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DEINE KUCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Jeden Tag frische Ideen: 38 Rezepte zum GenieBen! 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.
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Hier gehts direkt zur
Einkaufsliste fiir
unseren Wochenplan

Lauch-Pilz-Lasagne, Mandel-Tofu-Schnitzel, Rosenkohl-Pide, Wirsing-Fleckerl, Stkartoffeln aus dem
Seite 9 Seite 10 Seite 11 Seite 12 Ofen, Seite 13
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Sesam-Rotkohl, Spekulatiustarte, Bratapfel-Biskuitrolle, Weihnachtstorte, Cranberry-Blondies, Rentier-Kekse,
Seite 15 Seite 16 Seite 17 Seite 18 Seite 19 Seite 21
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Stikes Mikado, Matcha-Herzen, Schoko-Kokos-Kringel, Shortbread-Bites, Marzipanstangen,
Seite 22 Seite 23 Seite 24 Seite 25 Seite 26
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Aprikosenschnitten, Lebkuchendorf, Gansekeulen mit Mohren, Rote Bete-Lachs- Weille Schoko-Orangen-
Seite 28 Seite 33 Seite 35 Carpaccio, Seite 36 Mousse, Seite 37

4 rewe.de/rezepte-ernaehrung



Cappeletti in Salbei- Risotto Milanese,

Karamell-Semifreddo, Orientalischer Kartoffelsalat, Apfel-Dattel-Trifle,
butter, Seite 38 Seite 39

Seite 40 Seite 42 Seite 43

Mac’n’Pesto, Schinken-Pfannkuchen, Tex Mex Buletten,

Sweet Banana Pfannchen, Paprikatopf, Fondue-Suppe,
Seite 46 Seite 46 Seite 47

Seite 47 Seite 49 Seite 50

Curry-Linsen-Suppe, Krauterbrotchen, Lila Zitronen-Spritz,

Snow Globe Cocktail, Chorizo-Pasta,
Seite 51 Seite 53 Seite 56

Seite 57 Seite 58

Hier warten viele weitere Rezepte & Ideen auf dich:
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rewe.de/rezepte-ernaehrung rewe.info/whatsapp-kanal rewe.de/newsletter rewe.de/app
Erndhrungswissen von A bis Z, Neue Rezepte, Angebote

Virtuelles Futter fiir Foodies und Angebote, Coupons, PAYBACK
Food-Trends, jede Menge Rezepte und exklusive Einblicke tolle Angebote gibt’s im Vorteile und online ein-
und vieles mehr in die REWE Welt wochentlichen Newsletter. kaufen dank der REWE App
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instagram.com/rewe pinterest.com/rewe tiktok.com/@rewe_de
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' 8/10 ‘ Er zeigt an, wie ausgewogen ein Rezept F

- ist. Was die einzelnen Werte bedeuten,
ErnahrWert  wird hier erklért: rewe.deferndhrwert [=]

facebook.com/rewe youtube.com/c/REWEDeineKueche

%
4 Laktosefrei Vegetarisch Vegan % Glutenfrei

*Wir verwenden teilweise Kasesorten, die tierisches Lab enthalten kénnen und

dadurch ggf. nicht vegetarisch sind. Mehr Informationen dazu findest du unter:
rewe.de/parmesan-vegetarisch
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Unsere Green News™

Gemeinsam mit REWE kannst du etwas fiir die Umwelt tun! Hier kommen alle ,,griinen* Infos.
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Aber bitte mit
“deinen Liebsten teilen!

Ein einzelnes Loffelchen wird hier nicht reichen, denn von diesem Eis wollen
deine Gaste sicher auch probieren. Die Sorten Cookie Dough und Choco Cookie
Dough von REWE Beste Wahl VEGAN sind der perfekte Abschluss zum Weih-
nachtsmend und passen auch hervorragend zu Bratapfel und heien Kirschen.

¢
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DEINE GRUNE KUCHE GREEN NEWS
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Fair naschen -
mit REWE Bio

Lebkuchen gehéren zur Weihnachtszeit wie Rotkohl und Glihwein.
Unsere REWE Bio Oblatenlebkuchen sind Fairtrade-zertifiziert
und kommen mit Zucker- und Schokoladenglasur in die Packung.
Neben den Klassikern findest du von REWE Bio auch Mini-Elisen-
lebkuchen, Pfefferniisse, Nuss-Zimt-Sterne und gefiillte Lebkuchenher-
zen im Markt. Wir wiinschen dir einen schonen Advent!




pro Portion ca-

3,00 €

Deine komplette Einkaufsliste
{ fiir unseren Wochenplan findest
5 du unter rewe.de/einkaufsliste

