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Snacks & Bowle
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Von méglichen 5 Sternen -
bei tiber 2.500 Teilnehmern.

UBERRASCHEND

INTENSIV

—
EINZIGARTIG INTENSI\

& CREMIG-LOCKER

Philadelphia Intense beim
REWE Produkttest.

Schau dir die Testergebnisse
jetzt genau an unter
rewe-produkttests.de
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Vorfreude

8 Lieblingsessen fiir die Seele
Drauf3en ist es kalt, nass und grau -
dagegen helfen nur unsere Rezepte
zum Aufwérmen und Wohlfiihlen.

16 Winterschone Salate
Frisch, hiibsch und lecker: Unsere

Salate haben sich fir dich fein gemacht.

20 Magisch einfache Pldtzchen
Keine Zeit zum Backen? Dann sind
unsere Kreationen perfekt fiir dich!

24 Lieblingspldtzchen aus dem Markt
Wusstest du, dass unsere Markt-
Mitarbeiter auch Platzchen-Experten
sind? Entdecke ihre Lieblingsrezepte!

INHALT

Weihnachtsfreude

28 Weihnachtlicher Budenzauber
Dieses Jahr holst du dir den Weih-
nachtsmarkt einfach nach Hause:
Bau dir mit deinen Kindern einen
Marktstand und genie3t zusammen
einen heiBen Kakao de luxe und
selbst gemachtes Handbrot!

36 Weihnachtsmeniis fiir alle
Ob mit Kindern, romantisch zu zweit
oder in gréBerer Runde: Mit unseren
drei Vorschlégen fiir das Menii am
Weihnachtsabend machst du deine
Géste garantiert gliicklich.

Silvesterfreude

52 Feuerzangenbowle & Finger-Food
Silvester wird gemiitlich: Bei Feuer-
zangenbowle oder alkoholfreiem
Punsch ldsst du es dir mit deiner
Familie gutgehen. Dazu gibt's leckere
Snacks: Fiir jeden ist etwas dabei.

Und sonst ...

Rezeptregister (4), Marktgefliister (6),
Weihnachtsgewiirze: Zu Besuch beim

Erzeuger in Sri Lanka (48), Mitarbeiter-
portrit (58), Vorschau/Impressum (59)




DEINE KUCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Jeden Tag neue Ideen: 40 winterliche & festliche Rezepte fiir gemiitliche Stunden in der kalten Jahreszeit!

One Pot Hiihnersuppe Schupfnudelauflauf mit  Gefiillte SiiBkartoffeln Birnen-Milchreis- Winterlicher

Mac'n' Cheese, mit GrieBkl6Bchen, Hack & Sauerkraut, Kumpir-Style, Auflauf, Kaiserschmarrn,
Seite 8 Seite 9 Seite 10 Seite 11 Seite 12 Seite 14

Ll Wil — P o
Spinatsalat Farfalle-Salat Bunter Rostkartoffelsalat ZuckersiiBe Brownie Crinkle
mit Roter Bete, mit Rosenkohl, Wintergemiise-Salat, mit Orangen, Schneemann-Kekse, Cookies,
Seite 16 Seite 17 Seite 18 Seite 19 Seite 20 Seite 21
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Millionaire's Spekulatius- Nougat-Marzipan- Feine Klassischer Dreierlei
Shortbread, Cake-Pops, Platzchen, Linzer Platzchen, Dresdner Stollen, Weihnachtspralinen,
Seite 22 Seite 23 Seite 24 Seite 25 Seite 26 Seite 27

Backfisch Champignons Handbrot Bratapfel- Lebkuchenherzen HeiBer
mit Remoulade, mit Knoblauch-Dip, mit zwei Fiillungen, Marmelade, mit Zuckerschrift, Kakao de luxe,
Seite 28 Seite 29 Seite 30 Seite 31 Seite 32 Seite 33

Z Glutenfrei ﬁ/ Laktosefrei @ Vegan 0 Vegetarisch




Brokkoli-

Pute mit
Sternchen-Pommes, Cremesuppe,
Seite 37 Seite 38

Rentier
Mousse au Chocolat,
Seite 39

-

Vegetarische
Quinoa-Bratlinge,
Seite 44

Roastheef

Seite 45

Mini-Burger-

Dreierlei
SpieRe, feine Spiefe,
Seite 54 Seite 55

Weitere Rezepte & Ideen

rund ums Kochen & Backen finden Sie hier:

mit Krduterkruste,

Bruschetta
mit Pilzen & Bergkase,
Seite 46

Zweierlei
Snack-Raketen,
Seite 56

Magische Mini-
Silvester-Cupcakes,

Kabeljau- Burrata Honigfeigen
Saltimbocca, auf Feldsalat, mit Vanilleeis,
Seite 41 Seite 42 Seite 43

Weihnachts-
Cheesecake,
Seite 47
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Seite 57

Genuss auf ganzer Linie
Falls wir dich durch unser Deine Kiiche
Magazin auf den Geschmack bringen
konnten, wiirden wir uns freuen, dich
auch auf unseren anderen Kandlen
begriiBen zu diirfen. Lass dich
inspirieren, entdecke Neues oder lerne
von unseren Ernghrungsexperten.
Dein REWE Deine Kiiche Team wiinscht
viel SpaB beim Durchstobern und
Ausprobieren. Guten Appetit!

Du kannst dir unsere Rezepte
auch vom REWE Voice Assistant

vorlesen lassen. Erfahre mehr
unter rewe.de/voice

=N
Erndhrungswissen von A-Z,
Food-Trends, jede Menge Rezepte
und mehr - das volle Programm
auf rewe.de/rezepte-ernaehrung
REWE
Dein Markt

Tolle Rezepte finden und den Ein-
kauf bequem liefern lassen, dank

der REWE App fiir Android und iOS.

Mehr auf rewe.de/service/app

SERVICE
PUNKT

Inspirieren lassen, Lieblings-
rezepte auswahlen und sogar
drucken - ganz einfach am REWE-
Servicepoint in deinem Markt.

5

Virtuelles Futter fiir Foodies und

tolle Angebote gibt’s im wochent-

lichen Newsletter. Anmelden auf
rewe.de/service/newsletter

o)
Tauch unter instagram.com/rewe
ein in die Welt von REWE DEINE

KUCHE und entdecke unsere
Leidenschaft fiirs Kochen!

@

Inspirationen fiir tolle Genuss-
momente, leckere Rezepte und
niitzliche Kochtipps fiir jeden

Geschmack auf pinterest.com/rewe

Traditionelle Feuerzangen-Bowle &
alkoholfreier Waldbeeren-Punsch,

Seite 52-53

Aktionen in deinem REWE Markt,
Rezepte, Gewinnspiele und vieles
mehr erlebst du, wenn du uns unter
facebook.com/Rewe folgst.

Food-Trends, Neuheiten und alles,
was jetzt bei REWE wichtig ist,
erfahrst du auf twitter.com/REWE_
Supermarkt

(1 Tube|

Rezeptvideos, einfache Step-
by-Step-Anleitungen und prakti-
sche Kochtipps jederzeit auf
youtube.com/c/REWEDeineKueche




Marktgefliister
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Weihnachten, |
einfach
entspannt!

Beim Weihnachtseinkauf entspannt die
FiiBe hochlegen? Das geht - im REWE
Onlineshop! Deinen Einkauf kannst du
bei uns bestellen und direkt im Markt
abholen oder bis an die Haustr liefern
lassen. So hast du mehr Zeit zum Platz-
chenbacken und Weihnachtshaum-
Schmiicken. Finde auf rewe.de/festlich
Padmng* alles, was du fiir das Weihnachtsfest
mit deinen Liebsten benotigst.

——_ete o Y s

Gemeinsam fiir mehr Inklusion

Spielpldtze, auf denen Kinder mit und ohne Behinderung gemein-
sam spielen konnen: Das ist die Mission von ,,Stiick zum Gliick®,
der Spendenaktion von Procter & Gamble, REWE und der

Aktion Mensch. Mit der ersten Million Euro konnten schon tiber
20 Spielplatze realisiert werden. Jetzt sammeln wir die nachste
Million fiir noch mehr inklusiven Spiel- und Sportspal.

Jetzt mitmachen - es ist so einfach: Jedes bei REWE gekaufte
P&G-Produkt spendet.* Mehr Informationen unter rewe.de/gliick

*Mit jedem Kauf eines Procter & Gamble-Produktes seit Aktionsstart am 14. Juli 2020
unterstiitzen Procter & Gamble und REWE die Aktion Mensch bei der Errichtung von
inklusiven Spielpldtzen in Deutschland mit 0,01 € bis zum Erreichen der Spenden-
summe von 1 Mio. €. Die Aktion Mensch bevorzugt keine Marken oder Produkte.



CHRIS & DENNIS
= Liebtingireatpie =

Kochbuch & Fotogeschenke
& selbst gestalten

Gestalte jetzt dein personliches Kochbuch und wéhle aus
tiber 2000 Rezepten deine Lieblinge aus: mit dem Gut-
scheincode KochenQ4 jetzt fiir nur 9,90 € statt 24,90 €!

Oder hast du Lust auf weitere Fotogeschenke wie z.B. ein
Foto von dir im hochauflésenden Druck auf einer zerti-
fizierten Profi-Leinwand? Dann sichere dir mit dem

Gutscheincode AllesQ4 5 € Rabatt auf alle Produkte mit
einem Mindestbestellwert von 20 €. Jetzt losgestalten
auf rewe-foto.de!

ﬁ‘-ﬁa o

Treuepramien ab

Unsere exklusive PLAYMOBIL 73ﬁu,_,9punm
Treuepunkt-Aktion.
Jetzt bis zum 09.01.2021 Treuepunkte fiir

PLAYMOBIL SpielspaB sammeln.

Treuepunkte sammeln & sparen

Mach mit bei unserer exklusiven PLAYMOBIL-Treuepunkt-Aktion!

Bis zum 9.1.2021 erhéltst du pro 5 € Einkaufswert einen
Treuepunkt. Schon mit 30 Treuepunkten kannst du eine tolle
PLAYMOBIL-Préamie zum vergiinstigten Treuepreis erwerben.
Mehr Infos unter rewe.de/treuepunkte.

Pesta Pesto
PISTAZIE TRUFFEL
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Feines Pesto fiir GenieBer

Zwei ganz besondere Pesto-Sorten gibt es jetzt von REWE
Feine Welt: Im Pesto ,Pistazie” gesellen sich Zucchini und
Basilikum dazu, im Pesto ,Triiffel* Champignons und
Tomaten. Als Aufstrich, zu Pasta & Co - ein Hochgenuss!

Aromatische Wintergewiirze ($8#5

Nelken, Zimt, Anis und Kardamom geben unseren liebsten Winter-
rezepten einen herrlich weihnachtlichen Geschmack. So machen wir

unseren Glihwein in diesem Jahr einfach mal selbst, zum Beispiel in &
Form eines leckeren Gléggs. Das Rezept gibt's unter rewe.de/gloegg
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Sind die zuckersiiB!

Bei der bunten Auswahl an niedlichen Einhdrnern, Herzchen
und Schmetterlingen kann man sich kaum entscheiden,
welches REWE Beste Wahl Streudekor das nachste Backmeis-
terwerk kronen darf ...
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3iB geliebt!

en kalt ist, warmen wir uns mit unserem Lieblingsessen auf.

>

Eine groR@Rortion Kdsenudeln, gefiillte Kartoffeln oder eine heiBe Hiihnersuppe

lieben wir genauso wie siiBen Kaiserschmarrn und Milchreis-Auflauf.

[ One Pot
Mac'n'Cheese

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe

400 g Makkaroni-Nudeln

1| REWE Bio frische Vollmilch
1 Msp. Paprikapulver

75 g REWE Feine Welt
Vintage Cheddar

25 g Schnittlauch

3 EL Butter

75 g REWE Beste Wahl

Gouda gerieben

Salz, Pfeffer

8 REWE.DE/DEINE-KUECHE

1 Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten

1. Knoblauch schélen, mit dem Messer-
ricken zerdriicken. Nudeln in einen Topf
geben, Milch, Knoblauchzehe und Paprika-
pulver zugeben, aufkochen lassen. Unter
gelegentlichem Riihren 10-15 Minuten
kochen lassen, bis die Nudeln al dente
sind und die Milch fast aufgesogen ist.
Knoblauch entfernen.

2. Cheddar reiben. Schnittlauch waschen,
trocken schitteln, in Réllchen schneiden.

Cremige Nudeln mit einer
Extraportion Kdse: Unsere

Mac'n’ Cheese haben =
Lieblingsrezept-Potenzial. -'.J

3. Butter unter die heifen Nudeln rithren.
Sofort Cheddar und Gouda unterriihren,
bis der Kédse schmilzt und Faden zieht.

4, Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auf
Tellern anrichten und mit Schnittlauch
bestreut servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 720 kcal
Kohlenhydrate: 88 g

VEGETARISCH - Eiweif3: 30,1 g, Fett: 28,2 g




Hihnersuppe mit
GrieBkloBchen

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Fiir 6 Personen

200 g REWE Bio Junge Erbsen (TK)
1 Suppenhuhn

Salz

2 Zwiebeln

2 groBe Méhren

2 Stangensellerie

5 Pfefferkdorner

2 Lorbeerblatter

2 EL Butter

100 g GrieB

250 ml REWE Bio frische Vollmilch
Muskat

4 REWE Bio Eier

30 g Petersilie

-

1. Erbsen antauen lassen. Huhn griindlich

waschen, Biirzel abschneiden, Huhnin einen

HeiBe Hilhnersuppe an : groRen Topf geben. Leicht salzen, mit Wasser

kalten Tagen: Mit GrieB- o T EENES  bedecken und zum Kochen bringen. Entste-

kloBchen und Gemiise " | henden Schaum mit einem Schaumléffel

schmeckt sie GroB und Klein. T entfernen. Die Temperatur so reduzieren,
dass es nur leicht kochelt.

2. Zwiebeln und Mohren schalen, Sellerie
putzen, waschen und alles schréag in Scheiben
schneiden. Nach 30 Minuten Kochzeit mitin
den Topf geben, Erbsen hinzufiigen. Pfeffer
und Lorbeer in einem Teebeutel oder Tee-Ei
zugeben. Mit geschlossenem Deckel weitere
90 Minuten kécheln lassen. Zwischendurch
den Schaum abschopfen.

3. Butter in einem Topf schmelzen, Griel3
einrithren. Milch zugeben, mit Salz und Mus-
kat wiirzen, unter Riihren aufkochen, bis eine
cremige Masse entsteht. Vom Herd nehmen,
abkiihlen lassen. Eier trennen, Eigelb in die
GrieBmasse rihren. Kleine Kl6Be daraus
formen, in gesalzenem, leicht siedendem
Wasser ca. 10 Minuten garen.

4, Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein
hacken. Das Huhn aus der Suppe nehmen
und kurz abkiihlen lassen. Teebeutel mit
Gewiirzen herausnehmen. Hahnchenfleisch
grob zerzupfen, zuriick in die Suppe geben.
Suppe abschmecken, GrieBkloBchen zugeben
und mit Petersilie bestreut servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 563 kcal
Kohlenhydrate: 27,6 g
EiweiR: 36 g, Fett: 35,5 g

&2\, Gemiitlich ohne Tamtam: Entdecke

Videos fiir Rezepte mit 7 Zutaten unter
rewe.de/7-zutaten-rezepte
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Schupfnudelauflauf TT \

mit Hack & Sauerkraut

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Rapsol

500 g Schupfnudeln

400 g REWE Bio Hackfleisch
gemischt

Salz, Pfeffer

200 g REWE Bio Schlagsahne
100 ml Gemiisebriihe

150 g REWE Bio Schmand
Muskat

1 Dose (400 g) REWE Bio
Sauerkraut

150 g REWE Feine Welt
Tiroler Bergkdse

6 Stiele Schnittlauch

4 EL Saure Sahne

1. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Knoblauch
schélen, halbieren. Backofen auf 180 °C vor-
heizen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
Schupfnudeln darin anbraten, herausnehmen.
1EL Olin der Pfanne erhitzen, Zwiebeln glasig
diinsten. Hack zugeben, kriimelig anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sahne und
Gemdisebriihe abléschen, Schmand unterhe-
ben. Alles ca. 5 Minuten kécheln lassen.

2. Hacksauce mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. 4 kleine Auflaufformen mit der
halbierten Knoblauchzehe ausstreichen. Das

Sauerkraut und die Schupfnudeln in die For-
men geben, die Hacksauce dartber verteilen
und alles vermengen. Kase reiben, gleichmaRig
auf den Auflaufen verteilen. Ca. 15-20 Minu-
ten backen, bis der Kdse goldbraun ist.

3. Schnittlauch waschen und in Réllchen
schneiden. Die kleinen Aufldufe mit saurer
Sahne und Schnittlauch servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 807 kcal
Kohlenhydrate: 18,7 g
EiweiB: 36,4 g, Fett: 65,7 g

Sauerkraut passt nur zu Kartoffelbrei?
Der cremig-wiirzige Schupfnudelauflauf
iiberzeugt uns vom Gegenteil.

Mach‘s dir gemiitlich: Alles, was du fiir

V —_— ‘, einen hyggeligen Abend brauchst,

findest du auf rewe.de/kiicheundmehr "4

N




Gefiillte StiBkartoffeln
Kumpir-Style

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

Fiir 4 Personen

4 groBe REWE Bio SiiBkartoffeln
1 Knoblauchzehe

Y, Salatgurke

250 g REWE Bio Sojaghurt

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Dose (250 g) REWE Beste Wahl
Kidney-Bohnen

2 EL Sonnenblumenkerne

250 g Champignons

1 Zwiebel

1 EL Rapsil

30 g Petersilie

1 REWE Beste Welt Romana Salatherz
2 EL Margarine (vegan)

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Backofen auf 180 °C vorheizen. Die SiR-
kartoffeln einzeln in Backpapier einwickeln,
je nach GroRe 60-90 Minuten backen, bis
sie weich sind.

2. Inzwischen Knoblauch schalen, fein wiir-
feln. Gurke waschen, fein wiirfeln. Sojajoghurt
mit Olivendl verriihren, Knoblauch und Gur-
ke unterheben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Bohnen abgieBen, abspiilen. Sonnen-
blumenkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Pilze putzen, vierteln. Zwiebel schélen, in
diinne Streifen schneiden. Olin einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel und Pilze darin goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Peter-
silie waschen, trocken schiitteln, fein hacken.
Salat putzen, in feine Streifen schneiden,
waschen und trocken schitteln.

3. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, léngs
einschneiden, das Innere mit einer Gabel auf-
lockern. Je %> TL Margarine in die Masse mi-
schen. Mit Bohnen, Salat und Pilzen fillen.
Tzatziki dartbertraufeln und mit Sonnenblu-
menkernen und Petersilie bestreut servieren.

1000

GLUTENFREL  LAKTOSEFREL  VEGAN VEGETARISCH

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 604 kcal, Kohlenhydrate: 108 g
EiweiB: 18,9 g, Fett: 14,5 g

el
¢ yerpackt

’

DEINE KUiCHE VORFREUDE

b

HeiB aus dem Ofen, herzhaft gefiillt
und herrlich cremig getoppt:
Diese SiiBkartoffel musst du probieren!




DEINE KUiCHE VORFREUDE .

Auflauf

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 70 Minuten

Fiir 4 Personen

1 REWE Bio Zitrone

1 REWE Beste Wahl Bourbon
Vanilleschote

Salz

1 | REWE Bio frische Vollmilch

250 g Milchreis

3-4 Birnen

2 EL Honig

80 g Walniisse

3 REWE Bio Eier + 2 REWE Bio Eiweil}
100 g Zucker

60 g Puderzucker

Butter zum Einfetten

4 EL REWE Beste Wahl Preiselbeeren
Zimtzucker zum Servieren

1. Die Zitrone heif waschen, ¥2 TL Schale
abreiben, Saft auspressen. Vanilleschote
langs halbieren, Mark auskratzen, mit 1 Prise
Salz und Zitronenschale zur Milch geben.
Aufkochen, Milchreis zugeben und unter ge-
legentlichem Rithren 30-35 Minuten leicht
kocheln lassen.

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Birnen
waschen, vierteln, entkernen, in diinne Schei-
ben schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft mischen.
In einer Pfanne mit 1 EL Wasser diinsten,
Honig dartibertraufeln.

3. Walniisse grob hacken. Die Eier trennen.
Eigelb mit 40 g Zucker cremig rihren und
unter den Milchreis heben. 3 EiweiR mit
1 Prise Salz steif schlagen, dabei 60 g Zucker
einrieseln lassen. Eischnee und Walniisse
unter den Milchreis heben. Hélfte Milchreis,
Birnen, dann tbrigen Milchreis in eine ge-
fettete Auflaufform schichten.

4.2 Eiweil mit 1 Prise Salz und Puderzucker
steif schlagen. Eischnee auf dem Milchreis
verteilen, im heilen Ofen ca. 40 Minuten
backen. Evtl. mit Backpapier abdecken. Mit
Preiselbeeren und Zimt-Zucker servieren.

g

GLUTENFRE]

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 876 kcal
Kohlenhydrate: 128 g
EiweiR: 24,6 g, Fett: 30,2 g

12 REWE.DE/DEINE-

Unser Tipp

REWE
BESTE
WAHL

BRBN
i

Wer Milchreis liebt,
fiir den ist dieser siiBe
Traum mit fruchtigen
Birnen heiB aus dem Ofen
genau das Richtige.
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SO KOSTLICH WIE DAS LEBEN
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* Winterlicher
Kaiserschmarrn

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Fiir 4 Personen

100 g Rosinen

50 ml Orangensaft

5 Eier

Salz

85 g Zucker

1 Packchen REWE Bio
Bourbon Vanille Zucker
250 g Mehl

1/> TL (gestrichen)
Lebkuchengewiirz
400 ml Milch

75 ml Mineralwasser
mit Kohlensdure

70 g Butter

2 Orangen
Puderzucker

14 REWE.DE/DEINE-KUECHE

E KiiCHE VORFREUDE

Nochmehr
Seelenfutter,
Sean di€PIN mit der
| Pinterest-Kamera
und_\\‘lerwi,_i‘hn dich mit

1. Rosinen im Orangensaft einweichen. Eier

trennen. EiweiRl mit einer Prise Salz steif
schlagen. Eigelb, 70 g Zucker, Vanillezucker
und eine Prise Salz cremig schlagen. Mehl
und Lebkuchengewiirz unterheben, Milch
einrithren, Mineralwasser kurz unterriihren.
Eischnee und die abgegossenen Rosinen
vorsichtig unterheben.

2. 50 g Butter in einer beschichteten Pfan-
ne erhitzen. Teig hineingieBen, ca. 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze braten. Ist der Teig
von unten gebrdunt, Pfannkuchen vierteln,

weiteren Rezepten!

Knusprig, fl'uf.f:ig,'-s
So schmeckt der
Kaiserschmarrn

wenden, von der anderen Seite braten. In
mundgerechte Stiicke zupfen, kurz weiter-
braten, dann im Ofen warm halten.

3. Orangen schdlen und filetieren. In der
Pfanne 20 g Butter erhitzen, Orangen zu-
geben, kurz anbraten. Mit 15 g Zucker be-
streuen und karamellisieren lassen. Den
Kaiserschmarrn mit Puderzucker bestreuen
und zusammen mit den Orangen servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 749 kcal, Kohlenhydrate: 108 g
EiweiB: 20,1 g, Fett: 26 g




REWE

Dein Markt

Geschmackvolles Update:

REWE Rezeptseiten

Durch das neue Design kommst du in den Genuss von noch mehr
Benutzerfreundlichkeit. Zutaten und Zubereitungs-Infos werden jetzt
kompakter dargestellt. Die Rezepte, die dir besonders gefallen, kannst
du zudem mit bis zu fiinf Sternchen bewerten. Auf rewe.de/rezepte
findest du kostliche Inspirationen rund um das Thema Erndhrung.

Also, los geht’s — wir freuen uns auf dich und deine Sternchen!

rewe.de/rezepte
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Unsere Salate haben sich fein gemacht: —/‘“—T .

Rote Kugeln, Granatapfelkerne, il "__ﬂ Q ; ~

Tannenbdumchen und Orangen machen sie zum ’
Highlight an dunklen Wintertagen. :

J
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Spinatsalat mit
Roter Bete

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

200 g REWE Bio Blattspinat

1 rote Zwiebel

1 Glas (220 g) REWE Beste Wahl
Rote Bete Kugeln

6 EL REWE Bio Olivendl

2 EL WeiBweinessig

1 TL fliissiger Honig

1 TL REWE Beste Wahl Dijon-Senf
Salz, Pfeffer

200 g ja! ganze Haselnusskerne
50 g Zucker

200 g REWE Bio Ziegenfrischkdse
mit rosa Pfeffer

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Spinat waschen, trocken schiitteln. Zwie-
bel schalen, halbieren, in feine Streifen
schneiden. Rote Bete abtropfen lassen.

2. 01, Essig, Honig und Senf verquirlen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Nisse grob hacken. Zucker und 50 ml
Wasser in einer beschichteten Pfanne unter
Rihren erhitzen, bis der Zucker anféngt,
braun zu werden. Haselniisse hinzugeben
und riihren, bis sie umhiillt sind, dann heraus-
nehmen. Auf Backpapier abkiihlen lassen.

4, Spinat, Zwiebeln und Dressing in einer
Schiissel vermengen. Auf Tellern verteilen,
mit Frischkdsenocken, Rote-Bete-Kugeln und
Haselnusskernen anrichten.

