 Orangen 1 TL REWE Bio

2 Mandarinen Agavendicksaft

2 Avocados Salz

15 g Minze (frisch) Pfeffer

15 g Koriander (frisch) 100 g ja! Pistazien
1 Granatapfel gerostet & gesalzen
3EL

REWE Beste Wahl

Italienisches Natives

Olivendl

32 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Grapefruits, Orangen und Mandarinen so schélen, dass die weiBe Haut
vollstandig entfernt ist. Friichte in Scheiben schneiden und auf einer
Platte oder einem groBen Teller anrichten. Avocados halbieren, Kern
entfernen. Fruchtfleisch aus der Schale l6sen, in Scheiben schneiden
und auf den Friichten verteilen.

2. Minze und Koriander waschen. Minze in feine Streifen schneiden,
Korianderblattchen abzupfen. Granatapfel halbieren, Kerne herauslésen.

3. Fiir das Dressing Olivendl, Limettensaft und Agavendicksaft verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pistazienkerne aus den Schalen l8sen und
grob hacken.

4. Carpaccio mit Dressing betrdufeln. Mit Granatapfelkernen, Krautern
und Pistazien bestreuen.

y ‘.’ Nihrwerte pro Person:
Kalorien: 362 kcal
Yo
‘ 7’ Kohlenhydrate: 33,3 g ¥ 710
Laktosefrei  Glutenfrei Eiweil: 5,6 g/ Fett: 23,5 4 ErndhrWert

»

Weilte
Bohnen

PROTEINQUELLE

’ Cheddar bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 6 Personen

1 Zwiebel 1> TL Chilipulver

1 Zehe Knoblauch Salz, Pfeffer

1 EL Rapsal 2 Gldser WeiBe

2 EL ja! Tomatenmark Bohnen (a 420 g)

1 TL Zucker 1 EL dunkler Balsamico
700 g passierte 6 Scheiben Bauernbrot
Tomaten 80 g Cheddar

1 TL REWE Beste Wahl (gerieben)

Paprika edelsiiB

Dazu braucht man: Sieb

1. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Ol
in einer Pfanne erhitzen und beides darin anschwitzen.
Tomatenmark zugeben und ca. 1 Minute mitrésten. Zucker
zugeben und kurz karamellisieren lassen.

2. Mit den passierten Tomaten abléschen und mit Pap-
rikapulver, Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. SoRe ca.
5 Minuten kocheln lassen.

3. Bohnenin einem Sieb abgieRen, abspiilen und griind-
lich abtropfen lassen. Zur TomatensoRe geben, aufkochen
und nochmals ca. 5 Minuten kécheln lassen. Mit Balsa-
mico abschmecken.

4. Baked Beans auf den Brotscheiben verteilen und mit

|/

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 413 kcal

Kohlenhydrate: 64,1 g ¥ 6/10
vegetarisch  EiweiB: 21,2 g/ Fett: 11 g ErndhrWert




1. Miirbeteig entrollen und auf einem Stiick Backpapier zu einem Kreis (ca. 25
cm @) formen. Rander nach innen falten, sodass ein dickerer Rand entsteht.

Friihstiicks-Galette

2. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
° Zubereitungszeit: 20 Minuten TT erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 5 Minuten braten.
Wartezeit: 20 Minuten Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir 6 Personen 3. Pilze auf dem Teigboden verteilen. Kase darliberstreuen. Eier aufschlagen
und vorsichtig auf die Galette gleiten lassen. Dabei aufpassen, dass sie nicht

300 g Miirbeteig Salz tiber den Rand laufen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
(Kiihlregal) Pfeffer .
250 g REWE Regional 100 g REWE Beste Wahl 4. Ga!ette ca. 25 Minuten im heiRen Ofen backen, bis der Teig goldbraun und 527
Champignons Gouda gerieben das Ei gestockt ist. ;g‘f
1 Schalotte 4 REWE Bio Eier 5. Petersilie waschen und fein hacken. Fertige Galette damit bestreuen. |
1 EL Rapsil 15 g Petersilie (frisch) §
. Nahrwerte pro Person: 4 g
Dazu braucht man: Backpapier Kalorien: 341 kcal I
Kohlenhydrate: 27,8 g ¥ 410
vegetarisch  EiweiR: 12 g / Fett: 20,6 g ErndhrWert g