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



Lauch-Pilz-Lasagne

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

400 g Champignons 2 TL Oregano

2 Stangen Lauch (gerebelt)

1 Zwiebel (rot) 200 g Schmand

100 g Tomaten 12 REWE Beste Wahl
(getrocknet) Lasagneplatten

5 EL Rapsol 100 g REWE Bio
Salz, Pfeffer Gouda gerieben

1 Dose stiickige 30 g Paniermehl
Tomaten (400 g)

Dazu braucht man:
Auflaufform ca. 24 x 18 cm

DEINE KUCHE FUR JEDEN TAG WOCHENPLAN

Kase und Brosel'sorgen
fiir die Knusperkruste,
Pilze und Jomaten fiir eine

saftige Fiillung:

1. Champignons mit einem Kiichentuch reinigen, trockene Enden abschneiden. Pilze in
Scheiben schneiden. Vom Lauch die Wurzeln und ggf. dunkles Griin entfernen. Stangen
langs halbieren, griindlich waschen und in Streifen schneiden. Zwiebel schalen und wirfeln.
Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden.

2. 2 EL Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Champignons bei starker Hitze goldbraun
braten. Pilze herausnehmen. Lauch und Zwiebel mit 2 EL Rapsél anbraten. Pilze unter-
mischen, salzen und pfeffern.

3. Stiickige und getrocknete Tomaten mit 100 ml Wasser in einem Topf erhitzen. Mit Salz,
Pfeffer und Oregano kraftig wiirzen. Schmand mit 2 EL Wasser verrithren. Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen.

4. Eine Schicht Gemiise in eine Auflaufform geben und darauf einige Schmandkleckse und
TomatensoRe verteilen. Darauf eine Schicht Lasagneplatten geben. Restliche Zutaten bis auf
100 g Schmand ebenso einschichten. Mit einer Schicht Lasagneplatten enden und mit restlichem
Schmand bestreichen. Gouda mit Paniermehl mischen und auf dem Schmand verteilen. Mit
1 EL Rapsol betraufeln. Lasagne im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 635 kcal

Kohlenhydrate: 51.6g 710
Eiweil: 20.9 g, Fett: 40.9 g ErndhrWert
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Panieren dauert dir zu lange?
Den Rauchertofu kannst du
auch als Streifen pur in
der Pfanne braten.

Mandel-Tofu-
Schnitzel

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 4 Personen

1/> Kopf Wirsing 2 Eier (M)

Salz 100 g Mandeln

3 Méhren (gehackt)

1 Zwiebel (rot) 700 g Rauchertofu
1/, Zitrone REWE Bio + vegan
100 ml Rapsol 200 g Paniermehl
4 EL Mangochutney 1 TL Paprika
Pfeffer (edelsiiB)

3 EL Mehl (405)

10 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Wirsing waschen, halbieren und den Strunk entfernen. Die Blatter quer in diinne Streifen
schneiden. Wirsingstreifen mit 1 TL Salz bestreuen und kraftig durchkneten. Mohren waschen,
schalen, raspeln und zum Wirsing geben. Zwiebel schalen, raspeln und untermischen.

2. Zitrone auspressen. 3 EL Zitronensaft, 2 EL Ol und Mangochutney unter das Gemiise mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Tofu waagerecht jeweils in 4 diinne Scheiben schneiden. Mehl auf einen Teller geben. Eier
in einem tiefen Teller verquirlen. Paniermehl, gehackte Mandeln, Paprikapulver und Salz iauf
einem dritten Teller vermischen.

4, Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Tofu erst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen
und mit dem Paniermehl panieren. Im heiBen Ol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und mit dem Salat servieren.

Nahrwerte pro Person: N
Kalorien: 824 kcal

Kohlenhydrate: 75 g 8/10
Eiweil: 35.1 g, Fett: 45.8 g ErndhrWert



Als Pide werden in der Tiirkei gefiillte
Teigschiffchen bezeichnet. Du

kannst sie mit unterschiedlichen
Fiillungen backen, z. B. mit

Gemiiseresten und Kése.

Rosenkohl-Pide

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln (rot) 150 g REWE Bio
300 g Rosenkohl Ziegenfrischkdse
2 EL Rapsol 15 g Petersilie
Salz, Pfeffer (({E149)]

3 TL Curry 4 EL Mango-

2 Rollen REWE Bio chutney
Pizzateig

Dazu braucht man: Nudelholz, Backpapier

DEINE KUCHE FUR JEDEN TAG WOCHENPLAN

1. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Zwiebeln schilen, halbieren
und in Streifen schneiden. Rosenkohl waschen und die duBeren, beschadigten Blatter ent-
fernen. Enden abschneiden und Rosenkohl in diinne Scheiben schneiden.

