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Gans war gestern: deutschesee

WEIH N Ac H'I'E N schmanuaitar
GEHT MEER!

Frischer und geraucherter Lachs oder knackige Garnelen schmecken nicht
nur beim Weihnachtsbrunch, sondern sind auch eine raffinierte Alternative
zu Wiirstchen mit Kartoffelsalat. Fiir mehr Abwechslung im Advent!

®

Jetzt die ganze Meeres-Vielfalt im REWE-Markt entdecken!
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WIETGER — £5;
. GARNELEN '*1’ RESEN- :
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Mehr Inspiration unter:
www.deutschesee.de
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Deine grijne Kiiche Dein REWE 30 Wir backen Plitzchen!

So gehen die Klassiker ganz einfach.

6 Green News 16 Marktgefliister
Naschen und gleichzeitig was fiirs Klima Einkaufsstress? Wir zeigen dir, wie du 38 FesFessen nach Wahl .
tun? Mit REWE Verpackungen sparen? mit REWE Zeit und Geld sparen kannst. Welhna'chtsgans, Lac/;s oder /.leber
Wie das alles geht, erféhrst du hier. 18 Eine Runde Sache ... (‘;Zf:éa[;zgf[ﬁr SBEZIE;' SUC'L; dir dazu
8 Zum Wegloffeln! ... mit Loch: Bagels sind unser Trend . g ge aus:
Freu dich auf vier warmende Eintépfe fiir den schnellen Pausensnack. 48 Dessert-Lieblinge

Mit Tiramisu, Créme brilée und

Deine KUChe fur ]eden Tag Mousse machst du deinen Gasten auch

an Weihnachten eine Freude.

fiir dich und deine Partygéste.
12 Lieblingswurzel

_— Die Pastinake ist unser Star der 20 4 x schnelle Kiiche

Saison und glénzt hier als besondere Dank unseren Convenience- 52 Zum A.nstoB.en . .
Beilage zum Weihnachtsmeni. Produkten bleibt dir mehr Zeit fiir Zu deinen Sllves”tersna.cks diirfen die

. 14 Gemeinsam helfen deine Weihnachtseinkéufe. passenden Getrédnke nicht fehlen.
Mit den Produkten von share, der TAFEL 24 Dein Plan fiir die ganze Woche 58 Equpurt ,
Deutschland und deiner Unterstiitzung Fiinf Rezepte, die wir fiir dich Mit unserem §chne[[5ten Rezept geht's
hilft REWE dabei, dass alle ein schénes zusammengestellt haben. Und dafiir schwungvoll ins neue Jahr. .
Weihnachtsfest feiern kénnen. musst du nur einmal einkaufen. Und sonst ... Rezeptregister (4), |

Vorschau/Impressum (59)




DEINE KUCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Jeden Tag neue Ideen: 43 winterliche & festliche Rezepte fiir die Weihnachtszeit! Noch viele
weitere Rezepte und Ideen findest du auch bei uns im Web oder auf Facebook, TikTok, Instagram & Co.
Entdecke dort neue Trends und lerne von unseren Koch- und Erndhrungsexperten.

Rote-Bete-Eintopf, Mais-Eintopf, Chili sin Carne, Griinkohl- Pastinaken Héhnchen-Bagel,

Seite 8 Seite 9 Seite 10 SiiBkartoffel-Eintopf, aus dem Ofen, Seite 19
Seite 11 Seite 13

Sauerkrautkuchen, Cremige Schweine-Medaillons Spitzkohlpuffer,

Asia-Gemiisenudeln,
Seite 20 Seite 22 Tortelloni-Pfanne, mit Erbsenreis, Seite 26
Seite 23 Seite 25

Fischcurry, Bratkartoffeln Pfannkuchen Gewiirzkaffee, Zimtrauten, Marmortaler,

Seite 27 mit Raclette-Kase, vom Blech, Seite 30 Seite 31 Seite 32
Seite 28 Seite 29

Vanillestangen, Spitzbuben, Mini-Lebkuchen, Spekulatius-Streifen, Gefiillter
Seite 33 Seite 34 Seite 35 Seite 36 Génsebraten,
Seite 38




Apfel-Rotkohl,
Seite 40

Kartoffel-
Pastinaken-Piiree,
Seite 46

Blatterteig-Raketen,
Seite 53

Kartoffelknodel,
Seite 41

Schnelles Tiramisu
mit Cantuccini,
Seite 48

Glithwein-Tonic
und Cheese-Pops,
Seite 54

Gebratener
Rosenkohl,
Seite 42

Mango-Mousse,
Seite 49

Kuchen am SpieB
und Apfel hoch 3,
Seite 55

Lachsfilet
aus dem Ofen,
Seite 43

Glithweinkirschen,
Seite 50

Avovado-
Erbsen-Taler,
Seite 56

Pilz-Wellington,
Seite 44

Vegane Créme briilée,
Seite 51

Kokos-Daiquiri,
Seite 57

Wirsing-
Mé6hren-Salat,
Seite 45

Grapefruit-
Ingwer-Fizz,
Seite 52

Shakshuka
mit Spinat,
Seite 58

Hier warten viele weitere Rezepte & ldeen auf dich!

ErndhrWert: Was ist das?

Er zeigt an, wie ausgewogen ein Rezept ist.
Was die einzelnen Werte bedeuten, erklaren
wir dir unter rewe.de/erndhrwert

%’ Glutenfrei z Laktosefrei G Vegan 0 Vegetarisch*

*Wir verwenden teilweise Késesorten, die tierisches Lab enthalten
konnen und dadurch ggf. nicht vegetarisch sind.
Mehr dazu findest du unter rewe.de/parmesan-vegetarisch

» EiE
pemol E
ErndhrWert E[.




Green News

Unverpackt

einkaufen? DENK
Mehrweg fiir weniger Mill BAR

rewe.de/unverpackt

In den ersten REWE Markten erwarten dich ab sofort unsere
Unverpackt-Stationen. Damit kannst du deine Lieblingsprodukte
von REWE Bio in unsere Mehrwegbehalter abfiillen.

Oder du nutzt einfach dein eigenes GeféB. So sparst du nicht nur
Verpackungsmiill, sondern kannst auch grammgenau die Mengen
kaufen, die du wirklich brauchst.

Oh du fréhliche ...
Weihnachtsnascherei

Die haben auf deinem Platzchenteller noch
gefehlt: Nusssterne von REWE Bio. Unter der
Glasur der kleinen Sterne haben sich
Weihnachtsgewiirze, Haselniisse und Mandeln
versteckt. Damit lockst du sogar den Weih-
nachtsmann in dein Wohnzimmer.

ein Kauf
unteratiitzt den

\ NABU

ELIMAFONDS

REWE

Dein Markt

VWi

1.\\ S
' Rt

&
g CLASSIC-
Wy .

* Bezogen auf den Grundpreis/kg,
ausgenommen Aktionspreise,
Couponaktionen und sonstige Aktionen.

6 rewe.de/rezepte-ernaehrung



Melde dich fiir den
Nachhaltigkeits-Newsletter an

Du interessierst dich fiir ,griine” Rezepte und Umweltprojekte, E E
nachhaltige Angebote, Aktionen und Coupons? Lass dir
regelmédRig aktuelle Tipps und viel Inspiration zum Thema

Nachhaltigkeit schicken. Jetzt QR-Code scannen und kostenlos
zum Nachhaltigkeits-Newsletter anmelden!

[=]

Sogar bei der Weihnachtshackerei kannst du Strom sparen.

Hat dein Ofen eine Umluftfunktion, nutze diese beim Platzchen-
backen. Wenn du zwei Bleche tibereinander in den Ofen
schiebst, sparst du Strom und auch Zeit. Den Braunungsgrad

= *Q’ deiner Weihnachtsplatzchen behaltst du am besten durch das
€ pe o> W S e .
, giesV Glas der Ofentiir im Blick. Wenn du diese nicht unnotig 6ffnest,

bleibt die Warme im Ofen, und er benétigt keine zusatzliche
‘ \ Energie, um sich immer wieder aufzuheizen.

Fiir kleine und groBe
Schokofans

Perfekt zum Befiillen von Nikolausstiefeln: Die veganen

Weihnachtsménner und Schokokugeln von REWE Beste .
Wahl. Alle Sorten sind aus Schokoladenkuvertiire mit

mindestens 37 % Kakaoanteil hergestellt und mit Reissirup

gesiiRt. Beim Kauf machst du dir und deinen Lieben eine

Freude und unterstiitzt gleichzeitig den NABU-Klimafonds.




S "i':-r!
“-1
¥

Wenn du keinen frischen
Meerrettich raspeln
mochtest, dann serviere

..-'zum Eintopf|{Sahne-
Meerrettich atis dem Glas.

8 rewe.de/rezepte-ernaehrung

Magst du Em,topf im Wmter atlch J
neue Rezepte, Kleiner Tlp Bere
] den perfekten M]tterna
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Rote Bete- »
Eintopf

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel

500 g Mdhren

1/2 REWE Bio Sellerie Knolle
3 Knollen Rote Bete

1 EL Rapsal

2 | REWE Bio Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

200 g Muschelnudeln

15 g Petersilie

30-50 g Meerrettichwurzel

DAZU BRAUCHT MAN:
Kiichenreibe

1. Zwiebel schdlen und in Streifen schneiden. Méhren schélen
und in Scheiben schneiden. Sellerie und Rote Bete schalen.
Sellerie wiirfeln, Rote Bete in Spalten schneiden.

2. Zwiebel in einem Topf mit dem Rapsol andiinsten. Mohren,
Sellerie und Rote Bete zugeben, kurz andiinsten und mit der
Gemisebriihe aufgieRen. Aufkochen, zugedeckt 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen, dann
abgieBen und abtropfen lassen.

4, Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob hacken.
Meerrettich raspeln. Nudeln in den Eintopf geben. Mit Petersilie
und Meerrettich bestreut servieren.

Ndhrwerte pro Person: L/

% G 0 Kalorien: 323 kcal § 610

Kohlenhydrate: 66,3 g
LAKTOSEFREL— VEGAN VEGETARIS(H EiweiR: 11,4 g, Fett: 3,78 g ErndhrWert
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Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln

1 Stange Lauch

2 Dosen (285 g) REWE Beste
Wahl Sonnenmais

2 EL Butter

1 EL REWE Beste Wahl
Weizenmehl (Type 405)
380 ml Milch

200 ml WeiBwein

400 ml Gemiisebriihe

50 g geriebener Parmesan
Cayennepfeffer

Muskat, Salz

_ REWEWS T
GEMUSEBRUHE

B
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1. Kartoffeln schdlen und in 1,5 cm groBe Wiirfel schneiden. Lauch
langs halbieren, griindlich waschen und den weiBen und hellgriinen
Teil in halbe Ringe schneiden. Mais abtropfen lassen.

2. Butter in einem Topf zerlassen und den Lauch darin andinsten. Mit
dem Mehl bestduben und kurz mitdiinsten. Unter standigem Rihren
nach und nach Milch, WeiBwein und Briihe zugieBen und erhitzen.

3. Kartoffeln und Mais zugeben, aufkochen und bei mittlerer Hitze
15 Minuten zugedeckt kdcheln lassen. Parmesan unterriihren und mit
Cayennepfeffer, Muskat und Salz abschmecken.

