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GUTER FANG

Feines, kréftig rotes Fleisch vom Thunfisch,
das von Hand gewdirzt und nach traditioneller
Schwarzwalder Art gesalzen und gerduchert
wurde - der REWE Feine Welt Gerducherter
Thunfisch mit Meerrettichcreme ist ein au-
Rergewohnlicher Genuss! Durch das lange
Rauchern tiber Buchenholz entwickelt sich
sein aromatischer Geschmack. Unser Tipp:
Kombinieren Sie die feinwiirzigen Thunfisch-
scheiben mit Avocado und Passionsfrucht-
Chicorée wie in unserem Weihnachtsmen(
auf Seite 18.

TREUEPUNKT-AKTION

Ein gutes Gericht beginnt mit der richtigen
Ausriistung: Ob Schmoren, Braten, Kochen
oder Servieren - mit den ZWILLING Produk-
ten werden alle Anspriiche an die moderne
Kiiche erfiillt. Sammeln Sie Treuepunkte,
und sichern Sie sich hochwertige ZWILLING
Pramien zum vergiinstigten Treuepreis. Ge-
nieBen Sie die Qualitdt und das Design in
der Kiiche, oder machen Sie Thren Liebsten
an Weihnachten eine besondere Freude.
Treuepunkte kénnen noch bis Anfang Februar
eingelost werden. Weitere Infos finden Sie
unter REWE.de/zwilling

6 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

FRISCH & GUT NEUES AUS DER REWE WELT

M MARKT GIBT |
WAS ZUl ENTDECKEN

2§ Veinewelt

GERAUCHERTER
THUNFISCH

Sahne-Meerrettic

Auf zu REWE! In unseren Mirkten
erweitern wir unser Sortiment fast
tiglich um neue, frische Produkte.
Hier wollen wir Sie inspirieren, ofter
auch mal etwas Neues auszuprobie-
ren. Und wir kénnen Thnen ver-
sprechen: Das schmeckt.

EMPIRE CAKE OF MIND

Der krénende Abschluss des Weihnachts-
mendis ist ein gelungenes Dessert. Probie-
ren Sie doch mal den REWE Feine Welt
Cheesecake New York Style. Die cremige
Nachspeise wird mit Frischkase zubereitet
und mit Bourbon-Vanille-Extrakt verfeinert.
Freuen Sie sich auf weitere weihnachtliche
Dessert-Inspirationen in unserem ,3 mal 3“
auf Seite 59.
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30 KLAPPT'S MIT DEM BRATEN

Was wére Weihnachten ohne gutes Fleisch? An den
Servicetheken bei REWE erwartet Sie nicht nur eine
groRe Auswahl - Sie kdnnen Thren Weihnachtsbraten
oder das Weihnachtsgefliigel einfach vorbestellen
und in Ihrem REWE Markt abholen.

s

POWERSTATION

Der REWE to go Protein-Smoothie ist der
ideale Energielieferant fiir unterwegs. Der
neue, innovative Smoothie mit Apfel, Pasti-
nake, Mango, Spinat und Kokos schmeckt
nicht nur frisch und lecker, sondern enthalt
auch Ackerbohnenprotein.

FREUDE MIT
DEN WEINFREUNDEN

Fiir die hohen Festtage und die groRBen,
geselligen Runden: Bei Weinfreunde.de
finden Sie tiber 800 Weine, Champagner
und StiBweine. Von charakterstark & kréf-
tig bis harmonisch & mild - die vielseitige
und exklusive Auswahl wurde von unse-
ren Weinfreunde-Experten ausgewahlt.
Die individuellen Winzerweine liefern wir
Ihnen bequem nach Hause.

OHNE ROT Z0 WERDEN R

Sind die fruchtig! Die roten REWE to go
Granatapfelkerne konnen Sie als leich-
ten Snack zwischendurch genieen - nur

Jetzt den passenden Wein zum Weihnachts-
menii aus ber 800 hochwertigen Sorten
online bestellen unter Weinfreunde.de

Bei +2°C bis 7°C zu verbrauchen bis:

mit Gabel und ganz ohne Zusétze und l&s- PN SeeAkhoisete
tiges Pulen. Mit den Kernen lassen sich
aber auch weihnachtliche Gerichte toll

WEINFREUNDE

verfeinern, wie der warme Rotkohlsalat
mit Walniissen auf Seite 23.

Haftung Eine Haftung fur die Inhalte der Beitrdge und die Rezepte wird nicht ibernommen. Irrtimer und Druckfehler vorbehalten.
Nachdruck, Kopien oder Vervielfaltigungen sind nur mit schriftlicher Zustimmung gestattet. Fiir unverlangte Einsendungen wird keine
Gewahr tibernommen. Bei direkten oder indirekten Verweisungen auf fremde Internetseiten distanziert sich die REWE Markt GmbH von
deren Inhalt und tibernimmt dafiir keine Haftung. Bei Einsendungen von Texten, Fotos, Rezepten und dhnlichen Werken garantiert ﬁ MIX

Papier aus verantwor-

uns der/die Einsender/in, dass diese Werke von ihm/ihr geschaffen wurden und erteilt seine/ihre Einwilligung zur Veroffentlichung. tungsvollen Quellen

gwrscovg FSC® C011984

Auch garantiert der/die Einsender/in, dass abgebildete Personen ihre Einwilligung zur Veréffentlichung ihres Bildes gegeben haben.




Weitere Inspirationen und
Rezepte fiirs Festtagsessen
finden Sie unter

REWE.de/weihnachten

HNACRTEN
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drei Meniis sind eine Freude fiir jeden Ge- aa _
oy hmack. Besonders, weil die einzel ! S ; iy
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Fotos: Andrea Thode, Foodstyling: Raik Holst,
Propstyling: Maria Grossmann
Zubereitungszeit: 55 Minuten
Schmorzeit: 31> Stunden
Fiir 4 Personen

RINDERBRATEN:

3 Karotten

4 Zwiebeln

1 Knoblauchknolle

1,5 kg Schmorfleisch vom Rind
(z.B. Schaufelbraten oder sog.
falsches Filet)

Salz, Pfeffer

2 EL Weizenmehl

2 EL neutrales Ol

1 EL Tomatenmark

800 ml REWE Feine Welt Rinderfond
3 Zweige Rosmarin

1. Backofen vorheizen (200°C, Ober-/ gen und mit Salz, Pfeffer und Muskat

Unterhitze). Karotten waschen und hal- abschmecken. Etwa 20 Minuten ziehen

bieren. Zwiebeln schalen und zusam- lassen. Gleich groRe Knddel formen

men mit der Knoblauchknolle halbieren. und in etwas Weizenmehl wenden. Im
leicht siedenden Wasser abkochen, bis

2. Schmorfleisch mit Salz und Pfeffer sie oben schwimmen.

wiirzen und mit Weizenmehl bestauben.

In einer heiBen Pfanne mit Ol kréftig 4. Birnen halbieren und entkernen. In

anbraten. Schmorfleisch in einen Brd- einem Topf mit Apfelsaft und Honig

3 Lorbeerblatter . ter setzen. Gemise ebenfalls kurz in einkochen lassen, bis der komplette
. der Pfanne anbraten und zum Fleisch  Saft verkocht ist und die Birnen kara-
SEMMELKNODEL: geben. Tomatenmark mit dem Rinder-  mellisiert sind.
«‘ 5 REWE Feine Welt Krosse fond in die Pfanne geben, aufkochen
Kriistchen, Brotchen lassen und tber das Schmorfleisch gie- 5. Rinderbraten aus dem Bréter neh-
3 Eier Ren. Rosmarin und Lorbeerblatter zu-  men, in Scheiben schneiden und warm
1 Bund Petersilie geben. Den Brater abgedeckt fiir etwa  stellen. Sauce aufkochen und mit der
100 ml Milch + 3%2Stundeninden Backofen schieben.  angeriihrten Stdrke binden. Gemiise in
‘ Muskat Nach etwa 1% Stunden Schmorzeit der Sauce kurz erwdrmen und mit den
5 Karotten und Zwiebeln herausnehmen  Knddeln zum Braten anrichten. Birnen
— e * PREISELBEER-BIRNEN: und beiseitestellen. mit den Preiselbeeren fiillen. Das aufge-
m 2 Birnen schnittene Fleisch mit der heien Sauce
W EINEM Pl:EHl_U NG SISSAN 100 ml Apfelsaft 3. Brotchen wirfeln. In einer Pfanne ibergieRen und alles servieren.
1 EL REWE Bio Vielbliitenhonig oder auf einem Blech im Ofen résten
Der passende Begleiter zu Rinder- 1 EL Stdrke lassen. Brétchenwdirfel in eine Schiis- l’:ah".”erte pro Person:
R i . . . alorien: 1181 kcal, Kohlenhydrate: 66 g
braten ist der Chateau Sissan (80 % 4 TL REWE Beste Wahl sel geben und Eier, gehackte Petersilie  giweig. 84,4 g, Fett: 60,5 g
Merlot). Exklusiv bei REWE. Wild-Preiselbeeren und lauwarme Milch zugeben. Vermen-
b3 N i 15 &
9
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KLASSISCHES MENU

IIEGENKASE
IIVI SPECKMANTEL

[T NOSSEN UND FELDSALAT

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 4 Personen

30 g Mandeln, geschalt
30 g Walniisse

30 g Pekanniisse

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

150 g REWE Regional Feldsalat
1 EL REWE Feine Welt Duft der
Provence, Lavendelhonig

2 EL REWE Feine Welt Helles
Italien, Essig

60 g REWE Feine Welt SiiBkartoffelchips,
Schnittlauch-Sauerrahm-Geschmack

8 REWE Feine Welt Wiirzige Ziege,
Ziegenfrischkdsetaler im Speckmantel

1. Niisse mit 1 EL Olivenél in einer Pfanne
anbraten. Mehrmals wenden. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Feldsalat putzen,
waschen und trocken schiitteln.

2. Lavendelhonig in einem Topf leicht er-
warmen. Essig und restliches Olivendl zu-
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
gut verriihren. Feldsalat mit ausgekiihl-
tem Dressing tibergieBen. Niisse und SiiB-
kartoffelchips zugeben. Alles vermengen.

3. Ziegenkdse nach Packungsanweisung
kurz von beiden Seiten anbraten. Salat
anrichten und den gebratenen Ziegenkéase
dariibergeben.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 519 kcal, Kohlenhydrate: 11 g
Eiweil: 14,4 g, Fett: 45,1 ¢

10 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

VEGGIE-TIPP

Wer Speck meiden will, kann zur Zie-
genfrischkdserolle greifen: Einfach in
Scheiben schneiden, mit etwas braunem
Zucker bestreuen und mit einem Créme-
briilée-Brenner leicht flambieren.

BRATAPFEL M

ORANGENSUD MIT PISTAZIENEIS

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Backzeit: 45 Minuten

Fiir 4 Personen

50 g Mandelbldtter
4 Apfel (z. B. Boskop)
40 g Butter

3 EL Zucker %
1 Vanilleschote

100 g REWE Beste Wahl Feine
Marzipan-Rohmasse

150 ml REWE Feine Welt Valencia

Late, Orangensaft

1 EL Puderzucker *
480 ml REWE Feine Welt

Pistazieneiscreme

AUSSERDEM: Apfelausstecher

1. Backofen vorheizen (200°C, Ober-/
Unterhitze). Mandelblatter in einer Pfanne
anrosten. Mehrmals wenden und auskiihlen
lassen. Apfel waschen, die Deckel abschnei-
den und zur Seite stellen. Kerngehduse mit
einem Apfelausstecher ausstechen.

2. Butter mit 2 EL Zucker und dem Mark
der Vanilleschote verrithren. Mit den
Mandelbldttern vermengen. Marzipan in
vier Stiicke teilen und in jeden Apfel ein
Stiick driicken. Die Mandelbutter darauf
verteilen und die Apfeldeckel daraufset-
zen. Apfel in eine Auflaufform oder ein
tiefes rundes Backblech setzen.

3. Orangensaft mit dem restlichen Zucker
und der ausgekratzten Vanilleschote auf-
kochen und iiber die Apfel gieRen. Alles
fiir 45 Minuten in den Backofen schieben.
Zuletzt Apfel mit Puderzucker bestreuen
und zusammen mit dem Orangensud an-
richten. Das Pistazieneis dazu servieren.

Nadhrwerte pro Person:
y Kalorien: 685 kcal
4 Kohlenhydrate: 72 g
GLUTENFREL ~ VEGETARISCH EiweiB: 11,3 g Fett: 37,2 g

* 1
*



EXTRAVAGANTES MEN

HIRSCHMEDAILLONS
AUF SAFRANRTYOTTO

MIT SPECKDATTELN
o

Fir 4 Personen

Zubereitungszeit:
50 Minuten

1 Zwiebel

1 EL Olivenol
300 g Risotto
0,5 g REWE Feine Welt

Rotes Gold, Safranfdaden

400 ml Gemiisefond

1 Radicchio

600 g REWE Feine Welt
Hirschmedaillons

Salz, Pfeffer

3 Zweige Thymian

2 EL neutrales Ol

150 g REWE Feine Welt Datteln

im Speckmantel (a 12 Speckdatteln)
1 TL Honig

1 REWE Bio Limette

6 Wacholderbeeren

30 g Butter

60 g REWE Feine Welt Parmigiano
Reggiano DOP

1. Zwiebel schélen, wirfeln und in 1 EL
Olivendl dinsten. Risotto und Safran
zugeben, gut durchriihren und mit dem
Gemisefond und 400 ml Wasser auf-
fillen. Alles bei niedriger Hitze etwa
15 Minuten kécheln lassen.

2. Radicchio waschen und achteln. Die
Hirschmedaillons mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Thymian in 1 EL Ol von jeder
Seite etwa 4 Minuten bei mittlerer Hitze
braten. In den letzten 2 Minuten Speck-
datteln dazugeben. Dann Hirschmedail-
lons und Speckdatteln warm stellen.