2. Olin einer Pfanne erhitzen und den Rosenkohl darin 5 Minuten hellbraun braten. Zwiebeln
2 Minuten mitbraten. Mit Salz, Pfeffer und Currypulver wiirzen. Pizzateig auseinanderrollen.
1 Teigplatte mit Backpapier nach unten auf die Arbeitsflache legen, zweite mit dem Backpapier
nach oben darau legen. Teigplatten mit dem Nudelholz etwas groBer (ca. 48 x 22 cm) aus-
rollen. Backpapier abziehen und den Teig quer in 4 gleich groRe Stiicke schneiden.

3. Teigstiicke nacheinander auf einem Blech mit Backpapier mit Rosenkohl belegen und zu 4
Pide formen. Dafiir an den langen Seiten etwas einrollen und die kurzen Seiten zu Spitzen
zusammendriicken. Ziegenfrischkése als kleine Kleckse dazwischensetzen. Im heiBen Ofen
ca. 18 Minuten goldbraun backen.

4. Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blattchen hacken. Pide aus dem Ofen nehmen,
Mangochutney darauf verteilen und mit Petersilie bestreuen.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 648 kcal

Kohlenhydrate: 105 g 7/10
Eiweil: 21.2 g, Fett: 17.1 g ErndhrWert
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Wirsing-Fleckerl

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: Hier musst du nicht warten.

Fiir 4 Personen

1/> Kopf Wirsing 1 TL REWE Beste
13 REWE Beste Wahl Wahl Kiimmelsaat
Lasagneplatten 200 g Sahne
Salz, Pfeffer 15 g Petersilie

1 Stange Lauch (glatt)

3 Mohren

1 EL Rapsol

1 TL Paprika

(edelsiiB)

12 rewe.de/rezepte-ernaehrung

Fiir die Fleckerl kannst du
Nudelreste verwenden.
Wir haben iibrige Lasagne-

platten zerbrochen.

1. Wirsing waschen, langs halbieren und den Strunk entfernen. Die Blatter in 3 cm breite
Stlicke schneiden. Lasagneplatten in grobe Stiicke brechen und mit dem Wirsing in Salzwasser
ca. 5-7 Minuten al dente kochen.

2. Vom Lauch die Wurzeln und ggf. dunkles Griin entfernen. Stange léangs halbieren,
griindlich waschen und wiirfeln. M6hren waschen, schalen und wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Gemise darin 5-7 Minuten weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und
Kiimmel wiirzen. Sahne zugieen und kurz aufkochen.

3. Wirsing und Lasagneplatten abgieBen und tropfnass unter das Méhren-Lauch-Gemiise mi-
schen. Bei milder Hitze zugedeckt 5 Minuten kécheln lassen.

4, Petersilie waschen, trocken schitteln und die Blattchen hacken. Unter die Fleckerl mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 404 kcal

Kohlenhydrate: 49.2 g 710
EiweiB: 13.2 g, Fett: 19.8 g ErndhrWert



Bulgur ist geschroteter Hartweizen,
der meist schon vorgegart ist.
Dadurch ist er zu Hause

schnell zubereitet
und eine super Basis fiir
sattigende Salate.

SiiBkartoffeln

aus dem Ofen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

2 SiiBkartoffeln
5 EL Rapsol
Salz

300 g REWE Bio
Bulgur

1 TL Curry

1 Glas REWE Bio
Kichererbsen

Dazu braucht man:
Backpapier

4 Eier (M)

1/, Zitrone

2 TL Honig
Pfeffer

125 g Rucola
1/> TL Paprika
(edelsiiB)

DEINE KUCHE FUR JEDEN TAG WOCHENPLAN

1. Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen. SiiBkartoffeln waschen, langs
halbieren, rundum mit 1 EL Ol einreiben und salzen. Mit der Schnittfliche nach unten auf ein
Blech mit Backpapier legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten weich garen.

2. Inzwischen Bulgur nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Mit Currypulver wiirzen.
Eierin kochendem Wasser 6-7 Minuten wachsweich kochen. AbgieRen und mit kaltem Wasser
abschrecken.

3. Kichererbsen abgielRen, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Zitrone auspressen. Saft, 4 EL
Rapsol, Honig, Salz und Pfeffer in einer groBen Schissel kréftig verriihren. Kichererbsen unter-
mischen. Rucola waschen, trocken schleudern und unterheben.

4. SiiBkartoffeln aus dem Ofen nehmen, wenden, leicht aufdriicken und mit Paprika, Pfeffer
und Salz wiirzen. Mit Bulgur und Salat auf Tellern anrichten. Eier pellen, halbieren und darauf-
setzen.