Nihrwerte pro Person: 4
Kalorien: 347 kcal
0 Kohlenhydrate: 38,5 g ¥ 410
VEGETARISCH - EiweiB: 13,4 g, Fett: 12,5 g ErndhrWert

Lieber ohne Alkohol?
Nimm statt WeiBwein einfach
mehr Briihe und wiirze
mit einem Spritzer Zitronensaft.
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Chili sin
Carne

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 35 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Bund 2 Pdckchen Heinz
Suppengriin Tomato Frito

1/,-1 Chilischote  Original (3 350 g)
(rot) 285 g Dose Mais

1 EL Rapsol 50 g REWE Beste
200 g REWE Bio  Wahl Noir
Berglinsen Schokolade (80 %)
12 TL Pfeffer, Salz
Kreuzkiimmel 15 g Koriandergriin
1 TL Oregano 150 g Vegane

600 ml Créme
Gemiisebriihe 1 Baguette

1. Vom Suppengriin Méhren und Sellerie
schalen und fein wiirfeln. Lauch griindlich
waschen, Wurzeln entfernen, den weifen
und hellgriinen Teil wiirfeln. Die Petersilie
beiseitelegen. Die Chilischote ggf. ent-
kernen und in Ringe schneiden.

2.1EL Olin einem Topf erhitzen und das
Gemise hellbraun anbraten. Linsen, Chili-
schote, Kreuzkiimmel und Oregano hinzu-
fugen. Alles kurz andiinsten und mit der
Gemisebriihe aufgieRen. Dann zugedeckt
aufkochen und bei milder bis mittlerer
Hitze 20-30 Minuten garen.

3. Danach Heinz Tomato Frito Original
zugieRen, erhitzen und bei mittlerer Hitze
zugedeckt 10 Minuten schmoren.

&
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4, Inzwischen den Mais abgieRen, zum
Chili geben und 5 Minuten erhitzen. Die
Schokolade in Stiicke brechen und direkt
im Chili sin Carne schmelzen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

i
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5. Koriandergriin und Petersilie waschen,
trocken schitteln und grob hacken. Chili
sin Carne mit einem Klecks veganer Créme,
Krdutern und Baguette servieren.

§ao0

[AKTOSEFREL~ VEGAN VEGETARISCH
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N&dhrwerte pro Person:

Kalorien: 787 kcal

Kohlenhydrate: 116 g 8 710
Eiweil: 28,1 g, Fett: 28,4 g ErndhrWert

——

J

Unser Tipp

£

WEIN)

NETF jugw

FRITO
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Das Chili l@sst sich super
vorbereiten: Warme es am
nachsten Tag einfach langsam
unter Riihren wieder auf.

So wird dir in der kalten Jahreszeit
wieder warm: Auf rewe.de/eintopf-rezept
gibt es Eintopfe fiir jeden Geschmack.
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Auch wenn wir deiner ('

Oma niemals Konkurrenz
machen kdnnen: Mit
diesem Eintopf sind wir
zumindest nah dran.
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Griinkohl-
SiiBkartoffel-

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

1 kg SiiBkartoffeln
2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch
500 g Griinkohl

200 g Kasseler

40 g getrocknete Apfelringe

4 EL Rapsol

1,2 | REWE Bio Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

2 TL REWE Beste Wahl Majoran

1. StRkartoffeln schalen und in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.

2. Griinkohl von den dicken Blattrippen streifen, in mundgerechte Stiicke zupfen.
In einer groBen Schiissel voll Wasser griindlich waschen, abgieRen, trocken schleu-
dern. Kasseler in Wiirfel schneiden. Apfelringe in 2 cm grofRe Stlcke schneiden.

3. Olin einem Topf erhitzen und die SiiBkartoffeln rundherum anbraten. Knoblauch
und Zwiebeln zugeben und glasig braten. Mit Gemisebriihe aufgieen. Kasseler und
Apfelstiicke zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Aufkochen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze 20 Minuten kécheln. Griinkohl zugeben und weitere 10 Minuten
schmoren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

& Nihrwerte pro Person: »
/ / Kalorien: 522 kcal
5’ Kohlenhydrate: 85 g

GLUTENFRED  LAKTOSEREL Eiweif: 21,6 g, Fett: 13,1 g ErndhrWert



DEINE GRUNE KUCHE STAR DER SAISON

=

Magst du Pastinaken?

Oder hast du sie vielleicht noch nie probiert? Wenn du eine der Fragen mit ,,Ja“
beantworten kannst, schau dir schnell das Rezept auf der rechten Seite an und leg los!

12 rewe.de/rezepte-ernaehrung




Pastinaken

aus dem Ofen

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

6 Pastinaken (a 150 g)
Salz

3 EL REWE Bio Rapsol
2 TL Honig

1 REWE Bio Zitrone
300 g Joghurt

2 EL Tahin
15 g Petersilie (glatt)
Pfeffer

Mehr als eine Beilage:
In Kombination mit einem
griinen Salat werden
die gerosteten Pastinaken
zum Hauptgericht.

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Pastinaken schilen, die
Enden abschneiden und je nach GréRe léangs halbieren oder vierteln. Y2 TL Salz
mit Rapsél und Honig in einer Auflaufform oder Schissel verriihren, dann die
Pastinaken in der Olmischung wilzen und auf einem Backblech verteilen. Im
heiBen Ofen 30 Minuten garen. Nach 15 Minuten wenden.

2. Inzwischen die Zitrone heiB abwaschen und %2 TL Schale abreiben. 2 EL Saft
auspressen. Restliche Zitrone in Stiicke schneiden. Zitronenschale und -saft mit
dem Joghurt und Tahin verriihren. Mit Salz abschmecken.

3. Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Pastinaken mit der
Petersilie und Pfeffer bestreuen. Mit dem Dip und den Zitronenstiicken servieren.

Ndhrwerte pro Person: "
y Kalorien: 287 kcal
Kohlenhydrate: 38,1 g ¥ 8/10

GUUTENFREL VeGETaRIScH - EiweiR: 6,74 g, Fett: 12,9 g ErndhrWert



DEINE GRUNE KUCHE UND SONST ...

Einkaufen & Gutes tun: 27 Jahre

Vor allem zu Weihnachten wiinschen wir uns alle Warme und Geborgenheit.
Zusammen mit der Tafel Deutschland und share unterstiitzt REWE das ganze Jahr Menschen in Not.
Mit deinem Einkauf leistest auch du einen Beitrag dazu, groBe Freude zu schenken.

Gemeinsam fiir mehr Nachstenliebe

Seit 1996 ist REWE Partner

der Tafel Deutschland. Seit- ]
dem wurden jéhrlich zahlreiche »

Spendentiiten von ehrenamt- ny

lichen Helfer:innen an armuts- -

betroffene Menschen verteilt.

Geteiltes Gliick

Seit vier Jahren spendet share fiir jedes bei

REWE verkaufte share-Produkt eine gleichwertige
Hilfeleistung, zum Beispiel eine Mahlzeit an die
Tafel fiir einen share-Nussriegel. Auf diese Weise
wurde schon 550.000 Menschen geholfen.

14 rewe.de/rezepte-ernaehrung



REWE und Tafel Deutschland

REWE hat Lebensmittel im Wert von

26.000.000 €

gespendet (bis heute)

und damit

4.300.000

Menschen geholfen.

Tagliche Spende

Nicht nur zu Weihnachten: Lebensmittel, die

nicht mehr verkauft, aber bedenkenlos verzehrt
werden kdnnen, spendet REWE tdglich an die
Tafeln vor Ort. So werden Lebensmittel
gerettet, und vielen Menschen
wird geholfen.

Danke fiir
deine Hilfe!

Mit deiner Unterstiitzung kamen im Oktober
in den REWE Markten wieder jede Menge
Spenden zusammen. Die ehrenamtlichen
Helfer:innen der lokalen Tafeln haben sie
bedarfsgerecht verteilt.

15



Marktgefl

Fragen zum REWE
Abholservice

Du musst auf dem Heimweg noch einkaufen, hast
aber nicht viel Zeit? Mach’s wie Thomas Miiller:
Bei deinem REWE Abholservice bestellst du
ganz bequem online, und wir packen alles fiir
dich zusammen. Deinen fertigen Einkauf holst

du dann nur noch im REWE Markt ab.

Wie bestellst du?

Gib in der REWE App oder auf rewe.de/shop deine Postleitzahl ein
und wahle einen Markt aus. Dann kannst du deinen Einkauf in unserem
Onlineshop zusammenstellen.

Wann kannst du deinen Einkauf abholen?

Wahle einfach einen Wunschtermin aus. Bis dahin lagern wir deinen
Einkauf gekiihlt in einer Transportbox, die du gegen eine Pfandgebiihr
mitnehmen kannst. Oder du packst den Einkauf in deine Taschen um.

Wie bezahlst du?
Du kannst deine Bestellung entweder online bezahlen oder wenn du
sie im Markt abholst.

=

REWE

Dein Markt

vl la

1
Pack ma's!
Mit deinem REWE
Abholservice.

E’ Online bestellen & im Markt abholen

Wir wiinschen

dir eine gemiitliche
Weihnachtszeit

und schone Feiertage!

16 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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Bastele dir deinen

Nikolausstiefel ...

.. und freue dich auf >
eine siiBe Belohnung!

So geht’s: Nikolausstiefel mitnehmen, nach Lust

und Laune ausmalen und fertiggebastelt bis
Samstag, den 2.12., zu uns zurtckbringen.

Die Kreativitat wird belohnt, denn am Mittwoch, >\<
den 6.12., warten die mit bunten Leckereien s
gefillten Stiefel darauf, wieder von den kleinen
Kiinstlern abgeholt zu werden.

Wir freuen uns schon auf deinen Stiefel!

Malen.
Basteln.
' Naschen.
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©DISNEY, ODISNEY/PIXAR

I Etwas
Besonderes
zum Fest

Wann, wenn nicht zu
Weihnachten, darf ein

besonderes Getrank auf Passend zu unserem REWE

a den Tisch kommen? Sammelalbum gibt’s ab sofort
Mit einer Beerenauslese auch zauberhafte Rezepte zum

liegst du genau richtig. Nachbacken und -kochen. Egal, ob

Unsere Weinexperten von Schneeflockenkekse - inspiriert

B <] WEINFREUNDE.DE empfeh- durch Anna und Elsa - odgr
i T len dir diese siiRe Beeren- leckerer Couscous-Salat - inspi-
auslese aus der Pfalz. Passt riert durch Aladdin: In unserer

perfekt zu deinem Weih- zauberhaften Rezeptwelt warten

nachtsdessert, eignet sich jede Menge kostlicher Ideen auf
aber auch als Geschenk. dich. Jetzt QR-Code scannen!
Du mdchtest noch mehr

tiber Wein wissen? Dann B
hér doch mal den Podcast i ODISNEY, ODISNEY/PIXAR
»Bei Anruf Wein®

von WEINFREUNDE.DE!