Wrap-Roéllchen
mit Roastbeef

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 6 Personen

1. Apfel waschen, vierteln, entkernen und fein wiirfeln. Zwiebel schalen und
fein wiirfeln. Salat waschen, in feine Streifen schneiden. Gurke waschen. /3

1 REWE Regional Apfel 1 Paprika (rot) fein wiirfeln, Rest in Sticks zum Dippen schneiden. Mohren schélen, in Sticks

1 rote Zwiebel 300 g miree mit schneiden. Paprika waschen, entkernen, die Halfte fein wiirfeln, die andere
1 Packung REWE Feine frischem Meerrettich Halfte in Streifen schneiden.
Welt Rom?nasalat Salz 2. miree mit frischem Meerrettich, Apfel und Zwiebel verriihren. Mit Salz und
Herzen fein Pfeffer Pfeffer abschmecken. ;}#
1 Gurke 6 ja! Vollkorn Tortillas o . ’

. 2 REWE Regional 200 g Roastbeef 3. Tortillas in einer Pfanne ohne Fett erwdrmen. Dann mit der Halfte der Creme

1 Méhren (Aufschnitt) bestreichen, mit Roastbeef, Salat, Gurken- und Paprikawiirfeln belegen und

aufrollen. AnschlieRend mit einem scharfen Messer in Réllchen schneiden.

4. (briges Gemiise und iibrigen Dip zum Snacken dazu reichen.

Néhrwerte pro Person: 4
Kalorien: 445 kcal ek & fooker -

Kohlenhydrate: 50,5 g -’/" — s ¥ 4/10
EiweiB:19,3g/Fett: 19 g . ErndhrWert
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Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 6 Personen

150 g ja! Soft-Datteln 500 ml Haferdrink

400 g REWE Bio 2 EL Rapsol
Dinkelmehl (630) 3 EL REWE Bio weiBes
2 TL Backpulver Mandelmus

1TL Zimt 3 EL Backkakao

360 g REWE Bio 1 Prise Salz

Apfelmark 2 Bananen

Dazu braucht man: Pirierstab oder Mixer

1. Datteln in eine Schissel geben, mit kochendem Was-
ser tibergieBen und einweichen lassen.

2. Mehl, Backpulver und Zimt mischen. Apfelmark und
400 ml Haferdrink zugeben und alles zu einem glatten
Teig verriihren. Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen. Er
sollte nun eine dickflissige Konsistenz haben.

1. Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Mulden des Muffinblechs mit dem Backpinsel einfetten.

2. Kokosél in einem kleinen Topf schmelzen. Ahornsirup
einriihren. Mandeln, Haferflocken und Kokosraspel mischen,

3. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Pro Sirup-0l-Mischung gut unterriihren.

Pancake 2 EL Teig in die Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten braten. Mit iibrigem Ol und Teig
weitere Pancakes backen.

3. Mischung in die Muffinmulden verteilen und so am Rand
festdriicken, dass kleine Schalen entstehen. Im heiBen Ofen
ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

4. Fiir die SchokosoBe Datteln abgieBen und zusammen
mit Mandelmus, Kakao, 100 ml Haferdrink und Salz zu
einer glatten SoBe piirieren.

4. Apfel und Birne waschen, vierteln, entkernen und in
diinne Spalten schneiden. Granola-Cups mit Joghurt fiillen
und mit Obst garnieren.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

5. Bananen schélen und in Scheiben schneiden. Pancakes

mit SchokosoBe und Bananen anrichten. Fur 12 Stiick o, Nihrwerte pro Stiick: v
. % Kalorien: 327 kcal
Nihrwerte pro Person: » 100 g REWE Bio Haferflocken Kohlenhydrate: 33,4 g ¥ 5/10
Kalorien: 497 keal 7110 Kokosol nativ 50 g Kokosraspel Vegetarisch  Glutenfrei  EiweiR: 6,6 g/ Fett: 19,7 g ErnhrWert
Kohlenhydrate: 93,9 g v 160 g Ahornsirup 1 Apfel