3. Pfanne erneut erhitzen und den Ra-
dicchio im restlichen Ol anbraten. Mit

BCH & GUT REFEPTE

Salz und Pfeffer wiirzen. Hirschmedaillons
und Datteln in die Pfanne zum Radicchio
geben. Mit Honig betrdufeln, mit Limetten-
abrieb und fein gehacktem Wacholder
bestreuen. Wenden und beiseitestellen.

4. In das Risotto die Butter und den Par-
migiano einriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Falls das Risotto zu fest ist, etwas
heiBes Wasser zugeben. Aufgeschnittene
Hirschmedaillons, Datteln und Radicchio
auf dem Risotto anrichten. Mit etwas Bra-
tensaft betraufeln.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 748 kcal, Kohlenhydrate: 82 g
EiweiR: 47,3 g, Fett: 23,4 g

HIRSCH Y e
MEDAILLONS .

FUR EILIGE

Wenn es schnell gehen muss: Ganz
leicht gelingt das Menii mit REWE
Feine Welt Risotto mit Safran.

WEINEMPFERLUNG

Die perfekte Wahl zu Hirschmedaillons:
Jiirgen von der Mark Pinot Noir (Spat-
burgunder). Exklusiv bei REWE.

JURGEN vON DER MARK

NOT NOIR




EXTRAVAGANTES MEND
RIESENGARNELEN

MITTRUFFEL |
0 GRAVNTAPE

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g REWE Feine Welt

Black Tiger Garnelen

1 Granatapfel

2 EL Olivendl

1 Zitrone

1 TL Triiffelol

REWE Feine Welt Persiens Edelsteine
blaues Steinsalz, Pfeffer

125 g Rucola

125 g REWE Feine Welt Triiffel
30 g Butter

1. Garnelen auftauen lassen und trocken
tupfen. Granatapfelkerne herauslésen.
Tipp: Mit einer Kelle auf die Schalenseite
schlagen, dann lésen sie sich einfacher.
Granatapfelkerne mit Olivendl, Saft einer
halben Zitrone und Triffel6l in eine Schiis-
sel geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Rucola waschen und trocken schiit-
teln. Triffel in dinne Scheiben hobeln
oder schneiden.

2. Butter erhitzen und aufschdumen lassen.
Garnelen auf jeder Seite 1 bis 2 Minuten
braten. Triiffelscheiben zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Rucola zu Granatapfelkernen geben,
vermengen und anrichten. Garnelen und
Triiffel darauflegen und alles servieren.

* N&dhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 285 kcal
; Kohlenhydrate: 9 g

Gewel  EiweiB: 68,4 g, Fett: 15,2 g

© PRODUKTTIF?

Schon nachgekocht? Zeigen Sie IThre
Kochkiinste und liebsten Weih-
nachtsrezepte unter #DeineKiiche

14 REWE.DE/FRISCHUN@GUT_": :
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TONKABOHNEN-PANNA-
COTTA AUF APFEL-CARPACCIO

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Kiihlzeit: 5 Stunden

Fir 4 Personen

1 REWE Feine Welt Tonka-Bohnen
400 ml Sahne

200 ml Milch

80 g Zucker

6 Blatt Gelatine

400 ml Apfelsaft

2 EL REWE Bio Vielbliitenhonig
3 REWE Bio Kardamomkapseln
1 Zimtstange

1 Vanilleschote

1 EL Stérke

2 Apfel

60 g Pistazien

AUSSERDEM: Panna cotta-Férmchen, Aufschnittmaschine

1. Tonkabohne fein reiben. Sahne, Milch, Zucker und Tonka-
bohnen-Abrieb aufkochen. Etwa 5 Minuten kocheln lassen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann gut ausdriicken
und in die leicht abgekiihlte Tonkabohnensahne einriihren.
Panna cotta-Formchen oder Muffinformen mit kaltem Wasser
ausspiilen, mit der ausgekiihlten Tonkabohnensahne befiillen.
Etwa 5 Stunden kalt stellen.

2. Apfelsaft mit Honig, Kardamomkapseln, Zimtstange und ausge-
kratzter Vanilleschote sowie -mark aufkochen lassen. Mit der an-
gerlihrten Stéarke binden und etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

3. Apfel waschen. Mit der Aufschnittmaschine oder mit dem
Messer in diinne Scheiben schneiden. Apfelscheiben mit heilem
Gewdrzfond tbergieBen, auskiihlen lassen und als Carpaccio
anrichten. Panna-cotta-Férmchen bis zum Rand kurz in heiRes
Wasser tauchen und direkt auf das Apfel-Carpaccio stirzen. Mit
gehackten Pistazien bestreuen und etwas Gewiirzfond betraufeln.

? N&hrwerte pro Person:
/ Kalorien: 649 kcal
Kohlenhydrate: 57 g

el EiweiB: 9,8 g, Fett: 40,3 g

KASEPlATTE MIT
INGIER-APFEL CHUTHEY

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten

Fir 4 Personen

INGWER-APFEL- CHUTNEY: KASEPLATTE:

3 Apfel 95 g REWE Feine Welt
50 g Ingwer Téte de Moine AOP

1 Chilischote 150 g REWE Feine Welt
250 ml Apfelsaft Le Gruyére

3 Sternanis Switzerland AOP

1 Zimtstange 175 g REWE Feine Welt
1 Lorbeerblatt Manchego Curado DOP
2 EL Zucker 180 g Weichkdse

2 EL heller Balsamico-Essig

2 EL Olivendl AUSSERDEM: stabmixer
Meersalz

1. Apfel schilen und wiirfeln. Ingwer schalen und fein reiben.
Chilischote ladngs halbieren. Apfelsaft, Apfelwirfel, Ingwer,
Chili, Sternanis, Zimtstange, Lorbeerblatt, Zucker und Essig in
einen Topf geben und etwa 15 Minuten einkochen lassen. Die
Fliissigkeit sollte fast komplett eingekocht sein. Gewiirze aus
dem Chutney nehmen. Mit einem Stabmixer kurz anmixen. Oli-
vendl einriihren, mit Meersalz abschmecken.

2. Den Kase temperieren lassen, aufschneiden und mit dem
Chutney servieren. Zum Beispiel zu geréstetem Pumpernickel-

PPN 01011117

GLUTENFREL  VEGETARISCH

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 800 kcal
Kohlenhydrate: 29 g
EiweiB: 37,8 g, Fett: 56,5 g
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REZEPT-TIPP

Das abgeschopfte Gansefett nicht weg-
gielen, sondern auffangen und etwas aus-
kiihlen lassen. Dann das oben abgesetzte
Fett abtragen und mit Gewiirzen zu Ganse-
schmalz aufschlagen. Mit Brot servieren.

MIT MARONEN UND 71T g
©

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Bratzeit: 212 Stunden

4 Gansekeulen, frisch oder tiefgefroren
Salz, Pfeffer

3 Zwiebeln

3 Stangen Staudensellerie

2 Karotten

300 g REWE Beste Wahl Kartoffeln
Drillinge, festkochend

1 Knoblauchknolle

400 g REWE Feine Welt Maronen

3 Zweige Rosmarin

2 Zimtstangen

400 ml REWE Feine Welt Gefliigelfond
1 EL Stdrke

!

1. Den Backofen vorheizen (200°C, Ober-/
Unterhitze). Gansekeulen waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ganse-
keulen mit der Hautseite nach oben in einen
Brater setzen, mit 500 ml Wasser angie-
Ren. Mit geschlossenem Deckel fiir etwa
90 Minuten im Ofen lassen.

2. Zwiebeln schélen und vierteln. Stauden-
sellerie und Karotten waschen. Sellerie in
10 cm lange Stdbe, Karotten in breite
Scheiben schneiden. Kartoffeln waschen
und abbtrsten. Knoblauchknolle halbieren.

3. Nach 90 Minuten Deckel vom Bréter neh-
men und das entstandene Bratenfett abgie-
Ben. Karotten, Staudensellerie, Zwiebeln,
Kartoffeln, Maronen, Rosmarin, Knoblauch-

knolle und Zimtstangen zugeben, den Ge-
fligelfond dazugieBen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, fiir weitere 60 Minuten ohne De-
ckel im Backofen fertig garen.

4. Nach der Garzeit das Gemise und die
Keulen aus dem Brater nehmen. Die ent-
standene Sauce aufkochen lassen, mit der
angeriihrten Starke leicht binden.

5. Gemiise zuriick in den Brater geben, mit

der Sauce vermengen. Gansekeulen darauf-
setzen und alles servieren.

54

GLUTENFRE]

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 1245 kcal
Kohlenhydrate: 72 g

oSl EiweiB: 78,1 g, Fett: 67,9 g

FRISCH\Q! /1/
PRODUKT-TIPP =

S

.
S

MARONEN

S ke

WEINEMPFERLUNG

Zu Gansekeulen passt die Vollmer Cuvée
Meisterstiick: eine elegante Rotwein-Cuvée
aus den roten Rebsorten Acolon, Regent, Ca-
bernet Sauvignon, Merlot, Blauer Portugieser.
Exklusiv bei REWE.



EINGACHES MEWE >

AVOCADO-THUNFISCH-TATAR
AUF PASSTONSFRUCHT-CHIcOREE §f T

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Avocados

Salz, Pfeffer

3 Limetten, unbehandelt

140 g Thunfisch, Sushi-Qualitat

1 EL Olivenol

1 Bund Basilikum

1/> Bund Dill

2 rote Zwiebeln

2 Chicorée

2 EL REWE Feine Welt Passionsfrucht, Fruchtessig
3 EL REWE Feine Welt Italiens Trilogie, Olivendl
4 TL milder Sahne-Meerrettich

AUSSERDEM: Ringform

1. Avocados wiirfeln. Mit Salz, Pfeffer und Saft einer Limette
abschmecken. Thunfisch klein schneiden. Mit 1 EL Olivendl
und Saft einer halben Limette verrithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Basilikum und Dill zupfen. Die dritte Limette
mit heiRem Wasser abspiilen und in diinne Scheiben schnei-
den. Zwiebeln ebenfalls in diinne Scheiben schneiden und mit
den Chicoréeblattern und den Limettenscheiben in eine Schiis-
sel geben. Basilikum, Dill, Passionsfruchtessig und Olivendl
zugeben. Alles vermengen. Salzen und pfeffern.

2. Das Avocado-Tatar in der Ringform anrichten und jeweils
auf vier Teller verteilen. Das Thunfisch-Tatar dariiber anrich-
ten und mit je 1 TL Sahne-Meerrettich verfeinern. Den mari-
nierten Salat um das angerichtete Tatar verteilen. Mit etwas
Passionsfruchtessig betrdufeln.

y Ndhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 368 kcal
Kohlenhydrate: 13 g

oenel - Eiweil: 8,6 g, Fett: 30,1 g

18 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

\ s e e
SPEKULATIUS-TIRAMISU
MIT GEWURZORANGEN

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fir 4 Personen

250 ml Apfelsaft

150 ml REWE Bio Ahornsirup
3 Sternanis

2 Lorbeerblitter

1 Vanilleschote

1 TL Stdrke

4 Orangen

4 Becher REWE Feine Welt Tiramisu mit Spekulatiusbroseln

1. Apfelsaft mit Ahornsirup, Sternanis, Lorbeer, ausgekratzter
Vanilleschote und -mark aufkochen. Mit angeriihrter Starke
abbinden. Alles etwa 10 Minuten sirupartig einkochen lassen.

2. Orangen schélen. In Scheiben schneiden. Den Fond tber die
Orangenscheiben gieBen, bis sie vollstandig bedeckt sind. Oran-
gen auskihlen lassen. Tiramisu vorsichtig mit einem Loffel aus
den Bechern 6sen, auf den ausgekiihlten Orangen anrichten.

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 376 kcal
Kohlenhydrate: 67 g

vicerRsse EiweiB: 4,3 g, Fett: 9,1 g

s Wer Tiramisu mit Spekulatius selber
W machen will, findet online unter
K REWE.de/rezepte das passende Rezept.

~

Nach dem Essen oder einfach
zwischendurch mit gutem Gefiihl
genieflen: International giiltige Siegel
wie UTZ oder Fairtrade geben Auf-
schluss tiber nachhaltigen Anbau und

fairen Umgang mit Produzenten.

Besserer Anbau
Bessere Zukunft

Der Name des Siegels leitet sich
einem Begriff der Maya ab - er bed
»gut. UTZ ist eines der weltwei -\
ten Nachhaltigkeitsprogramme fiir Kaf- \
fee, Kakao, Tee und Haselniisse. Produk-
te mit dem Label sind vom Bauern his
zum Produzenten des fertigen Produkts
nachzuverfolgen. Das Siegel bestatigt,
dass Bauern nachhaltigeren Anbau be-
treiben und hohe Umweltstandards ein-
halten. Die Kakaobohnen fiir das REWE
Feine Welt Schokoladenmousse wurden
beispielsweise von UTZ-zertifizierten
Bauern angebaut.

®

\

FAIRTRADE

Das Fairtrade-Siegel ist international
bekannt und steht fiir bessere Arbeits-
und Lebensbedingungen der Kleinbau-
ern und Beschéftigten in Afrika, Asien
und Lateinamerika. Die Menschen in den
Anbaulandern profitieren von stabilen
Mindestpreisen, der Fairtrade-Pramie fiir
Gemeinschaftsprojekte und der Fdrde-
rung von umweltschonendem Anbau.
REWE fiihrt das Giitesiegel seit 1993.
Nicht nur Tee, Schokolade und SiiBwaren
werden unter diesem Siegel gehandelt -
auch viele unserer Eigenmarkenproduk-
te wie REWE Bio Schweizer Edelbitter-
schokolade und der REWE Feine Welt
Incahuasi Espresso werden zunehmend
mit Fairtrade-Zutaten produziert.