Ndhrwerte pro Person:
y Kalorien: 642 kcal
‘f Kohlenhydrate: 29,5 g
GUUTENFREL  veGETARISCH EiweiR: 14,8 g, Fett: 53,4 g

T
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Farfallesalat mit
Rosenkohl

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g REWE Beste Wahl Farfalle
400 g Rosenkohl

1 Knoblauchzehe

80 g ja! Pinienkerne

1 Zweig Basilikum

2 Zwiebeln

1 EL Weizenmehl

1 TL Butter

1 EL fliissiger Honig

4 500 g Joghurt, 3,5%
4 . = h 2 EL REWE Bio Olivendl
O e 1 EL WeiBweinessig

Salz, Pfeffer
80 g REWE To Go Granatapfelkerne

Leuchtend rote Gr:
geben diesem Wintersala
tolle fruchtige Note und machen auch
optisch richtig was her.

1. Die Farfalle nach Packungsanweisung
bissfest kochen. Rosenkohl waschen, die
Strunke entfernen, halbieren. In kochendem
Wasser kurz blanchieren.

2. Knoblauch schalen. Die Pinienkerne ohne
Fett anrosten. Basilikum hacken. Zwiebeln
schélen, in feine Ringe schneiden und mit
Mehl vermischen. Dann in einer Pfanne mit
der Butter anbraten, Honig dartibertrgufeln
und karamellisieren lassen.

3. Joghurt, OL, Essig und Basilikum verriihren,
Knoblauch dazupressen, mit Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken.

4, Farfalle und Rosenkohl in einer Schiissel
mit dem Dressing vermengen, 30 Minuten
ziehen lassen. Auf Schélchen verteilen und
mit Granatapfelkernen, Pinienkernen und
Zwiebelringen anrichten.

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 784 kcal
Kohlenhydrate: 118 g

VEGETARISCH - EiweiB: 30,3 g, Fett: 23 g
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DEINE KUCHE VORFREUDE — 5 . Bunter Winter-

A -1/"; T B gemiise-Salat

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

-i,:-" Fi p
?is ir 4 Personen

1 REWE Feine Welt Backkunst
Italiens Ciabatta (300 g)

¢ 150 g REWE Bio Bergkdse

5 Karotten

3 Petersilienwurzeln

1 kleiner Rotkohl

4 Friihlingszwiebeln

2 Apfel

4 TL Butter

1 Bio Zitrone (Saft und Abrieb)

Salz, Pfeffer

6 EL REWE Bio Olivendl

1 TL Honig

100 g ja! Walniisse ganze Kerne

DAZU BRAUCHT MAN: Tannen-
baum-Pldtzchenausstecher

P
r

_ .
Brot und Bergkdse
werden im Nu zu
hiibschen Baum-
chen. Eine tolle
Idee fiir die
Festtage!

1. Ciabatta in daumendicke Scheiben schnei-
den. Mit einem Ausstecher Tannenbdume
ausstechen, tibriges Brot zerbroseln, bei-
seitelegen. Bergkdse ebenfalls zu Tannen-
bdumen ausstechen, Brote damit belegen,
tibrigen Kése wiirfeln. Brote im Backofen bei
150 °C Ober-/ Unterhitze kurz tiberbacken.

2. Karotten schélen, mit einem Sparschaler
in Streifen schneiden. Petersilienwurzeln
schalen, raspeln, Rotkohl putzen, in feine
Streifen schneiden. Frihlingszwiebeln wa-
schen, in feine Ringe schneiden. Apfel wa-
schen, entkernen, in Stifte schneiden.

3. Butter in einer Pfanne schmelzen, Brosel
darin schwenken, mit Salz und dem Abrieb
der Zitrone vermengen, beiseitestellen.

4. Ol mit dem Saft der Zitrone und Honig
verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit dem geschnittenen Gemise, Obst und
Kase in einer Schiissel vermengen. 15 Minu-
ten ziehen lassen.

5. Den Salat auf Schélchen verteilen, mit
Bergkase-Crostini, gehackten Walntssen und
Zitronenbroseln anrichten.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 850 kcal
Kohlenhydrate: 66 g

veeerarsseh - EiweiB: 23.5 g, Fett: 58,8 g

- | 10FAcHep [ETH
.| auf Gemiise!"

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse

vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

*Giiltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtrdglich einlds-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung
ausgenommen sind Pfand, Produkte selbststandiger Vertragspartner/Mieter

und Konzessionsnehmer.

22770000000000371298
Giiltig vom 09.11. bis 17.01.2021

PAPIERCOUPON NUTZEN

@ oPAYBACK




Rostkartoffelsalat

mit Orangen

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Flir 4 Personen

1 kg festkochende Kartoffeln

6 EL Rapsol
Meersalz

250 g Kirschtomaten
30 g glatte Petersilie
2 Chicorée (a ca. 100 g)

50 g Sesam
4 kleine Orangen
6 EL Sesamdl

Salz, Pfeffer

2 EL WeiBweinessig (vegan)
1 TL REWE Bio Agavendicksaft

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen, Kartoffeln waschen, gleich-
maRig wiirfeln, mit dem Olin einer Schiis-
sel vermengen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen, mit Meersalz
bestreuen und 20-25 Minuten rgsten.

2. Tomaten waschen, halbieren. Peter-
silie waschen, grob hacken. Chicorée
waschen, putzen, in feine Streifen schnei-
den. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
kurz anrésten.

3. Die Orangenschale inklusive weiBBer
Haut mit einem scharfen Messer voll-
stdndig abschneiden. Dann die Orangen
quer in Scheiben schneiden.

-

/-
4, Sesamol, Essig und Agavendicksaft
verquirlen, mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. In einer Schiissel alle

Zutaten mit dem Dressing vermengen
und auf Tellern verteilen.

5460

GLUTENFREI ~ LAKTOSEFREL VEGAN VEGETARISCH

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 618 kcal
Kohlenhydrate: 64,3 g
EiweiR: 10,3 g, Fett: 36,9 g

Vitaminesatt
Scan die PIN mit der
Pinterest-Kamera
und entdecke Rezepte
fiir bunte Bowls!

Dieser Salat ist dank knuspriger Kartoffeln,
saftiger Orangen, Sesam und herbem Chicorée
eine wahre Geschmacksexplosion.
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Schneemann-
Kekse

”&.-;\ Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 25 Minuten

~.»  Flr16 Stick

~ ' 1REWE Bio Ei

»{ 200 g Puderzucker

. 1/> Zitrone

' 2 Packungen (420 g) REWE Beste
Wahl Soft Cookies American Style
White Choc Lemon

16 REWE Beste Wahl Marshmallows

" bunte Schokolinsen

schwarze und bunte Zuckerschrift

.-
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gie im Spiel

verke smd ganz schnell und emfach

e
nd die siiB! Die Kekse
it Marshmallows und
chokolinsen bringen , =
= mmicht nur Kmderaugeﬁ\ 7
zum Leuchten. ,..\-* :

1. Eitrennen, EiweiR steif schlagen. Nach und nach Puderzucker |
hineinsieben, Zitronensaft dazugeben. Die Kekse auf einem Brett
oder Blech ausbreiten.

2. Zuckerguss grofRziigig auf den Keksen verteilen. Je einen
Marshmallow auf das obere Drittel legen, andriicken. Schoko-
linsen als Knopfe in den Guss driicken. Guss trocknen lassen.

3. Mit Zuckerschrift Schneemanngesicht und Arme aufmalen. -~ ,.4-\ -
Nahrwerte pro Stiick: - = L
Kalorien: 231 kcal, Kohlenhydrate: 37,7 g, Eiweil: 2,4 g, Fett: 7,8 g e " .J‘ 5 S, ¥ o =
S -).‘-a.r_. %
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auf Butter!”

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse

vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

*Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtraglich einlds-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Mérkten und beim Lieferservice; gilt nicht
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung
ausgenommen sind Pfand, Produkte selbststéndiger Vertragspartner/Mieter
und Konzessionsnehmer.

22770000000000429594
Giiltig vom 09.11. bis 17.01.2021

@ oPAYBACK

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 75 Minuten

Fiir 16 Stiick

80 g REWE Feine Welt
Edelbitterschokolade

125 g weiche Butter

1 Packung (360 g) REWE Beste Wahl
Chocolate Brownies Backmischung
1 Prise Zimt

75 g Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Schokolade grob hacken, Giber einem war-
men Wasserbad schmelzen. Butter in einem
kleinen Topf schmelzen, etwas abkiihlen
lassen. Backmischung und Zimt mit flissiger
Butter und 125 ml Wasser zu einem glatten
Teig verrithren. Schokolade unterheben. Teig
abdecken und 1 Stunde einfrieren.

2. Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Puderzucker in eine kleine Scha-
le fiillen. Aus dem Teig mit einem Eiskugel-
former oder den Handen ca. 2 cm groRe
Béllchen formen und rundherum in Puder-
zucker wélzen. Béllchen mit viel Abstand auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen und 10-12 Minuten backen. Heraus-
nehmen. Die Kekse sind jetzt noch recht
weich, harten aber beim Auskiihlen nach.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 215 kcal
Kohlenhydrate: 19,1 g
EiweiB: 2,3 g, Fett: 14,7 g




Unser Tipp

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 90 Minuten

Fur 8 Stiick

1 Packung (150 g) REWE Feine
Welt Shortbread Fingers

70 g weiche Karamell-Bonbons
2 TL REWE Bio Schlagsahne

2 gestrichene TL REWE Bio
SiiBrahmbutter

100 g Vollmilch-Schokolade
50 g Mini-Schokolinsen

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

B , - ‘, -
EWE.DE/DEINE-KUECHE
c £

2 SHORTBREAD
{ FINGERS

 Wer di K_omb’fha}jon
- e e dsA
Knusper und Schokolade
liebt, wird sich
nach diesem Rezept die
Finger lecken.

1. Flache Auflaufform mit Backpapier auslegen, Shortbread Fingers
eng nebeneinander hineinlegen.

2. Bonbons, Sahne, Butter und 1 EL Wasser in einen kleinen Topf geben,
unter Rithren bei schwacher Hitze schmelzen. So lange kocheln, bis
das Karamell etwas dickflissiger wird. Karamell auf die Kekse gieBRen,
im Kuhlschrank abkihlen lassen.

3. Schokolade grob hacken, Giber einem warmen Wasserbad schmelzen.
Fliissige Schokolade auf die Karamellschicht gieRen, direkt mit den
Schokolinsen verzieren. Etwa 1 Stunde kiihl stellen.

Néhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 235 kcal, Kohlenhydrate: 29,9 g, Eiweil3: 2,8 g, Fett: 11,9 g




Spekulatius
Cake-Pops

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

Fur 15 Stiick

400 g REWE Beste Wahl
Gewiirz-Spekulatius

60 g Mascarpone

400 g REWE Beste Wahl WeiBe
Schokoladen-Kuvertiire

DAZU BRAUCHT MAN: Mixer,
Cake-Pop-Stiele

1. Spekulatius - bis auf 3-4 Stiick - in einem
Mixer fein zermahlen. Mascarpone zum Spe-
kulatius-Mehl geben, im Mixer zu einer homo-
genen Masse verriihren. 15 Tischtennisball-
groRe Kugeln daraus formen. Die Cake-Pop-
Stiele hineinstecken, mindestens 30 Minuten
in den Kihlschrank stellen.

Cake-Pops sind kompli- ¥
ziert zuzubereiten? Diese
hier gelingen kinder-

|

g _

[

leicht und schmecken
wunderbar weihnachtlich.

DEINE KUiCHE VORFREUDE

2. Weille Kuvertiire grob hacken, Giber einem
heilen Wasserbad schmelzen, in ein hohes
Glas fullen. Die tibrigen Spekulatius etwas
weniger fein zerbroseln. Die Cake-Pops rund-
herum in die Kuvertiire tauchen, dann mit
Keksbroseln bestreuen und im Kiihlschrank
ca. 30 Minuten fest werden lassen.
Nahrwerte pro Stiick:

Kalorien: 220 kcal, Kohlenhydrate: 24,4 g,
B Eiweill: 3,2 g, Fett: 12,4 g




Weihnachtsbackerei

Lust auf neue, weihnachtliche Backideen? Die Rezepte unserer vier REWE Markt-Mitarbeiter schmecken
wunderbar und sorgen fiir Abwechslung auf der Advents-Kaffeetafel.

,Backen ist mein
grofles Hobby"

Doreen Rdschke,
Leiterin der Obst- und Gemiise-Abteilung

nachtszeit. ,Immer nur Dauerbrenner wie Vanillekipferl? Das ist

nichts fiir mich®, erzahlt uns die 33-Jahrige, die im REWE Markt
Séren Schmidt in Jork bereits seit neun Jahren die Obst- und Gemiise-
abteilung leitet. Und so ist auch das Rezept ihrer Lieblingsplatzchen,
das sie uns verraten hat, in einem durch und durch kreativen Prozess
entstanden. ,Ich habe malin einer Patisserie Platzchen probiert, die
ich total lecker fand. Die waren mit Nougat und Marzipan.”