Vegan Laktosefrei  EiweiR: 13,9 g/ Fett: 8,6 g ErndhrWert 100 g REWE Beste Wahl 1 Birne

Kalifornische Mandeln 300 g ja! Joghurt
gehobelt Griechischer Art
300 g glutenfreie Natur

REWE 577}
2 2
' MANDELMUS

&
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Dazu braucht man: Muffinblech, Backpinsel
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Neues aus dem Markt!
Dein Nikolausstiefel
mae  Wartet g 2 gl
%a auf dich!
Stiefel ausmalen, basteln &

iiberraschen lassen.

© 2021-2025 HEY CLAY LLC. ~ /

Mit dabei:
Bo von
REWE Bonus ©

[

So geht’s: Einfach den Nikolausstiefel ab 17.11. mit
nach Hause nehmen, nach Lust und Laune gestalten und
- dann den fertig gebastelten Stiefel bis Samstag, den
29.11. wjeder zu uns zuriickbringen. Die mit einer siiBen
Belohnung gefiillten Nikolausstiefel warten dann -
plinktlich zum Nikolaustag am 06.12. darauf, von den
kleinen Kiinstlern abgeholt zu werden.
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. Der Abend mit den Lieben ist

h zu schén, um die Halfte davon in
g a S C n e S e der Kiiche zu stehen? Diese vier
fertigen Dessert-Neuheiten von
REWE Feine Welt sind so gut,

zu m Sc h luss ' dass sie jedem Menti im Nu das
@  siBe Kronchen aufsetzen.

Wir fi'euén uns schon auf viele bunte Stiefel!

>
- Boauf groBler “:..
s vonstn — @eschenkemission

Das finden wir von REWE unfair und haben deshalb
gemeinsam mit anderen Pflanzendrink-Herstellern - ! Neben gutem Essen spielen fiir viele auch

eine Petition gestartet. Denn: Wer aus gesundheit- Geschenke eine zentrale Rolle an Weihnachten.
Das ist bei Bo von REWE Bonus nicht anders!

Ab dem 30.11. startet unser Bo in sein er%tes Zu schade, um mit einem Happs im Mund zu Zum Reinlegen: das Pistazien Dessert AuBergewdhnlich - und vor allem
groBes Weihnachtsabenteuer mit vielen Uber- landen: Die neuen Kekspralinen Coeur de auf Biskuitboden, verfeinert mit auBergewdhnlich gut - ist die Eiscreme
raschungen. Unser Tipp: Schaue taglich in die Vanille und Coeur de Chocolat. Marzipan und Schokolade. Schwarzer Sesam. Unbedingt probieren!
REWE App - dort warten attraktive Coupons
und eine groBe Verlosung auf dich.

~ Online und bei einem groBen Event in ;
“ Berlin haben wir bereits iiber 144.000 Unter-
schriften* gesammelt. o Bis dahin findest du in der Magazin-Mitte unser REWE Bonus Geschenk-

papier. Wie du eine hiibsche Geschenktiite daraus basteln kannst,

*zum Redaktionsschluss ot erfahrst du im Web. Einfach QR-Code scannen und loslegen.
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Die Briochereste kannst
du als Topping auf z. B.
Joghurt broseln oder
fiir Cake Pops verwenden.

ck, aber in nur 20 Minuten: Diese Turbo-Kombi aus
ing, flufigem Brioche und crunchy Mandeln sorgt fiir

gksgefiihle ~
Thl Of

7
P, €,

Brioche-Bienenstich
im Glas

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 4 Personen

40 g Zucker ca. 12 Scheiben
20 g Butter REWE Feine Welt
50 g REWE Beste Wahl Brioche Francaise
Kalifornische Mandeln 400 g ja! Vanille-
gehobelt pudding

Dazu braucht man: Backpapier, 4 Glaser a 200 ml

1. Zucker bei mittlerer Hitze in einer beschichteten
Pfanne leicht anschmelzen lassen, dann die Butter unter-
riihren. Mandeln dazugeben und unter standigem Riihren
karamellisieren lassen. Danach auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Teller verteilen und abkiihlen lassen.