= So macht der

)t Weihnachtseinkauf
| richtig Spal3

Spare 100/0 R —— = ~ Mit dem REWE App-Coupon sparst du im

i = o im= Dezember 10 % auf REWE Feine Welt
an REWE T L= Produkte. Lade dir dazu einfach die REWE
Ty App herunter, aktiviere den Coupon und
° %* \ :
Felne Welt! e e erhalte online oder in deinem REWE Markt
e . 10 % Rabatt. Der Coupon ist giiltig im
Mit deiner REWE App. il 1 Zeitraum vom 04.12.2023 bis 31.12.2023.

* Giiltig nur mit der REWE App und beim Kauf von
mindestens 2 REWE Feine Welt Produkten im Zeitraum
vom 04.12. - 31.12.2023. Kann nicht mit anderen
REWE Feine Welt Rabattaktionen kombiniert werden.
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Hahnchen-
Bagel

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 4 Personen

200 g Kichererbsen 50 g Feldsalat
25 g Tahin 50 g Walnusskerne
1 TL Zitronensaft 12 Scheiben

1 Zehe Knoblauch  Rote Bete

1. Fir den Hummus die Kichererbsen in ein Sieb gieBen und abtropfen lassen.
Mit Tahin, Zitronensaft und Knoblauch in ein hohes GefaB geben und mit dem
Stabmixer pirieren, dabei schliickchenweise so viel kaltes Wasser zugeben,
bis eine glatte, feine Creme entstanden ist. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wiirzen und das Olivendl unterriihren.

2. Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Walniisse grob hacken.
Rote Bete abtropfen lassen.

3. Bagels waagerecht halbieren und toasten. Die Schnittflachen mit Hummus
bestreichen. Die unteren Bagelhélften mit Feldsalat belegen. Darauf jeweils
drei Scheiben Hahnchenaufschnitt und drei Scheiben Rote Bete verteilen. Mit

f/:l:lf;fEexEr Zuisa:i;:lg(:ll:s Nissen bestreuen und Honig betrdufeln. Obere Bagelhalften aufsetzen.
Beste Wahl 4 TL Honig ' Néihryverte pro Person: »
Kreuzkiimmel 12 Scheiben 4 :ﬁaLol”e;:jﬂt '“2161 § 70
o . ohlenhydrate: 66,1 g U
gg;m::l l:;.') bl Hahnchenaufschnitt Loserel EiweiR: 23,4 g, Fett: 20,8 g ErndhrWert
2 ivend

DAZU BRAUCHT MAN:
Stabmixer, Toaster, Sieb

Das Loch im Bagel diente
k‘-__: friiher zum Transport.
Die Brotchen wurden an
Schniiren oder Stangen
aufgereiht.

—
s

Du méchtest deinen Bagel
lieber selbst backen? Auf
rewe.de/bagel findest du
dazu das perfekte Rezept.



Du hast nur wenig Zeit? Mit unsere

Schon-fast-fertig-Produkten geht’s
einfach schneller — und du schaffst es
noch locker zur Weihnachtsfeier.

Mit Essen spielt man nicht ..., aber ein
kleiner Talentwetthewerb mit asiatischen \"'4.:

. . Essstdbchen sollte doch erlaubtisein.
Zubereitungszeit:
20 Minuten 4

£

Fiir 4 Personen

250 g Mie-Nudeln
1 EL REWE Beste Wahl
Sonnenblumendl

1 Packung REWE Beste Wahl
Gemiisepfanne nach
franzosischer Art (450 g)

1 Limette

4-6 EL REWE Beste Wahl
Sojasauce

50 g Erdniisse (gesalzen)
Salz, Pfeffer

1. Mie-Nudeln nach Packungsanweisung zubereiten und abgiefRen.

2. Olin einer Pfanne erhitzen und das Pfannengemiise unter Rithren auftauen.
Limette auspressen. Mit 4 EL Sojasauce abléschen und mit Limettensaft wiirzen.

’ 3. Erdniisse hacken. Nudeln zum Gemiise geben, erhitzen und alles mit Salz,
"i Pfeffer und SojasoBe abschmecken. Mit Erdniissen bestreut servieren.
Tt

y N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 412 kcal )
‘ Kohlenhydrate: 66,2 § 910

IATOSEFRET  VEGETARISCH  EiweiB: 15,1 g, Fett: 11,3 g ErndhrWert #

——
&



DEINE Kl'jCil'lE WINTERFESTE EINS, ZWEI, DREI, FERTIG!

an =

Fingerfood: Wenn der
Hunger nicht mehr warten
kann, darf die erste
Tortilla-Ecke schon in der
Kiiche gegessen werden.

Pfannen- v
Tortilla T

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

300 g Hahnchenbrustfilet

1 Dose Mais (140 g)

1 Romanasalatherz

2 EL Sonnenblumenil

1 Dose stiickige Tomaten mit
Basilikum (400 g)

Salz, Pfeffer

1 TL Paprikapulver (edelsiiB)
4 ja! Vollkorn-Tortillas (372 g)
150 g Cheddar (gerieben)

1. Hahnchenbrustfilet trocken tupfen und
in Streifen schneiden. Mais abtropfen
lassen. Salat waschen, trocken schitteln
und grob zerzupfen.

i
ll:-

H

|"‘-]-'.!AI

2. Ol erhitzen und das Fleisch von allen =~
Seiten anbraten. Mit den stiickigen Toma-

ten abléschen und 10 Minuten kdcheln.

Mais zufiigen und mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen.

3. Die Tortillas jeweils mittig mit der
Hahnchen-Mais-Mischung belegen, Salat :
und Cheddar darauf verteilen. Dann die A
Tortillas je einmal mittig falten. Eine

groRe Pfanne erhitzen, je zwei Tortillas |-
vorsichtig hineinlegen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten goldgelb
braten. Behutsam wenden und weitere
2-3 Minuten erwdrmen, bis der Kase ge-
schmolzen ist. Vorsichtig aus der Pfanne
nehmen und die tibrigen Tortillas ebenso
braten. Nach Belieben in Eckstiicke
schneiden und servieren.

Nahrwerte pro Person: 4
Kalorien: 659 kcal
Kohlenhydrate: 64,3 g ¥ 410

" EiweiR:38,5¢g, Fett: 28 g ErnihrWert



DEINE KUCHE WINTERFESTE EINS, ZWEI, DREI, FERTIG!

Es schaffen nicht alle
piinktlich zum Essen? Der
Sauerkrautkuchen
schmeckt auch kalt - oder
du backst ihn kurz auf.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 35 Minuten
Fiir 10 Stiicke 1. Brot-Backmischung nach Packungsanweisung zu einem glatten Teig kneten

. . und abgedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.
500 g ja! Brot-Backmischung

Roggenmischbrot 2. Inzwischen das Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen und das Kasseler
2 Packungen REWE Bio wirfeln. Die Zwiebeln schdlen und in Streifen schneiden. Getrocknete Tomaten
Sauerkraut (a 385 g) in Streifen schneiden.

500 g Kasseler 3. 2EL Ol erhitzen und die Zwiebeln andiinsten. Sauerkraut, getrocknete Tomaten
4 Zwiebeln

und 100 ml Wasser zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Paprikapulver und Majoran

100 ggetrocknete Tomaten wiirzen und zugedeckt 10 Minuten schmoren. Kasseler untermischen und alles
4ELOL lauwarm abkiihlen lassen.

Salz, Pfeffer )

1 TL Zucker 4. Ein tiefes Blech (30 x 40 cm) mit 2 EL Ol fetten. Den Teig etwas gréBer als das
2 TL Paprikapulver (edelsiiB) Blech ausrollen, dann auf das Blech geben und bis in die Ecken hineindriicken.
Majoran Schmand mit den Eiern verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter das
500 g ja! Schmand Sauerkraut mischen. Dann die Sauerkrautmischung auf dem Teig verteilen. Bei
6 Eier (M) 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unterhitze) ca. 35-40 Minuten backen.

DAZU BRAUCHT MAN: Hand- (| Amierte i St N
mixer, Nudelholz, Fettpfanne Kohlenhydrate: 45 B 410

EiweiB: 22,4 g, Fett: 24,9 g ErndhrWert
22 rewe.de/rezepte-ernaehrung l ' =



4

Cremige

Tortelloni-
Pfanne

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Packungen REWE Beste Wahl
Spinat Ricotta Tortelloni
Salz

250 g Champignons

1 Zwiebel

100 g REWE Bio getrocknete
Tomaten

2 EL Olivendl

3 EL Tomatenmark

300 ml Gemiisebriihe
Chiliflocken

1 Packung ja! Créme fraiche mit

Krdutern (200 g)

<o

1. Tortelloni nach Packungsanweisung in Salzwasser zubereiten.

2. Inzwischen die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Die Zwie-
bel schalen und wiirfeln. Tomaten abtropfen lassen und in Streifen schneiden. g

3. Das Ol erhitzen und die Champignons anbraten. Zwiebeln, Tomatenmark

und getrocknete Tomaten kurz mitbraten, dann mit Brithe abléschen. Nach é
Belieben mit Chiliflocken wiirzen und ca. 5 Minuten bei schwacher Hitze
kocheln lassen.

4, Die Tortelloni abgieBen und zu den Pilzen in die Pfanne geben. Zum Schluss
Créme fraiche unterheben und mit Salz und Chiliflocken abschmecken.

Néhrwerte pro Person: a
Kalorien: 535 kcal
Kohlenhydrate: 62,2 g § 3/10
Lo -
VEcanisth - EiweiB: 15,6 g, Fett: 25,7 g ErndhrWert

Arbeitsteilung: Wenn ihr gemeinsam
schnippelt, macht es mehr SpaB -
und das Essen steht noch schneller

auf dem Tisch.



DEINE KUCHE WINTERFESTE WOCHENPLAN

1x emkaufen
5x genieBen

Mit unserem Wochenplan kannst du entspannt in den Montag
starten: Wir haben eine Woche mit einfachen Rezepten fiir dich

und deine Familie vorgeplant. Und das Beste daran? .’
Du musst nur 1 x einkaufen gehen! [

rd
24 rewe.de/rezepte-ernaehrung ‘rf j
¥,

Eine komplette Einkaufsliste
fiir unseren Wochenplan findest
du unter rewe.de/einkaufsliste



Risi e bisi: So heift der
s Erbsenreis in Italien und
wird dort noch mit
Parmesan verfeinert — der
passt auch hier dazu!

*Die Preisangabe bezieht sich auf die tagesaktuellen Lebensmittelpreise bei Redaktionsschluss.

Montag:
¥ Schweine-Medaillons
mit Erbsenreis T

B Zubereitungszeit: 1. Den Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Die Erbsen ca. 5 Minuten vor
O Minuten Ende der Garzeit zum Reis geben.