Da die Backer ihr Rezept nicht preisgeben wollten, hat sich Doreen
Roschke in ihre Versuchskiiche begeben - und nach ,drei oder vier
Versuchen war ich mit dem Ergebnis zufrieden®, erzéhlt sie stolz.
Seitdem gehoren die Nougat-Marzipan-Platzchen fest in ihr weih-
nachtliches Backrepertoire. ,,Die sind einfach toll: wenige Zutaten
und superleicht nachzumachen!” Doch Pléatzchen sind langst nicht
die einzige Backleidenschaft der Norddeutschen. ,Tortenbacken ist
auch ein groRes Hobby von mir®, erzahlt sie. ,Neulich habe ich fir
meinen Neffen eine ,Paw Patrol‘-Torte gebacken, und meine Cousine
hat mal eine Einhorn-Torte bekommen!*

Und Weihnachten selbst? Auch beim traditionellen Weihnachts-
essen mit den Schwiegereltern ist Doreen Réschke - wen wundert
es - fiir das StiBe zustandig. ,,Ich bringe entweder eine Spekulatius-
creme, eine Bayerische Creme oder Créme brilée mit. Die sind immer

N sehr beliebt!* (brigens: Das Backen steht noch bei anderen Fami-
JEREH knusprig, innen lecker _ lienmitgliedern hoch im Kurs: ,Mein Mann backt auch total gern,
gefiillt mit Nougat und Marzipan: " . o .
Die perfekte Kombination fiir allerdings Herzhaftes. Richtig gut kann er Pizza und Baguettes®, freut
die Weihnachtszeit! Rezept unter sich Doreen Réschke. ,Wir erganzen uns wirklich gut!” &
rewe.de/nougatmarzipan

Es geht kreativ in Doreen Réschkes Kiiche zu. Auch in der Weih-

24 REWE.DE/DEINE-KUECHE
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Platzchen. ,Ich liebe das Zusammenspiel der
vollig unterschiedlichen Aromen in diesem
Rezept®, schwarmt Seelmann. ,,Ich backe sie
schon seit vielen Jahren auch privat und lade
dann zum Kaffee ein. Dafiir arrangiere ich die
Platzchen gern auf einer schénen Etagere.”
Natirlich kann die Zubereitung der Linzer
Platzchen variiert und dem personlichen
Geschmack angepasst werden. Steven Seel-
mann hat sie zum Beispiel bei seiner Meister-
prifung, die im Sommer stattfand, mit einer
frisch-fruchtigen Himbeerfillung prasentiert
- statt mit klassischem Johannisbeergelee.
+Richtig gut schmeckt auch eine Mango-Pas-
sionsfrucht-Fullung®, verrdt uns der Meister.
»1ch probiere generell beim Backen sehr gern
viel aus und variiere die Zutaten. Die Krea-
tivitat macht mir richtig SpaR!“ S

,Kreativitat
ist mein Ding”

Steven Seelmann,
Konditormeister in der Marktplatz-Konditorei

zugestalten, das war immer Steven Seel-

manns Traum, den der Konditormeister
in der Markplatz-Konditoreiim REWE Center
Heppenheim téglich lebt: ,Fiir mich war es
eine so tolle Chance, von Anfang an dabei zu
sein, schwarmt der 25-Jahrige, ,mir hat die-
se Arbeit einfach extrem viel SpaR gemacht!”

Zwei Jahre ist die Eréffnung nun her. Und
auch heute noch liebt er es, in der glédsernen
Produktion, bei der die Kunden den Backern
und Konditoren jederzeit iiber die Schulter
schauen konnen, Torten, Tortchen, Teilchen,
diverse Kuchen und vieles mehr zu kreieren.
Gut verpackt landen die Leckereien anschlie-
Rend in der Auslage und konnen vom Kunden
direktin den Wagen gelegt werden - bezahlt
wird dann erst alles zusammen nach dem
Einkauf im REWE an der Kasse.

Und was hat uns der waschechte Konditor-
meister flir ein Rezept verraten? Es ist etwas
Klassisches, das schon aussieht und leicht
nachzumachen ist - perfekt also fiir alle Back- e

Eine Konditorei aktiv von Beginn an mit-

Feine Linzer Platzchen mit Fruchtfiillung:

willigen in der Weihnachtszeit: feine Linzer Das Rezept vom Konditormeister gibt es unter
rewe.de/linzer
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+Wir backen fiir
Familie und Freunde"

Sabine RoBberg, Leiterin der Getrankeabteilung

echter deutscher Klassiker: Bei Sabine RoBberg, Leiterin der

Getrankeabteilung im REWE Markt Anja Wirker in Dresden, darf
Stollen in der Weihnachtszeit nicht fehlen. ,Mein Mann und ich
backen jedes Jahr bereits im Oktober unseren Stollen nach einem
Rezept meiner Schwiegermutter®, erzdhlt uns die 50-Jahrige im Inter-
view. ,Und zwar nicht nur einen, sondern gleich ganz viele fir alle
Freunde und die Familie!*

Im Gegensatz zu Stollen, die man verpackt kaufen kann, schmecke
ihrer durch und durch nur nach den besten Zutaten. Was auf keinen
Fall fehlen darf? ,Richtig gute Butter, Butterschmalz und viele Rosi-
nen. Alles muss wirklich hochqualitativ sein® erklart sie uns. Nach
ein paar Wochen Lagerung an einem dunklen, trockenen Ort ist der
Stollen perfekt durchgezogen und bereit fiir seinen groRen Auftritt.
Denn in der Adventszeit laden Sabine RoBberg und ihr Mann jedes

Ein Familienrezept mit langer Tradition - und dazu noch ein

26 REWE.DE/DEINE-KUECHE

Da mochte man direkt eine
Scheibe nehmen! Das Rezept fiir
Sabine RoRbergs klassischen
Dresdner Stollen findest du
unter rewe.de/dresdner-stollen

Jahr zum traditionellen Stollenessen ein - eine gemiitliche Kaffee-
tafel mit Freunden und Familie. ,Ich nenne das immer unseren
Probeheiligabend®, lacht sie. ,Dazu gibt es einen guten Kaffee.” Tee,
erklart sie, kénne man natdrlich auch dazu trinken. ,Nur von der
Sahne*, mit der in manchen Cafés Stollen serviert wird, ,halte ich
nichts. Der Stollen ist auch so schon gehaltvoll genug!®

Dafiir dass diese schéne Backtradition noch lange weiterlebt, ist
tibrigens langst gesorgt: ,Unser groRer Sohn ist jetzt 25 Jahre alt und
backt auch schon den Stollen nach unserem Familienrezept®, erzahlt
sie stolz. ,,Das freut mich wirklich sehr!* &



»lch liebe es, Neues
auszuprobieren”

David Kraft, Assistenz der Marktleitung

sistenz und Vertretung der Marktleiterin im REWE City in Mar-
burg, hat viele Talente - und einen eher ungewohnlichen Lebens-
lauf. Denn nach seinem Studium, in dessen Verlauf es den 34-J&h-
rigen fiir ein Auslandsjahr nach Soka - eine Stadt nordlich von Tokio
- verschlug, strebte er keine wissenschaftliche Karriere an, sondern
begann, bei einem Backer zu jobben. ,Ich brauchte Geld®, lacht er,
Lund mein Studi-Job am Frankfurter Flughafen war an den Studen-
tenstatus gebunden - den konnte ich dann nicht mehr machen.”
Vom Béacker um die Ecke ging es weiter zu einem Béacker, der
injenen REWE City integriert war, in dem David Kraft nun bereits
seit sechs Jahren arbeitet. Und als diese Backerei schlieBen
musste, wurde er von REWE tibernommen und arbeitete sich
von der Aushilfe hoch zum Assistenten der Marktleiterin.
In den Genuss der weihnachtlichen Pralinen, deren
Rezept er uns verraten hat, kommen seine Kollegen seit
seinem Karrierestart bei REWE fast jedes Jahr: ,,Ich finde
es eine nette Geste, den Kollegen etwas Weihnachtliches
zu backen®, erzahlt er. ,Ich habe eine Auswahl an neun
bis zehn Rezepten - da ist fiir jeden etwas dabeil”
David Kraft liebt es, Neues auszuprobieren, lang-
weilig sind seine Kreationen nie. ,,Backen ist ein
ganz groBes Hobby von mir. Und die Leidenschaft
firs Ausprobieren, die habe ich wohl von meiner
Mutter. Die macht das auch gern®, erzéhlt er stolz.
,50 gibt es bei uns zu Weihnachten - neben
klassischem Kartoffelsalat mit Wirstchen -
zum Beispiel auch mal etwas Orientalisches
wie Hahnchenschenkel mit Safran und Ko-
riander. Das finde ich super!® i}

Ein Japanwissenschaftler mit Backleidenschaft: David Kraft, As-

Warum fiir eine Sorte entscheiden?
Wir machen gleich alle drei!
Unter rewe.de/weihnachtspralinen findest du
das Rezept fiir drei Weihnachtspralinen.

27
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Llchterketten, Welhnachtslleder und Belsamnwgm' Das alles mach ie Leckereien vom
Welhnachtsmarkt so besonders. In diesem Jahr baust du den Stand einfach selbst - .
und entscheidest dann mit deinen Kindern, welche Rezepte ihr an eurem Stand serviert, : ]

n s

Wir starten mit einem Klassiker vom
Weihnachtsmarkt! Essen deine
Kinder mit, nimm fiir den Bierteig
besser alkoholfreies Bier.

Backfisch mit
Remoulade

. . , 1. Die Fischfilets auftauen lassen. Den Griefs mit 200 g Mehl,
Zubereitungszeit: 20 Minuten EL Essi d Bi ih Krafti it Salz wi
Wartezeit: 30 Minuten 3 ssig una Bier gut verrinren. Krdftig mit Salz wiirzen

und 20-30 Minuten quellen lassen.

» s - ] Fir 4 Personen 2. Olin einem Topf erhitzen. Restliches Mehl mit etwas Salz
5N P e I 4 REWE Beste Wahl und Pfeffer mischen. Die Filets in Stiicke schneiden und erst
N, & Seelachs Filets im Mehl, dann im Bierteig wenden. Etwa 4 Minuten im
',;,2 "' — ! 75 g HartweizengrieB heiRen Ol ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
g ‘: ~=T 2508 M‘ehl . . 3. Schnittlauch waschen und in Réllchen schneiden. Zitrone
’ ",’ = A 3 EL WeiBweinessig in Spalten schneiden. Die Remoulade mit Schnittlauch ver-

330 ml helles Bier rithren und mit Salz, Pfeffer und dem Saft einer Zitronen-

’r/ y e j Salz Preffer spalte abschmecken. Zitronenspalten zum Fisch servieren.
] f 1 | Fett zum Ausbacken

‘% - 25 g Schnittlauch y Nihrwerte pro Person:
¢ . Kalorien: 802 kcal
| 1lZitrone ‘ Kohlenhydrate: 68,4 g
. wioserel EiweiR: 28,5 g, Fett: 44,5 g



Champignons mit
Knoblauch-Dip

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 4 Personen

300 g vegane Créme fraiche
2 Zehen Knoblauch

1 TL REWE Bio 6-Kréuter (TK)
1 EL Olivendl

1 EL WeiBweinessig

2 TL Ahornsirup

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
400 g weiBBe Champignons
400 g braune Champignons
1 Zwiebel

1ELOL

25 g Petersilie

1. Fur den Dip die Knoblauchzehen schalen und in eine Schale pressen.
6-Krauter-Mischung, Olivendl, WeiBweinessig, Créme fraiche und Ahorn-
sirup dazugeben und verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. WeiBe und braune Champignons putzen und je nach GréRRe halbieren.
Die Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.

3.0l in einer Pfanne erhitzen und die Champignons bei groBter Hitze
rosten. Nach etwa 1 Minute salzen und die Zwiebelstreifen dazugeben.
1 Minute scharf anbraten, dann die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren und
die Pilze weitere 2-3 Minuten braten. Mit Paprika und Pfeffer wiirzen.

&4, Petersilie waschen, trocken schiitteln, hacken und tiber die Pilze streuen.
Die Pilze mit dem Knoblauch-Krduter-Dip servieren.

* N&dhrwerte pro Person:
% y Kalorien: 314 kcal

7’ Kohlenhydrate: 13 g
GLUTENFREL  LAKTOSERREL  VEGAW  veGETARistH EiweiR: 10,4 g, Fett: 25,8 g

TR

Eine kleine Pfanne

voller Gliickspilze! Dazu
schmeckt iibrigens ein
Stiickchen vom Handbrot
ganz hervorragend.




Handbrot mit
zwei Fiillungen TT

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 85 Minuten

Fiir 6 Personen

150 g Mehl

100 g REWE Bio Weizen
Vollkornmehl

1/> Wiirfel Hefe

1 TL Zucker

1 EL REWE Bio Rapsal
Salz, Pfeffer

100 g geriebener Gouda
1Ei

25 g Schnittlauch

150 g REWE Bio Schmand
100 g REWE Bio Saure Sahne

FULLUNG T:
1 Zwiebel
125 g Speckwiirfel

FULLUNG 2 (VEGETARISCH):
1 kleine Zwiebel

250 g braune Champignons

1 EL Butterschmalz

30 REWE.DE/DEINE-KUECHE
We /g

1. Beide Mehlsorten in eine Schiissel
geben, eine Mulde formen, Hefe hinein-
bréockeln und den Zucker hinzufiigen.
Noch 100 ml lauwarmes Wasser dazu-
geben und zugedeckt 15 Minuten gehen
lassen. Ol und eine Prise Salz zugeben
und verkneten. Teig an einem warmen
Ort ca.1Stunde abgedeckt gehen lassen.