2. Mit einem Glas insgesamt 8 Kreise aus den Brioche-
scheiben ausstechen. Dann zweimal abwechselnd Brioche
und Vanillepudding in die Glaser schichten. AbschlieBend
mit Mandelkrokant garnieren und bis zum Servieren kalt
stellen.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 517 kcal 'S
Kohlenhydrate: 65,1 g ] 2/10
EiweiB: 12,8 g/ Fett: 23,3 g ErnihrWert
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d behallp alat gegen Winterblues hilft. Denno
f alles, um mit ganz vielkrische und Farbe fiir gut ne

Knuspriger
Gnocchi-Salat

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 35 Minuten

Fiir 4 Personen

1 kleiner 100 g REWE Bio
Hokkaidokiirbis Schinkenwiirfel

1 Stange Lauch 80 g REWE Bio Rucola
4 EL Rapsol 1/2 Zitrone

Salz, Pfeffer 1 Schalotte

400¢g 200 g griechischer
REWE Beste Wahl Joghurt

Gnocchi 1 Tomate

Dazu braucht man:
2 Auflaufformen, Zitruspresse, Piirierstab/Mixer

t
ietidats ;

£ 0“:‘

; t‘-"“!f
Halaglali

!‘ l"‘:'

1. Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und
in Ringe schneiden. Beides mit 2 EL 01, Salz und Pfeffer
in einer Auflaufform mischen.

2. Gnocchi und Schinkenwiirfel mit 2 EL OL, Salz und
Pfeffer in einer zweiten Auflaufform mischen. Beides bei
180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 40 Minuten backen.

3. Rucola waschen. Fiir das Dressing Saft der Zitrone
auspressen. Schalotte schélen. Beides mit Joghurt und
Tomate fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Gemiise, Gnocchi-Mix und Rucola kurz vor dem Ser-
vieren vermengen, Dressing dartibertraufeln.

Nadhrwerte pro Person:
Kalorien: 452 kcal
Kohlenhydrate: 52,1 g
EiweiR: 12,8 g / Fett: 22,4 g

r Salatkranz

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: hier musst du nicht warten

Fiir 4 Personen

125g 1 Hass Avocado
Wildkrédutersalat 30 g Petersilie (glatt)
100 g Babyspinat 1 Zehe Knoblauch

2 Méhren 1 TL Honig (fliissig)
200g Rote Bete (gegart) 200 g saure Sahne

1 REWE Regional Apfel 1 TL Senf

50 g ja! Walnusskerne  Salz, Pfeffer

50 g getrocknete 150 g Ziegenkdse-
Aprikosen Rolle

Dazu braucht man:
Sparschaler, Pirierstab oder Mixer

1. Salat und Spinat waschen. Méhren schalen und mit dem Spar-
schaler in diinne Streifen schneiden. Rote Bete wiirfeln. Apfel waschen,
vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Walniisse grob
hacken. Aprikosen in Streifen schneiden. Avocado halbieren, Kern
herausldsen, Fruchtfleisch wiirfeln.

2. Fiir das Dressing Petersilie waschen. Knoblauch schalen. Beides
mit Honig, saurer Sahne und Senf fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dressing in ein Schélchen fiillen und in die Mitte einer
grolen Platte stellen.

3. Salat und Spinat um das Dressing anrichten. Méhre, Rote Bete,
Apfel, Avocado, Walniisse und Aprikosen darauf verteilen. Kase langs
halbieren, in Stiicke schneiden und tiber den Salat geben.