Na@hrwerte pro Person:

Kalorien: 708 kcal

Kohlenhydrate: 117 g 8/10
Eiweil: 21.3 g, Fett: 20.3 g ErndhrWert

13
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“”“\_\ - Oder bistdu eher Team Blaukr m‘é'r“Et In Sachen Farbe ist Rotkohl einfach
_ unschlagbar Wrénstampfmit Sesamol und Koriander eine ganz

neue Geschmackse;f hru n Weihmachten, aber auch im Alltag.



Sesam_ Rotkohl 1. Mo6hren und Pastinaken schalen, in grobe Stiicke schneiden

und in einem Topf in kochendem Salzwasser zugedeckt bei
mittlerer Hitze 15 Minuten weich kochen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten 2. Rotkohl waschen. AuRere Blatter entfernen und den Strunk
Wartezeit: 5 Minuten leicht abschneiden. Kohlin 4 ca. 4 cm dicke Spalten schneiden.

) | Beide Ole in einer groRen Pfanne erhitzen. Kohlspalten darin
Fiir 4 Personen auf jeder Seite ca. 5 Minuten hellbraun braten.

500 g Mdhren 4 EL SojasoBe L 3. Limetten auspressen. 150 ml Wasser und 4 EL Saft zum Kohl
500 g Pastinaken (ggf. glutenfrei) geben und die Spalten im Sud wenden. Agavendicksaft und
Salz 2 EL REWE Bio Sesam  §  SojasofBe zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
1/> Rotkohl ungeschilt weich diinsten.

2 EL Rapsol 15 g Koriander

2 EL Sesamol 1 EL REWE Bio Creamy
2 Limetten Erdnussbutter

2 EL Agavendicksaft Pfeffer

4, Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander waschen,
trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Méhren und
Pastinaken abgieRen. Im Topf mit einem Kartoffelstampfer fein
zerstampfen. Mit Salz wiirzen und zugedeckt warm halten.

Dazu braucht man: Kartoffelstampfer 5. Kohl aus der Pfanne nehmen. Erdnussbutter in den Sud
rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. M6hren-Pastinaken-
Stampf auf 4 Teller geben, Rotkohl darauf anrichten und mit der
SoRe betrdufeln. Mit Sesam und Koriander bestreut servieren.

YIY

Laktosefrei Vegetarisch Vegan Glutenfrei

Nihrwerte pro Person: {4
Kalorien: 318 kcal

Kohlenhydrate: 45.8 g $ 710
Eiweil: 7.49 g, Fett: 13.9 g ErndhrWert

Muttis Tipp:
Wenn du keinen X
Kartoffelstampfer hast, . L
benutze einen Handmixer :

Das Aroma vom

mitiQuirlen. Starte dabéi mit T i REWE Bio Sesam

#  niedriger Geschwindigkeit. . wird dur‘ch R6§ten
noch intensiver.
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B_Lexbt nur die Frage:
n-oder Kuchenstiicke? Wir sind uns

@ sicher; mindestens einen Nachschlag wollt ihr hatfen!
: —— -

i

. : w N at doch jemand
; ‘I : J » Ma ari}zxund Spekulatius
| % i . aus dem Nikolausstiefel geklaut?
H Danke dafilr, jetzt diirfen wir

he Tarte essen. Mmmh, ...

diese hijtﬁ

iy .
W 2 Spekulatiustarte
3 e 1. 270 g Spekulatius in der Kiichenmaschine fein zerbréseln. Kokosél schmelzen
und unter die Brosel mischen. Mischung in einen Tarteform geben und gut fest-

Zubereitungszeit: 45 Minuten driicken, dabei einen Rand formen. 30 Minuten kalt stellen.
Wartezeit: 2 Stunden 10 Minuten # . . . .
2. Inzwischen Orange hei waschen und 2 TL Schale fein abreiben. Saft auspressen.
Fiir 12 Stiicke Vanilleschote langs einschneiden und das Mark herauskratzen. 100 ml Orangensaft,

= . . Orangenschale, Geliermittel, Kokosmilch, Zucker und Vanillemark in einem Topf J
g 300 g Spekulatius 400 ml Kokosmilch verriihren, unter weiterem Riihren bei mittlerer Stufe aufkochen und 2 Minuten
e (vegan) 40 g Zucker kochen lassen. Vom Herd ziehen und 10 Minuten abkiihlen lassen.

60 g Kokosol 300 g REWE Bio +
1 Bio-Orange vegan Soja Natur
1/; Vanilleschote 2 Clementinen

3 Beutel REWE Bio + 2 Stiele Minze 4, Clementinen schilen und in Scheiben schneiden. Minze waschen, trocken schiit-
vegan Geliermittel teln und die Blattchen abzupfen. Restliche Spekulatius grob zerbrechen. Tarte aus
der Form 6sen und mit Spekulatius, Clementinen und Minze dekorieren.