2. Fiillung 1: Zwiebel schalen und in Strei-
fen schneiden. Speck in einer Pfanne
auslassen und die Zwiebeln kurz mit
andinsten.

3. Fiillung 2: Zwiebel schalen und in Strei-
fen schneiden. Champignons putzen und
vierteln. Butterschmalz in eine Pfanne
geben und Champignons und Zwiebeln
goldbraun anbraten.

4. Hefeteig auf einer bemehlten Arbeits-
flache zu einem Rechteck ausrollen.

5. Fiillung in 6 Haufchen mit Abstand auf
den Teig geben und mit dem Ké&se be-
streuen. Die langen Seiten Uber die Fiil-
lung schlagen. Die Rander und Mulden
zwischen der Flllung andriicken. Den
ganzen Strang diagonal auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen und den
Teig 15 Minuten gehen lassen.

6. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ei verquirlen, den Teig be-
streichen und ca. 30-40 Minuten backen.

7. Fiir den Dip Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Mit saurer Sahne und Schmand
verrithren, dann salzen und pfeffern.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 377 kcal
Kohlenhydrate: 36 g
EiweiB: 13,5 g, Fett: 20,7 g

Handbrot kannst du auch
zu Hause in deinem
Backofen zubereiten. Du
musst dich nur noch fiir
eine Fiillung entscheiden.




* . Bratapfel- r TT

marmelade

-

\

q."d
- -

NATURTRUB
DIREKTSAFT

Eine diinne Schicht
¥/ Bratapfelmarmelade
i/ auf einer Scheibe

§” Stollen - ein (Weih-

4 nachts:)(_iedicht!

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Glaser 3 250 ml 1. Apfgl waschen, schélen, gntkernen 3. Gelierzucker und Rosineq z.ugeb(.en und

. und klein wiirfeln. 750 g abwiegen und  nach Packungsanweisung einige Minuten
6 Boskop-Apfel (groB) in einen Topf geben. Zitrone auspressen  sprudelnd kochen. Vanilleschote, Zimt-
1/2 Zitrone und zu den Apfeln geben. Vanilleschote  stangen und Sternanis entfernen und die
1 Vanilleschote | ldngs aufschneiden, das Mark heraus-  gerdsteten Mandeln hinzufiigen. Marme- &
1 Pdckchen Bourbon- kratzen und gemeinsam mit der Schote lade sofort in sterile Glaser fiillen.
Vanillezucker o in den Topf geben. Vanillezucker, Zimt- Nihrwerte pro Glas:

2 Zimtstangen stangen, Sternanis und Apfelsaft zugeben y Kalorien: 853 kcal
3 Sternanis und ca. 15 Minuten kécheln lassen. Kohlenhydrate: 186 g

250 ml REWE Beste Wahl wiostreel EiweiR: 5,5 g, Fett: 9,6
Apfelsaft naturtriib 2. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett el & &

70 g Mandelstifte goldbraun résten.

500 g Gelierzucker 2:1 ‘r .
60 g Rosinen ‘

DAZU BRAUCHT MAN: "i
Zitruspresse, Schraubgldser

¥
f
J
)
/
.
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Lebkuchen-
herzen TT

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 25 Stiick

100 g Zucker

160 g Waldhonig

120 g REWE Bio SiiBrahmbutter
500 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

3 TL Lebkuchengewiirz

2,5 TL Backkakao

1Ei

175 g Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerit, Herz-Ausstecher,
Backpapier, Spritzbeutel

1. 100 ml Wasser, Zucker und Honig in einem
Topf bei mittlerer Hitze erwdrmen, bis sich
der Zucker komplett geldst hat. Den Topf vom
Herd ziehen und die Butter einriihren.

2. Mehl, Backpulver, Lebkuchengewiirz und
Kakao zusammen mit der Butter-Zucker-
Mischung zu einem Teig verkneten und etwa
1 Stunde kalt stellen.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca.
0,5-1 cm dick ausrollen und Herzen aus-
stechen. Herzen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen und kleine Lécher aus-
stechen (s. Foto). Herzen ca. 15 Minuten
einfrieren, damit sie besser in Form bleiben.
Fiir ca. 15-20 Minuten bei 170 °C Umluft
backen. Danach komplett auskiihlen lassen.

&4, Eitrennen. Eiweill mit dem Handriihrgerat
steif schlagen, Puderzucker unterriihren,
sodass ein fester Guss entsteht. Mit einem
Spritzbeutel Muster auf die Lebkuchenherzen
auftragen und tiber Nacht trocknen lassen.

Nadhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 175 kcal, Kohlenhydrate: 31,2 g
EiweiR: 2,5¢g, Fett: 4,5¢g

Und an wen
verschenkst du
zu diesem
Weihnachts-
fest dein
(Lebkuchen-)
Herz?

Weilibachtsmékkte? §
Dann scari'die PIN mitder
Pinterest-Kamera filk noch
mehr Snacks vom/Markt!




Zubereitungszeit:
4 Minuten

Fiir 4 Personen

200 g Kuvertiire (Zartbitter
oder Milchschokolade)

1 | REWE Bio Vollmilch

200 g REWE Bio Schlagsahne
1> TL Zimt

2 EL Zucker

1 EL bunte Mini-Marshmallows
1 EL REWE Beste Wahl Raspel-
schokolade edelherb

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerit

Unse; Tipp |

—eTTe

DEINE KUCHE WEIHNACHTSFREUDE

1. Kuvertiire grob hacken. Milch, 50 g Schlagsahne und Zimt in einen
Topf geben und mit dem Schneebesen verriithren. Kurz aufkochen.
Milch von der Herdplatte ziehen und die Schokolade einriihren.

2. Restliche Sahne mit dem Zucker steif schlagen.

3. Den Kakao auf 4 Becher verteilen und etwas Schlagsahne darauf-
geben. Mit Marshmallows und Raspelschokolade garnieren.

* Ndhrwerte pro Person:
% Kalorien: 559 kcal

7’ Kohlenhydrate: 59,5 g
curenRel  Eiweil: 15,4 g, Fett: 29,6 g

Sooo lecker: Loffle mit
einem Stiick Lebkuchen-
herz einfach die
Marshmallow-Sahne vom
heiBen Kakao herunter!




So einfach kannst
du dir einen
eigenen Weihnachts-
marktstand bauen;

1 Holzregal a 170 x 75 x 30 cm
2 Holzlatten a 1 m Ldnge
4 Winkel
16 Schrauben a 20 mm Ldnge
Spriihlack gold
Stoff oder Decke a 120 x 160 cm
Sicherheitsnadeln & ReiBzwecken
Packpapier
Tannenzweige
Lichterkette
Deko

DAZU BRAUCHT MAN:

Akkuschrauber/Schraubendreher,
Zollstock, Schere

(ibrigens: Einen tollen Weihnachtsmarktstand
kannst du mit deinen Kindern auch aus
einem Kaufmannsladen oder Puppentheater basteln.

*Newsletter-Anmeldung unter toom.de/newsletter. Mindestbestellwert 50 € zzgl. Versandkosten. Nur einmalig giiltig fiir Online-Bestellungen ,,Bestellen & liefern lassen®.
Nicht kombinierbar mit Angeboten und anderen Rabatten/Aktionen. Coupon gilt nicht fiir Einkdufe im Markt und nicht fiir Online-Reservierungen mit Abholung im Markt.
Nach Erhalt 3 Monate giiltig. Eine Barauszahlung ist ausgeschlossen. Der Coupon wird nach Bestdtigung der Newsletter-Anmeldung an die angegebene E-Mail-Adresse versandt.




Tipp: Im toom-Baumarkt kannst
du dir Holzlatten auf die passende
Lange zuschneiden lassen.

\
O

Gut zu wissen

Alle Materialien fiir deinen Weihnachtsmarktstand findest

du auf toom.de. Und wenn du dich noch bis zum 27.11.
fiir den toom-Newsletter anmeldest, sparst du zudem 10 %* =

auf deinen Online-Einkauf bei toom! "
ftoomi @
Respekt, wer's saiber macht. o

1. Bau dein Regal nach Anleitung auf und montiere die Bdden so, dass sie auf
Hiifthohe deines Kindes liegen. Im oberen Bereich ldsst du die Béden weg.

2. Fiir das Dach schraubst du die Holzlatten mit den Winkeln so an, dass sie auf
der Vorderseite 30 cm und hinten 40 cm iiberstehen. Spriihe den Stand nun in
deiner Lieblingsfarbe ein (z. B. goldfarben) und lass die Farbe gut trocken.

e -

4. Dekoriere den Stand jetzt noch mit Tannenzweigen, Lichterketten und

3. Befestige ein Stiick Stoff oder eine Decke mit ReiBzwecken am Holz und raffe
Lebkuchen (Rezept auf Seite 32) - ganz nach deinem Geschmack...

den Stoff vorn mit Sicherheitsnadeln. Die Regalbdden kannst du auf der
Riickseite mit Packpapier abhédngen, indem du es mit ReiBzwecken befestigst.




¢

DEINE Kﬁ(ﬂEIHNACHTSFREUDE
-

Mit wem feiers i ten: mit deinen Ki E

in groBer Runde oder vielleicht romantisch zu zweit? In jedem Fall
haben wir das passende Menii fiir dich und deine Gaste.




Honig-Orangen-Pute

mit Sternchen-Pommes

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 2 Stunden

Fiir 4 Personen

1 kiichenfertige Pute (ca. 4 kg)
Salz, Pfeffer

3 Stiele Thymian

2 Bio-Orangen

4 EL REWE Bio Bliitenhonig
800 g Kartoffeln

5 EL Rapsol

1 Prise Paprikapulver

400 g Snack-Mohren

14 TL Zimt

200 g REWE Beste Wahl Créme fraiche -

DAZU BRAUCHT MAN: Briiter,
Stern-Ausstecher, Zestenreif8er

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Pute trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen, tiber der Brust die Haut
l6sen. Thymian waschen, 1 Orange waschen
und in Scheiben schneiden. Thymian und
einige Orangenscheiben unter die Haut schie-
ben. Pute mit der Brust nach unten in den
Bréter legen, etwas Wasser dazugiellen und
ca. 1 Stunde backen. Pute umdrehen, die
Brust mit 2 EL Honig einstreichen und rest-
liche Orangenscheiben darauflegen. Zuge-
deckt weitere 1-1,5 Stunden garen lassen.

2. Kartoffeln waschen, schalen, in Scheiben
schneiden und Sternchen ausstechen. Stern-
chen mit 3 EL O, Salz, Pfeffer und Paprika
mischen. Snack-Méhren mit 2 EL Honig und
Zimt mischen. Sternchen und Mdhren aufs
Backblech verteilen. Etwa 30 Minuten vor
Ablauf der Zeit zur Pute in den Ofen geben.

3. 1 Orange waschen, Schale mit dem Zesten-
reiler abziehen, halbieren und auspressen.
Schale und Saft in einer Pfanne erhitzen.
Créme fraiche unterrihren und aufkochen.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Honig wiirzen.

4. Die Pute zerlegen und mit Sternchen-
Pommes, Méhren und Sauce servieren.

Ndhrwerte pro Person:
% Kalorien: 1249 kcal
7’ Kohlenhydrate: 52,9 g
Gurenrel EiweiB: 107 g, Fett: 68,8 g

Beim Ausstechen der
Sterne bleiben natiirlich
Kartoffelreste. Diese
kannst du einfach mit-
backen und hungrigen
Weihnachtswichteln als
Nachschlag servieren.

> Mach‘s dir leicht: Alles, was du fiir den
.” Weihnachtsabend brauchst, findest du

auf rewe.de/kiicheundmehr



DEINE KUCHE WEIHNACHTSFREUDE

=rBrokkoli—

Cremesuppe

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 4 Personen

300 g REWE Feine Welt Italiens
Backkunst Ciabatta

4 EL Rapsil

REWE Feine Welt Fleur de Sel
Pfeffer

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

600 g REWE Bio Brokkoli

1 | Gemiisebriihe

125 g Cherry Rispentomaten
125 g ja! Mini-Mozzarella

4 Stiele Basilikum

4 EL REWE Bio Schmand

DAZU BRAUCHT MAN:
Piirierstab, SpieRe

1. Backofen auf 200 °C HeiBluft vorheizen.
Ciabatta in Scheiben schneiden und auf ein
Backblech legen. Mit 2 EL Ol betraufeln und
mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Im
Backofen ca. 5 Minuten résten.

2. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
hacken und in 2 EL Ol andiinsten. Brokkoli
waschen, in Roschen teilen und dazugeben.
Mit Briihe abl6schen und ca. 10 Minuten
kécheln lassen. Die Suppe piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Tomaten waschen und mit Mozzarella
abwechselnd auf HolzspieRe aufziehen.
Basilikum waschen und Blattchen abzupfen.