Fiir 4 Personen 2. Zitrone auspressen. Champignons putzen und je nach GréBe halbieren oder vierteln. Die
Zwiebeln schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Die Schweinefilets in 3 cm dicke

e '
2% ja! Langkornreis Scheiben schneiden, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Salz
150 g ja! Junge Erbsen (TK) 3. 2EL Olin einer groBen, beschichteten Pfanne erhitzen und dann die Schweinemedaillons
1/> Zitrone darin goldbraun anbraten, dann herausnehmen.
iszgvfef):?nmplgnons 4.2 EL Ol in die Pfanne geben und die Champignons darin rundum hellbraun anbraten,
650 g Schweinefilets salzen und pfeffern. Die Zwiebeln dazugeben und 2 Minuten mitbraten. Mit 100 ml Wasser
Pfeffir abléschen. Die Kochcreme hinzufiigen und aufkochen. Die SoRe mit 2 TL Zitronensaft, Salz
4 EL O und Pfeffer wiirzen. Schweinemedaillons zugeben und erhitzen.
250 ml REWE Beste Wahl 5. Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blattchen fein hacken. Den Reis abgieBen
Feine Kochcreme und mit den Schweinemedaillons anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.
15 g Petersilie (glatt) Nadhrwerte pro Person: \
Kalorien: 604 kcal
Kohlenhydrate: 51,4 g ¥ 5/10
EiweiB: 46,8 g, Fett: 24,3 g ErndhrWert

25



10FACH®P [T )

-
auf Eier!* . f
Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse | -
vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben. w

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

22770000000000399239

Giiltig vom 20.11.2023 bis 15.01.2024

PAPIERCOUPON NUTZEN

gebliebener
bleibt langer frisch,
enn du ihn luftdicht
packt im Gemiisefach deines

Kiihlschranks lagerst.

Dienstag:
Spitzkohlpuffer

Fiir 4 Personen

1. Das Mehl mit Eiern, etwas Salz, Pfeffer und Milch zu einem glatten Teig verriihren und
10 Minuten quellen lassen.

Zubereitungszeit:
30 Minuten

2. Inzwischen Spitzkohl l&ngs halbieren, den dicken Strunk herausschneiden und den Kohl
quer in feine Streifen schneiden. Méhren schalen und raspeln. Zwiebeln schélen, halbieren

;‘:?ef(n:ﬁhl und in diinne Streifen schneiden. Kohl, Mohren und Zwiebeln unter den Teig mischen.

Salz, Pfeffer 3. 4 EL Olin zwei Pfannen erhitzen und jeweils die Halfte der Spitzkohlmasse hineingeben.

200 ml Milch Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 4 Minuten goldbraun braten. Dann vorsichtig wenden und

1/; Spitzkohl weitere ca. 4 Minuten zugedeckt braten, bis der Teig durchgebacken ist.

2 Mo!1ren 4. Inzwischen Feldsalat griindlich waschen und trocken schleudern. 2 EL O, 1 EL Wasser,

2 Zwiebeln 1 N ;

6 EL 61 Essig, Salz und Pfeffer verriihren und unter den Salat mischen.

100 g Feldsalat 5. Die Spitzkohlpuffer aus den Pfannen nehmen, in Stiicke schneiden und mit Feldsalat und

2 EL Essig Krauterquark servieren.

400 g ja! Krduterquark Ndhrwerte pro Person: »
. Kalorien: 538 kcal

Df\ZU BR.AUCHT MAN: 0 Kohlenhydrate: 60,5 g » 8/10

Kiichenreibe VEGETRISH - EiweiB: 21,3 g, Fett: 25,1 g ErnihrWert

26 rewe.de/rezepte-ernaehrung



DEINE KUICHE WINTERFESTE WOCHENPLAN

Currypasten sind je nach
Hersteller unterschiedlich scharf.
Du kannst ganz nach deinem
Geschmack mehr oder weniger

davon verwenden.

Mittwoch:
Fischcurry

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 4 Personen

200 g ja! Langkornreis
Salz

1/, Zitrone

4 Mohren

2 Zwiebeln

3ELOL

2 TL Griine Currypaste
400 ml REWE Beste Wahl
Kokosmilch

300 ml Gemiisebriihe

(ggf. glutenfrei)

400 g Seelachs (TK, aufgetaut)
150 g ja! Junge Erbsen (TK)
1 TL Zucker

15 g Petersilie (glatt)

1. Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Zitrone auspressen.

2. Méhren schalen, langs halbieren und schrdg in 1 cm breite Stiicke schneiden.
Zwiebeln schalen, halbieren und in Spalten schneiden.

3. Ol in einem groBen Topf erhitzen. Méhren und Zwiebeln darin glasig diinsten.
Currypaste zugeben und kurz mitdiinsten. Kokosmilch und Gemiisebriihe zugieRen.
Alles zugedeckt aufkochen und bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen.

4. Den Fisch trocken tupfen, dann ca. 3 cm groB wiirfeln und rundum salzen.

5. Die Erbsen in den Topf geben und 2 Minuten erhitzen. Alles mit Salz, Zucker und
2-3 TL Zitronensaft abschmecken. Fisch in die SoBe legen und zugedeckt bei milder
Hitze 6-8 Minuten gar ziehen lassen.

6. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen grob hacken. Den
Reis abgielen und mit Fischcurry und Petersilie anrichten.

y y Nadhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 636 kcal

4 ‘ Kohlenhydrate: 65 g ¥ 6/10

GLUTENRE  LAvTOSERED EiweiR: 29,4 g, Fett: 30,9 g ErnihrWert

27



DEINE KUCHE WINTERFESTE WOCHENPLAN

Spitzkohl ist etwas ame |
milder als normaler
WeiBkohl, und
seine zarten Blatter
garen schneller.

Bratkartoffeln mit Raclette-Kase

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

1/> Spitzkohl

4 ELOL

Salz, Pfeffer

50 g Feldsalat

200 g LE RUSTIQUE Raclette
I’ Originale

2 Packungen ja! Bratkartoffeln
mit Speck und Zwiebeln

28 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Spitzkohl langs halbieren und den dicken Strunk herausschneiden. Kohl quer in Streifen
schneiden und in zwei Pfannen mit je 2 EL Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten ohne Farbe braten. Kohl aus den Pfannen nehmen.

2. Inzwischen Feldsalat grindlich waschen und trocken schleudern. Késescheiben dritteln.

3. Die Bratkartoffeln in den Pfannen verteilen und nach Packungsanweisung braten. Den
Spitzkohl untermischen und erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Je die Halfte vom
Kase darauf verteilen und zugedeckt schmelzen lassen, dabei nicht umriihren. Zum Schluss
den Feldsalat sehr grob hacken und dariiberstreuen.

Nihrwerte pro Person: ».
Kalorien: 473 kcal

Kohlenhydrate: 38,5 g » 710
EiweiB: 19,7 g, Fett: 27,5 g ErndhrWert



Freitag:
Pfannkuchen vom Blech

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

300 ml Milch

4 Eier (M)

160 g Mehl

1> TL Salz

5 EL Ol

300 g ja! Joghurt
griechischer Art natur

2 Packchen Vanillezucker
1 EL Zucker

2 EL Puderzucker

1 Glas Apfelkompott (370 ml)

Pfannkuchen gebacken.

1. Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 200 °C) mit einem Backblech auf der
mittleren Schiene vorheizen.

2. Milch und Eier verquirlen. Mehl und Salz in einer Schiissel vermischen und die Eiermilch
mit einem Schneebesen nach und nach einriihren, bis ein glatter Teig entstanden ist. Dann
10 Minuten quellen lassen.

3. Das heiRe Blech gleichmaBig mit dem Ol betrdufeln und weitere 2 Minuten im Backofen
erhitzen. Danach herausnehmen und den Teig zligig auf dem Blech verteilen. Sofort wieder
in den Ofen auf die mittlere Schiene schieben. 15-20 Minuten goldgelb backen.

4. Inzwischen den Joghurt mit Vanillezucker und Zucker verriihren.

5. Pfannkuchen aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Mit dem Puderzucker
bestreuen und mit Joghurt und Apfelkompott servieren.

Nahrwerte pro Person: )\
Kalorien: 556 kcal

Kohlenhydrate: 60,8 g ¥ 510
Eiweil: 16,2 g, Fett: 27,5 g ErndhrWert

Kein Wenden und Stapeln mehr:
Auf dem Blech wird gleich der
komplette Teig zu einem grofRen

29



DEINE KUCHE WINTERFESTE PLATZCHEN

Es ist Platzchenzeit

Gemeinsam backen, naschen und verpacken: Die Weihnachtsbackerei ist ein kleines
Adventsfest fiir sich. In diesem Jahr haben wir unsere Lieblings-Pldtzchenrezepte noch
etwas einfacher gemacht - so bleibt viel Zeit fiir eine kleine Kaffeepause.

¥, Fiir die Kinder soll es ein
Kakao sein? Dann ersetze
Kaffeepulver und Wasser

durch dieselbe Menge
Kakaopulver und Milch.

Gewiirz-
kaffee T

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Fiir 4 Personen

4 TL REWE Bio Instant Kaffeepulver
4 TL Kakaopulver

5 TL Zucker

Salz

11> TL Lebkuchengewiirz

1. Kaffeepulver, Kakaopulver, Zucker, 1 Prise Salz, Lebkuchengewiirz und
Cayennepfeffer im Topf mit 100 ml Wasser verriihren. 300 ml Wasser und
die Milch einriihren und alles langsam erhitzen, dabei nicht kochen.

1 Msp. Cayennepfeffer
400 ml Milch
200 g ja! Schlagsahne

2. Die Sahne mit dem Handmixer steif schlagen. Dann den Kaffee in Tassen
fillen und mit der Schlagsahne servieren.

Nadhrwerte pro Person: a
Kalorien: 285 kcal

Kohlenhydrate: 19,8 g ¥ 3/10
EiweiR: 6,32 g, Fett: 20,6 g ErndhrWert

DAZU BRAUCHT MAN:
Handmixer

30 rewe.de/rezepte-ernaehrung



Und jetzt ab in die Dose!

Wie du deine Platzchen am besten |
aufbewahrst, erfahrst du unter
rewe.de/plaetzchen-aufbewahren

Du magst lieber Sterne?
Dann leg einfach sechs Rauten
im Kreis aneinander -
und schon hast du einen
Riesen-Zimtstern.