3. Soja Natur unter die Kokosmilch rithren und die Masse auf den Broselboden
geben. Vollstandig abkihlen lassen, dann mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Dazu braucht man:

Tarteform (26 cm @), Kiichenmaschine ' Nihrwerte pro Person: <
Kalorien: 269 kcal
y 4 ¢ Kohlenhydrate: 24.2 g ¥ 4/10

Laktosefrei Vegan Eiweil3: 4.74 g / Fett: 17.7 g ErndhrWert
16 rewe.de/rezepte-ernaehrung



1. Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (170 °C Umluft) vorheizen. Mandelstifte Bratapfel_
auf ein Blech geben und im heien Ofen unter Beobachtung ca. 5 Minuten goldgelb H H
résten, dann vom Blech nehmen und abkihlen lassen. BISkUItro“e

2. Inzwischen die Eier trennen. Eiweils und eine Prise Salz mit den Quirlen des Hand-

mixers steif schlagen. 50 g Zucker unterriihren und 1 Minute weiterriihren. Erst das Eigelb, 0 e eI e e O ten

dann die gemahlenen Mandeln jeweils kurz mit einem Kochlbffel unterriihren. Wartezeit: 2 Stunden

3. Masse auf ein Blech mit Backpapier geben und bis in die Ecken streichen. Im

) . : . Fiir 8 Stiicke
vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen.

50 g Mandeln 1TL Zimt
(gestiftelt) (gemahlen)

5 Eier (M) 2 Tropfen Bitter-
5. Biskuit aus dem Ofen nehmen. Teigrander sofort mit einem Messer vom Blech Salz mandelaroma

[6sen und den Biskuit auf ein mit 10 g Zucker bestreutes Kiichentuch stiirzen. Back- 70 g Zucker 200 g Schlagsahne
papier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig abziehen. Teigplatte mithille | 100 g Mandeln 1 Pickchen ja!

des Tuchs aufrollen und abkiihlen lassen. (gemahlen) Sahnesteif

20 g Sultaninen 200 g Schmand
360 g REWE Beste 2 TL Backkakao
Wahl Apfelkompott

4. Inzwischen Sultaninen grob hacken. Apfelkompott mit Zimt, Bittermandelaroma,
Mandelstiften und Sultaninen mischen.

6. Sahne, Sahnesteif und 10 g Zucker steif schlagen. Schmand unterheben. Biskuit
vorsichtig entrollen und mit der Schmandsahne bestreichen, dabei einen fingerdicken
Rand frei lassen. Apfelkompott essléffelweise auf der Sahne verteilen. Teig mithilfe des

Tuchs von der langen Seite her aufrollen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen. Dazu braucht man:

7. Biskuitrolle leicht mit Kakao bestduben und in Scheiben schneiden. Backpapier, Kiichentuch, Sieb, Handmixer

=.5 Nﬁhrwerte pro Person: \|
% Kalorien: 405 kcal
Kohlenhydrate: 27 g ¥ 5/10
Glutenfrei  EiweiB: 10.6 g / Fett: 29.2 g ErndhrWert

Macht was her: Ein-selbst
gebastelter Papierstern dient
als Schablone fiir die Kakaodeko

auf den Tellern.




Weihnachtstorte

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden 45 Minuten
Fiir 8 Stiicke

150 g Zucker 150 g gebrannte
Salz Mandeln

4 Eier (M) 150 g REWE Bio
140 g Mehl (405) Fruchtaufstrich

10 g Speisestirke Sauerkirsche

30 g Backkakao 3 Stiele Rosmarin

1 TL Backpulver Weihnachtskekse
500 g Mascarpone oder Lebkuchenhéu-
2 Pickchen ja! ser zum Dekorieren.
Sofort-Gelatine

400 g Schlagsahne

Dazu braucht man:
Handmixer, Springform (20 cm @), Backpapier

1. Den Backofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Eine Springform (20 cm @) am Boden
mit Backpapier bespannen. 120 g Zucker mit
1 Prise Salz, den Eiern und 4 EL Wasser mit den
Quirlen des Handmixers so lange auf héchster
Stufe schlagen, bis die Masse ihr Volumen ungeféhr
verdoppelt hat und dickcremig ist.

2. Mehl, Speisestarke, Backkakao und Backpulver
mischen. Uber die Zucker-Eier-Masse sieben und
unterheben. Den Teig in der Springform glatt
streichen und 30-35 Minuten backen. Aus dem
Ofen holen und vollstandig auskiihlen lassen.

3. Mascarpone, 30 g Zucker und Sofort-Gelatine
glatt riihren. Schlagsahne steif schlagen und unter-
heben. Creme 15 Minuten kalt stellen.