INCAHUASI

SIS



Mit dem ersten Frost hat er seinen gro- Der hellgrune fu )
Ben Auftritt: Dann begmnt die Griinkohl- war schonden omern bekannt. Wéh :
saison. Er wird-kd;
Speck und |
gereicht. Mit
Trend, den'.
oder knusp

kommt sdie Kop

frisch vom heimischen Feld: Durch sein =

- schwe[)jlhaltlgeﬂ ;henschen Ole ent

2 steht;las deftige'und typische Kohlaroma
i

mit giner leichten SiiRe. Auf Street- ﬂ
. food/Mdrkten und in der Sternekiiche
~wird Sauerkraut aus fermentlertemCWelB-
oftl gerade wiederentdeckt. Er sehmeckt
ber auch kdstlich in Aufldufen, Koﬁ{rou-

s - v : X gl ‘ _a“laden und Cole-Slaw-Salat (amerlk‘alm-
Formen und Farben des dltesten von Menschen genutzten -~ ~ R P ER 5 : . L " : scher Krautsalat).

Al

gefeiert. Die%ﬁ

Ob griin oder rot, spitz oder rund — Kohl ist lecker und

vitaminreich. Im Winter versorgt uns die Natur mit den

Blattgemiises. Als kriftige Beilage oder in herrlich bunter
Hauptrolle stimmt es uns auf die kalte Jahreszeit ein.
Fotos: Andrea Thode, Foodstyling: Raik Holst, Propstyling: Patricia Darlison

S
7

=

SPITZKOH[ [. (HINAKOH[

) \ Die a51atlsche Kohlsorte ist der ideale
Er.ist der 1l_e»eme Bruder des WeiBkohls Begleiter fiir schnelle Wok- und Pfan-
L.bildet einen nach oben spitz zulau- nen-Gerichte, weil er schneller gart.
fen, J<egelf6rmig’en Kopf. Der Kohl Zarter, frischer Chinakohl kann aber
‘ auch ungegart fiir Salate und Rohkost
v rwendet werden. Er hat ¢ eine lang-
h h ovale Fo nd gekrauste, gelb-
e : atten die dezent und frisch
cken. Am besten hilt sich China-
g den: > iihtsehrank, wenn man ihn
lassen sich agfrel’ _ohne zu breche/‘ vorhervon seinen lockeren Umbldttern
- so weichsind sie. Spitzkohl. lager ‘befreit. Auch scharf eingelegt ist er
man am besten in ein feuchtes Iuch ge-. eine Wucht: Als ,,Kimchi“ wird er in Ko-
wickelt im Kiihlschrank. \ rea zu fast allen Speisen gereicht.

L " " tenzAberauch invegetarischen'S ,
SRR\ W, s, macht “er_sich gut: Frisch geraspelter
Mit selﬁE\n;gFoBeﬁ, gekrduselten und saf- Rotkohl ist beispielsweise eine kost-
tig-griinen Bldttern ist er fast zu schon, - liche Basis fiir e {.&&J%hkostsalat.ﬁlbt
um ihn auseinahderzunehmen. Aber so “man beimkochen eder moren-etw.

gut, wie er aussieht, sshmeckt er auch. thronensgft ‘oder eine Apfelwurfe["
Zum Beispiel in einer cremigen. Suppe, hmzu,/,versta kt “sic Qas kréftige Rot miisefach des Kiihlschranks. KleinerTip
einem herzhaften Pfannkuchén oder als_ dureh die Siu D/u ch’ Zugabe von et- N1chtzusammen mit Apfeln oder Tomate
Wirsing-Chips. Der Kohl selbst eignet /was Natron l3sst 51ch dagegen der blaue lagern - sie stromen das Gas Ethy
sich auch als ,,Loffel* fiir Dips und Salate: Farbton vehstarken.. A~ ~ und lasg@ ihn schneller we_’rke.g_,,, =
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NTENBRU>T
MIT ORANGENSALE,
NUSSEN UND GRUNKORL

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Auftauzeit: iiber Nacht
Bratzeit: 18 Minuten

Fiir 4 Personen

800 g Entenbrust, tiefgefroren
Meersalz, Pfeffer

2 Zweige Rosmarin

200 g Griinkohl, frisch

2 rote Zwiebeln

2 EL Olivendl

60 g ja! Cranberries

50 g Erdniisse, gerostet

200 ml REWE Feine Welt Valencia
Late, Orangensaft

50 g Butter

1. Entenbriiste Giber Nacht auf einem Teller
im Kiuhlschrank auftauen. Backofen vor-
heizen (180°C, Ober-/Unterhitze). Aufge-
taute Entenbriiste mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer heiRen ofenfesten Pfanne
ohne Ol erst auf der Hautseite, dann auf
der Fleischseite je 1 Minute anbraten.
Rosmarin zugeben. Entenbriiste in der
Pfanne auf der Hautseite etwa 18 Minuten
im Backofen braten.

2. Griinkohl zupfen, von groRen Stangeln
befreien. Zwiebeln schélen, in Spalten
schneiden und mit dem Griinkohl in einer
Pfanne mit Olivenol etwa 5 Minuten bei
mittlerer Hitze anbraten. Cranberries und
Erdniisse zugeben. Salzen und pfeffern.

3. Die gegarten Entenbriiste aus der Pfan-
ne nehmen. Orangensaft und Butter in
die Pfanne geben und unterriihren, bis
die Sauce eine leichte Bindung bekommt.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Entenbriiste
aufschneiden, mit dem Griinkohl und der
Sauce servieren.

Ndhrwerte pro Person:
% Kalorien: 839 kcal
7’ Kohlenhydrate: 25 g
aewsel  EiweiR: 41,3 g, Fett: 61 g

Schon etwas nachgekocht? Zeigen
Sie Thre Kochkiinste und liebsten
Kohlrezepte unter #DeineKiiche

22 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

REZEPT-TIPP

Alternativ zu frischem Griinkohl l&sst
sich auch Spitzkohl verwenden. Dafiir
den Kohl in Streifen schneiden.

REZEPT-TIPP

Passt sehr gut zur gebratenen Enten-
brust oder als warme Vorspeise mit
REWE Feine Welt Feta Lesbos.

WARMER ROTHOHISALAT
MIT GRANATAPFEL

UND WALNUSSEN g !
c e tonszelt

Fir 4 Personen

1 griiner Apfel (Granny Smith)
2 Granatapfel

200 g REWE Beste Wahl Walniisse
1 Bund Petersilie, kraus

1 Rotkohl (etwa 1 kg)

2 EL REWE Feine Welt Duft der
Provence, Lavendelhonig

1EL Curry

4 EL Olivendl

3 EL REWE Feine Welt Helles
Italien, Essig

Meersalz, Pfeffer

1. Apfel in Spalten schneiden und Granat-
apfelkerne herauslésen. Walniisse in einer
Pfanne trocken anrosten. Petersilie wa-
schen und zupfen.

2. Strunk vom Kohl mit dem Messer keilfor-
mig herausschneiden. Kohl in einem Topf
mit kochendem Salzwasser abkochen, bis
sich die einzelnen Blatter l6sen und weich
sind. Blatter herausnehmen und noch warm
in Streifen schneiden. Walniisse, Apfelspal-
ten, Granatapfelkerne, Petersilie zugeben
und alles vermengen.

3.300 mlvom heiBen Kochfond abnehmen
und mit Lavendelhonig, Curry, Olivenél und
Essig verriihren. Die heile Marinade iiber
den Salat gieBen und alles kraftig vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

? Ndhrwerte pro Person:
/ / Kalorien: 629 kcal
Kohlenhydrate: 35 g

GLUTENFRE]  LAKTOSEFRED ~ VEGETARISCH EiweiB: 11,3 g, Fett: 473 g




Weiteres Kohl-Know-How und
viele leckere Rezepte rund
um das Wintergemiise finden

Sie unter REWE.de/kohl

GEBRATEN[R LACHS

WINTERLICHEM WIRSING-

KARTO FLSTAMPF )
o e

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehligkochend _
200 g REWE Regional Wirsing ﬁ
250 g REWE Bio Rote Bete, '

vorgegart

1 Zitrone, unbehandelt

2 EL Olivendl

1 Prise Salz, Pfeffer

130 g Butter

100 ml Milch

Muskat

4 Lachsfilets (ohne Haut),

jeetwa180 g

4 Zweige Thymian

, w
%'ll REWE.DE/FRISCHUNDGUT

S A

1. Kartoffeln schalen und kochen. Die du-
Reren griinen Blatter vom Wirsing abldsen
und in kochendem Salzwasser 5 bhis 6
Minuten weich kochen. In kaltem Wasser
abschrecken, ausdriicken und fein hacken.

2. Rote Bete in Stabe schneiden und mit
dem Saft einer halben Zitrone und Olivendl
betrdufeln. Mit Salz wiirzen und alles ver-
mengen. Die andere Halfte der Zitrone in
diinne Scheiben schneiden.

3. Die gegarten Kartoffeln abgieRen, fein
stampfen und mit 100 g Butter, dem gehack-
ten Wirsing und heiBer Milch verriihren.

Das Piiree mit Salz und Muskat wiirzen und
abgedeckt warm stellen.

4. Lachsfilets in einer heiflen Pfanne mit
der restlichen Butter, den Zitronenscheiben
und dem Thymian etwa 2 bis 3 Minuten pro
Seite braten. Danach mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und zusammen mit dem
Piiree und der Roten Bete anrichten. Tipp:
Dazu passen rote Pfefferbeeren.

y Ndhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 903 kcal
Kohlenhydrate: 53 g

Gurenmel  EiweiB: 44,2 g, Fett: 54 g

ROSENKOHLKARBIS-SPIESSE
MIT ORANGEN-GREMOLATA g !

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fir 4 Personen

500 g Hokkaido

300 g Rosenkohl

250 g Wilhelm Brandenburg Schinkenspeck
8 Zweige Rosmarin (oder HolzspieBe)

4 EL Olivenadl

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

1 Orange

Meersalz, Pfeffer

1. Hokkaido in Wirfel schneiden. Mit dem Rosenkohl etwa 5 Mi-
nuten in Salzwasser kochen lassen. AbgieBen und auskiihlen las-
sen. Schinkenspeck in 0,5 cm dicke Scheiben und dann in etwa
2 x 2 cm grolRe Stiicke schneiden.

2. Rosmarinzweige von unteren Nadeln befreien. Rosenkohl,
Hokkaido und Schinkenspeck abwechselnd aufspieen. SpieRe
in der Grillpfanne mit 1 EL Olivendl etwa 8 Minuten bei mittle-
rer Hitze braten. Sie sollten von allen Seiten gebraunt sein.

3. Petersilie und Knoblauch hacken. Mit Orangenabrieb und
dem restlichen Olivendl verriihren. Es entsteht eine Gremolata
(italienische Krautermischung). SpieBe in der Pfanne mit der
Gremolata betrdufeln, wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

? Ndhrwerte pro Person:
/ / Kalorien: 460 kcal
Kohlenhydrate: 22 g

GUTENTREL  akrostrel EiweiB: 14,8 g, Fett: 33,4 g

HERZHAF TBUNTE (‘ g

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Backzeit: 50 Minuten

Fir 4 Personen

Je 250 g Wirsing-, WeiBkohl- und Rotkohlbldtter
300 ml Milch

4 Eier

1 EL Paprikapulver

Meersalz, Pfeffer

275 g REWE Beste Wahl Frischer Blatterteig
100 g Gratinierkdse

AUSSERDEM: Tarteform (24 cm Durchmesser, 2,5 cm hoch)

1. Wirsing- und WeiRkohlblatter im kochendem Salzwasser
etwa 5 Minuten abkochen und in kaltem Wasser abschrecken.
Mit den Rotkohlblattern genauso verfahren. Blatter gut abtrop-
fen lassen, trocken tupfen, vom Strunk befreien und in etwa
4 cm dicke Streifen schneiden. Die Milch mit den Eiern gut
verriihren und mit Paprikapulver, Meersalz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Tarteform mit Backpapier auskleiden. Den aufgetauten
Blatterteig darin auslegen und etwas ber den Rand klappen
lassen. Die Kohlstreifen abwechselnd und kreisformig von
auBen nach innen auf den Blatterteig legen. Inzwischen den
Backofen vorheizen (180°C, Ober- und Unterhitze). Alles mit
der Milch-Ei-Mischung tibergieBen und mit dem Kéase bestreuen.