4, Die Suppe auf Tellern verteilen, mit je

1 EL Schmand, den Spiel3en und Basilikum

garnieren. Dazu die Brotchips servieren.
Kalorien: 511 kcal

0 Kohlenhydrate: 56,2 g

VEGETARISCH  EiweiB: 20,1 g, Fett: 24,4 g

N&dhrwerte pro Person:

3

38 REWE.DE/DEINE-KUECHE

Oh, Brokkoli...!
Das Highlight dieser
griinen Suppe?
Die Tomaten-
Mozzarella-SpieBe

zum Eintunken ...
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Rentier-Mousse
au Chocolat

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden

Fiir 4 Personen

100 g REWE Beste Wahl
Zartbitter-Kuvertiire

50 g REWE Beste Wahl
Vollmilch-Kuvertiire

4 REWE Bio Eier (GroBe M)

1 EL Zucker

125 ml REWE Bio Schlagsahne
8 ja! Mini-Brezeln

8 esshare Zuckeraugen

4 runde Fruchtgummis

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerit

1. Kuvertiire hacken und im Wasserbad
schmelzen lassen. 3 Eier trennen. 1 Ei
und 3 Eigelb mit Zucker aufschlagen.
Die warme Kuvertire langsam unter-
rithren. Das Eiwei und die Sahne ge-
trennt steif schlagen und beides unter
die Schokomasse heben.

2. Die Masse auf 4 Glaser verteilen und
2 Stunden in den Kihlschrank stellen.

3. Die Mini-Brezeln langs aufbrechen
und als Geweih aufsetzen. Mit den
Zuckeraugen und Fruchtgummis ein
Gesicht dekorieren (s. Foto).
Nahrwerte pro Person:

Kalorien: 420 kcal

Kohlenhydrate: 33,6 g
EiweiB: 11,4 g, Fett: 27,5 g

¥

o Voltmites, -\

mind, 3% Kokas




__iibrigens noch mit
weiteren kdstlichen
Fiillungen zu haben

10FACHeop [C[EA

auf REWE Feine Welt!”

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse

vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

*Giiltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtraglich einlds-

bar. Gilt in teilnehmenden REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung
ausgenommen sind Pfand, Produkte selbststéndiger Vertragspartner/Mieter
und Konzessionsnehmer.

22770000000000298580
Giiltig vom 09.11. bis 17.01.2021

PAPIERCOUPON NUTZEN

OPAYBACK

L ETHE

Zu zweit
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Unser Tipp

(CLEIETR
Saltimbocca

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Fiir 2 Personen

400 g Kabeljau-Filets

REWE Feine Welt Fleur de Sel

50 g REWE Feine Welt Prosciutto
Crudo Rohschinken

4 Bldtter Salbei

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

3 EL Rapsol

60 ml WeiBwein

100 ml Sahne

50 ml Gemiisebriihe

Pfeffer

250 g REWE Feine Welt Kiirbis
Salbei Girasoli

1 EL REWE Bio Kiirbiskerne

je 1 rote und gelbe Paprikaschote
1 TL REWE Bio Butter

DAZU BRAUCHT MAN: Zahnstocher,
Piirierstab

1. Kabeljau trocken tupfen und mit Fleur de
Sel wiirzen. Mit Schinken umwickeln, von
beiden Seiten mit Salbeiblattern belegen und
mit Zahnstochern feststecken.

2. Schalotten und Knoblauch schalen, wiirfeln
und in 1 EL Ol anschwitzen. Mit Wein ablo-
schen. Die Sahne und Briihe dazugieBen und
5 Minuten kocheln lassen. Dann piirieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Girasoli nach Packungsanweisung kochen.
Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Paprika putzen, waschen und wirfeln.

4, 2 EL Olin der Pfanne erhitzen und Kabel-
jau von jeder Seite ca. 4 Minuten braten.
Dann die Paprikawiirfel in die Pfanne geben
und 2-3 Minuten anbraten. Butter zugeben,
schmelzen lassen und Fisch damit betrdufeln.

5. Die Sauce auf den Tellern verteilen, Gira-
soli und Saltimbocca darauf anrichten und
mit Kiirbiskernen bestreuen.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 938 kcal
Kohlenhydrate: 48,2 g
EiweiB: 62,4 g, Fett: 54,5 g
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b Burrata auf
" 4 Feldsalat

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Fiir 2 Personen

50 g REWE Beste Wahl Walniisse

100 g kernlose dunkle Trauben

1 EL REWE Feine Welt Rosa Italien
(Weinessig)

1 EL Rapsol

1/> TL brauner Zucker

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

75 g Feldsalat

2 REWE Feine Welt Burrata Mozzarella

DAZU BRAUCHT MAN: SpieRe

1. Walniisse grob hacken und ohne Fett in
der Pfanne rosten.

2. Trauben mit Weinessig, Rapsol und brau-
nem Zucker in einer Schiissel vermischen
und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dann die
Trauben auf kleine HolzspielRe aufstecken
und in einer Grillpfanne rundherum scharf
anbraten. Die restliche Marinade mit Oliven-
6l verrithren, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und beiseitestellen.

3. Den Feldsalat waschen, trocken schleudern
und auf Tellern verteilen. Je 1 Burrata-Kugel
und 2-3 Trauben-SpieBe auf den Salat setzen.
Zum Schluss mit Marinade betrdufeln und
mit Walnissen bestreuen.

* Nahrwerte pro Person: ARG =R :
% 0 Kalorien: 568 kcal i \ Kése und Trauben in der etwas edleren

Kohlenhydrate: 16,3 g SN . A Variante als Entrée: Zur herrlich
cuTowAE VEGESCH EiweiB: 22,2 g, Fett: 48,9 g ' /8 2 J/ cremigen Burrata schmecken die gebra-
i tenen Trauben einfach gottlich.

42 REWE.DE/DEINE-KUECHE




Zu zweit

Gebackene Honigfeigen
mit Vanilleeis TT

—

Zubereitungszeit: 1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
25 Minuten Feigen kreuzweise einschneiden, 6ffnen und in eine

Auflauff tzen.
Fiir 2 Personen uttauttorm setzen

2. Je eine Flocke Butter in die Mitte geben. Mit Honig
betraufeln, mit Zimt wiirzen. Zitrone waschen, Schale
mit Zestenreiller abziehen und Uber die Feigen geben.
Die Feigen ca. 7 Minuten im Ofen résten und noch warm
auf die Teller setzen. Mit Vanilleeis servieren.

4 Feigen

2 TL REWE Bio Butter

2 TL REWE Feine Welt
Lavendelhonig Duft der Provence
1, TL REWE Beste Wahl Zimt

1 Bio-Zitrone * Ndhrwerte pro Person:

. Vo Kalorien: 444 kcal
4 Kugeln REWE Feine Welt %% (ohlenhydrate: 30,1 g

Vanilleeis ooemer Eiweil: 3,1 g, Fett: 35,2 g

DAZU BRAUCHT MAN: S
feuerfeste Formen, ZestenreiBBer

Auch lecker mit Apfeln,
Birnen oder Quitten.
Hauptsache, das Vanilleeis
schmilzt auf den
warmen Friichten!




DEINE KUICHE WEIHNACHTSFREUDE -

Vegetarische
Quinoa-Bratlinge

Zubereitungszeit:
30 Minuten

= 4 Fiir 6 Personen

300 g REWE Bio Quinoa Tricolore
nach der Packungsanweisung kochen.
Inzwischen 2 kleine Mdhren schélen
und reiben. 2 Zwiebeln schélen und
wiirfeln. 15 g Petersilie waschen und
hacken. Mohre und Zwiebel in 1 EL
Rapsdl anschwitzen. Je 1 Messerspit-
ze Kreuzkiimmel und Paprika dazu-
geben und mit anrésten. Quinoa und
Petersilie hinzufiigen. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen. 2 Eier und 60 g Semmel-
brésel zugeben und verkneten. Danach
6 Frikadellen aus der Masse formen.
2 EL Rapsol in einer Pfanne erhitzen
und die Frikadellen von beiden Seiten
je 3-4 Minuten braten.

N&dhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 314 kcal
Kohlenhydrate: 41,1 g

LAKTOSERREL  VEGETARIStH Fett: 11,1 g, EiweiB: 9,8 g

Zartes Roastbeef fii

Festtagen Braten li



Roa

stbeef mit

Krautel’krUSte 1. Den Backofen auf 90 °C Ober-/Unterhitze 4. Die Ofentemperatur auf 180 °C (Umluft)

——

J

vorheizen. erhdhen und das Gemiise ca. 20 Minuten ba-

. . 2. Roastheef mit Salz einreiben und in 2 EL Ol gt:ﬁi?é?gssecl:e;ﬁli;?ét?ﬁg;ﬁ?g:ﬂ LT:;
Zubereitungszeit: 2 Stunden in der Pfanne auf der Fettseite scharf anbraten. ’ ’ R

Wartezeit: 1 Stunde . i . Pfeffer mischen. Die Masse auf dem Roastbeef
Mit Pfeffer wiirzen und auf einem Backblech . o
verteilen. Den Backofengrill einschalten und

Fur 6 Personen im Ofen ca. 1,5 Stunden backen. das Fleisch darin ca. 4 Minuten grillen. Dann
1,8 kg Roastbeef _ 3. Die Kartoffeln waschen und in schmale herausholen und zugedeckt ruhen lassen.
Salz, Pfeffer g >palten schneiden. Ifurbls waﬁchen und wlir- g o oastbeef in dinne Scheiben schneiden und
10 EL Rapsol L feln. Pastinaken schalen und langs halbieren. mit dem Gemiise servieren
800 g Kartoffeln Rosenkohl putzen, waschen und halbieren. '
1 kleiner Hokkaido Kiirbis Thymian und Rosmarin waschen, trocken ~ Nahrwerte pro Person:
400 g Pastinaken ’ schiitteln und hacken. Gemiise, Niisse und :zaLolne;:le?9 'gclala

. - . ohlenhydrate: 61,
400 g Rosenkohl Cranberrys mit 5 EL Ol, Koriander und der FiweiR: jyso,l o Fett: 582,2 g

20 g Thymian Hailfte der Krduter mischen, salzen und pfeffern.
20 g Rosmarin Auf 1-2 Backbleche verteilen. Fleisch heraus-
60 g Pekanniisse nehmen und warm halten.

100 g ja! Cranberries

12> TL REWE Beste Wahl
Koriander gemahlen

80 g Semmelhrosel

90 g REWE Bio Butter

3 TL REWE Beste Wahl Dijon Senf

DAZU BRAUCHT MAN:
Braten-Thermometer

Auf den Punkt gegart: Wie der
Braten gelingt, zeigen wir dir im
Video auf rewe.de/roastbeef



' Mit Freunden

Die perfekte Einstimmung
auf die nachfolgenden Gange:
Die kleinen Brote mit
Pilzen und Bergkédse machen
Appetit quf mehr.

| Bruschetta mit
i
%= Pilzen & Bergkase

' ' Zubereitungszeit: 1. Alle Pilze sdubern, in Scheiben bzw. Stiicke
"', 30 Minuteng ) schneiden. Paprika waschen und wiirfeln. Peter-
- silie waschen und die Blattchen schneiden.

Fiir 6 Personen 2.2 EL Olin der Pfanne erhitzen. Die Pilze und
200 g weiBe und braune Champignons Paprika ca. 4 Minuten darin braten. Mit Salz und

150 g Krduterseitlinge Pfeffer wiirzen.
;g:'lble F:)a;t)rlk?l. 3. Ciabatta in Scheiben schneiden, im Toaster
e ? € .?rs' 1€ oder im Backofen résten. Knoblauch schélen, auf

4 EL Olivendl

den Brotscheiben verreiben. Brote mit restlichem
Ol betriufeln. Die Pilzmischung darauf verteilen,
mit Pfeffer wiirzen und den K&se dariiberhobeln.

Salz, Pfeffer

1 REWE Feine Welt Italiens
Backkunst Ciabatta (300 g)
2 Zehen Knoblauch 0 N&dhrwerte pro Person:

: . Kalorien: 276 kcal
100 g REWE Feine Welt Le Gruyére Kohlenhydrate: 33.7 g

VEGETARISCH  EiweiB: 11,3 g, Fett: 11,5 ¢g



Nichtdasirichtige
Menii dabei?,

Scan die PIN mit der
Pinterest-Kamera
und entdecke noch mehr
weihnachtliche
Meniis!

Weihnachts-
Cheesecake

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden

Fiir 6 Personen

300 g REWE Bio Hafercookies
3 EL REWE Feine Welt Spekulatius Creme
175 g REWE Bio Frischkdse
Doppelrahmstufe
450 g REWE Bio Naturjoghurt (3,8 % Fett)
| 3 EL Zucker
~ 1 Prise Zimt
1 Granatapfel
100 g Pistazien ohne Schale

1. Kekse grob zerbrdseln, mit Spekulatius-
Creme verrithren und auf 4 Glaser verteilen.

2. Frischkése mit Joghurt, Zucker und Zimt glatt
rithren. Die Masse auf die Kekse verteilen und
die Glaser fiir mindestens 2 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

3. Den Granatapfel entkernen, die Pistazien
grob hacken. Beides auf die Creme in den
Glasern verteilen und kiihl servieren.