Zimt- &
auten § 17

. . _ 1. EiweiR und 1 Prise Salz in einer groRen Schiissel mit den Quirlen des Handmixers
- a a’b:’e“}t'“gsz;'_t‘ ?O Minuten . steif schlagen. Puderzucker sieben und nach und nach l6ffelweise unter den Eischnee
H artezeit: 45 Minuten [ schlagen. 2 Minuten weiterschlagen, bis eine cremig-feste Masse entsteht.
Fiir 30 Stiick

2.100 g von der EiweiBmasse beiseitestellen. Unter die restliche Masse mit einem

3 EiweiB (M) Kochloffel die gemahlenen Haselnusskerne und Zimt riihren.
4 Salz . " 3.Die Nussmasse auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Mit feuchten Handen
¥ 225 g ja! Puderzucker zu einem 1 cm dicken Rechteck formen, mit der restlichen EiweiBmasse bestreichen.
4 200g HaSEIf'usfker“e (gemahlen) Im heiRen Ofen bei 130 °C auf der unteren Schiene 45 Minuten backen (Umluft nicht
i 1 TL REWE Bio Zimt empfehlenswert), nach 30 Minuten locker mit Alufolie abdecken. Abkiihlen lassen.
. DAZU BRAUCHT MAN: Handmixer, 4, Die Teigplatte am besten mit einem Sdgemesser zuerst in 4 cm breite Streifen, dann
Sieb, Backpapier, Alufolie, Palette in 3 cm breite Rauten schneiden. Mit einer Palette vom Blech heben.
Ndhrwerte pro Stiick: v
Kalorien: 77 kcal
Kohlenhydrate: 8,56 g $ 6/10
EiweiB: 1,53 g, Fett: 4,23 g ErndhrWert

KN A



Gut geschiitzt: Glaser mit
Deckel sind nicht nur dekorativ,

10 FACH o P m J e . _ sondern auch p'raktisEh zum '

Aufbewahren deiner Platzchen.
auf Molkerei Produkte!* ;

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

vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

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

22770000000000282589

OPAYBACK

Giiltig vom 20.11.2023 bis 15.01.2024

PAPIERCOUPON NUTZEN

Marmor-
taler

1. Butter, Puderzucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz mit den Knethaken des

Zubereitungszeit: 2: 55 Stunden Handmixers verkneten. Eigelbe kurz unterarbeiten. Dinkelmehl kurz unter-
Wartezeit: 2 Stunden { kneten. Teig halbieren. Unter eine Halfte den Kakao und die Milch kneten.
Fiir 90 Stiick e 2. Hellen und dunklen Teigin je 3 Stlicke teilen. Die hellen Teigstiicke auf einer
K ? bemehlten Flache zu 3 langen Rollen a ca. 30 cm formen, die dunklen Teig-
200 g Butter (kalt) . stiicke zu 3 ebenso langen Rollen formen. Immer eine helle und eine dunkle
125_,3 Puderzucl.(er | Rolle umeinanderschlingen, gut zusammendriicken und erneut zu Rollen von
;Plackchen Vanillezucker ' nunca. 20 cm Lange formen. Rollen abgedeckt mind. 2 Stunden kalt stellen.
alz
2 Eigelb (M) 3. Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 170 °C) vorheizen. Die
300 g REWE Bio Dinkelmehl .. Rollenin ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese mit Abstand auf 2 Bleche
20 g Kakao mit Backpapier legen. Nacheinander im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene
1 EL Milch 10-12 Minuten backen. Abkiihlen lassen.
Nih iick:
DAZU BRAUCHT MAN: f ity sa oy
© Backpapier, Handmixer " Kohlenhydrate: 4,01 g @ 3/10 § : ')
.J Eiwei: 0,56 g, Fett: 2,1 g ErndhrWert i
1 L
32 rewe.de/rezepte-ernaehrung = 3 k r s
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die Arbeit, Kipferl

INTERFESTE PLATZCHEN

Vanille-
stangen

Zubereitungszeit: 2:20 Stunden
Wartezeit: 1:20 Stunde

Fiir 30 Stiick

1 REWE Beste Wahl Bourbon
Vanilleschote

180 g Butter (kalt)

1 Prise Salz

1 Eigelb (M)

60 g ja! Puderzucker

90 g Mandeln (gemahlen, ohne Haut)
180 g Mehl

80 g Zucker

1 Pk. REWE Bio Bourbon-Vanillezucker

DAZU BRAUCHT MAN: Handmixer,
Backpapier, Kuchengitter

1. Vanilleschote langs aufschneiden und das

Mark herauskratzen. Butter in kleine Stiicke
schneiden. Butter, Salz, Eigelb und Puder-
zucker mit den Knethaken des Handmixers
verkneten. Mandeln, Vanillemark und Mehl
zugeben, mit den Handen ziigig glatt kneten.

Teig zu einem flachen Ziegel formen und =
abgedeckt 1 Stunde kalt stellen. =

2. Den Teig kurz durchkneten, auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache zu 4 Rollen formen
(a2 cm @). Jeweils in ca. 8 cm lange Stiicke
schneiden und auf 2-3 mit Backpapier be-
legte Backbleche setzen. Nacheinander im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/
Unterhitze (Umluft 160 °C) auf der mittleren
Schiene 8-10 Minuten goldgelb backen.

3. Zucker und Vanillezucker mischen. Stangen
noch warm vom Papier [6sen (am besten mit
einer Palette), in der Zuckermischung wen-
den. Auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Nadhrwerte pro Stiick: a
Kalorien: 106 kcal
Kohlenhydrate: 9,98 g $ 310

EiweilB: 1,48 g, Fett: 6,88 g ErndhrWert




Hol alle deine Ausstech-
formchen aus dem
Schrank: Fiir die gefiillten
Platzchen kannst

DEINE KUICHE WINTERFESTE PLATZCHEN

1@

Fiir 30 Stiick

Zubereitungszeit: 2:50 Stunden
Wartezeit: 1:30 Stunde

du jede Form verwenden.

Tipps und Tricks und noch

mehr Rezepte fiir deine

Weihnachtsbackerei gibt’s

auf rewe.de/plaetzchen

1. Mehl, 100 g Puderzucker und 1 Prise Salz mischen. Butter klein wiirfeln und zur
Mehlmischung geben. 2-3 EL kaltes Wasser zugeben und alles erst mit dem Knethaken

320 g Mehl des Handmixers, dann mit den Handen zu einem glatten Teig kneten.

150 g Puderzucker ) )

salz 2. Den Teig zu einer Kugel formen, flach driicken und abgedeckt 1 Stunde kalt stellen.
200 g Butter (kalt) 3. Ofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 170 °C) vorheizen. Teig in mehreren

100 g REWE Beste Wahl Sanft &
Fruchtig Himbeer-Johannisheere
100 g REWE Beste Wahl Sanft &
Fruchtig Aprikosen-Konfitiire

DAZU BRAUCHT MAN: Handmixer,
Nudelholz, Plitzchenausstecher,
Lochtiille, Backpapier

Portionen aus dem Kiihlschrank nehmen und auf einer bemehlten Flache ca. 2 cm
dick ausrollen. Mit den Ausstechférmchen dicht an dicht Platzchen ausstechen und
auf 3 mit Backpapier belegte Bleche setzen. Aus der Hélfte der Platzchen mit einer
Lochtiille kleine Locher ausstechen. Nacheinander im heilen Ofen auf der mittleren
Schiene 10-11 Minuten goldbraun backen. Vollstandig abkiihlen lassen.

4, Auf die Platzchen ohne Loch einen Klecks Konfitiire geben. Die Platzchen mit Loch
zuerst mit Puderzucker bestreuen und dann auf die Konfitiire setzen.

Nadhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 124 kcal o
= Kohlenhydrate: 17,2 g » 110
EiweiB: 1,14 g, Fett: 5,67 g ErndhrWert
34 rewe.de/rezepte-ernaehrung h‘-;—-:
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Lebkuchen

Zubereitungszeit: 70 Minuten
Wartezeit: 25 Minuten

Fuir 40 Stiick

250 g REWE Bio Studentenfutter
Y4 TL Hirschhornsalz
400 g REWE Beste Wahl
Marzipanrohmasse

4 EiweiB (M)

200 g Zucker

Salz

200 g ja! Haselnusskerne
(gemahlen)

2 TL Lebkuchengewiirz
100 g Kuvertiire (dunkel)
200 g REWE Beste Wahl
Kuchenglasur (dunkel)

2 EL REWE Bio Kakaonibs

DAZU BRAUCHT MAN:
Handmixer, Backpapier

(
EE

1. Studentenfutter klein hacken. Hirschhornsalz mit 1 TL lauwarmem Wasser verriihren.

2. Marzipan grob zerzupfen, mit EiweiB, Zucker und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben.
Mit den Quirlen des Handmixers 5 Minuten cremig riihren.

3. Gemahlene Haselniisse, Lebkuchengewiirz, Hirschhornsalz und 200 g Studentenfutter
zugeben und kurz unterrihren.

4. Ofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 170 °C) vorheizen. Lebkuchenteig mithilfe von
2 Teeldffeln in walnussgrolRen Portionen auf mit Backpapier belegte Bleche setzen, dabei
ca. 4 cm Abstand lassen. Nacheinander im heilen Ofen auf der mittleren Schiene jeweils
12 Minuten backen. Auf den Backblechen vollsténdig abkiihlen lassen.

5. Kuvertiire und Kuchenglasur grob hacken, in einer Schissel iber dem heien Wasserbad
schmelzen. Lebkuchen kopfiber in den Guss tauchen und tiberschiissigen Guss am besten
mit einem Backpinsel abstreichen. Auf Backpapier setzen, mit restlichem Studentenfutter
und Kakaonibs bestreuen und vollstandig trocknen lassen.

Nihrwerte pro Stiick: { 4
Kalorien: 176 kcal

Kohlenhydrate: 17,4 g 8 710
EiweiB: 4,5 g, Fett: 10,3 g ErndhrWert

Wenn du die Halfte der Lebkuchen mit
Zuckerguss und bunten Perlen




DEINE KUCHE WINTERFESTE PLATZCHEN

Spekulatius-

Streifen

Fiir 30 Stiick

Zubereitungszeit: 2:50 Stunden
Wartezeit: 2:20 Stunden

125 g ja! Butter (zimmerwarm)
125 g Zucker

Salz

3 EL Spekulatiusgewiirz

1Ei (M)

180 g Mehl

100 g Mandeln (gemahlen)

4 EL Milch

100 g REWE Beste Wahl Mandeln
(gehobelt)

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier,
Handmixer, Backblechrolle, Kuchengitter

1. Butter, Zucker, 1 Prise Salz und Spekula-
tiusgewiirz mit den Knethaken des Hand-
mixers kurz durchkneten. Das Ei kurz unter-
arbeiten sowie Mehl und gemahlene Mandeln
kurz unterkneten. Den Teig zu einem Ziegel
formen und flach driicken. Dann 2 Stunden
abgedeckt kalt stellen.

2. Auf einem mit Backpapier belegten Blech
(40 x 30 c¢cm) mit einer kleinen Backblech-
rolle gleichmdRig ausrollen. Danach mehrfach
mit einer Gabel einstechen und mit der Milch
bestreichen. Mit den Mandelblattchen be-
streuen und gut andricken. Ofen auf 190 °C
Ober-/Unterhitze (Umluft 170 °C) vorheizen.

3. Die Teigplatte mit einem scharfen Messer
oder Kuchenrad in gleichméaRige Stiicke
schneiden. Im Ofen auf mittlerer Schiene
15-18 Minuten backen. Das Blech auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen. Vorsichtig an
den Schnittkanten in Stiicke brechen.

Ndhrwerte pro Stiick: L/
Kalorien: 116 kcal

Kohlenhydrate: 10,7 g @ 6/10 §
EiweiR: 2,55 g, Fett: 7,33 g ErndhrWert

—

Spekulatiusbacken
leicht gemacht: Der Teig
wird direkt auf dem

h ausgerollt und in



Einfach backen mit dem
REWE Platzchen Planer

Auf die Platzchen, fertig, backen! Schokoplatzchen, Nussmakronen oder Kipferl?
Mit dem Platzchen Planer hast du deine Lieblinge schnell ausgesucht und
bekommst die passende Einkaufsliste gleich dazu. Das Backen mit dem Platzchen
Planer ist dank der praktischen Backmodus-Funktion ein Kinderspiel.

Probier’s mal aus: rewe.de/plaetzchen-planer

el

., Hier geht’s zum

*.,q Plitzchen Planer: |

Ly

REWE

Dein Markt
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Unser Tippi'

Tres Reyes
Tempranillo-Syrah
Der spanische ' o
Rotwein aus %)
Tempranillo- und
Syrah-Trauben P - ™
ist ein kraftiger und - m A :
trotzdem zuriick- = i
haltender Wein, den
du gut zur Weih-
nachtsgans trinken
kannst - aber auch
spdter beim Feiern
nach dem Essen.