3. Die Tarte auf der mittleren Schiene des Backofens etwa
50 Minuten backen. Falls die Tarte zu dunkel wird, zwischen-
durch mit Alufolie abdecken.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 508 kcal,
Kohlenhydrate: 26 g
vieniseh - EiweiB: 19,5 g, Fett: 34,6 g
25



FRISCH & GUT REZEPTE

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Zusitzliche Kiihlzeit: 10 Minuten

Fiir 4 Schraubglaser a 250 ml

s w» 5 Mit selbst gemachten Food-Geschenken, zum Bei- m . M ‘ : =~ i kL 3 e e 2,5 kg RF:WE Feine Welt Zwiebel Confit
. - R ; e . spiel fiirs Wichteln unter Kollegen, beweisen Sie nicht e w : = | : g :IL_ g:)il\‘l:eiiil
GEB RAN N-I-E SESAM- ] ' nur Geschick und Geschmack, sondern auch, dass Sic NN -~ o e . ' 8 EL REWE Feine Welt Balsam
Sinn fiirs Praktische haben: Etwas Leckeres kann man ‘ : - 3 Italiens, Balsamico

MANDEL- CRACKER | immer brauchen. - P . = / i N % 3 Lorbeerblitter

Fotos: Andrea Thode, Foodstyling: Fabio Baseda, Do it yourself: Valerie VoRB,
Propstyling: Ina Erdmann

. . 4 v Y [ i/ | : no AUSSERDEM: &4 weckgliser (je 250 ml)
a Zubereitungszeit: 30 Minuten = - g . % ; . 3 I § i

Zusitzliche Kiihlzeit: 10-20 Minuten . . ) ) )
1. Zwiebeln schalen und in feine Streifen

Fiir 4 Geschenke 3200 g = = : ' 3 R 5. : S\ | | & N schneiden. Honig zusammen mit dem Oli-
: : S \ A\ vendl in einem Topf bei mittlerer Hitze ka-
400 g ja! Mandeln, ganze Kerne - ¢ g _— : > — = ‘ \ : ramellisieren lassen. Zwiebelstreifen dazu-
7 EL Sesam : 3 : 2°¢ o | = & : i s geben und fiir 3 bis 5 Minuten anschwitzen.
3 EL ja! Puderzucker NS L 3 AN & | 5 7 > ; : s e Tl Mit dem Balsamico-Essig abléschen. Mit
400 g REWE Feine Welt Edel-Bitter- i ; . " e ; o B - : e S 3 - = ' N Lorbeerblattern und Sternanis wiirzen.
schokolade mit 73 % Kakaoanteil ‘ \ 7 5 ; ; . ey ) e e , \
2 TL REWE Bio Zimt, gemahlen : % ». ! h gt ; F : = ey ) % » ' 2. Die Marmelade fiir 10 bis 15 Minuten
- ‘ 4 ' i - e : . einkochen. Nach der Einkochzeit die Ge-
AUSSERDEM: & Geschenkschachteln g i - ’ B - 2 : [ , ) wiirze mit einem Essloffel entnehmen. Die
¢ ‘ ‘ e £t e , ki ¢ { kochende Marmelade in heiB abgespiilte
1. Mandeln und Sesam bei mittlerer Hitze - : y 5 . ‘ : - "l : ®- | P Weckgldser fiillen. Die verschlossenen Gl&-
fir 5 Minuten unter standigem Wenden in i : % a2 e ! ' N\ <Y &l : . SR ser auf den Kopf gestellt auskiihlen lassen.
einer beschichteten Pfanne anrdsten. Wah- ‘ 'od A S| P ; e g v Kihl und trocken gelagert, ist die Marme-
renddessen die Kerne mit Puderzucker be- ’ # : _ e - lade etwa 3 Monate haltbar.
stduben und unter Riihren weitere 3 bis 5 1 ; e 3 2 e e — 4 .
Minuten goldbraun schmelzen lassen. Die : , TSNY 2 g '§\ e ——— - : ' : % y 'K‘:l:rr‘i':enr:t;pg'l’(gllasz
Kerne vom Herd nehmen, flach auf ein mit R W Ceuth ‘ / = e o ‘ Kohlenhydrate: 56 g
Backpapier ausgelegtes Backblech kippen - 3 R ; 7 E ] T CuTENREL LOSEREL EiweiB: 8 g, Fett: 9 g
und abkiihlen lassen. " ' : ' i :

2. Edel-Bitterschokolade grob hacken und 4

unter Riihren auf einem heiBen Wasser- ) : ‘ { ; - \ | : e = DIY_'”PP. P”NK'”.ANDUNG
bad schmelzen. Den gemahlenen Zimt un- \ B\ = : F = .

Feine Welt 8y ~ AR - S B

terriihren und dann gleichmaRig tiber den Pappe, Folie, Backpapier oder Papier -

Mandel-Sesam-Mix gieRen. 0 . , i Y M ; Ny @4 & wenn es darum geht, Schachteln oder
i~ v 4 , , " Glaser mit Punkten zu verzieren, ist
3. Die Schokolade auskiihlen lassen und N e 8, 7 s ~ " alles erlaubt. Fiir Punktmuster eignen
in grobe Stiicke brechen. Kiihl und trocken | W Wy, . i Wi o oo sich selbstklebende Sticker am besten.
lagern. JRY % ' o T ©  Wer nur wenige Akzente setzen mochte,
u - ; v, EDEL BITTER ' ' : % ~  kann auch zu einer Schere oder einem
Ndhrwerte pro Geschenk: ) / ‘ ot . . © Las .
y 0 Kalorien: 1302 kcal \ y \ = N 7. Papierstanzer greifen. Wichtig: Bei den
‘ Kohlenhydrate: 24,8 g  / : ; 1= e /P77 Gldsern auf Glas-Kleber achten.

IAOSEREL VEGETARISHH EiweiR: 36 g, Fett: 113,3 g | ,;f ! =4 (% . T
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e Ty
BLUTORANCE |

SIRPS

Fiir eine wiirzig-scharfe Note ein Stiick
Ingwer mitin die Flasche geben. Der Blut-
orangensirup passt gut zu herben Tee-
sorten (z.B. Schwarztee) und Gliihwein.

!

A‘ R Ek:
"’ ?«ﬁ “A‘v P f"’V‘V’A’ FA ¢ \ﬂs

e

Fur 7 Flaschen & 250 ml

1| REWE Beste Wahl Kiihlfrische
Blutorange, Saft

900 g Zucker

3 Sternanis

7-8 Zweige Rosmarin, frisch

2 Zimtstangen

AUSSERDEM:

7 Biigelverschlussflaschen (je 250 ml)

1. Den Blutorangensaft durch ein feines
Sieb gieBen, mit dem Zucker in einem
Topf aufkochen. Sternanis, Rosmarin-
zweige und Zimtstangen hineingeben und
fiir 10 bis 15 Minuten bei mittlerer Hitze
zu einem Sirup einkochen.

2. Den Rosmarin in die heil8 ausgesplten
Biigelverschluss- oder Twist-off-Flaschen
verteilen. Vorsicht mit den Handen! Zu-
ckersirup kann bis zu 145°C heiB werden.
Deshalb den Sirup etwas abkiihlen lassen.
Dann Sternanis und Zimtstangen heraus-
nehmen und den Sirup durch einen Trich-
ter umfllen.
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GLUTENFREL  LAKTOSEFREL  VEGAN

Nadhrwerte pro Flasche:
Kalorien: 1039 kcal
Kohlenhydrate: 250 g
EiweiR: 2,3 g, Fett: 0,58

DIY-TIPP: AUF STREIFE

Kreuz und quer oder ordentlich neben-
einander? Bei dieser Materialfiille ist
A flir jeden was dabei: Gewebeband,
J)°<*, Masking-Tape, Duck-Tape und Hikel-
" spitze lassen sich leicht applizieren.
Alles, was nicht selber klebt, einfach
\ mit einem diinnen Streifen doppelseiti-
gem Klebeband fixieren.

OLIVEN-ZIMT-FEIGEN TAPENADE !

25 Minuten

Aceto Balsamico di Modena

Fir 4 Schraubgld a 250 ml
r 4 Schraubgléser & 250 m 11 Olivenél

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

150 g Feigen, getrocknet
800 g REWE Feine Welt Edler
Peloponnes, Oliven

50 g Walniisse
2 Sardellenfilets (optional)
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Zubereitungszeit: 25 Minuten N 3 3 A £ «‘% ‘V.A’A ‘ s /{}_ "’
Zusitzliche Kiihlzeit: 10 Minuten i N - * e g

Zuberei . 1 Prise REWE Feine Welt
“ ubereitungszeit: Tellicherry-Pfeffer Miihle, Salz

1 EL REWE Feine Welt Crema Italiens,

AUSSERDEM: 4 Schraubgliser (je 250 ml)

1. Thymian und Rosmarin waschen. Blatt-
chen abzupfen. Feigen und Oliven klein
1 Knoblauchzehe hacken. Knoblauch, Walnisse,
Blattchen sowie ggf. Sardellen fein hacken.

DIY TIPP 6B STOFF

Ob gekaufte oder recycelte Marmela-
dengldser — der Deckel passt selten zu
den neu gekochten Wichtel-Geschen-
ken. Ein einfacher Trick: Stoffhauben.
Mit der Zickzack-Schere ein Quadrat
aus Baumwolle ausschneiden (es sollte
etwas groBer als der Glasdeckel sein).
Die untere Stoffseite mit etwas Kleber
mittig auf dem Deckel fixieren. Den
Bindfaden um den Glashals wickeln
und eine kleine Schleife binden. Klappt
auch prima bei Flaschenhalsen.

Weitere Food-Geschenk-
Ideen finden Sie unter
REWE.de/food-diy

2. Die gehackten Zutaten gut miteinander
verrithren. Mit Pfeffer, Salz und dem Bal-
samicoessig abschmecken.

3. Die Tapenade in heill abgespiilte
Schraubgléser fiillen und mit dem Olivendl
auffillen. Kithl und trocken gelagert, ist
die Tapenade 2 bis 3 Wochen haltbar.

Ndhrwerte pro Glas:
% y Kalorien: 2790 kcal
7' Kohlenhydrate: 26 g
GLUTENFREL  LAKTOSERREL EiweiB: 6,6 g, Fett: 285,6 g




GEWURZZ

Hier duftet es so schon nach Behaglichkeit: Erst
mit den typischen Gewiirzen fiihlt es sich so richtig
nach Weihnachten an. Aber wo kommen die Weih-
nachtsgewiirze her, und in welchen Rezepten stimmen
sie uns auf gemiitliche Zeiten ein? Ein Uberblick.

Fotos: Andrea Thode, Foodstyling: Raik Holst, Propstyling: Maria Grossmann

Der achtzackige Sternanis ist die Fruch
des or1entahschen Magnolienbaums, der
in China und” Stidostasien wéchst. Er
schmeckt lakritzartig mit einem pfeffrigen
Beigeschmack. Die getrocknete Frucht gibt
ihr Aroma beim Kochen langsam ab und
eignet sich zum Verfeinern von Speisen
mit langer Garzeit, zum Beispiel von Sup-
pen oder Schmorgerichten. Sie bringt aber
~auch Schwung in Marmeladen (Seite 27),
Pudding, Lebkuchen, Tee und Gliihwein.
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VANILLE

Ihre yrspriingliche Heimat ist Mexiko.

Sie wird atis den Bliitenkapseln verschie-
dener tropischer Orchideenarten gewon-
nen und hat ein siiB-blumiges Aroma. Zum
Backen und Kochen verwendet man am
besten die ganze Schote oder das Mark,
das man mit einem Messer vorsichtig
herausschabt (Seiten 40/41). Klassische
Rezepte mit dem Gewirz sind Vanille-
kipferl, Créme brilée oder Bratapfel. Das
Gewiirz kann aber auch Fisch, Meeres-
frichte und weiBes Fleisch aufpeppen.

| 1
3. TONKABOHNE

Der Tonkabaum Wacfst hauptsachhch ins
Stdamerika und kanh eine Hohe von bis
zu 30 Metern erreichen. Seine Frucht hat
sechs” Zentimeter lange, dunkelbraune
bis schwarze Samen - die sogenannten

Tonkdbohnen. Sie jverbreiten ein feines
Aroma, das an Kgramell, Marzipan und -

Mandeln erinnert.f Mit einer Muskatreibe

oder einem Morser zerkleinert, passt das -~

Gewiirz in Desserts (Seite 15), Konfitiiren, ™
Eis, Pralinen, schmeckt aber. auch toll z’u
feinem Fisch od Cremesuppen 2 4

‘ ‘ﬂl ie Romer nutzten ihn als Heil- und
Wirzpflanze. Kardamom gehort zu den

::V,rl'ngwergewéchsen und hat ein fein-schar-
_ fes Aroma, das an Eukalyptus erinnert.

Seine Samen sind verschlossen in Kap-
seln oder in gemahlener Form erhéltlich.
Das Gewdiirz stammt urspriinglich aus
Indien, wo es in Currys und wirzigem
Tee (Chai) zum Einsatz kommt. In der
Weihnachtszeit verfeinert es bei uns Ge-
backklassiker wie Spekulatius oder Leb-
kuchen, aber auch Punsch und Gliihwein.

FRISCH & GUT WARENjKUN E’

Stellen Sie sich Ihre weihnachtliche
Gewiirzmischung her. Wir présentieren
drei besondere Kreationen und

K verraten, zu welchen Gerichten sie

gut passen. REWE.de/frischundgut

. [IMT

Das auch als Kaneel bekannte Gewiirz
stammt aus Ostindien und Sri Lanka. Dort
wdchst der Ceylon-Zimtbaum, aus dessen
Rinde Zimt gewonnen wird. Das Gewiirz
ist als Stangenzimt oder in gemahlener
Form erhaltlich. Zimt schmeckt unschlag-
bar im Punsch, weihnachtlichen Desserts
(Seite 15), aber auch als iiberraschender
Kontrast zu Fleischgerichten (Seite 16)
oder Suppen. Er sollte gut verschlossen,
trocken und dunkel gelagert werden -
dann halt er sich bis zu vier Jahre.

'

4
PRODUKTTIPP

SO

TONKA-
BOHNEN

b NELKEN. [

Im Kopf der ,Ndgelghen® sammelt sich
der feine Nelkengesghmack. Der Nelken-
baum war urspriinglich auf den Moluk-
ken, einer indonesischen InSelgruppe,
beheimatet. Die Bliiten haben einen
intensiven Geschmack, der vom hohen
Anteil dtherischer Qle riihrt. Oft wird die
ganze Knospe ins Essen gelegt und nach
der Zubereitung wieder entfernt. Nelken
sind als Gewiirz zu Rotkohl und Wild ein
Klassiker, geben gber auch Glihwein und
Lebkuchen einen/wiirzigen Kick.
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WAS FUR E

Bevor der REWE Feine Welt Raclette ins Kiihlregal kommyt, fiihrt er ein beschauliches Leben
in einer Schweizer Berghohle. Wir sind den Schweizer Kise-Profis in den Untergrund gefolgt,
um herauszubekommen, warum Schweizer Kise und der REWE Feine Welt Raclette Kise so

ganz besonders hervorragend und lecker sind.