Nahrwerte pro Person:
Kalorien: 587 kcal
Kohlenhydrate: 48,5 g
Eiweil: 14,2 g, Fett: 38,3 g

SiiBer die Cheesecakes nie schmecken:
Pistazien, Spekulatius und Granat-
apfelkerne zaubern weihnachtliche

Aromen ins Dessertglas.




DEINE KUiCHE BESUCH BEIM ERZEUGER

Kurkuma direkt nach der
Ernte: Die gelb-orange-
farbenen Knollen kommen
frisch oder als Pulver
zu uns in die Kiiche.
Kleiner Tipp fiir kalte
Wintertage: HeiBe Milch
mit Kurkuma und Honig.
Das Rezept findest du auf
rewe.de/goldene-milch

Naturland




FOTOS: REWE, ISTOCKFOTO BY GETTY

Gaumenkitzel aus
der Ferne

ein von der Mosel, Spargel aus

Brandenburg und Zitronen von

der italienischen Amalfikiiste

- beivielen Lebensmitteln wis-
sen wir als Konsumenten ziemlich genau, wo
sie herkommen. Aber wie steht es um die
Produkte, die dem Rotkohl zum Festtags-
braten oder dem warmenden Eintopf das
gewisse Etwas verleihen?

Wir verfolgen in dieser Ausgabe Gewdir-
ze bis zu ihrem Ursprung, genauer gesagt:
das Naturland zertifizierte Kurkumapulver
von REWE Bio und den Weihnachtsliebling
Zimt. Die Reise zu deren - wortwortlichen
- Wurzeln ins rund 8000 Kilometer ent-
fernte Sri Lanka gestaltet sich in der gegen-
wartigen Situation nattrlich als Trocken-
ibung. Zum Gliick waren Marie Dunkert und
Sandra Mayr von Naturland schon im No-
vember 2019 vor Ort. Sie arbeiten in der
Qualitatssicherung des internationalen Ver-
bands fiir 6kologischen Landbau und prii-

Welche Gewiirze diirfen an Weihnachten nicht
fehlen? Zimt und Kurkuma! Gemeinsam mit
REWE Bio und Naturland begeben wir uns auf die

Spuren der winterlichen Gewiirzlieblinge.

fen, ob die strengen Naturland Kriterien
eingehalten werden. Wichtig zu wissen: Um
das Naturland Zeichen tragen zu diirfen,
muss ein Lebensmittel strengere Kriterien
erfullen, als fur das ,Basis-Bio" - das EU-
Bio-Siegel - notig ist.

°
Ceylon-Zimt
Gewirze wie Zimt und Kurkuma werden
hauptséachlich im Hochland Sri Lankas an-
gebaut. Dort gedeihen die Gewiirze am bes-
ten, inshbesondere in den Hanglagen - &hn-
lich wie im Weinanbau.

Als eindrucksvolles Erlebnis hat Marie
Dunkert die Zimternte in Erinnerung. Viele
kennen das weihnachtliche Gewiirz nur in
der pulverisierten Variante oder als Zimt-
stange. Ursprung beider Formen ist der Zimt-
baum, der drei Jahre nach der Pflanzung zum
ersten Mal geerntet werden kann. Dabei wird
nicht der ganze Baum geféllt, sondern man
bedient sich nur bestimmter Aste, deren Blat-

ter zundchst entfernt werden missen. Dann
werden die Aste mit einem speziellen Werk-
zeug geschalt und die so entstandene Rinde
in der Sonne getrocknet. AnschlieRend rollt
man die einzelnen Rindenstiicke, die einen
halben bis einen Meter lang sind, ineinander
und dsst sie erneut mehrere Tage trocknen.
Als Faustregel gilt: Je mehr Schichten die
Zimtstange hat, desto hochwertiger ist sie.

Bei REWE Bio handelt es sich ausschliel3-
lich um Ceylon-Zimt, der urspriinglich aus
Sri Lanka stammt, aber auch in anderen Ge-
bieten wie in Madagaskar und Indien ange-
baut wird. Im Gegensatz zu der zweiten
Zimt-Hauptsorte Cassia enthdlt er weniger
Cumarin, ist deswegen hochwertiger und
wird teurer gehandelt.

Cumarin ist ein natiirlich vorkommender,
sekundéarer Pflanzenstoff, der in zu hohen
Dosen gesundheitsschadlich wirken kann.
Darauf beruht die immer wieder aufkommen-
de Sorge, dass zu viel Zimt gefahrlich sei.
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Laut Bundesamt fiir Risikobewertung ist
Ceylon-Zimt aber unbedenklich, da er nur
sehr geringe Mengen Cumarin enthélt. Somit
kann Ceylon-Zimt problemlos zum Backen,
Wiirzen und Verfeinern eingesetzt werden.

Kurkuma

Neu im REWE Bio Gewdirzsortiment ist Kur-
kuma. So unbekannt diese intensiv gelb-
orangefarbene Knolle vor wenigen Jahren
noch war, so rasant hat sie sich in letzter
Zeit zum absoluten Trend-Gewiirz entwi-
ckelt. Vor allem Kurkuma-Latte - auch Gol-
dene Milch genannt und urspriinglich aus
der ayurvedischen Erndhrung stammend -
erfreut sich groBer Beliebtheit: ein warmes
Milchgetrédnk mit Kurkuma, Honig und ande-
ren Gewdirzen wie Zimt, Ingwer und Pfeffer.

Nach der Pflanzung gedeihen die Kurku-
maknollen rund 18 Monate im Boden. Wenn
die Pflanzen oben gelb werden, sind sie reif
fir die Ernte. Da alles in Handarbeit stattfin-

50 REWE.DE/DEINE-KUECHE

det, holen sich die Familien in der Hochpha-
se gern Erntehelfer aus der Nachbarschaft.
Das ist ein groBer Vorteil der Kooperati-
ven, in der die Bauern in Sri Lanka zusam-
mengeschlossen sind: Man arbeitet gemein-
sam und hilft sich gegenseitig. Die Koope-
rative macht die gesamte Organisation und
den Verkauf fir die meist kleinen Familien-
betriebe einfacher. ,Die einzelnen Betriebe
haben eine wahnsinnig hohe Diversitat an
Kulturen. In den Garten wdchst von Zimt tiber
Kardamom bis hin zu Vanille, Ingwer, Kurku-
ma und Muskat alles - sogar Kaffee®, erklart
Marie Dunkert. Die Kleinbauern verkaufen
das, was gerade Saison hat und geerntet
werden kann, zu vereinbarten Preisen an die
Kooperative. Die vermarktet die Waren an-
schlieBend an die groReren Hersteller.

Naturland

Ein wichtiger Anreiz fir die Bduerinnen und
Bauern, ihren Anbau auf die Biorichtlinien

umzustellen, ist der héhere Preis, den sie
fir die 6kologisch erzeugten Lebensmittel
erhalten. Der Zusammenhalt in der Koope-
rative hilft den Kleinbauern, die nicht immer
einfachen Bedingungen besser zu handeln.
,Die mehrstéckige Bepflanzung in den Gar-
ten der Bauerinnen und Bauern wirkt sehr
idyllisch, eben so, wie man sich eine 6ko-
logische Erzeugung vorstellt. Aber: Die Land-
wirtschaft kann sehr herausfordernd sein®,
berichtet Marie Dunkert. Angefangen bei
schwankenden Marktpreisen bis zu den oft
schwierigen Wetterbedingungen, miissen
sich die Kleinbauern stets auf neue Gege-
benheiten einstellen. Die Kooperative dient
dabei als Unterstiitzung und bietet ihnen
einen sicheren Rahmen.

So ist sie beispielsweise auch fir die Bil-
dungsarbeit zustandig und unterstiitzt die
Schulen, sie baut Kindergérten auf und or-
ganisiert regelmaRige Gremien. ,Die Natur-
land Zertifizierung ist sehr umfassend. Fest
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Wousstest du es?
Ceylon-Zimtbdume
tragen eine Bliite und
entwickeln sogar
Friichte! Was unserem
Lieblingsgewiirz das
Aroma verleiht, ist
allerdings Zimtol -
und das wird nur aus
der getrockneten
Rinde gewonnen.

steht, dass ein Landwirt zu 100 Prozent 6ko-
logisch wirtschaften muss. AuBerdem schau-
en wir ganz besonders auf die sozialen An-
forderungen in der Erzeugung und Verar-
beitung®, fasst Marie Dunkert zusammen.
Zu den sozialen Richtlinien zdhlt zum Bei-
spiel, dass die Bauern iber den Umgang mit
Gefahren am Arbeitsplatz geschult werden:
dass sie ergonomisch und mit Schutzklei-
dung arbeiten und alle Sozialleistungen be-
zahlt werden. Die Einhaltung dieser Stan-
dards wird im Rahmen der jéhrlichen Bio-
und Naturland Kontrolle durch akkreditierte
und geschulte Kontrollstellen tiberpriift.
Fir Bernard Ranaweera, Prasident der
Produzentenvereinigung SOFA (Small Orga-
nic Farmers Association) ist die Zusammen-
arbeit mit Naturland ein riesiger Fortschritt:
LWir konnten unsere Verkdufe steigern, be-
kommen viel mehr Anerkennung. Und das
Wichtigste: Der Lebensstandard unserer Mit-
glieder ist deutlich verbessert.” )

I f
)l




DEINE KUCHE SILVESTERFREUDE

Feuer & Flamme

Wir lieben den Silvesterabend mit all seinen bunten Traditionen! Dieses Jahr machen wir es uns zu
Hause richtig schon. Dabei diirfen Snacks — und natiirlich eine Feuerzangenbowle - nicht fehlen...

Feuerzangen- e
bowle ) TT

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 10 Personen

Bis um Mitternacht: Alles, was du fiir
deinen Silvesterabend brauchst, findest
du auf rewe.de/kiicheundmehr

-@

1. Orange und Zitrone abwaschen und in Scheiben schneiden. Rotwein und
Orangensaft mit samtlichen Gewirzen und Zitrusscheiben in einen Topf
gieBen. Alles erhitzen, aber nicht kochen lassen. 10 Minuten ziehen lassen.

1 Bio-Orange
1 Bio-Zitrone
1,5 | trockener Rotwein

300 ml REWE Bio Orangensaft

1 Zimtstange

1 Vanilleschote

2 Sternanis

4 Gewiirznelken

1 Zuckerhut (alternativ:
Zuckerwiirfel)

375 ml Rum (54 %)

DAZU BRAUCHT MAN: Feuer-
zange, Punschtopf mit Rechaud

52 REWE.DE/DEINE-KUECHE

2. Weinmischung durch ein Sieb in den Punschtopf umgieBen, auf ein Rechaud
stellen. Die Feuerzange auflegen und den Zuckerhut darauf positionieren.

3. Etwas leicht angewdrmten Rum auf den Zuckerhut traufeln. Wenig Rum
in eine Kelle geben, vorsichtig anziinden und brennend tiber den Zuckerhut
gieBen. Erneut wenig Rum in die Kelle geben und vorsichtig auf den bren-
nenden Zuckerhut gieRen.

4, Ist der Zuckerhut komplett geschmolzen, die Bowle kraftig umrthren, die
Orangen- und Zitronenscheiben wieder hineingeben und servieren.

# Ndhrwerte pro Person:
% / Kalorien: 314 kcal

7’ Kohlenhydrate: 33,4 g
(UTENFRET

GLUTENFREL  LAKTOSEFREL  VEGETARISCH  EiweiB: 0,8 g, Fett: 0,2 g
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auf Wein, Sekt und Schaumwein!*

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse

vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

*Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtraglich einlgs-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht
bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung
ausgenommen sind Pfand, Produkte selbststandiger Vertragspartner/Mieter

und Konzessionsnehmer.

22770000000000290598
Giiltig vom 09.11. bis 17.01.2021
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P o gl
Alkoholfreier

Waldbeeren-
Wunschpunsch T

Ob mit oder ohne Alkohol:

Zuberei . . Eine heiBe Bowle oder ein heiBer
“;' ere1tungsz§!t. 15 Min. : Punsch machen den Silvester-
artezeit: 10 Minuten abend erst so richtig gemiitlich.

Fiir 4 Personen

400 g REWE Beste Wahl
Himbeer-Heidelbeer-Mix

2 Bio-Orangen 1. Beeren antauen lassen. Orange abwaschen, in Scheiben

schneiden. Die Séfte und Beeren in einen Topf gieBen und alle
Gewdirze dazugeben. Dann erhitzen, 10 Minuten ziehen lassen.

1 | klarer Apfelsaft
1| REWE Beste Wahl Traubensaft
1 Zimtstange
. _ - 1 Vanillestange
1 Sternanis

2. Die Flussigkeit durch ein Sieb in einen Punschtopf abgieBRen,
dann auf ein Rechaud stellen. Die Orangenscheiben wieder

dazugeben und servieren.