0 / N&dhrwerte pro Person:
A Kalorien: 510 kcal
'f Kohlenhydrate: 34,9 g ¥ 8/10

Vegetarisch  Glutenfrei Eiweil: 17 g / Fett: 35,4 g ErndhrWert

Die einzelnen Zutaten; =

kann man prima vo He




" MOZZARELLA

e 45 % <
Genuss aus Bio-Milch.
i

Frischer

Der REWE Bio Mozzarella in Naturland-
Qualitdt schmeckt cremig-mild und
harmoniert perfekt mit Kaki und Co.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 4 Personen

3-4 Kakis 2 EL dunkler Balsamico
500 g REWE Bio Salz, Pfeffer
Mozzarella 80 g Kerne-Mix (z. B.
100 g REWE Bio Sonnenblumenkerne,
Feldsalat Sesam, Kiirbiskerne)

1 kleine rote Zwiebel 2 EL Honig

4 EL REWE Beste Wahl 1 EL Rapsal

Natives Olivendl Cayennepfeffer

1. Kakis waschen und in Scheiben schneiden. Mozza-
rellain Scheiben schneiden. Feldsalat waschen. Zwiebel
schélen und in feine Spalten schneiden. Kakis, Mozza-
rella, Salat und Zwiebel auf einem groBen Teller anrich-
ten.

2. Fir das Dressing Olivenol und Balsamico mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Kerne in einer Pfanne ohne Fett anrsten. Honig und
Ol mischen. Mit Salz und etwas Cayennepfeffer wiirzen.
Sobald die Kerne zu duften beginnen, Herd ausschalten
und die Honig-Mischung dariibergieBen, dabei umriihren.

4. Dressing auf den Caprese-Salat traufeln und Kerne
dariiberstreuen.

Ndhrwerte pro Person: v

Kalorien: 726 kcal

Kohlenhydrate: 47,6 g ¥ 5/10
Vegetarisch  Glutenfrei EiweiR: 30,4 g / Fett: 47,7 g ErndhrWert

Falafel-Salat

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 4 Personen

1/> kleiner 30 g Petersilie (glatt)
REWE Regional 3 Tomaten

Rotkohl Pfeffer

4 EL Olivendl 200 g vegane

Salz Feta-Alternative

1/> TL Koblauchpulver 150 g

4 ja! Vollkorn-Tortillas REWE Bio + vegan
200 g REWE Bio +vegan Tahini Hummus
Falafel-Billchen

1 Romanasalat-Herz

Dazu braucht man: Kiichenhobel, Backpapier

Falafel-Béllchen

aus der HeiBluftfritteuse:

145°C / 8 Min.

Wichtig: Backpapier
verwenden

1. Rotkohl waschen und in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. 1 EL Ol und
etwas Salz zugeben und mit den Handen verkneten. Beiseitestellen.

2. 2 EL Ol mit etwas Salz und Knoblauchpulver verriihren. Tortillas damit bestrei-
chen, in Dreiecke schneiden und auf einem Blech mit Backpapier verteilen. Falafel
ebenfalls auf einem Blech mit Backpapier verteilen und beides im Ofen bei 160 °C
Umluft ca. 10 Minuten backen.

3. Salat waschen und in Streifen schneiden. Petersilie waschen und hacken. Toma-
ten waschen, in kleine Wiirfel schneiden und mit der Petersilie mischen. 1 EL Ol
unterheben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Feta wiirfeln. Hummus mit etwas Wasser zu einem dickflussigen Dressing riihren.

5. Rotkohl, Salat, Tomaten-Petersilien-Mix, Feta-Alternative, Falafel und Tortilla-
Chips in einer Schiissel anrichten und mit Dressing betrdufeln.

Ndhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 684 kcal

Kohlenhydrate: 71,2 g | ] 6/10
EiweiR: 16,7 g / Fett: 39,7 g ErndhrWert




DEINE GRUNE KUCHE STAR DER SAISON

Du kriegst nicht genug vom

2 Rosenkohl? Hier findest du

. weitere Rezept-Inspirationen:
rewe.de/rosenkohl-rezepte

“""l i
_. “u’l fi

Gebackener Rosenkohl

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 25 Minuten

Fiir 4 Personen

800 g REWE Regional 50 g ja! Cranberries
Rosenkohl 100 g Parmesan

50 g ja! Walnusskerne (gehobelt)

2 EL Olivendl 4 Scheiben ja!

Salz, Pfeffer Bauernbrot-Schnitten

Dazu braucht man: Backpapier

1. Rosenkohl putzen, waschen und halbieren. Walniisse grob
hacken.

2. Rosenkohl mit Ol mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf einem Backblech mit Backpapier verteilen. Im Backofen bei
180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 25 Minuten backen. Ca. 10 Minu-
ten vor Ende der Backzeit Walniisse und Cranberries unterheben.