Dein Festtagsbraten ganz
einfach: Eine Schritt-fiir-Schritt-
Videoanleitung findest du unter
rewe.de/gans

. %




DEINEKUCHE WINTERFESTE WEIHNACHTEN

# -

-I
sl om o

W TSR
. : ";\ _.,1 .I'ILI‘!‘-_.___ :

vy Gefiillter FE,
4 Gansebraten '

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Keine Angst vorm Wartezeit: 3-4 Stunden

el

Fiir 6 Personen

1 Gans (4,5 kg, 3 Apfel
bratfertig, ohne 3 Zwiebeln
Innereien und Hals) V2 Sellerieknolle
1/> TL Salz 2 Mohren

1/> TL REWE Beste 3 Lorbeerblitter
Wahl Paprikapulver 2 TL Majoran
(edelsiiB) Pfeffer

DAZU BRAUCHT MAN:
Zahnstocher, Kiichengarn, Fettkdnnchen

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Gans mit Salz und Paprikapulver einreiben. Apfel,
Zwiebeln, Sellerie und M6hren schélen und klein
schneiden. Die Hélfte davon mit Lorbeer und
Majoran vermischen und in die Gans fiillen. Die
Offnung der Bauchhghle mit Zahnstochern ver-
schlieBen und mit Kiichengarn fixieren. Die Keulen
locker zusammenbinden.

2. Die Gans mit der Brustseite nach unten auf ein
tiefes Blech legen und 500 ml Wasser dazugeben.
Im heiBen Backofen 45 Minuten garen lassen.

3. Gans anschlieBend wenden und ca. 2-3 Stunden
garen. Dabeiimmer wieder mit insgesamt 300 ml
leicht gesalzenem Wasser begielRen.

4. Nach 2 Stunden einen Teil des Bratenfonds
abgiellen und in ein Fettkdnnchen geben. Das
restliche Gemiise auf das Blech verteilen und alles
1 Stunde weiterbraten.

5. 15 Minuten vor Garzeitende die Temperatur auf
220 °C erhéhen und die Gans knusprig braten.

6. Gans aus dem Ofen nehmen und die Halfte des
Gemises und den Bratenfond vom Blech in einen
Topf geben und fein pirieren. Die Gans im 140 °C
heiBen Ofen warm halten. Den abgesetzten Bra-
tenfond aus dem Fettkdannchen zur SoRe gieRen,
eventuell mit etwas Wasser verdiinnen. Die Sol3e
mit Salz und Pfeffer abschmecken und noch mal
erhitzen. Mit der Gans servieren.

# Nahrwerte pro Person: )
/ y Kalorien: 1397 kcal
b Kohlenhydrate: 20 g g 5/10

e - GwrewRer wwoseer EiweidR: 118 g, Fett: 95,6 g ErndhrWert

il
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DEINE KUMHE WINTERFESTE WEIHNA

Rotkohl schmeckt noch
besser, wenn er gut
durchgezogen ist. Koche
ihn ruhig schon
ein paar Tage vorher.

Rotkoh! & |

FHE Zubereitungszeit: : TEE i
i 1 Stunde 2o gl 4 r

1. Den Rotkohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die
Viertel nochmals quer in feine Streifen schneiden.

Fiir 6 Personen

1 Rotkohl (ca. 750 g) : ) - . . . .
2 Zwiebeln = 2. Zwiebeln fein wiirfeln. Butter erhitzen und Zwiebeln darin glasig

1 EL Butter . dinsten. Rotkohl zugeben und 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz und
Salz, Pfeffer | Pfeffer wiirzen. Gelee, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Gemiise-

3 EL Johannisheergelee brithe zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten schmoren.

1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren (ganz)

500 ml REWE Bio Gemiisebriihe
2 Apfel

1 TL ja! Feine Speisestirke

2 EL Apfelessig , ? Nihrwerte pro Person: a
- / y Kalorien: 101 kcal
AT P 7’ Kohlenhydrate: 20,6 g

GLUTENFREL  LAKTOSERREL  VEGETARISCH  EiweiB: 2,46 g, Fett: 1,73 g ErndhrWert

3. Die Apfel schalen, entkernen, wiirfeln und zum Rotkohl geben. Dann
10 Minuten weitergaren.

4, Die Speisestdrke mit dem Essig verriihren, unter den Kohl mischen
und unter Riihren aufkochen.

S




Kartoffel-
knodel

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 6 Personen

800 kg Kartoffeln (mehligkochend)
1> TL Salz

1 Prise REWE Beste Wahl
Muskatnuss

100 g Kartoffelstdrke

50 g Mehl

1 REWE Beste Wahl Ei

100 g Butter

80 g Semmelbrosel

DAZU BRAUCHT MAN:
Kartoffelpresse, Schaumkelle

1. Die Kartoffeln ungeschélt mit Salzwasser bedeckt aufkochen und
20 Minuten weich kochen. Kartoffeln abgiefen und im noch heilen Topf
ausdampfen lassen, bis die Schale trocken ist. Kartoffeln pellen.

2. Die noch heiRen Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken
und abkiihlen lassen.

3. Die Kartoffeln mit Salz und Muskat wiirzen. Kartoffelstarke und Mehl
dariiberstreuen und mit den Handen locker untermischen. Ei zugeben und
alles ziigig zu einem Teig verkneten. Evtl. noch etwas mehr Starke zugeben.

4. Ineinem groRen Topf reichlich Wasser aufkochen und salzen. Inzwischen
aus der Kartoffelmasse 6 Knodel formen und nacheinander mit einer
Schaumkelle in das kochende Wasser geben. Aufkochen und mit halb
gedffnetem Deckel bei milder Hitze 15-20 Minuten gar ziehen lassen.

5. Die Butter in einer Pfanne aufschdumen, dann die Semmelbrdsel hinzu-
fiigen und bei milder Hitze leicht résten.

6. Die Knddel mit der Schaumkelle aus dem Wasser heben, gut abtropfen
lassen und mit den Butterbrdseln servieren.

Nadhrwerte pro Person: a
Kalorien: 369 kcal
0 Kohlenhydrate: 52,5 g ® 310 §
veenisch EiweiR: 6,11 g, Fett: 15,2 g ErndhrWert

Psst! Wenn du wenig Zeit hast, dann nimm unsere ja! Kartoffelknodel.
Mit Butter und Broseln gekront merkt sicher niemand den Unterschied.



DEINE KUICHE WINTERFESTE WEIHNACHTEN

Gebratener
Rosenkohl

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 4 Personen 1. Rosenkohl putzen und halbieren. Die Haselniisse grob hacken.
Die Knoblauchzehen schélen und andricken. Thymian waschen,

600 g Rosenkohl trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
50 g Haselniisse .
2 Zehen Knoblauch 2. Olin einer Pfanne erhitzen. Rosenkohl zugeben und 10 Minuten

1 Zweig Thymian bei mittlerer bis starker Hitze braten, dabei salzen. Butter, die
2 EL Ol Haselniisse und Knoblauch dazugeben und 5 Minuten mitbraten.

1 Prise Salz

3. Zitrone auspressen. Rosenkohl mit Chiliflocken, Thymian und

50 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und servieren.
1/2 Bio-Zitrone

Nihrwerte pro Person: »
1 TL REWE Beste Wahl /% 0 Kalorien: 278 kcal

Chiliflocken Kohlenhydrate: 12,6 g 8 710

GUTENTREL  veceTanistH EiweiR: 8,12 g, Fett: 23,3 g ErndhrWert



. 7

~ Lachsfilet aus | |
¢ 1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Lachs trocken
dem Ofen

tupfen. Zitrone heiB waschen, 1 TL der Schale abreiben. Dann die
Zitronen in Scheiben schneiden.

i

m‘:::ieti‘t'f‘f;zh:::’ufgnw””te” Pfeffer wiirzen. Lachs in eine ofenfeste Auflaufform oder auf ein
’ Backblech geben. Zitronenscheiben darauf verteilen. Im heiRen
Fiir 4 Personen Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten garen.

0 2. Lachsfilet mit Ol bestreichen, mit Zitronenabrieb, Salz und

4 Stiicke Lachsfilet (3 120 g) 3. Petersilie waschen und trocken schiitteln. Blattchen hacken.
1 REWE Bio Zitrone Vom miree Meerrettich-Frischkdse Nocken abstechen und auf den
6 EL REWE Bio Natives Olivenol Lachs geben. Mit Petersilie bestreut servieren.

Salz ? Nihrwerte pro Person: 4

Rosa Pfeffer / Kalorien: 529 kcal

15 g Petersilie (g[att) Kohlenhydrate: 2,79 g ® 410

2 Becher miree Meerrettich- olrewsel EiweiB: 30,5 g, Fett: 44,5 g ErndhrWert
Frischkidse

DAZU BRAUCHT MAN: Reibe,
Auflaufform (ca. 25 x 25 cm)

Rosenkohl mit Niissen
oder lieber der Wirsing-
Mohren-Salat von
Seite 45? Zu unserem
Lachs passt beides gut.



Pilz- 1
Wellington ' TT

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde

Fiir 4 Personen

80 g REWE Beste Wahl Basmatireis
500 g REWE Bio Champignons (braun)
1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

5 EL Olivendl

200 g Blattspinat (TK, aufgetaut)

40 g veganer Kdse (gerieben)

1 EL REWE Beste Wahl Dijon Senf
Salz, Pfeffer

1 Rolle veganer Blitterteig

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Den Reis nach Packungsanweisung in Salz-
wasser kochen. Danach abgieBen, gut abtropfen
und abkiihlen lassen.

2. Pilze putzen, 6 Pilze beiseitelegen und die
restlichen Pilze wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch
schalen, wiirfeln und in einer Pfanne mit 2 EL Ol
glasig diinsten. Spinat gut ausdriicken und kurz
mitdinsten. Alles aus der Pfanne nehmen.

3.3 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Pilze zugeben
und hellbraun braten, bis die Fliissigkeit komplett
verdampft ist.

&4, Pilze, Spinatmischung, Reis, Kdse und Senf gut
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
vollstandig abkiihlen lassen.

5. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft
180 °C) vorheizen. Den Blatterteig entrollen und
mit dem Papier auf ein sauberes Geschirrtuch
legen. Die kalte Pilzmischung mittig und langs
daraufgeben. Die tbrigen Pilze der Lange nach
daraufsetzen. Erst eine Blatterteigseite iber die
Fillung legen und das Papier abziehen. Dann die
zweite Bldtterteigseite tiberlappend dariiberlegen.
Das Papier abziehen. Die Blatterteigenden gut
festdriicken und auch seitlich gut verschlieRen.
Den gefiillten Blatterteig mithilfe des Geschirr-
tuchs auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen, sodass der Verschluss unten ist.

6. Die Oberseite des Teiges mit einem scharfen
Messer leicht einritzen, sodass ein Muster ent-
steht. Pilz-Wellington im heiRen Backofen etwa
1 Stunde goldbraun backen.