N&dhrwerte pro Person:
,’ / Kalorien: 146 kcal
Kohlenhydrate: 34,2 g

mmm il Akmmn vescnsth EiweiB: 1g, Fett: 0,1 g

DAZU BRAUCHT MAN:
Punschtopf mit Rechaud
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Mini-Burger-
SpieBe

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 10 Stiick

1 rote Zwiebel

400 g REWE Bio
Rinderhackfleisch

2 Eier

3 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

2 EL Rapsol

100 g REWE Feine Welt
Vintage Cheddar

5 Kirschtomaten

10 Cornichons

20 Blattchen Feldsalat
REWE Beste Wahl Chipotle-
Chili-Sauce zum Servieren

DAZU BRAUCHT MAN:
10 HolzspieBe

54 REWE.DE/DEINE-KUECHE

Kleine, feine Burger am Spie
mit aromatischem Cheddar

und wiirziger Sauce? Da greift
jeder gern ein zweites Mal zu.

-

1. Zwiebel schdlen und sehr fein wiirfeln. Mit dem Hackfleisch, Eiern
und Semmelbréseln gut vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann zu 10 kleinen Frikadellen formen. Das Olin einer Pfanne erhitzen,
3-5 Minuten von jeder Seite braten. Auf jede Frikadelle ein Stiick
Cheddar legen und leicht schmelzen lassen.

2. Kirschtomaten halbieren. Auf die SpieBe erst je ein Cornichon stecken,
dann eine halbe Kirschtomate, 2 Blattchen Feldsalat und am Ende die
Kasefrikadelle. Die BurgerspieRe auf einer Platte anrichten.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 192 kcal, Kohlenhydrate: 6,6 g, EiweiB: 13,4 g, Fett: 12,3 g




S DATTELN
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Zubereitungszeit:
90 Minuten

-

Fiir 10 Portionen a 3 Stiick

10 REWE Beste Wahl

getrocknete'_
Tomaten in Ol

10 REWE Feine Welt

Kalamata Oliven
ohne Stein

10 REWE Regional
kleine, braune
Champignons

2 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

1 Packung (185 g)
REWE Bio Tofu

1 Zweig Rosmarin
30 g Zucker

2 groBe SiiBkartoffeln
10 REWE Feine

Welt Datteln im
Speckmantel

1 REWE Feine Welt
Italiens Back-

kunst Ciabatta

1 EL Butter

10 REWE Beste Wahl
Kaperndpfel in
WeiBweinessig

1 Packung (150 g)
REWE Feine Welt

Le Gruyére

10 groBe, rote
Weintrauben

3 rote Zwiebeln

DAZU BRAUCHT MAN:
Backpapier, 30 HolzspieBe

1. Vegane SpieBe: Tomaten und Oliven abtropfen
lassen. Champignons putzen. 1 Knoblauchzehe scha-
len, fein hacken, in 1 EL Ol anbraten, Champignons
mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tofu in 10
Wiirfel schneiden. Rosmarinnadeln fein hacken.
Zucker und 1 EL Wasser erhitzen, karamellisieren
lassen, Tofuwdirfel darin schwenken, mit Rosmarin
bestreuen, mit Salz wiirzen. Tofuwdirfel, Tomaten,
Champignons und Oliven auf die SpieBe stecken.

2. Herzhafte SpieBe: Rote Zwiebeln schilen, vier-
teln, in 10 Segmente teilen, auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. StiRkartoffeln schélen, in
10 feine Spalten schneiden, aufs Backblech legen.
Mit 2 EL Olivenol betrdufeln, salzen, ca. 20 Minuten
bei 180 °C Ober-/Unterhitze garen. Datteln in einer
Pfanne knusprig braten. Stikkartoffelspalten, Zwie-
beln und Datteln auf die SpieBe stecken.

3. KdsespieBe: Ciabatta wiirfeln. 1 Knoblauchzehe
schalen und halbieren. Butter in einer Pfanne
schmelzen, Knoblauch und Brot dazugeben, Brot
knusprig anbraten. Kapernapfel abtropfen lassen,
Kase in 10 Stlicke wiirfeln. Weintrauben waschen.
Kapernapfel, Brotwiirfel, Weintrauben und Kése-
wiirfel abwechselnd auf die Spiefe stecken.

Néhrwerte pro Portion:
: e : Kalorien: 354 kcal, Kohlenhydrate: 14,83 g
- Ganz-und.gar nicht spieBig bringen EiweiB: 12,3 g, Fett: 15 g
" sie Vielfalt auf den Teller: unsere
herzhaften SpieRe in drei Varianten.




Unsere Snack-Raketen
sind nicht nur optisch
ein Volltreffer -
fiir Wiirstchenfans
ebenso wie
fiir Vegetarier.

Zweierlei
Snack-Raketen

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 10 Portionen a 2 Stiick

10 schmale Mdhren

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1/> TL Paprikapulver

300 g Gouda am Stiick

2 Packungen REWE Beste Wahl
frischer Pizzateig

1 Glas REWE Bio Pesto rosso (120 g)
1 Glas REWE Bio Pesto verde (120 g)
10 REWE Bio Wiener Wiirstchen

DAZU BRAUCHT MAN: 40 HolzspieBe,
Stern-Ausstecher

1. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Karotten schalen, auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Oliven-
6l mit Salz, Pfeffer und Paprika verriihren
und die Méhren damit bestreichen. Im Ofen
20 Minuten bissfest garen.

2. Aus dem Kése mit dem Ausstecher 20 Ster-
ne ausstechen, den Gibrigen Kése fein reiben.

3. Teig ausrollen: einen mit rotem, den ande-
ren mit griinem Pesto bestreichen. Diinn mit
K&se bestreuen. Teigin ca. 1 cm breite Strei-
fen schneiden. Die griinen Streifen um die
M&hren wickeln, die roten um die Wiirstchen.
Auf das Backblech legen, im Ofen backen, bis
der Teig leicht gebrdunt ist. Auskiihlen lassen.

4. Oben und unten je einen Spiel’ hinein-
stecken: Auf den oberen einen Kése-Stern
setzen, den unteren ggf. dekorieren.
N&dhrwerte pro Portion:

Kalorien: 636 kcal, Kohlenhydrate: 40,1 g
EiweiR: 20,4 g, Fett: 44,7 g
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DEINE KUICHE SILVESTERFREUDE

A

Magische Mini- |
Silvester-Cupcakes TT

Von auBen wunderschon anzusehen,
halten unsere Mini-Cupcakes innen eine

kleine Uberraschung bereit. Magisch!

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 24 Stiick

100 g Butter REWE Beste Wahl

2 Pdckchen Vanille- Streudekor

zucker Glamour Mix

60 g Zucker 200 g Sahne

2 Eier (M) 1 Packchen

1 TL Backpulver Sahnesteif

75 g Mehl 250 g Mascarpone

3 TL Backkakao Puderzucker nach
Belieben

DAZU BRAUCHT MAN: 24 Mini-
Muffin-Papierformchen, Spritzbeutel

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen, ein 24er-Mini-Muffinblech mit
Papierférmchen auslegen.

2. Butter, 1 Packchen Vanillezucker und Zu-
cker mischen, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Eier nach und nach unterriihren. Back-
pulver und Mehl mischen, unter den Teig
riihren. Backkakao unterrithren. Teigin einen
Spritzbeutel fillen, in die Férmchen spritzen.
10-12 Minuten backen und auf einem Rost
auskiihlen lassen. Mit einem Espressoloffel
kleine Mulden in die Cupcakes driicken,
diese mit den weiRen Zuckersternchen fiillen.

3. Sahne mit Sahnesteif und 1 Péackchen
Vanillezucker steif schlagen. Mascarpone
cremig rithren und dann mit der Vanillesah-
ne verrithren. Nach Belieben mit Puderzucker
stiBen. Creme in einen Spritzbeutel mit Stern-
tille fullen und ca. 20 Minuten in den Kiihl-
schrank legen. Auf die Cupcakes spritzen.

4, Die Cupcakes mit den goldenen Zucker-
streuseln dekorieren.

N&dhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 138 kcal, Kohlenhydrate: 8,6 g
EiweiR: 1,8 g, Fett: 10,9 g
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DEINE KUiCHE MITARBEITERPORTRAT

eamworker mit Herzblut

Marcel Scheibe ist REWE Kaufmann und engagiert
sich mit viel Liebe und Leidenschaft fiir die Jugend
seines FuBballvereins.

M Erfolg ausruhen. Mit viel Arbeit, Mut
und Ehrgeiz hat sich der REWE Kauf-

mann von der 450-Euro-Kraft zum Verant-

wortlichen fir zwei Abteilungen und zum °

Assistenten des Markt-Managers hochgear-
beitet - bis hin zur Er6ffnung seines eigenen
REWE Marktes in P6Bneck. ,Ich bin unheim-
lich dankbar, diese Chance bekommen zu
haben®, erzahlt er uns im Interview, ,und ich
mochte etwas zuriickgeben.”

Das Credo des 32-Jahrigen: Jeder, der die
Mittel zur Verfiigung hat, sollte sich im Be-
reich der Jugendarbeit engagieren. Fiir ihn
ist vor allem Sport der perfekte Ausgleich
zum fordernden Alltag. Er ist davon tber-
zeugt, dass ,manch ein Jugendlicher davor
bewahrt werden kann, auf die schiefe Bahn
zu geraten®, wenn mehr Menschen den Ju-
gendsport unterstiitzen und férdern wiirden.

Marcel Scheibe hat sich dafiir entschie-
den, dem JugendfuBballclub (JFC) in P6Bneck
unter die Arme zu greifen. Als er im letzten
Jahr von der groBen REWE Aktion ,,Scheine
fir Vereine® horte, fur die sich Vereine an-
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_aet®ls
melden konnten, um bei jedem REWE Ein-
kauf Scheine zu sammeln, die sich dann
gegen tolle Pramien tauschen lieRen, war er
sofort begeistert. ,Schon immer habe ich
mich fiir Sport interessiert, war frither selbst
aktiver Handballer. Es war ein tolles Gefihl,
meinem Verein zum Online-Auftritt zu ver-
helfen und ihm so die Teilnahme an der Ak-
tion zu erméglichen®, sagt er.

Teamwork halt er fir absolut wichtig -
im Job wie im Sport: ,Die Kids lernen Zu-
sammenhalt, Respekt — und dass man im
Team viel starker ist als als Einzelkdmpfer!*
Auch Stress, so hat es Scheibe in seinem
Berufsalltag immer wieder erfahren, seiim
Team viel besser zu ertragen: ,In unserer
leistungsbezogenen Gesellschaft finde ich
es sehr wichtig, diese Werte an Jiingere zu
vermitteln.” Und nicht nur bei der ,Scheine
fir Vereine“-Aktion, die auch in diesem Jahr

t &
In seinem Markt
bietet Marcel Scheibe
Jugendlichen des

- FuBballclubs auch

®ganz unkompliziert

- die Moglichkeit zu
einem Praktikum an.

wieder stattfindet, unterstiitzt der Kaufmann
seinen Sportverein. ,Von Beginn an sponse-
re ich auch die E-Jugend beim JFC - die Kids
dort sind zwischen sechs und sieben Jahre
alt.” Sein Ziel: Die Kinder sollen mit dem
guten Gefuihl aufwachsen, dass sich neben
den Eltern, Lehrern und Trainern auch ande-
re Menschen um sie kiimmern, sie unter-
stiitzen und fordern.

Aus diesem Grund bietet Scheibe den
Kindern spater immer auch an, auf unkom-
pliziertem Weg ein Praktikum in seinem
REWE Markt zu machen. ,Und ich profitiere
ganz nebenbei noch davon, denn so komme
ich effektiv an tollen Nachwuchs!®, freut er
sich. ,Ich sage immer: Wenn man will und
seine Chancen ergreift, bereit ist, alles zu
geben, kann man Berge versetzen! Man muss
nur geduldig sein und am Ball bleiben - im
FuBball wie im richtigen Leben.* &



DEINE KUCHE VORSCHAU
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. WAS SIND DEINE GUTEN VORSATZE
) FUR DAS NEUE JAHR?

' Mehr mit Gemiise kochen, weniger SiiBigkeiten

naschen und reichlich Wasser trinken — mit guten
Vorsdtzen wie diesen starten viele ins neue Jahr.

Darum zeigen wir dir im ndchsten Deine Kiiche Magazin.
dass gesunde Erndhrung richtig lecker und |
allem einfach sein kann. Freu dich auf bunte Reze
die garantiert in deinen Alltag passen.

Das Heft liegt ab dem 18. Januar 202!
in deinem REWE

=
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~ Gemeinsam fiir
unsere Sportvereine.

1 Pro 15 € Einkaufswert einen Vereinsschein im Markt
® oder Onlineshop erhalten.*

2 Die Vereinsscheine auf rewe.de/scheinefiirvereine oder
® in der REWE App einem Sportverein zuordnen.

3 Die Sportvereine konnen die Vereinsscheine jetzt fiir
® (Gratispramien einldsen.

*Ausgabe der Vereinsscheine bis 20.12.2020, nur solange der Vorrat reicht, nur in teilnehmenden Markten und im REWE Onlineshop. Zuordnung der Vereinsscheine
bis 31.12.2020, Pramienbestellung bis 31.01.2021. Veranstalter ist die REWE Markt GmbH. Vollstdndige Teilnahmebedingungen unter rewe.de/scheinefiirvereine