3. Rosenkohl zum Servieren mit Parmesan bestreuen und Bau-
ernbrot dazu reichen.

Nédhrwerte pro Person:
Kalorien: 447 kcal
Kohlenhydrate: 47 g

Vegetarisch Eiweil: 20,7 4 / Fett: 22 g




Montag:
Ofenschnitzel
mit Spatzle




'- | Mittwoch:
Dienstag: < | Kartoffel-Tortilla
Smashed Potatoes mit Spinat

< a &
% 0x

Glutenfrei ¥ L £ Vegetarisch  Glutenfrei



Bio

, J4AULTASCHEN

Donnerstag:
Kasespatzle-Suppe

Freitag:
Pfannenwirsing

Vegetarisch



Unsere Kleinen sind manchmal die groRten
‘\ Kritiker — aber nicht bei diesen extra
bunten und extra leckeren Gerichten.
Und eins steht dabei fest:

Apfel Klrsch- «
GrieBbrei-Auflauf g

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fir 4 Personen 2. Milch mit 1 Prise Salz und Zucker aufkochen. GrieB einriihren und unter
200g 1Ei (M) Riihren ca. 5 Minuten kécheln lassen. Vom Herd nehmen, Ei unterriihren.

REWE Beste Wahl 2 REWE Regional Apfel 3. Apfel waschen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.
Sauerkirschen (TK) 25 g Butter

750 ml Milch fiir die Auflaufform
Salz 1TL Zimt

60 g Zucker 100 g ja! Mandeln

1. Kirschen antauen lassen.

4. GrieBmasse in eine gebutterte Auflaufform geben. Apfel und Sauerkirschen
darauf verteilen, mit Zimt und Mandeln bestreuen. Im Backofen bei 180 °C
Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

120 g ja! gestiftelt f Néhrwerte pro Person: v
HartweizengrieB ‘ Kalorien: 601 kcal
Kohlenhydrate: 74,1 g ' 5/10 ‘
Dazu braucht man: Auflaufform vegetarisch  FiweiR: 17,9 g / Fett: 27,1 g ErnihrWert %
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Pizza-Tannenbaum

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Packung ja! XXL Salz, Pfeffer
Pizzateig 250 g REWE Bio

150 g REWE Beste Mini-Mozzarella

Wahl Passierte 1/> Paprika (rot)
Tomaten 1 kleine Zucchini

2 EL Olivendl 100 g ja! Sonnenmais
2 TL Oregano

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Pizzateigentrollen und zu einem groen Tannenbaum
ausschneiden. Die Reste fiir Sterne oder Kugeln ver-
wenden.

3. Passierte Tomaten mit Olivendl, 1 TL Oregano, Salz
und Pfeffer verriihren und auf dem Baum verstreichen.
Mozzarella in Stiicke zupfen und auf der Pizza verteilen.

4. Paprika und Zucchini putzen, waschen, klein schnei-
den und dekorativ als Baumschmuck aufstreuen. Mais
als Lichterkette platzieren.

5. Auf mittlerer Schiene 15-18 Minuten backen. Nach
dem Backen mit 1 TL Oregano bestreuen.

14

Vegetarisch  Eiweifl: 21,4 4 / Fett: 36,8 g ErndhrWert

0 N&dhrwerte pro Person: :
Kalorien: 701 kcal
Kohlenhydrate: 73,6 g ' 6/10 ‘ ' ‘

Gehort in jeden Familien-
Kiihlschrank: ja! XXL

:, Pizzateig fiir Lieblingsessen

in Rekordzeit.
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bEINE KUCHE FUR JEDEN TAG KINDERKUCHE
. Gemiisereis

mit Nuggets

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fir 4 Personen

1. Reis nach Packungsanweisung garen, mit einer Gabel auflockern und aus-
kiihlen lassen.

2. Paprika waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Kohl putzen,
waschen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, waschen
und in Ringe schneiden.