§a0

LAKTOSEFREL~ VEGAN VEGETARISCH

Nadhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 566 kcal

Kohlenhydrate: 43,6 g ® 6/10
EiweiR: 11,9 g, Fett: 39,7 g ErndhrWert

T\ >




Auch als Vorspeise ist das
vegetarische e lington
der perfekte Kandidat.

Mit Salat reicht es dann
fiir acht Portionen.

Wirsing-
Mohren-
Salat T

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Fiir 4 Personen

1/> Kopf Wirsing
4 Mohren
15 g Petersilie (glatt)

Salz

2 EL Honig

1 EL scharfer Senf
3 EL Essig

4 EL Rapsol
Pfeffer

200 g REWE Beste Wahl Mango
(TK, aufgetaut)

10FACH°P [E3

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

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

22770000000000371323

Giiltig vom 20.11.2023 bis 15.01.2024

PAPIERCOUPON NUTZEN

1. Wirsing waschen und in 1 cm breite Streifen schneiden. Mohren
schélen, langs halbieren und schrédg in dinne Streifen schneiden. Die
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Blattchen grob hacken.

2.1, TL Salz zum Wirsing geben und mit den Handen 2 Minuten kraftig
kneten. Honig, Senf, Essig, O, 2 EL Wasser und Pfeffer kraftig verriithren
und unter den Wirsing mischen. Méhren und Mango unterheben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.

Ndhrwerte pro Person: "
/ Kalorien: 195 kcal
Kohlenhydrate: 25,1 g ¥ 8/10

(lUTEN REI AKIDSEFRE[ VEGETARISCH - Eiweil: 4,12 g, Fett: 9,8 g ErndhrWert




Knodel sind

nicht so dein Fall?
Dann ist das
Piiree als Beilage
zu deiner Gans
die richtige Wahl,
passt aber auch
prima zum Lachs.

Kartoffel-
Pastinaken-
Piiree T

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
500 g Pastinaken
Salz

1 Bio-Zitrone 3
250 ml REWE Bio Frische =% 2. Zitrone heiB abwaschen und 1 TL von der Schale abreiben. Milch in einem

Weidemilch &' kleinen Topf erhitzen. Weich gekochte Kartoffeln und Pastinaken mit dem
REWE Beste Wahl Muskatnuss Kartoffelstampfer zerstampfen. Milchmischung dazugeben und alles zu einem

cremigen Piiree verrihren. Mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken.
DAZU BRAUCHT MAN:

. . Nahrwerte pro Person:
Kartoffelstampfer, Kiichenreibe / Kalorien: 298 keal al
_ i Kohlenhydrate: 60,7 g $ 2/10
(;un{u M1 VEGETARISCH  Eiweif: 8,38 g, Fett: 2,76 g ErndhrWert

1. Die Kartoffeln waschen, schalen und halbieren. Die Pastinaken schélen und
in Wiirfel schneiden. Kartoffel- und Pastinakenstiicke in einem Kochtopf mit
Salzwasser bedecken und zugedeckt aufkochen. Bei milder bis mittlerer Hitze
20 Minuten weich kochen.

: ¥ 3
Jﬁ"x}'bﬁ \
Und was gibt’s vorweg? Die perfekte

Vorspeise fiir dein Weihnachtsmenii
findest du unter rewe.de/vorspeisen

tde/rezepte-ernaehrung
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DEINE KUICHE WINTERFESTE DESSERTS

Schnelles
Tiramisu mit
Cantuccini

Viel oder wenig Kakao?
Wenn es um Tiramisu
geht, hatjeder.seine

eigenen Vorlieben.

Welche bevorzugst du?

48 rewe.de/rezepte-ernaehrung

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 4 Personen

200 ml Espresso (lauwarm)
50 ml Amaretto

150 g REWE Feine Welt
Cantuccini

100 g REWE Bio Schlagsahne
40 g Zucker

1 Pdckchen Bourbon
Vanillezucker

250 g Mascarpone

50 g REWE Feine Welt Frucht-
aufstrich Orange aus Sevilla
1 TL Kakaopulver

DAZU BRAUCHT MAN:
Handmixer

1. Espresso mit Amaretto verriihren
und die Cantuccini damit tranken.
Diese dannin 4 Dessertglaser fillen.

2. Die Sahne mit Zucker und Vanille-
zucker steif schlagen. Die Hélfte der
Sahne mit Mascarpone verrithren
und die restliche Sahne vorsichtig
unterheben.

3. Die Mascarponecreme auf den
Cantuccini verteilen. Fruchtaufstrich
Orange auf die Creme klecksen und
mit einer Gabel locker verswirlen. |
Mit etwas Kakaopulver bestduben.

Nadhrwerte pro Person:
Kalorien: 599 kcal
Kohlenhydrate: 53,5 g
EiweiB: 6,83 g, Fett: 37,6 g

e 110
ErndhrWert



F 1. Die Mangowdirfel auftauen lassen. Die Limetten halbieren und den Saft auspressen.
100 g Mango beiseitestellen. Den Rest mit Puderzucker in ein hohes GefdR geben
" und mit dem Stabmixer fein plrieren.

2. Gelatine nach Packungsanweisung in kaltem Wasser einweichen. 4 EL Limettensaft
in einem Topf aufkochen. Vom Herd ziehen und die ausgedrickte Gelatine darin
c Zubereitungszeit: 30 Minuten

schmelzen. Mangopiree unterriihren. Mit Joghurt in einer Schiissel verriihren und ca.

W it: 2:30 Stund . . L .
artezeit: 2:30 Stunden 1 Stunde in den Kiihlschrank stellen, bis die Masse am Rand beginnt, fest zu werden.

Fur 4 Personen E 3.200 ml Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. In eine Auflaufform geben
400 g REWE Beste Wahl und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Maflgo in Wiirfeln (TK) 4, Inzwischen die restlichen Mangowiirfel noch etwas kleiner wiirfeln. Die Kakaocreme
3 Limetten mit 50 ml Sahne bei mittlerer Hitze erwdrmen und so lange riihren, bis sich die

3 EL Puderzucker

) Creme gut mit der Sahne verbunden hat und eine SchokoladensofRe entstanden ist.
5 Blitter Gelatine

i 400 g Joghurt 5. Die Mangocreme mit Mangowdirfeln und SchokosoRe servieren.
& 250 ml Schlagsahne Nihrwerte pro Person:
E 60 g REWE Feine Welt Kalorien: 490 kcal al
LY % Dunkle Kakaocreme I<0hlenhydrate: 38,8 g ¥ 2/10
LY EiweiB: 17,1 g, Fett: 29,7 g ErndhrWert
F DAZU BRAUCHT MAN: Stabmixer,

rr

Handmixer, Auflaufform

Ein Kunstwerk, das viel zu schade
ist, um es aufzuessen?
Ach was! Mach die Augen zu und
l6ffle einfach los ...

Unser Tipp

.'{"I""-"'-!; Wakas Copers




S MOVENPICK
Gebrannte

\

Gliihwein- §
kirschen

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Fiir 4 Personen

120 g Zucker

250 ml REWE Feine Welt Glithwein
1 Packung REWE Beste Wahl
Sauerkirschen (TK, 300 g)

11/ EL Speisestdrke

1 Pdckchen Bourbon Vanillezucker
1 Prise Salz

1Ei (M) A4
30 g Butter (weich)

80 g REWE Beste Wahl
Weizenmehl Type 405

1> TL Backpulver

50 ml Milch

2 EL Sonnenblumendl

200 g MOVENPICK Gebrannte
Mandel (ca. 4 Kugeln Eis)

1 EL Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN:
Handmixer, Waffeleisen

o o

I N .
tq A 50 rev]q-.?é/jezepte ergaehrung 1

4
..,r||.-

Lu s o et e LG

Fiir alle kleinen
Naschkatzen ersetze den
Gliihwein durch Apfelsaft
und etwas mehr Zucker.

1. 100 g Zucker in einen Topf geben und unter Rihren erhitzen,
bis der Zucker hellgelb karamellisiert. Mit Glihwein abléschen.
Kirschen zugeben und bei mittlerer Hitze auftauen lassen.

2. Speisestdrke mit 2 EL Wasser anriihren, zu den Kirschen geben
und unter Rihren aufkochen. Dann lauwarm abkiihlen lassen.

3. Fir die Waffeln 20 g Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz, Ei und
Butter schaumig rithren. Mehl mit Backpulver vermischen und
unterriihren. Milch zugeben und alles zu einem glatten Teig riihren.

4, Waffeleisen mit etwas Ol fetten. Waffelteig in kleinen Klecksen
ins Waffeleisen geben und zu Mini-Waffeln ausbacken.

5. Eis zu Kugeln formen und mit den Glihweinkirschen und Waffeln |
auf Desserttellern verteilen. Mit Puderzucker bestdubt servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 565 kcal o

Kohlenhydrate: 79,9 g » 1/10 = T |
EiweiB: 6,57 g, Fett: 20,9 g ErndhrWert

'--'rl' I
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DEINE KUICHE WINTERFESTE DESSERTS

Vegane

Créme bralée 1. Tonkabohne fein reiben. Puddingpulver mit 30 g Rohrohrzucker ver-
mischen. Mit 4 EL Kokosmilch glatt rithren. Restliche Kokosmilch mit
der veganen Schlagcreme und der geriebenen Tonkabohne in einen Topf

Zubereitungszeit: 20 Minuten geben und aufkochen. Vom Herd nehmen, das Puddingpulver einriihren,
Wartezeit: 2 Stunden wieder auf den Herd stellen und unter Rithren 1 Minute kochen.

Fiir 4 Personen

1/2 REWE Feine Welt Tonkabohne

1 Pdckchen Puddingpulver

2. Die Creme auf 4 hitzebestandige Formchen verteilen und 2 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

3. Kurz vorm Servieren die Oberflachen der Creme gleichmé&Big mit je
10 g Rohrohrzucker bestreuen und diesen mit einem Flambierbrenner

(vanille) .
70 g Rohrohrzucker goldbraun karamellisieren.
150 ml REWE Bio Kokosmilch N&hrwerte pro Person: a
00 g vegane Schlagcreme Kalorien: 341 kcal
:Ie agne Sgahne) & Kohlenhydrate: 30,1 g ' 3/10 '
8 EiweiB: 2,92 g Fett: 23,9 g ErnihrWert

DAZU BRAUCHT MAN:
Reibe, hitzebestindige Formchen, Das Knacken beim Durch-

Flambierbrenner brechen der Zuckerkruste
ist das Lieblingsgerdusch

der Créme-briilée-Fans.




DEIN'KUCHE WINTERSTE SI TER

Zu Sllvester diirfen'die Korken ﬂlegen.

Der Sekt fiillt m Jah
auf, und zu jede ktai

Grapefruit-
Ingwer-Fizz

Zubereitungszeit:
5 Minuten

Fuir 6 Sektschalen

DAZU BRAUCHT MAN:
ZestenreiBer

52 rewe.de/rezepte-ernaehrung

I |

1. 300 ml REWE Beste Wahl Pink Grapefruit Direktsaft
mit 125 ml REWE Bio Ingwer-Shot mit Apfelsaft in einem
Messbecher vermischen. 1 Bio-Orange gut waschen und
mit einem ZestenreiBer 6 Streifen Schale abziehen.