Fotos: Anne Gabriel-Juergens, Text: Sabine Cole
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riher stellten die Schweizer Alp-
F hirten an kalten Abenden einen

Laib Kdse mit der schmalen Seite
tiber das offene Feuer, bis die oberste
Schicht geschmolzen war. Dann schabten
sie den weichen, aromatischen K&se her-
unter und strichen ihn auf einen Kanten
Brot. Oder gaben ihn iiber ,geschwellte®,
also gekochte, Kartoffeln. Der Name fiir
den Kése, der sich fiir diese schlichte, be-
sonders nahrhafte Kostlichkeit am besten
eignete, war Raclette. Vom franzdsischen
Jracler” fur ,schaben®. Heute wird das
Schmelzen in kleinen Pfannchen erledigt,
und der Raclette-Kase wird in komfortable
Scheiben vorgeschnitten. Wenn diese
Scheiben dann wie bei REWE Feine Welt
immer noch aus der Schweiz kommen,
schmeckt es bei einem geselligen Raclette-
Abend fast so urig wie damals gemein-
sam in den Bergen am grofRen Feuer. Und
ebenso lecker.

Fiir die hervorragende Qualitdt des Schwei-
zer Kases gibt es unzahlige Griinde. Es sind
Millionen fleiRige Mikroorganismen am
Werk, um aus Milch den REWE Feine Welt
Raclette zu machen. Kasermeister steuern

die Reifung der keimarmen Milch, indem
sie eine Mikroorganismen-Mischung zuge-
ben, die quasi als Katalysator fungiert und
den Verkdsungsprozess in die richtigen
Bahnen lenkt.

Welche Enzyme und Eiweillverbindungen
wie zusammengesetzt sind, damit sie den
Reifeprozess dominieren und damit einen
bestimmten Geschmack ergeben, das ist
eine Wissenschaft fiir sich. Eine Wissen-
schaft, die wohl kaum einer so gut be-
herrscht wie Anton Schmutz, Mitglied der
Geschaftsleitung von Mifroma. Seine Lei-
denschaft fiir den Kase wurde ihm quasi
in die Wiege gelegt. Denn Anton Schmutz
erblickte im Emmentaler Kasereibetrieb
seiner Eltern das Licht der Welt. Anton
Schmutz absolvierte zundchst - natiirlich -
eine Aushildung als Kédser und studierte
im Anschluss Ingenieurwissenschaften.
Heute sorgt er dafiir, dass die Welt den
Schweizer Kdse kennenlernt, geschmack-
lich und qualitativ alles beim Alten bleibt,
aberin der Kontrolle und im Verarbeitungs-
prozess die modernsten Produktionstech-
niken eingesetzt werden. Fiir die Brillanz
einer guten Verpackung kann sich Anton
Schmutz ndmlich ebenso begeistern wie fiir
den Geschmack eines handwerklich perfekt
hergestellten Kases.

Wir folgen Anton Schmutz in eine Hohle im
Berner Oberland, die erst kiirzlich zu einer
der groRten Kasehohlen der Schweiz aus-
gebaut wurde. Hier reift der Raclette fiir
REWE Feine Welt. Der Vorteil einer Berg-
hohle ist das stabile Klima, das ganzjdhrig

FRISCH & GUT BESUCH BEIM ERZEUGER

DIE LAIBE REIFEN
INSGESAMT SECH) MONATE

bei 12 bis 14 Grad und um die 90 Prozent
Luftfeuchtigkeit liegt. Perfekte Tempera-
turen und Feuchtigkeitsbedingungen fir
einen langsamen und gleichmdRigen Rei-
fungsprozess. Die frische und supersaube-
re Luft aus den umliegenden Bergen wird in
die Hohle gefiihrt und tauscht die ver-
brauchte Luft aus. Eine hervorragende na-
tiirliche Klimaanlage ist so eine Kdsehdhle.

Die jungen Késelaibe werden nach drei bis
vier Wochen von den Késereien, die zum
tiberwiegenden Teil noch kleine Familien-
betriebe sind, in den Reifungskeller ge-
bracht. Die ersten Wochen werden sie jeden
Tag gepflegt, das heift, mit einer Birste
wird die Kadseoberfldche mit Salzwasser
eingerieben. Langsam bildet sich dann auf
der Oberflache die sogenannte Schmiere,
und der Kése erhdlt eine rétlich-braune Far-
be. Nach rund zwei Monaten werden die
REWE Feine Welt Raclette Kdselaibe in
die Hohle verbracht und lagern dort auf
Brettern aus Rottanne. Das Holz reguliert
auf ideale Weise die Feuchtigkeit, damit
der K&se nicht zu trocken, aber eben auch
nicht zu feucht liegt. Mit zunehmendem
Alterungsprozess wird die Oberfldche im-
mer dunkler, von braun bis dunkelbraun.

 WENN KASE DIE AUSSICHT GENTESSEN KONNTE,
WARE ER HIER IN DEN BERGEN BET URSY NOCH GLUCKLICHER.
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Durch die langsame Schmiere Reifung in
der Hohle bilden sich in der Oberflache
Enzyme, die zur Reifung des Kases im In-
neren beitragen und ihm zu seinem kom-
plexen Aroma verhelfen.

LFriher wussten die Kdser abends, was sie
getan hatten. Wer den ganzen Tag Kaselaibe
bewegt, braucht keinen Sport mehr®, er-
zahlt Anton Schmutz und présentiert uns
ein Raclette-Karree. Die K&se miissen re-
gelmdlig gewendet und gedreht werden.
Mit Ruhe und Vorsicht. Sonst kommt es zu
Fehlgarungen. Um eben diese zu erken-
nen, hat der Kaser einen ,Bohrer®, ein
Kombi-Instrument aus rundem, konisch zu-
laufendem Messer und Hammerchen. Anton
Schmutz macht vor, wie man erkennt, ob im
K&se alles in Ordnung ist. Er nimmt einen
der REWE Feine Welt Raclette Laibe her-
aus und klopft leicht kreuz und quer. Gabe
es einen Spalt oder einen zu groBen
Lufteinschluss, konnte man das héren.
Dann bohrt er mit der Messerseite seitlich
in den Laib und zieht ein bleistiftdickes
Stiick K&se heraus. Je nachdem, wie es
sich biegen ldsst, kann man erkennen, ob
der Kase jung oder schon &lter ist. Ob ein
Kase verkaufsreif und qualitativ einwand-
frei ist, entscheidet ibrigens bei jeder
Charge nach sechs Monaten ein Team von
sogenannten Taxateuren. Nur wenn sie
den Kése freigeben, weil er allen strengen
Kriterien genligt, darf der kostbare Schwei-
zer Kase zum Kunden. Zum Schluss wird
das Loch wieder verschlossen und die Kase-
schmiere, die von auRen den Reifungs-
prozess noch unterstiitzt, gut verrieben.

Die Schmiere wird vor dem Verkauf bei
manchen Kasesorten abgewaschen, bei an-
deren drangelassen. ,Wenn die Schmiere
abgewaschen ist, kann man die Rinde bei
Schweizer Kdse mitessen. Wenn sie noch
dran ist, muss man die schmierige Rinde
vor dem Verzehr abschneiden.” Kase und
Hygiene sind ohnehin untrennbar mitein-
ander verbunden. Bei all den Mikroor-
ganismen und Abbauprozessen muss pin-
gelig auf Sauberkeit geachtet werden:
Haarnetz, Arbeitsschuhe, Hande waschen
wie vor einer OP, das gilt auch fiir den wei-
terverarbeitenden Betrieb, wo der REWE
Feine Welt Raclette fiir den Verkauf ge-
schnitten und verpackt wird. ,Die Deut-
schen lieben K&se in Scheiben, weil sie ihn
aufs Brot essen und nicht wie wir Schweizer
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NUR WENN ER ALLEN STRENGEN KRITERIEN GENUGT,
DARF DER KOSTBARE SCHWELZER KASE ZUM KUNDEN.

FRISCH & GUT BESUCH BEIM ERZEUGER

DIE MITARBEITER M MIFROMA-WERK
KMMERN SICH UM DEN KASE
MIT LIEBEVOLLER PERFEKTION,

Im Mifroma-Werk herrschen strenge Hygienevorschriften.
Fiir das Foto hat José Galley ausnahmsweise kurz seinen
Bartschutz gelockert.

im Stiick dazu®, weiB Anton Schmutz, der
auch dafiir zustandig ist, herauszufinden,

wie Kése portioniert sein muss, um auler- R

halb der Schweiz bei den Kunden gut an- RACLETTE
zukommen. Fiir Raclette rechnet man pro |
Person ca. 150 bis 200 Gramm. Oder ein @ i\/
Pdckchen REWE Feine Welt Raclette. ,,Sehr 6
hochwertig verpackt tibrigens®, findet Herr 5= -

Schmutz. Und die Rinde darf man getrost
mitessen, sie wurde vor dem Aufschnei-
den natiirlich vorsichtig gereinigt, damit
die Scheiben eins zu eins ins Raclette-
Pfannchen wandern dirfen.

REWE FEINE WELT

Produkte von REWE Feine Welt bieten Genuss fiir die besonderen
kulinarischen Momente des Lebens. Ein breites Premium-

Sortiment - stets durch saisonale Produkte ergénzt - umfasst
einzigartige Kostlichkeiten und hochwertige Rezepturen fiir
besondere Geschmackserlebnisse. Jeder Tag kann Momente
vom Feinsten haben - dank REWE Feine Welt.
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Elise (12), Lilo (12) und Joseph (13) zeigen, was sie draufhaben: / I\
Backen wie die Groflen, so schwer ist das schliefSlich nicht. Also, Leute, N
ran an die Plitzchen und Kuchen, eure Eltern werden euch dankbar
sein, wenn ihr ihnen im Advent ein bisschen Arbeit abnehmt. Und \;ﬁ 7‘\.

endlich meckert keiner, wenn man mal richtig viel nascht.

Fotos: Oliver Schwarzwald, Foodstyling: Fabio Baseda, Propstyling: Ina Erdmann
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FRISCH & GUT KINDER BACKEN SELBST
1. Den Backofen anmachen und auf 160°C Ober-/Unterhitze
einstellen. Weiche SiiBrahmbutter in Wiirfel schneiden. In einer 7\ W o - v
Schiissel mit Zucker, Honig, einem aufgeschlagenen Ei, Zimt “ ‘  | ' 44 \,};\\ll,“zz(\‘\‘(;:e\v
und Muskat mit den Knethaken des Handriihrgerdts verkneten. : y / & . 2 / Vi SN >
Mandeln, Vollkornmehl und Backpulver miteinander vermischen. by (&0 3 I : ] AL S\ Jg""}\-
Die Mehlmischung dazugeben und mit den Handen zu einem ' ' " . R ‘\‘\‘(.4\
geschmeidigen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und fiir
30 Minuten kalt stellen.

71N
|

L. Den Teig aus der Frischhaltefolie nehmen. Auf der Arbeitsplatte
etwas Mehl verteilen, den Teig darauflegen und jetzt schan gleich-
malig mit dem Nudelholz ausrollen. Sonne, Mond und Sterne?
Sucht euch eure liebsten Ausstechformen aus und legt die Kekse
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech. Wenn das Blech voll ist,
kommt es fiir 12 bis 15 Minuten in den Backofen, bis eure Vollkorn-
c kekse schon goldbraun sind. Vorsicht, heil8! Also Ofenhandschuhe

Zubereitungszeit: anziehen oder die GroRen um ein bisschen Hilfe bitten.
1 Advents-Nachmittag

Fur 30 Vollkornkekse

100 g REWE Bio SiiBrahmbutter
125 g Zucker
1 TL Honig

A%
AN AN

<\A
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1Ei, GroBe M

1 Msp. REWE Bio Zimt, gemahlen

1 Msp. REWE Bio Muskatnuss

1 TL REWE Beste Wahl Kalifornische
Mandeln, gemahlen

250 g REWE Bio Dinkel-Vollkornmehl
1 TL Backpulver

250 g Puderzucker

4 EL Zitronensaft

2 verschiedene Lebensmittelfarben
2 EL Zuckerperlen, bunte Streusel
oder Schokostreusel

AUSSERDEM: Handriihrgerat mit
Knethaken, Nudelholz, Backpinsel

Ndhrwerte pro Keks:
Kalorien: 120 kcal
Kohlenhydrate: 19 g
EiweiR: 0,65 g, Fett: 1,8 g

38 REWELD_E/ERISCHdKQ 0T R
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3. Fiir den Guss auf euren Keksen Puderzucker abwiegen und
in einer kleinen Schissel mit dem Zitronensaft verriihren.
Keine Sorge, kleine Klimpchen l6sen sich beim Riihren ratz-
fatz auf. Auf zwei Schisseln verteilen und mit Lebensmittel-
farbe einfarben.

k. Wenn die Backzeit um ist, die Kekse aus dem Backofen
holen. Achtung, wieder heiB! Wahrend ihr fleiRig weiter Kekse
produziert, kann die andere Ration ruhen und auskiihlen.
Wenn sie nicht mehr warm sind, kommt der Zuckerguss zum
Einsatz. Den konnt ihr nun gleichmaRig auf den Keksen ver-
teilen und zuletzt mit bunten Streuseln, Schokostiickchen
und Zuckerperlen bestreuen.

Nach dem Auskiihlen sind die Kekse fertig
zum Vernaschen. Sollte unwahrscheinlicher-
weise doch etwas vom Keks-Festmahl iibrig
bleiben: Gut verschlieBbare Dosen eignen sich
ideal zum Aufbewahren der Platzchen.