4, Gebrannte Mandeln grob hacken. Biskuitboden
mit einem langen scharfen Messer zweimal waage-
recht durchschneiden. Jeden Boden mit einem
Drittel des Fruchtaufstrichs bestreichen. Untersten
Boden auf eine Tortenplatte setzen und ein Drittel
der Creme daraufgeben. Mit 50 g gebrannten
Mandeln bestreuen. Restliche Boden, Creme und
Mandeln ebenso daraufschichten. 1 Stunde kalt
stellen.

5. Torte mit Rosmarinzweigen und Weihnachts-
platzchen oder Lebkuchenhduschen dekorieren.

N&dhrwerte pro Person: a
Kalorien: 735 kcal

Kohlenhydrate: 61.9 g $ 3/10
EiweiB: 13.5g/ Fett: 49.1 g

- -
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ErndhrWert

M

Die *auichen haben wir uns
“vom Lebkuchendorf auf
(%eite 33 ausgeliehen: Du
kannst die Torte auch
mit Platzchen dekorieren.
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bringt Abwechslung und
schmeckt auch Kindern.
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DEINE FESTTAGSKUCHE WEIHNACHTSKUCHEN

Wie du die Schokolade im Wasserbad
- richtig schmilzt, zeigen wir dir hier:
rewe.de/wasserbad-schokolade

Die kleinen Kuchenwiirfel ver-

- schwinden so schnell wie Platzchen: = ==
Cranber!g Du solltest wachsam sein,.damit
Blondies

du nicht nureinen-abbekommst. .. —
. 1L IUTEIHIE ~

- —

1. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. WeiRe Schokola-

Zubereitungszeit: 20 Minuten : de klein hacken. 100 g Schokolade mit der Butter in einem Topf zerlassen und
Wartezeit: 50 Minuten abkiihlen lassen. Mandeln grob hacken.

Fiir 16 Stiicke 2. Eier, Rohrucker, Vanillepaste und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Hand-

mixers 5 Minuten cremig schlagen. Mehl, Backpulver und gehackte sowie gemah-
150 g weiBe 1 Salz lene Mandeln mischen. Zusammen mit der Schokoladenmischung unterriihren.
Schokolade 100 g Mehl (405) o . . . . - "
100 g Butter 1 TL Backpulver 3. Teig in eine eckige Springform (20 x 20 cm) streichen. Mit Cranberrys und iib i,

i hokol N hei feni fendrittel 20 Mi-
50 g Mandeln (ganz) 100 g Mandeln riger Schokolade beitregen m vorge eizten O.en im unteren O endritte i
: nuten backen. Vollstandig abkiihlen lassen und in Wiirfel schneiden.
4 Eier (M) (gemahlen)

75 g Rohrzucker 200 g Cranberrys Nihrwerte pro Person: v
(braun) (frisch oder TK) Kalorien: 256 kcal

1 TL Vanillepaste Kohlenhydrate: 27 g ¥ 510
EiweiB: 5.25g/ Fett: 14.5g ErndhrWert

Dazu braucht man:
Handmixer, Springform (20 x 20 cm)



besonders wenn sie so unglagwh n' '

emww unsere | einen
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E PLATZCHEN

X

Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden 20 Minuten

Fur 15 Kekse

60 g Zucker 1 TL Zimt (gemahlen)
; Salz 1 TL Backkakao

170g Zuckerriibensirup 1 Eigelb (M)

25 g Butter 2 EL Puderzucker
1 280 g Mehl (405) 200 g REWE Feine Welt
E ] 60g Mandeln Spekulatiuscreme

(gemahlen) 50 g Schokocreme

1/> TL Backpulver 15 Zuckerperlen (rot)

1 TL Lebkuchengewiirz

Dazu braucht man: Handmixer, Backpapier, Nudel-
holz, runde Ausstechformen, Einwegspritzbeutel

1. Zucker, 1 Prise Salz, Zuckerriibensirup und Butter
unter Rithren schmelzen, dann abkiihlen lassen.

2. Mehl, Mandeln, Backpulver, Lebkuchengewiirz, Zimt
und Backkakao mischen. In die Mitte eine Mulde driicken.
Eigelb und Sirupmischung zugeben. Mit den Knethaken
des Handmixers zu einem Teig verarbeiten. Mindestens
2 Stunden kalt stellen.

3. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache 3 mm diinn ausrollen.
Mit einem runden Ausstecher (4 cm @) Scheiben aus dem
Teig ausstechen. Aus der Halfte der Scheiben mit einem
kleineren Ausstecher (1,5-2 cm @) Lécher ausstechen.

4, Platzchen auf Bleche mit Backpapier geben und im
heiBen Ofen 10-12 Minuten backen und vollsténdig ab-
kiihlen lassen.