2. 6 Sektschalen mit je 2 Eiswiirfeln fiillen und die Grape-
fruit-Ingwer-Mischung darauf verteilen. Dann mit 375 ml
Prosecco (gekiihlt) aufgieRen und mit den Orangenzesten
und 6 kleinen Rosmarinzweigen garnieren.

Nédhrwerte pro Sektschale:

Kalorien: 87 kcal

Kohlenhydrate: 10,1 g » 110
Eiweil: 0,41 g, Fett: 0,07 g ErndhrWert

—

—
—
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Diese Raketen werden % = d
Mitternacht sicher nicht
efleben. Mach

waibeno & ¢ Bltterteig-
“ <t Raketen T

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 6 Personen

12 REWE Beste Wahl Wiener
Wiirstchen

1 Packung ja! Bldtterteig
225 g Gouda am Stiick

1 Ei (M)

2 EL Milch

DAZU BRAUCHT MAN:
HolzspieBe, Backpapier

.

1. Wirstchen abgielRen. Blatterteig
inca.1cm breite Streifen schneiden
und um die Wiirstchen wickeln.

2. Aus dem Kase 12 Dreiecke schnei-
den und beiseitelegen, den restlichen
Kase reiben. Das Ei trennen und das
Eigelb mit Milch verriihren.

3. Backofen auf 180 °C Umluft vor-
heizen (200 °C Ober-/Unterhitze).

4, SpieBe auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die
SpieBe mit der Eiermilch bestreichen
und mit geriebenem Kése bestreuen.
Ca. 10 Minuten goldbraun backen.

5. Die SpieRe vollstdndig abkiihlen
lassen. AnschlieBend die K&seecken
als SpieBspitzen aufspielen.

Nédhrwerte pro Person: 4
Kalorien: 610 kcal

Kohlenhydrate: 14,5 g § 410
EiweiB: 24,9 g, Fett: 50,98  ErndhrWert
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Gliihwein-Tonic

Zubereitungszeit:
10 Minuten

Fir 6 Glaser

1. 12 REWE Bio Orange in Scheiben
schneiden. 1 Zitrone auspressen. Dann
400 ml REWE Feine Welt Glithwein,
den Zitronensaft und 400 ml REWE Bio
~ Orangensaft vermischen.

" © 2.6 Glaser mit Crushed Ice fiillen. Die
. " Glihweinmischung einfiillen und mit
' 800 ml Dry Tonic Water aufgieen. Mit
Orangenscheiben garniert servieren.

Ndhrwerte pro Glas:

Kalorien: 151 kcal 'S
Kohlenhydrate: 27,6 g 8 2/10 §
EiweiB: 0,73 g, Fett: 0,17 g ErndhrWert

—

Aufgepikt und.ab inden
Mund: Serviere die
Salzstangen am besten
separat zu den
Frischkdseballchen.

i 1. 400 g REWE Bio Frischkdse abtropfen lassen und mit 50 g Kase
Cheese PODS (gerieben) vermischen. 50 g Pistazien ohne Schale sowie 100 g
4 ; Cranberrys fein hacken und auf einem flachen Teller vermischen.
Zubereitungszeit:
TT? g 20 Minuten 2. Frischkdsemischung mit einem Teel6ffel portionieren und mit den
Handen zu 18 Kugeln rollen. Die Frischkdseballchen vorsichtig in der

Pistazien-Cranberry-Mischung wélzen. 9 ja! Salzstangen mit Meersalz
halbieren und in die Frischkdsekugeln stecken.

Ndhrwerte pro Person: v
Kalorien: 331 kcal
0 Kohlenhydrate: 20,7 g | 5/10
VEGETARIScH  Eiweil3: 11,1 g, Fett: 23 g ErndhrWert

Fiir 6 Personen

54 _n_ewc_a.de/rezepte-érn'ae'hruﬁg



DEINE KUCHE WINTERFESTE SILVESTER

s 1. 1 REWE Beste Wahl Zupfkuchen (500 g, TK) noch ge-
KUChen dam SpleB frorenin 16 Wiirfel schneiden. 16 ja! Milch Schoko & Keks

] ] Sticks in die Kuchenwiirfel stecken.
Zubereitungszeit:
30 Minuten 2. 600 g REWE Beste Wahl Kuchenglasur nach Packungs-
Ly anweisung schmelzen. Kuchenwiirfel in die Glasur tauchen,

Fur 8 Personen

= kurz abtropfen lassen und auf Backpapier setzen. Dann
: \.‘ DAZU BRAUCHT MAN: mit 1-2 EL Zuckerperlen verzieren und trocknen lassen. .
| Backpapier Nihrwerte pro Person: 4
Kalorien: 557 kcal !
Kohlenhydrate: 68,6 g ¥ 410 =

Eiweil: 8,18 g, Fett: 28,9 g ErndhrWert

—
A = i

-

i

g

= Apfel hoch 3

10

Fur 6 Glaser

Zubereitungszeit:
15 Minuten

= 1. 1 REWE Bio Apfel waschen, vierteln, Kerngehduse heraus-
schneiden und die Apfelviertel in Scheiben schneiden.

— 2.200 ml Calvados und 500 ml REWE Beste Wahl Apfelsaft
=== vermischen. 6 Glaser mit EiswUrfeln fiillen und die Calvados-
Mischung zugeben. Mit 300 ml Cidre aufgieRen, dann mit
Apfelscheiben und mit je 1 Zimtstange garniert servieren.

Nahrwerte pro Glas:

Kalorien: 183 kcal 'S 2/10
- Kohlenhydrate: 15,2 g *]
~  EiweiB: 0,14 g, Fett: 0,05 g ErnihrWert
N
il = —— il
— = ot it



Avocado-
Erbsen-Taler

( Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 6 Personen

DAZU BRAUCHT MAN:
Mixer, Spritzbeutel

Erbsen an Silvester sollen
fiir reichlich Kleingeld im
Portemonnaie sorgen:
Also ran an die Taler mit

der Erbsen-Creme!

1. 150 g ja! Junge Erbsen (TK) in kochendes Salzwasser
geben, einmal aufkochen, dann abgieBen und kalt abschrecken.
1 Bio-Zitrone halbieren und auspressen. 1 Avocado halbieren,
Kern herauslésen und das Fruchtfleisch mit den Erbsen und
2 EL Zitronensaft in einen Mixer fiillen und fein piirieren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

2. Den Dip in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen und auf
18 Pumpernickeltaler spritzen. Mit 10 g gefriergetrockneten
Beeren garnieren und ca. ¥2 TL Chiliflocken bestreuen.

Ndhrwerte pro Person:
y Kalorien: 136 kcal Cd
Kohlenhydrate: 21,1 g g 8/10

VEGAN  VEGETARISCH  LakTOSERREL EiweiB: 3,67 g, Fett: 5,25 g ErnihrWert

R



A A 1. 4 Bio-Limetten waschen. /2 Limette in 6 Scheiben schneiden,
Kokos-Daiquiri

den Rest halbieren und auspressen.

Zubereitungszeit: 2. Limettensaft, 600 ml Kokoswasser, 300 ml weiBen Rum
. ‘ 10 Minuten und 8 EL REWE Bio Agavendicksaft verriihren. Etwa ¥/8 von

1 REWE Feine Welt Tonkabohne fein reiben und den Drink

.-F.-

Fur 6 Glaser damit wiirzen. Am besten vor dem Servieren kalt stellen.
DAZU BRAUCHT MAN: 3. 6 Glaser mit Eiswiirfeln fiillen und den Drink dartibergieRen.
Reibe Mit den Limettenscheiben garniert servieren.

Nahrwerte pro Glas:

Kalorien: 184 kcal

Kohlenhydrate: 13,8 g » 110 §
Eiweil: 0,36 g, Fett: 0,91 g ErnihrWert

Rum, Zucker und Limette
sind die klassischen
Daiquiri-Zutaten. Wir

haben ihn mit Kokos und
Tonkabohne veredelt.
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Shakshuka
mit Spinat

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Fiir 4 Personen

1 REWE Beste Wahl Fladenbrot (500 g)
450 g Spinat (TK, aufgetaut)

1 Glas Kichererbsen (220 g)

2 Packungen REWE Beste Wahl
Tomatensauce Basilikum (a 380 g)

1 TL Kreuzkiimmel

Salz, Pfeffer

4 Eier (M, zimmerwarm)

2 EL Olivendl

58 rewe.de/rezepte-ernaehrung

dann sehen wir uns im 24y M

Shakshuka wird in Israel
als Friihstiick serviert.
Unsere Variante mit
Spinat ist aber auch ein
tolles Hauptgericht.

1. Fladenbrot nach Packungsanweisung im Ofen aufbacken. Inzwischen den
Spinat gut ausdriicken. Kichererbsen abgieRen.

2. Tomatensauce in einer hohen Pfanne erhitzen. Spinat und Kichererbsen
zugeben. Alles mit Kreuzktimmel, Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und aufkochen.

3. Mit einem Lo6ffel 4 Mulden in die SoB8e driicken, dann die Eier nacheinander
aufschlagen und in jede Mulde ein Ei gleiten lassen. Im heiBen Backofen bei
200 °C (Umluft 180 °C) 10 Minuten stocken lassen, bis das EiweiB fest ist.

4, Mit Olivendl betrdufeln und mit dem Fladenbrot servieren.

Ndhrwerte pro Person: »
y Kalorien: 656 kcal
Kohlenhydrate: 96,8 g v 810

LAKTOSEFRED  VEGETARISCH  Eiweif: 28 g, Fett: 19,7 g ErndhrWert

&\, Du brauchst noch mehr schnelle Rezepte?

Auf rewe.de/wintergerichte findest du unsere
10 schnellsten Gerichte fiir die kalte Jahreszeit.
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Deine Treuepunkt-Aktion mit Disney!

Sammle jetzt bis zum 27.01.2024 fiir neue Hingucker auf deinem Tisch.

Friihstiicksteller, 71% gespart*

2er-Set
SN 738!
[ ]

+30 Treuepunkte

Preis ohne Treuepunkte 27.99 €

Tasse, 2er-Set 70 % gespart*

+30 Treuepunkte

Preis ohne Treuepunkte 26.99 €
N R TR T

Servierbrett 69 % gespart*
aus Holz

AL

+ 30 Treuepunkte

Preis ohne Treuepunkte 55.99 €

© Disney

° oo ° ° (2 tadenim ki k .
Spare 2 € 'e Pramle mlt & App Store *Im Vergleich zum jeweiligen Preis ohne
Treuepunkte. **Gilt nur fiir in der REWE App
der REWE App!** - gesammelte und eingeldste Treuepunkte.
- REWE behdlt sich vor, einzelne Treuepramien
. bei unerwarteter Nichtverfiigharkeit von der
Treuepunkte und PAYBACK Punkte sammeln ) Aktion auszuschlieRen oderirst zu einem
sowie REWE Coupons nutzen - alles in der spateren Zeitpunkt zur Verfiigung zu stellen
REWE App mit nur einem Scan an der Kasse! sowie die Aktion bei unerwartetem Ausverkauf
der Treuepréamien vorzeitig zu beenden.
Treuepunkte gelten nur fiir diese Treuepunkt-
Aktion und konnen nicht bar vergiitet werden.
Giiltig ab 23.10.2023.

Mehr Informationen unter rewe.de/treuepunkte