FRISCH & GUT KINDER BACKEN SELBST

SCHOKD SPIRALEN

Zubereitungszeit:
1 Advents-Nachmittag

Fiir 30 Schoko-Spiralen

125 g REWE Bio SiiBrahmbutter
150 g REWE Bio Roh-Rohrzucker
1 Ei, GroBe M

1 Vanilleschote

250 g REWE Bio Weizenmehl,
Type 550

1 TL Backpulver

15 g Kakaopulver

1-2 EL REWE Bio Milch

200 g REWE Bio Schweizer
Edelvollmilch-Schokolade

AUSSERDEM: Handriihrgerit mit
Knethaken, Nudelholz, Backpinsel

Ndhrwerte pro Spirale:
Kalorien: 92 kcal
Kohlenhydrate: 15 g

VEGETARISCH EiweiB: 1,1 g, Fett: 3,58

1. Den Backofen anmachen und auf 160°C Ober-/Unterhitze
einstellen. Weiche StiRrahmbutter wiirfeln und in eine Schiissel
geben. Rohrzucker und ein aufgeschlagenes Ei zugeben und
mit den Knethaken des Handriihrgerdts vermengen.

1. Vanilleschote langs mit dem Messer halbieren. Vorsicht beim
Schneiden! Dann l&sst sich die Vanilleschote aufklappen, und
man kann das Mark ganz einfach herausschaben. Weizenmehl,
Backpulver und das Vanillemark in die Schiissel geben. Mit den
Handen ordentlich durchkneten, bis sich alle Zutaten gut mitein-
ander verbunden haben. Dann den Teig in zwei Halften teilen.

3. Kakaopulver in eine kleine Schiissel geben und mit Milch
vermischen. In die eine Teighélfte eine kleine Kuhle driicken.
Jetzt gieBt ihr die Kakao-Milch-Mischung nach und nach in die
Mulde und knetet sie in den Teig ein. Danach beide Teighélften
in Folie wickeln und fiir 30 Minuten kalt stellen.

b, Auf der Arbeitsplatte etwas Weizenmehl verteilen, den
Teig darauf gleichm&Rig mit dem Nudelholz ausrollen. Beide
Teige tibereinanderlegen, mit dem Messer zu einem Rechteck
schneiden und zu einer Rolle drehen. Die Rolle in Scheiben
schneiden. Die Kekse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und fiir 12 bis 15 Minuten goldbraun backen.
Vorsicht, heiR! Also Ofenhandschuhe anziehen oder die
GroBen um ein bisschen Hilfe bitten.

). Die Kekse auskiihlen lassen. Die Schokolade in einem Topf
schmelzen und die Kekse von einer Seite mit flussiger Schoko-
lade bepinseln.

NUSS-NOUGAT
TASSENKUCHEN

Zubereitungszeit:
1 Advents-Nachmittag

Fiir 6 Tassen

1 Vanilleschote

2 EL neutrales Ol

150 g Zucker

4 Eier, GroBe M

100 ml Milch

2 EL REWE Bio Nuss-Nougat-
Creme

300 g Weizenmehl, Type 405
2 TL Backpulver

1 Msp. Zimt

2 TL REWE Bio Instant-Kakao
6 Riegel REWE Feine Welt
Karamell Entdeckung, Voll-
milchschokoladensticks
Puderzucker

AUSSERDEM: Backpinsel, Hand-
rithrgerdt mit Knethaken,
6 ofenfeste Tassen

Nahrwerte pro Tasse:
Kalorien: 624 kcal
Kohlenhydrate: 82 g
EiweiB: 9,3 g, Fett: 26,5 g

|. Den Backofen anmachen und auf 160°C Ober-/Unterhitze
einstellen. Vanilleschote langs mit dem Messer halbieren. Vor-
sicht beim Schneiden! Dann l&sst sich die Vanilleschote auf-
klappen, und man kann das Mark ganz einfach herausschaben.
Das Mark sowie Ol, Zucker, Eier, Milch und die Nuss-Nougat-
CremeineinerSchissel mitdem Knethaken des Handriihrgerats
zu einem Teig rithren. Weizenmehl und Backpulver in einer
Schiissel mischen, dann Zimt und Kakao unterriihren. Die Mehl-
mischung nach und nach zugeben und ziigig unterrihren.

1. Die ofenfesten Tassen mit dem Backpinsel griindlich mit But-
ter einpinseln, den Teig einfiillen und fiir 25 Minuten backen.
Vorsicht, heiB! Also Ofenhandschuhe anziehen oder die Gro-
Ren um ein bisschen Hilfe bitten.

J. Nach der Backzeit die Tassenkuchen (vorsichtig!) aus dem
Backofen holen und so lange auskihlen lassen, bis die Tassen
handwarm sind. Die Schokosticks in den noch warmen Kuchen
stecken und Puderzucker dariiberstreuen. Am besten geht das
mit einem kleinen (Tee-)Sieb.
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Kostliche Platzchen-Rezep-
te konnen Sie auch mit dem
Thermomix zubereiten.
Inspiration finden Sie auf
REWE. de/thermomlx

Platzchen fiir Erwachsene: Viele
weitere Rezept-Ideen finden Sie
unter REWE.de/adventsbacken

FORENTINER £ 177 SO - N~ \V/ RSy ))& RE‘Z”ErPT-TIPP R

_ . _ A S YIS Lo Nl > R i s W > : o] Wer keinen Créme-briilée-Brenner hat,
Zubereitungszeit: 30 Minuten g o ! RS s e / : 35 J !

Kiihlzeit: 30 Minuten kann den Eischnee auf ein Backblech
iFid : ; : e e , : s @ spritzen und ihn im Backofen 45 Minu-

Fiir 30 Platzchen e e R ' = AN : ! ee—T ’'17// < S o : ten zu Baiser verarbeiten (80°C, Ober-/
7 4 . n b E : . Unterhitze).

100 g Pistazien, gehackt

50 g REWE Bio SiiBrahmbutter

100 g REWE Bio Roh-Rohrzucker

50 g Créme fraiche

50 g REWE Bio Weizenmehl, Type 550

150 g REWE Feine Welt Edelbitter mit

73 % Kakaoanteil

1. Pistazien, SiiBrahmbutter und Rohr- i - 1 " " . ¢ e %
zucker in einem Topf bei geringer Hitze e A" N : . S e B S MI-I- BAISER TT
schmelzen lassen. Créme fraiche zuge- /i g il e S 1 gt v, H g I o i

ben und so lange riihren, bis der Rohrzu- N . WE B o ) - .-

cker vollstandig gelost ist. Weizenmehl e — g : e - . - iy . . A
ntermischen und bei schwacher Hitze " B it o i L 5 Zubereitungszeit: 25 Minuten

u i ) ‘ X TN ‘ 4 ol & Backzeit: 13-15 Minuten

3 Minuten kdcheln lassen. Die Masse in

eine Rithrschiissel fiillen. Im Kiihlschrank

fiir 30 Minuten auskiihlen lassen.

Fiir 25 Schnitten o ] ) )
mit einem Loffel auf ein mit Backpapier

a7y 70 g REWE Bio SiiBrahmbutter ausgelegtes Backblech streichen und fur
2. Den Backofen vorheizen (160°C, B8 / 450 g Haferflocken 13 bis 15 Minuten goldbraun backen.
Ober-/Unterhitze). Jeweils 1 TL der Pista- 4% / 5 Eier, GroBe M
zienmasse zu einer Kugel formen und p ® 200 g REWE Beste Wahl Brauner 2. Solange der Haferflocken-Keks noch heif3
diese mit 2 cm Abstand auf ein mit Back- & ==  Roh-Rohrzucker und warm ist, mit einem Messer in 1x3 cm
papier ausgelegtes Backblech setzen, § : 1 EL Honig groBe Schnitten schneiden. Die Schnitten
leicht flach driicken und 8 bis 10 Minu- &% wme 1TL REWE Bio Weizenmehl, Type 550 / auskiihlen lassen.
ten goldbraun backen. Nach dem Backen w=a 1 TL ja! Backpulver
das noch weiche Gebdack vollstandig er- 24 : 100 g Zucker 3. Das EiweiB der {ibrigen 4 Eier mit einem
kalten lassen. o wew 4 EL REWE Feine Welt Sevilla Orange, 4 Handriihrgerdt steif schlagen. Sobald es
[ =2 == Marmelade f anfangt zu stocken, Zucker nach und nach
3. Die Edelbitter-Schokolade grob ha- 5 MANDEL ": / einrieseln lassen. Wenn die Schnitten
cken, im Wasserbad bei schwacher Hitze ti FLORENTINER piase Lz\ng F = AUSSERDEM: Handriihrgerit, ausgekiihlt sind, mit der Orangenmarme-
schmelzen und auf eine Seite der Floren- "% RENTINER Spritzbeutel, Créme-briilée-Brenner . l lade bestreichen. Dann den Eischnee mit
tiner pinseln. Die Schokolade vor dem 4 ﬂ einem Spritzbeutel auf die Schnitten
Servieren fest werden lassen. . -, 1. Die StBrahmbutter schmelzen und die spritzen und mit einem Créme-brilée-

Brenner leicht flambieren. Vorsicht, heiB!

N&dhrwerte pro Schnitte:
Kalorien: 144 kcal
Kohlenhydrate: 23 g

vicenRise - EiweiB: 3,9 g, Fett: 4,2 g

Haferflocken sowie 1 Ei, Rohrzucker und
Honig unterriihren. Weizenmehl und Back-
pulver mischen und unter die Hafer-
flockenmasse heben. Den Backofen vorhei-
zen (160°C, Ober-/Unterhitze). Den Teig

Ndhrwerte pro Pldtzchen: g w
Kalorien: 95 kcal
Kohlenhydrate: 8 g
VEGEIARISCH  EiweiB: 1,2 g, Fett: 6,3 g

(RS RS R A
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" FRISCH & GUT REZEPTE

- Ach, die Cousme brmgt noch drei Freunde mit?
- Und die haben zwei Kinder? Kein Problem! Fiir ein
- tolles Adventsessen braucht es nicht immer den Grof§-

. cinkauf Unsere Speisckammer und unser Kihlschrank
vbleten eine Vielfalt an Basiszutaten, die sich mit klug
i gewahlten frischen Zutaten erganzen lassen. Kommt

L “doch,ihr Gaste'

o Fotograf: VoH%er Hobl: Foodstyl‘in.g;‘Raik Holst,

L Propstyling: Meike Graf: = & : _ *

\

i
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Was darf in keiner Speise-
kammer fehlen? Die komplette
Grundausstattung finden Sie
unter REWE.de/frischundgut

RANGEN- (OUS(DU?'E
MIT CEROSTETEN MANDEL

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 6 Personen

DEINE BASICS

1| Gemiisebriihe

500 g REWE Bio Couscous

2 rote Zwiebeln

3 EL REWE Feine Welt Italiens
Trilogie, Olivendl

Salz, Pfeffer

DER KLEINE EINKAUF

2 REWE Bio Orangen
2 Bund Rucola
200 g ja! Mandeln

1. Gemiisebrihe in einem Topf aufkochen,
Couscous einriihren. Topf von der Platte
nehmen. Couscous zugedeckt ziehen las-
sen, bis er die gesamte Flissigkeit aufge-
saugt hat.

2. Rucola waschen und trocken schiitteln.
Mandeln in kochendem Wasser etwa
2 Minuten abkochen, abschrecken und die
braune Haut entfernen. Zwiebeln in Ringe
schneiden. Von der Schale einer Orange
feine Streifen, sogenannte Zesten, ab-
schélen. Beide Orangen schélen und mit
einem Messer die Filets herauslgsen. Den
Rest auspressen und den Saft auffangen.

3. Mandeln in einer Pfanne mit der Halfte
des Olivendls unter stdndigem Rihren
rosten. Mandeln, Orangenfilets, Orangen-
zesten, Orangensaft, restliches Olivendl,
Rucola und Zwiebelringe zu dem Couscous
geben. Gut vermengen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

N&dhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 580 kcal
Kohlenhydrate: 65 g

LAKTOSERE  VEGETARISCH — Eiweil: 15,1 g, Fett: 26,7 g




O 11 FE S (:HETT

TGARNE EN APR KOSEN UND (RANBERR £S

Fiir 6 Personen

DEINE BASICS

500 g REWE Feine Welt Gebirgs-Reis
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 EL neutrales Ol

2 TL Currypulver

1 Topf Basilikum

Salz, Pfeffer

+ DER KLEINE EINKAUF

A

e -/

300 g REWE Feine Welt Black Tiger
Garnelen, tiefgefroren

200 g ja! Aprikosen, getrocknet

2 Eishergsalate

125 g Cranberries

1. Garnelen auftauen. Gebirgs-Reis wa-
schen. Zwiebel in Spalten, Knoblauchze-
hen in diinne Scheiben schneiden und in
2 EL Ol andiinsten. Gebirgs-Reis und
Currypulver zugeben, kraftig umrihren,
mit 1 | Wasser abloschen. Aufkochen und
mit Deckel bei niedrigster Hitze ziehen
lassen, bis die Fliissigkeit aufgesaugt ist.

2. Aprikosen in Streifen schneiden. Basili-
kum hacken. AuRere Blatter von den Eis-
bergsalaten ablésen und waschen. Aufge-
taute Garnelen in Stiicke schneiden, in
einer Pfanne mit dem restlichen Ol braten
und garen.

3. Garnelen, Basilikum, Aprikosen und
Cranberries unter den Reis rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Reismasse
in die Salatblatter fillen. Einrollen und
sofort servieren.