5. Die Platzchen mit Loch mit Puderzucker bestduben.
Die Kekse ohne Loch mit Spekulatiuscreme bestreichen
und die gelochten Platzchen daraufsetzen. 1

6. Schokocreme in einen Spritzbeutel mit kleinem Loch
fullen. Die Platzchen mit Rentiergeweihen und Augen
verzieren und mit einer kleinen roten Nase versehen.

N&dhrwerte pro Person: a
7 Kalorien: 253 kcal
L s Kohlenhydrate: 38.3 g §3108

Der Teig fiir die Mini-RentiemW EiweiB: 4.16 g/ Fett: 9.52 ¢ ErnéihrWert
derselbe wie der fiirs Lebkuchendorf a T =

Seite 33. Back doch einfach gleich beides. :}.

21




w#: . .

'& E FESTTAGSKUCHE PLATZCHEN
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Wer traut sich, das erste Stibchen zu zl_ehen‘? H
Leider kann dieses Spiel nur einmal gasmek

e werden, es sei denn, der Verlierer hackt
. -glelch ein neues.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 2 Stunden 30 Minuten

Fiir 40 Stiick
300 g Mehl (405) 30 g Cornflakes
100 g Puderzucker 150 g Kuchenglasur pa
Salz (Vanille)
. 200 g Butter 4 Tropfen Lebensmittel-
£ ! 1 TL REWE Beste Wahl farbe (rot)
' Vanillepaste 2 EL Zuckerperlen

1 Eigelb (M)

Dazu braucht man:
Handmixer, Backpapier, Nudelholz

1. Mehl, Puderzucker und 1 Prise Salz mischen. Butter
klein wiirfeln und mit Vanillepaste und Eigelb zur Mehl-
mischung geben. Erst mit den Knethaken des Handmixers,
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu 2 Kugeln formen, flach driicken, verpacken und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 160 °C)
vorheizen. 1 Teigstick mit den Handen durchkneten und
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 2 cm dick aus-
rollen. Ein 10 cm breites Rechteck zuschneiden. Das
Rechteck in %2 cm breite Streifen schneiden, auf ein
Backblech mit Backpapier legen und im heiBen Ofen auf
der mittleren Schiene ca. 11 Minuten hellgelb backen. Auf
dem Blech vollsténdig abkihlen lassen. Den tibrigen Teig
ebenso verarbeiten und backen.

3. Cornflakes mit den Fingern klein zerbréseln. Kuchen-
glasur nach Packungsanweisung schmelzen und mit Le-
bensmittelfarbe rosa einfarben. Teigstangen zur Halfte
in die Glasur tauchen, gut abtropfen lassen und teil-
weise mit Cornflakes, teilweise mit Zuckerperlen be-
streuen und auf Backpapier trocknen lassen.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 99 kcal ‘
Kohlenhydrate: 11.2 g " 110
EiweiB: 1.02 g / Fett: 5.67 g ErndhrWert




Matcha-Herzen

{ Perfekter Partner fiir den
Zubereitungszeit: 2 Stunden Guss aus Matchatee:
Wartezeit: 3 Stunden ] Lemoncurd von
REWE Feine Welt.
Fiir 30 Stiick
1 Bio-Zitrone 200 g Margarine
300 g Weizenmehl 250 g REWE Feine Welt
(405) Lemoncurd

175 g Puderzucker v TL Matchatee
Salz

Dazu braucht man: Handmixer, Backpapier,
Nudelholz, Ausstechférmchen, Kuchenpinsel

T wr

1. Zitrone heil waschen und 2 TL Schale fein ab-
reiben. Mit Mehl, 100 g Puderzucker und 1 Prise
Salz mischen. Butter und 4 EL kaltes Wasser zu-
geben. Erst mit den Knethaken des Handmixers,
dann mit den Handen zu einem glatten Teig ver-
kneten. Teig zu 2 Kugeln formen, flach driicken,
verpacken und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft
160 °C) vorheizen. 1 Teigstiick mit den Handen
durchkneten und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache 3 mm dick ausrollen. Herzen aus-
stechen oder Rauten schneiden. Auf ein Backblech
mit Backpapier legen und im heien Ofen auf der
mittleren Schiene ca. 7 Minuten hellgelb backen.
Auf dem Blech vollstandig abkiihlen lassen. Den
tibrigen Teig ebenso verarbeiten und backen.
Lemoncurd auf die Halfte der Platzchen verteilen.
Die restlichen Platzchen darauf setzen.