Das Rezept eignet sich
perfekt, um Gemiise-
reste aufzubrauchen.

3. Fiir die Nuggets Hahnchenbrust in Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Paniermehl jeweils
in einen tiefen Teller geben. Hahnchenstiicke erst mit Mehl bestduben, dann
durch das Ei ziehen und schlieBlich in Paniermehl wenden.

250 g Reis Salz, Pfeffer

1 Paprika (rot) 1Ei (M)

400 g Chinakohl 50 g ja! Weizenmehl
2 Frithlingszwiebeln 80 g ja! Paniermehl
2 Hihnchenbrustfilets 3 EL ja! Rapsol

4. Eine Pfanne mit 1 EL Rapsol erhitzen. Gemuse darin ca. 3 Minuten scharf
anbraten. Dann Reis in die Pfanne geben und ca. 10 Minuten mitbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. In einer weiteren Pfanne 2 EL Rapsdl erhitzen. Nuggets darin von beiden

Seiten 3-4 Minuten goldbraun braten. Reis und Nuggets gemeinsam anrichten.

y Nihrwerte pro Person: .
Kalorien: 516 kcal

‘ Kohlenhydrate: 79,4 g $ 6/10 §

Laktosefrei  EiweiB: 28,6 g / Fett: 10,1 g ErndhrWert

Selbstgemachte
Buchstabensuppe

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: hier wartest du nicht

Fiir 4 Personen

1 REWE Regional 100 g

Mahre Buchstabennudeln
1 Stange Lauch 150 g ja!
1 1 kleine Zucchini Junge Erbsen (TK)
» 1 EL ja! Rapsal 30 g Petersilie

750 ml ja! Klare (glatt)
Gemiisebriihe

1. M6hre schalen und klein wiirfeln. Lauch putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Zucchini waschen und klein wiirfeln.

2. Ol in einem Topf erhitzen, Gemiise darin ca.3 Minuten
andinsten. Mit Brithe abléschen, aufkochen lassen.

3. Nudeln und Erbsen zugeben, 5-8 Minuten kdcheln lassen.
Petersilie waschen, hacken. Die Hélfte davon zur Suppe
geben. Suppe in Schiisseln servieren und mit der tibrigen
Petersilie bestreuen.

y Nihrwerte pro Person: .
Kalorien: 184 kcal
‘ Kohlenhydrate: 33,2 g $ 810 §

Laktosefrei Vegan EiweiR: 8,6 g/ Fett: 3,2 g ErndhrWert

Mit Reis vom Vortag
gelingt der Bratreis besonders
locker und knusprig.
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DEINE KUCHE FUR JEDEN TAG ENDSPURT

Express—PraIinenz:k beeindrucken in Rekordzeit
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Nicht nur preisbewusste
Naschkatzen lieben unsere
ja! Zartbitter-Schokolade.

\y, .-:
Spekulatlus-Truffel it

1. Schokolade grob hacken und bei mittlerer Hitze im Wasserbad schmelzen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten TT 2. Spekulatius im Mixer fein zerkleinern und 2 EL beiseitelegen. Spekulatius mit
Wartezeit: hier wartest du nicht Frischkése zu einem festen Teig vermengen und zu Kugeln formen.

Fir 20 Stiick 3. Kugeln auf einen Zahnstocher stecken und in die Schokolade tauchen, sodass sie
200 g ja! Zartbitter-Schokolade komplett ummantelt sind. Danach auf Backpapier legen, den Zahnstocher heraus-
200 g Spekulatius ziehen und mit den Kekskriimeln bestreuen.

100 g ja! Frischkdse Natur Doppelrahmstufe Nihrwerte pro Stiick: %
Kalorien: 115 kcal
Dazu braucht man: Kohlenhydrate: 11,7 g 4/10

Mixer, Zahnstocher, Backpapier EiweiB: 2,2 g / Fett: 6,9 g ErndhrWert
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