? Ndhrwerte pro Person:
/ y Kalorien: 317 kcal
Kohlenhydrate: 43 g

Gurewrer  wostrel EiweiR: 12,9 g, Fett: 22,2 g

46 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

BANDNUDE[N

MIT HAHNCHEN UND
€ PRELSELBEERSAHNE

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 6 Personen

DEINE BASICS

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

300 ml REWE Bio Schlagsahne

500 g Nudeln (z.B. REWE Feine Welt
Elsdsser Sonntag, Bandnudeln)

3 EL neutrales Ol

200 ml REWE Feine Welt Gemiisefond
Salz, Pfeffer

800 g REWE Bio Hahnchenbrustfilets
3 Stangen Friihlingszwiebeln

2 EL REWE Beste Wahl
Wild-Preiselbeeren

1. Hahnchenbrustfilets abspiilen, tro-
cken tupfen. In Streifen schneiden. Zwie-
belin Spalten, Knoblauchzehen in diinne
Scheiben schneiden. Frithlingszwiebeln
waschen, vom Wurzelansatz befreien, in
diinne Ringe schneiden. Sahne schlagen,
kalt stellen. Preiselbeeren in einem Topf
leicht erhitzen.

2. Bandnudeln kochen. In einer Pfanne mit
Ol die Gefliigelstreifen von beiden Seiten
kraftig anbraten. Zwiebel und Knoblauch
zugeben und 2 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten. Mit Gemiisefond abl6éschen und
aufkochen lassen. Nudeln zugeben. Ver-
mengen, salzen und pfeffern.

3. Die lauwarmen Preiselbeeren unter die
Schlagsahne riihren und alles Gber die Nu-
deln geben. Nach Belieben mit Friihlings-
lauch bestreuen.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 757 kcal, Kohlenhydrate: 67,6 g
EiweiB: 43,9 g, Fett: 34,2 g
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AN DEN WETRNACHTSMANN
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Seit 600 Jahren wird die Kénigin der weilen
Rebsorten in Deutschland kultiviert. Sie
wdchst am besten an steilen Hangen und
in kiihlerem Klima. Charakteristische Frucht-
aromen sind Pfirsich, Grapefruit, Apfel und
Ananas. Dank seiner Mineralitat passt der
WeilBwein ideal zu Fisch, Meeresfriichten
und leichten Vorspeisen. Mit entsprechen-
der RestsiiBe kann er auch scharfe Speisen
ausbalancieren - zu asiatischen Gerichten
ist er kostlich. Riesling genieft man am bes-
ten mit einer Temperatur von 8 bis 10°C.

48 REWE.DE/FRISCHUNDGUT
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Diese WeiRweintraube stammt aus dem
franzosischen Burgund und hat ihre Heimat
in dem kleinen Dorf Chardonnay. Mittler-
weile wird die Rebsorte aber weltweit ange-
baut - auf insgesamt 175.000 Hektar Land.
Die aus der Traube gekelterten Weine haben
eine gelbe bis leicht grinliche Farbe und
Aromen von Melone, Zitrone und Walnuss.
Sie schmecken unschlagbar zu Pilzgerich-
ten, aber auch zu Gefliigel, Kalb, Krusten-
tieren, Lachs und Weichkase. Vor allem bei
einer Trinktemperatur von 8 bis 10°C.

afl
SPATBUR-
GUNDER

Die Rebe wird auch Blauer Burgunder
oder Pinot Noir genannt. Wdhrend im
jungen Wein Noten von Friichten wie
Brombeeren oder Kirschen dominieren,
kommen mit zunehmender Reife herbst-
liche, an SiiBholz oder Waldboden erin-
nernde Aromen hinzu. Der samtige Wein
ist der ideale Begleiter zu Ente, Wild oder
Schmorgerichten wie Kalbsbrust oder
Osso bucco. Ideal temperiert ist ein Spat-
burgunder bei 16 his 18 °C.

Erst die passende Weinbegleitung macht ein

Essen zum Festtagsschmaus. Aber welcher Wein
zu welchem Gericht? Mit diesen grundlegenden
Kombinationsregeln machen Sie beim Weineinkauf

in Zukunft alles richtig.

Eine robuste Rebsorte, die auch harte Win-
ter gut (ibersteht. Sie wird vorwiegend in
Niederdsterreich angebaut - hier sind mit
rund 14.500 Hektar fast die Halfte aller
Weinberge mit dem Griinen Veltliner be-
stockt. Kein Wunder, dass sich der daraus
gekelterte pfeffrige WeiBwein so gut zu
osterreichischen Spezialitaten wie Wiener
Schnitzel oder Knodel macht. Er passt aber
auch optimal zu GemUse, Wokgerichten und
Krautersaucen. Lassen Sie ihn sich bei 8 bis
10°C Trinktemperatur schmecken!

Die Traube kommt urspriinglich aus dem
Bordeaux-Gebiet und sorgt fir dunkel-
rote, samtweiche Weine. Sie wird aber
auch in Chile, Australien, Kalifornien,
Stidafrika, Deutschland und Italien ange-
baut. Im Rotwein kommen Aromen von
Pflaumen, schwarzen Johannisbeeren und
Kirschen zum Vorschein. Dazu gesellen
sich noch Gewirznoten von Zimt und
Nelken. Er eignet sich zu Hartkdse, Wild-
gerichten, Rind und Schmorgerichten. Die
perfekte Trinktemperatur: 16 bis 18°C.

FRISCH & GUT WARENKUNDE

~.Das REWE Weinsortiment steht fiir
Vielfalt und Qualitat. Entdecken Sie

im Markt den .perfekten Wein fiir
jeden Anlass. '

Der rote oder weiBe SiiBwein aus Portugal
wurde nach der Hafenstadt Porto benannt.
Fiir richtigen Portwein diirfen nur Wein-
trauben aus einem gesetzlich festgelegten
Gebiet im portugiesischen Douro-Tal ver-
wendet werden. Durch ein friihzeitiges
Stoppen der Garung verbleiben 40 bis 60
Gramm Restzucker pro Liter - so entsteht
der siiBe Geschmack. Portwein schmeckt
zur Kdseplatte, zu getrockneten Friichten,
Walniissen und StiBspeisen. Der siifse Rote
mag es warm bei 16 bis 18°C, der WeilRe
eher kiihler bei etwa 10°C.
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Silvester gibt es Fondue. Weil es perfeke ist fiir einen langen
Abend mit der Familie und Freunden. Weil sich jeder sein
Essen selbst brutzeln kann. Und weil das gemeinsame Warten
auf den nichsten Fleisch-, Fisch- oder Gemiisespief§ einfach
nie aus der Mode kommt! 10, 9, §...

Fotos: Andrea Thode, Foodstyling: Eliane Neubert, Propstyling: Patricia Darlison
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Das ideale Dessert fiir Naschkatzen:
Schokoladenfondue mit frischem
Obst. Passende Rezepte finden Sie
online unter REWE.de/frischundgut




BRUAE

GRUNDREZEPT 4 1
O e

Fir 4 Personen/1 Fonduetopf:

1 Bund Suppengriin

1 Zitrone, unbehandelt
2 Lorbeerbldtter

2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Suppengriin waschen, putzen und grob
wirfeln. Zitrone waschen und einen Strei-
fen abschéalen. 21 Wasser mit Suppengriin,
Lorbeerbldttern, Thymianzweigen und
Zitronenschale aufkochen. 30 Minuten
kocheln lassen, danach durch ein Sieb
gielen. Salzen und pfeffern und in den
Fondue-Topf geben.

$40.0

GLUTENFREL  LAKTOSEFRED  VEGAN VEGETARISCH

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 21 kcal, Kohlenhydrate: 3 g
EiweiB: 1,3 g, Fett: 0,2 g

WAS PASST DAZU?

Fisch eignet sich wegen der kurzen Gar-
zeit besonders fiir ein Briihe-Fondue: Die
REWE Feine Welt Black Tiger Garnelen
oder Fischfilets (Seeteufel, Zander, Lachs)
sind ideal zum Fest. Auch mageres Fleisch
wie Lammfilet oder Roastbeef gehdren in
den Topf. AuBerdem Gemiise: Champig-
nons, Schalotten, gelbe und rote Paprika,
Zuckerschoten und Zucchini.

Als Beilage schmecken Pellkartoffeln
mit REWE Beste Wahl Krauterquark.

52 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

Zubereitungszeit:
10 Minuten

Fiir 4 Personen

1 Limette, unbehandelt
1/> Bund Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

1 Avocado

Salz, Pfeffer, Zucker

AUSSERDEM: mixer oder Piirierstab

1. Limette heil abspiilen, Schale fein
abreiben, Saft auspressen und die Half-
te auffangen. Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und grob hacken.
Eine halbe Knoblauchzehe schalen und
fein hacken.

2. Avocado halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch in einen Rihrbecher
geben. Limettenschale und -saft, Schnitt-
lauch und Knoblauch dazugeben und
mit einem Pirierstab oder im Mixer
glatt pirieren.

3. Salzen, pfeffern und mit einer Prise
Zucker abschmecken. Bis zum Servieren
kalt stellen.

§40

GLUTENFREL  LAKTOSEFRED  VEGAN VEGETARISCH

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 106 kcal
Kohlenhydrate: 5 g
EiweiB: 1,1 g, Fett: 8,6 g

4 GEFLIGEL- |

< HACKSPIESE g1
Q =

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe

1 kleine rote Zwiebel

1 EL Olivenél

300 g REWE Bio Hahnchenbrustfilet
4 Zweige Petersilie

2 Zweige Thymian

1Ei, GroBe M

Salz, Pfeffer

REWE Feine Welt Mexikos
Jalapeiio, Chilimiihle

4 EL Semmelbrasel

12 Zweige Rosmarin

AUSSERDEM: Blitzhacker

1. Knoblauchzehe und eine halbe Zwiebel
schélen und wiirfeln. Beides in Olivendl
5 Minuten glasig diinsten.

2, Hahnchenbrustfilets in Wiirfel schnei-
den. Petersilie und Thymian waschen,
trocken schiitteln, von groben Stielen
befreien und fein hacken. Knoblauch,
Zwiebel, Hahnchenbrustfilet, Petersilie,
Thymian und Ei im Blitzhacker mittelfein
hackseln. Mit Salz, Pfeffer und Chili kraf-
tig wiirzen. Semmelbrosel zugeben und
mit den Handen vermengen, bis eine gut
formbare Masse entsteht.

3. Die Rosmarinzweige waschen, trocken
schitteln, auf etwa 10 cm kiirzen und die
unteren Nadeln abstreifen. Je 2 EL Hack-
fleischmasse mit angefeuchteten Handen
in kleinen langlichen Portionen um die
Zweige formen. Die Garzeit in der Briihe
betragt etwa sieben Minuten.

Ndhrwerte pro Person:
y Kalorien: 248 kcal
Kohlenhydrate: 20 g

wnoserer - EiweiB: 87,4 g, Fett: 32,4 g




Zubereitungszeit:
5 Minuten

Fir 4 Personen/1 Fonduetopf:

1 | Brat- und Frittierol

Fondue-Topf nur zur Halfte fiillen (Spritz-
gefahr). Ol auf 180°C erhitzen, mit einem
HolzspieB die Temperatur priifen: Steigen
kleine Blaschen auf, kann es losgehen.

$40.0

GLUTENFREL  LAKTOSEFRED VEGAN VEGETARISCH

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 2325 kcal, Kohlenhydrate: O g
EiweiB: O g, Fett: 100 g

\

WAS PASST DAZU?

Wer mag, rollt etwas Gemiise in das
Fleisch ein, zum Beispiel Paprikastreifen
in Schweinefilet oder Zucchinistreifen
in Rinderfilet.

In Ol Gegartes ist eher deftig, daher
passt als Kontrast etwas Frisches: grii-
ner Salat mit gebratenen Birnen und
frischen Krdutern — dazu ein Dressing
mit REWE Feine Welt Birnenbalsamessig.

Als Sattigungsheilage schmeckt Bulgur
mit etwas Butter und Petersilie.

BIRNE

<

ZWILLING
J.A.HENCKELS

OUAl TAT FUR THRE TRELE

Kennen Sie schon unsere ZWILLING Treuepunkt-
Aktion? Sichern Sie sich tolle Produkte zum ver-
glinstigten Treuepreis - wie das hier abgebildete
Fondue-Set. Unter REWE.de/zwilling finden Sie
alle Informationen zum Fondue-Set. AuRerdem gibt
es dort weitere leckere Rezepte zum Nachkochen.

CEMISE M
BIERTEIG 4 17

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl

250 ml Weizenbier

2 Eier, GroBe M

1 TL REWE Bio Currypulver

2 EL neutrales Ol

Salz, Pfeffer

800 g Gemiise, z.B. 200 g Brokkoli,
200 g Blumenkohl, 200 g Karotten,
200 g Friihlingszwiebeln

1. Weizenmehl und Weizenbier mit einem
Schneebesen glatt rithren. Eier trennen.
Eigelb, Currypulver und Ol unterriihren.
GroBziigig salzen und pfeffern, 15 Minu-
ten ruhen lassen. Eiweil3 steif schlagen
und unterheben. Das Gemise in mund-
gerechte Stiicke zerteilen.

2. Am Tisch Gemise auf Spiefe stecken,
durch den Teig ziehen und im Ol etwa 5 bis
7 Minuten goldgelb garen.

Ndhrwerte pro Person:
y Kalorien: 379 kcal

Kohlenhydrate: 48 g
LAKTOSEFREL VEGETARISCH — Eiweif: 8,3 g, Fett: 13,8 g

FRISCH & GUT REZEPTE

ORANGEN-MINZ

Zubereitungszeit:
25 Minuten

Fiir 4 Personen

4 Zweige Minze

1 Orange, unbehandelt

150 g REWE Bio Joghurt mild
Salz, Pfeffer, Zucker

1. Minze waschen, trocken schiitteln und
die Blatter fein hacken. Orange heil3 ab-
spllen und die Schale fein abreiben.

2. Joghurt mit Minze und Orangenschale
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken. Bis zum Servieren
kalt stellen.

? Nadhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 43 kcal
T Kohlenhydrate: 5,3 g

GLUTENFRET  VEGETARISCH EiweiB: 2,2 g, Fett: 1,4 g

! OCHTIPP

Teigreste zwischendurch mit einem
kleinen Sieb aus dem Ol schopfen,
damit sie nicht verbrennen.




(AROTTENSELLERIE

APFELSALAT 4 1
e

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit:
15 Minuten

200 g Sellerie

300 g Karotten

1 Apfel

4 EL REWE Feine Welt Helles
Italien, Essig

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 EL Zucker

100 g Walnusskerne

1. Sellerie schalen. Karotten und Apfel
waschen. Alles grob auf der Kiichenreibe
raspeln.

2. In einer groBen Schiissel mit Essig und
Olivendl vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Bis zum Servieren kalt stellen.

3. Zucker in 1 EL Wasser kurz aufkochen.
Walnusskerne zugeben, 5 Minuten résten,
salzen und pfeffern. Zum Abkihlen auf
ein Stiick Backpapier geben. Niisse grob
gehackt zum Salat servieren.

$00.0

GLUTENFREL  LAKTOSEFREL VEGAN VEGETARISCH

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 240 kcal, Kohlenhydrate: 17 g
EiweiB: 5,3 g, Fett: 16 g

56 REWE.DE/FRISCHUNDGUT

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fir 4 Personen

1 Ananas

1 Knoblauchzehe

1 EL neutrales 01

4 EL REWE Beste Wahl Sweet Chili Sauce
Salz, Pfeffer, Chiliflocken

AUSSERDEM: piirierstab

1. Eine halbe Ananas und Knoblauch
schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Beides in Ol 10 Minuten in einem kleinen
Topf bei mittlerer Hitze diinsten. Die Halfte
der Masse in einen Rihrbecher geben, Chili
Sauce zugieBen und mit einem PUrierstab
fein plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Ubrige Ananas- und Knoblauchwiirfel
auf den Dip geben und bis zum Servieren
kalt stellen. Mit Chiliflocken garnieren.
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N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 82 kcal, Kohlenhydrate: 13,6 g
Eiweil: 0,6 g, Fett: 2,6 g

CRUNDREZEPT . 1
P

Fiir 4 Personen/1 Fonduetopf:

Zubereitungszeit:
25 Minuten

300 g REWE Feine Welt Le Gruyére
Switzerland AOP

500 g Emmentaler

1 EL Speisestarke

2 EL Kirschwasser

1 Zitrone

1/2 Knoblauchzehe

250 ml REWE Feine Welt Siidtiroler
WeiBburgunder

Pfeffer, Muskatnuss

1. Gruyére und Emmentaler auf der gro-
ben Seite der Kiichenreibe in eine Schiis-
sel reiben. Starke mit Kirschwasser glatt
rihren. Zitrone auspressen und 1 EL Saft
auffangen.

2. Knoblauch schélen, etwas andriicken
und Fondue-Caquelon damit ausreiben.
WeiBwein hineingieBen, aufkochen. Den
geriebenen Kase unter standigem Riihren
langsam einarbeiten. Bei mittlerer Hitze zu
einer glatten Masse riihren. Kirschwasser-
Starke-Mischung und Zitronensaft einriih-
ren. Mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 905 kcal
Kohlenhydrate: 5 g

veerstr - EiweiR: 56,8 g, Fett: 65,7 g

Zum Tunken verschiedene Sorten Brot
bereitstellen, etwa 150 his 200 g pro
Person. Beispielsweise REWE Feine
Welt Krosse Peperoni oder REWE Feine
Welt Italiens Backkunst.

Kasefondue ist sehr deftig, daher sollten
Beilagen leicht und etwas sdurehaltig
sein: Weintrauben, REWE Bio Cornichons,
REWE Bio Rote Bete vorgegart. Auch Auf- |

schnitt harmoniert gut: Chorizo, REWE }
Feine Welt Italiens Vielfalt (Rohschinken, N)‘ /
Coppa und Salami aus Norditalien), BUNEISS o AT,

REWE Feine Welt Prosciutto Cotto, REWE  ®
Feine Welt Feigen im Speckmantel. Dazu
REWE Feine Welt Zwiebel Confit.




FRISCH & GUT MITARBEITER-PORTRAT

UNSERE FRIYCHE-

EXPERTEN

Thorsten Schmidt und Adrian
Meyer aus der REWE Zentrale in
Koln sind fiir die Kisevielfalt in den
REWE Mirkten verantwortlich. Mit
grofler Sorgfalt wihlen sie Sorten

aus, die morgen Trend sind.

Foto: Albrecht Fuchs, Text: Mimi Stave

m schonsten sind die Momente,
wenn Adrian Meyer und Thorsten
Schmidt neue Produkte im Kiihl-

regal oder an der Frischetheke entdecken.
,Gestern war ich in meinem Stamm REWE
Markt einkaufen und war ein bisschen
stolz, als ich vor dem REWE Feine Welt
Burrata stand®, sagt Schmidt. Uber den
besonderen Kase aus Apulien haben sich
die beiden Kollegen schon oft unterhal-
ten. Jetzt gibt es ihn im Markt.

»Am Anfang steht der
Wunsch der Kunden. <

Adrian Meyer, Category Manager

Adrian Meyer, Category Manager, und
Thorsten Schmidt, Einkdufer Eigenmarke,
stellen das K&sesortiment in den natio-
nalen REWE Méarkten zusammen. ,Am
Anfang steht immer der Wunsch der Kun-
den, so Meyer, der bereits seit zwolf
Jahren bei REWE arbeitet. Dafiir beobach-
tet das Category-Management-Team den
Markt, nimmt Wettbewerbsanalysen vor
und sucht nach neuen Trends. ,,Manchmal
finden wir unsere Inspirationen zu neuen
Produkten fiir unser Sortiment auch in
Kochshows®, ergdnzt Meyer und lacht.
Schmidt ist seit finf Jahren bei REWE, er
kiimmert sich um den Einkauf und die
Beschaffung samtlicher Késeprodukte der
Eigenmarken, etwa REWE Feine Welt. Er
arbeitet mit Manufakturen und Lieferan-
ten aus ganz Europa zusammen. ,Ich finde
es spannend, wenn ein Kase eine Ge-
schichte, eine Herkunft hat.” Ein Beispiel
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Thor8En Schmidt (links) und Adrian Meyer
in d8f REWE Zentrale in Kdln.

ist der REWE Feine Welt Téte de Moine
(franzésisch fiir Monchskopf), ein Schwei-
zer Schnittkdse, der nach einem jahrhun-
dertealten Rezept geformt wird. ,Wenn
wir einen Kése fiir das Sortiment auswah-
len, dann muss einfach alles stimmen.”

Betrachtet man das Kasesortiment in den
REWE Markten, fallt vor allem die sorgfal-
tig zusammengestellte Vielfalt auf. Im-
merhin soll ja auch fiir jeden etwas dabei
sein. ,,Mit unserem Sortiment decken wir
alle moglichen Segmente ab: Frischkase,
Weichkése, Schnitt- und Hartkdse, Reibe-
kdse, Spezialitaten wie Sauermilchkase
und viele mehr®, erlautert Meyer. ,Wir ha-
ben K&se fiir Kunden, die gern preis-
bewusst einkaufen. Und fiir Kunden, die
nach etwas Besonderem suchen. Wir fiih-
ren Marken, die oft nachgefragt werden,
Eigenmarken und Bio-Produkte.”

., Guter Kiise hat

eine Geschichte. “
Thorsten Schmidt, Einkdufer Eigenmarke

Wer aus dem groRen Sortiment bei REWE
einen Kdse auswahlt, sollte ihn im Kiihl-
schrank bei einer Temperatur von 5 his
8 Grad aufbewahren. ,Ganz wichtig: Den

|

Kase eine halbe Stunde vor dem Genuss
aus dem Kuhlschrank holen®, empfiehlt
Schmidt. ,Wenn Kase etwas warmer wird,
entfaltet er seinen vollen Geschmack und
sein richtiges Aroma.” Kdse von der Fri-
schetheke sollte gekiihlt im Einschlagpa-
pier gelagert werden - so bleibt er gut
geschiitzt vor Austrocknung.

Fragt man Kdsespezialisten, was sie an
Kase mogen, kommt die Antwort schnell:
»Alles.“ Nur beim Lieblingskése ist man
sich nicht ganz einig. ,Ganz klar: der
REWE Feine Welt Gruyere, sagt Meyer.
»Er schmeckt einfach toll, und ich habe
das Gliick, ihn jeden Tag essen zu kénnen.*
Fiir Schmidt ist es der REWE Feine Welt
Téte de Moine. ,,Ein Glas Rotwein dazu, da
kann man nur zum K&seliebhaber werden.”

LEBLINGSKASE
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5 € VANILEEIS MIT GEROSTETEN 9. o Tercy

ZAH EN S E AU U NS PEKANNUSSEN UND AHDRNS]RUP Kohlenhydrate: 67 g 125 g Pekanniisse X-MAS-
° geschenkt*

vecenriseh - EiweiB: 8,2 g, Fett: 33,13 480 ml REWE Feine Welt Pures DESSERTS
In der Vorweihnachtszeit kann die Zeit schon mal T

Ve rgniigen, Vanilleeiscreme
'250 ml REWE Bio Ahornsirup
knapp werden. Gut, dass der REWE Lieferservice Ihre
Einkdufe nach Hause liefert, wenn Sie es mal nicht in
Thren REWE Markt schaffen.

REWE.de

D[IN MARKI 1. In einer Pfanne die Niisse ohne Ol trocken anrgsten. Dabei 6fter wenden. 2. Vanilleeis mit einem Eisportionierer portionieren und
anrichten. Die ausgekiihlten Niisse etwas andrilicken und dariiberstreuen. 3. Alles mit etwas Ahornsirup betraufeln und servieren.

Kalorien: 571 kcal

(REME UND HIMBEEREN Kohlenhydrate: 35 g 300 g REWE Bio Himbeeren, tiefgefroren
viGeasch — Eiweif: 16,4 g, Fett: 38,8 g 400 g REWE Feine Welt Créme Briilée
200 g REWE Feine Welt Sanfte Pistazie, Brotaufstrich

CREME BRULEE MIT PISTAZIEN- 0 Nalirwhete pruParsin: Flir 4 Personen

»

% A g IHR[ REWE I.IEI:ERS[RVI([ VORIE“.[ 1. Himbeeren in einen Gefrierbeutel geben und zerstoBen. AnschlieBend wieder einfrieren. 2. Créme brdlée nach Packungsanweisung

zubereiten. 3. Einen Teeloffel in einem heillen Wasserbad erwarmen und kleine Nocken aus der Pistaziencreme abstechen. Je eine
Nocke auf der Créme brilée anrichten. Gefrorene Himbeerstiicke dariiberstreuen.

y v Garantierte Frische durch gekiihlten Transport
25

v Bequeme Lieferung in jedes Stockwerk

' T ’ CREME AU CHOCOLAT MIT 0 s el G
; ,-/ v Lieferung zum Wunschtermin bis 22 Uhr MANGO UND COOKIE-CRUMBLE Siydiate 51 e 1 Mango

st EiweiB: 7.3 g, Felt: 2038 400 g REWE Feine Welt Créme au Chocolat
1 Packung REWE Beste Wahl Cookies Double Choc

. " { {4
| "/" p / {\; \ ‘
ﬁ ¢ \ . b & .

‘s »
O

JETZT BESTELLEN UND SPAREN! (e

15 fimneuouogy: | 20 s2e0as 060 [0€ rin sammunopy: 20050 co0eras

* Giiltig bis zum 14.01.2018. i ¢ - v i . ; .
1) Giiltig bei Lieferung bis zum 14.01.2018; maRgeblich fiir die Inanspruchnahme des Gutscheins ist also das Datum der Lieferung, nicht der Bestellung. Der Gutschein gilt nur fiir einen Online-Einkauf beim REWE Liefersevice 1- Mango SChalen Und das FrUChtﬂe]SCh vom Kern ablosen~ FrUChtflE]SChhalften n Spalten SChﬂe]den. 2- D]e Mal’lgOSpalten an der

und ist nicht beim REWE Abholservice oder im REWE Markt einlgsbar. Der Gutschein ist nur bei einem Mindestrechnungsbetrag von 75 € einlgsbar; vom Mindestrechnungsbetrag sind Druckwaren (bspw. Biicher, Zeitungen, Zeit-

schriften), Tabakwaren, aufladbare Geschenk- und Guthabenkarten (z. B. iTunes-Karten), Tchibo-Artikel, Zuzahlungen fiir Treuepunkt-Artikel, Pfand, Sperrgutaufschlag und Servicegebiihren (bspw. Liefergebiihren) abzuziehen. Cl'eme au ChOCOlat annChten- 3- COOk]es Zerbrosem, daru berstreuen und d “eS servieren.
Jeder Gutschein gilt nur fiir den einmaligen Gebrauch und verliert danach seine Giiltigkeit. Es ist nur ein REWE Lieferservice-Gutschein pro Bestellung einlgsbar; andere Gutscheine, wie z. B. LAVIVA- und PAYBACK Papiercoupons

und eCoupons, kénnen zusatzlich eingeldst werden. Gutscheine miissen am Ende des Bestellvorgangs eingegeben werden. Der gutgeschriebene Betrag wird nicht im Bestellvorgang angezeigt, sondern erst nach Abschluss des

Bestellvorgangs in der iibersandten Rechnung. Keine Barauszahlung moglich.

2) Neukunden sind Kunden, die zuvor noch nicht beim REWE Lieferservice oder beim REWE Abholservice bestellt haben.

! ~*§ J 1. Lieferung kostenlos fiir Neukunden*
§

C26/08/1715'54

Fotos: Volker Hobl, Foodstyling: Raik Holst, Propstyling: Meike Graf