3. 4-5 TL Zitronensaft auspressen. 75 g Puder-
zucker mit dem Zitronensaft glattriihren. Guss in
zwei Teile teilen. 1 Teil mit Matcha verriihren. Die
Platzchen mit einem Backpinsel zur Halfte mit
heller, zur Halfte mit griiner Glasur bestreichen,
sodass beide Farben leicht ineinanderlaufen. Auf
Backpapier vollstandig trocknen lassen.

gc

Laktosefrei Vegan

Ndhrwerte pro Person: a

Kalorien: 117 kcal ‘
Kohlenhydrate: 16 g ' 3/10
EiweiB: 1.03 g / Fett: 5.44 g ErndhrWert




= |
“&1 Schoko-Kokos-Kringel &

t g
47 Zubereitungszeit: 90 Minuten
i i, Wartezeit: 40 Minuten
"

»
4 Fir 20 Sttick

100 g Schokolade 1Ei (M)

(zarthitter) 200 g REWE Feine

150 g Mehl (405) Welt Kokoscreme -
2 TL Backkakao 200 g Kuchenglasur

Salz (dunkel)

70 g Butter (weich) 30 g Kokosraspeln
70 g Zucker

Dazu braucht man: Handmixer, Spritzbeutel
mit Lochtiille (1 cm @), Backpapier

" HierhatsichwohlFrau =
Holle eingemischtund @ =

" ein paar Flocken auf die
Kringel rieseln lassen. -

1. Zartbitterschokolade in Stiicke brechen und in einer Schiissel tiber einem heillen
Wasserbad schmelzen. Lauwarm abkiihlen lassen. Mehl, Kakaopulver und 1 Prise
Salz mischen.

2. Butter und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers mind. 8 Min. schaumig
schlagen. Ei zugeben und 30 Sekunden unterrithren. Zimmerwarme Schokolade
unterriihren. Mehlmischung nach und nach bei kleinster Stufe einrtihren.

3. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (1 cm @) fiillen. Auf mit Backpapier
belegte Bleche ca. 5 cm groRe Kringel spritzen. Nacheinander im heien Ofen bei
180 Grad °C (Umluft 160 °C) auf der mittleren Schiene 12 Minuten backen. Auf den
Blechen abkiihlen lassen. Inzwischen die Kokoscreme in einen Spritzbeutel fiillen.

4, Die Halfte der Schokokringel auf den Blechen umdrehen und die Kokoscreme
darauf spritzen. Restliche Kringel draufsetzen. Kuchenglasur nach Packungsanwei- "
sung schmelzen. Die Schokoringe hineintauchen, abstreifen, auf das Blech setzen | ,i ‘.
und mit Kokosraspeln bestreuen. Vollstandig fest werden lassen. g 0L

Nihrwerte pro Person: 4
Kalorien: 218 kcal
Kohlenhydrate: 23.9 g § 410

\ FEiweil: 246 g/ Fett: 13 g ErndhrWert
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Ein paar Wichtel haben sich hier A
schon bedient, also besser /
schnell zugreifen, bevor
alles weg ist!

Shortbread-Bites

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 8 Stunden

Fiir 32 Stiick

100 g Zucker 300 g Mehl (405)
/4 1Péackchen 200 g Butter

r Vanillezucker 40 g Zuckerperlen
4 Salz

Dazu braucht man: Handmixer, Backpapier

1. Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz und Mehl mischen. Butter klein wiirfeln und
zugeben. Mit den Knethaken streuselig verkneten. Die Halfte der Zuckerperlen
zugeben und alles mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. Erst zu einem
., rechteckigen Ziegel formen, dann auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache 2 cm dick
e und méglichst rechteckig ausrollen. Mit restlichen Zuckerperlen bestreuen und
diese mit dem Nudelholz eindriicken. Uber Nacht im Kiihlschrank kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig in ca. 2 cm groRe
Quadrate schneiden und auf ein Blech mit Backpapier geben. Im heien Ofen 10-12
Minuten hellgelb backen. Auf dem Blech vollsténdig abkiihlen lassen.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 98 kcal
Kohlenhydrate: 11.7 g v 110 § RS
EiweiB: 0.98 g/ Fett: 5.29 g ErndhrWert & = o

';I'
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Warten lohnt sich:
Die Marzipanstangen
schmecken noch besser,
wenn sie ein paar Tage
durchgezogen sind.

Marzipanstangen

Fiir 25 Stiick

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 45 Minuten

200 g REWE Beste Wahl 4 TL REWE Bio

Feine Marzipanrohmasse Orangenschale

70 g Puderzucker (gerieben)

50 g Mandeln 1 EiweiB (M)
(blanchiert, gemahlen) 40 g Kuvertiire

1/2 TL Kardamom (gemah- (dunkel, ggf. glutenfrei)

len) 60 g Kuchenglasur
50 g Pistazienkerne (dunkel, ggf. glutenfrei)
(ungesalzen)

Dazu braucht man:
Kiichenreibe, Handmixer, Backpapier

el

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 160 °C) vorheizen. Marzipan grob
raspeln und mit Puderzucker, Mandeln, EiweiB, Kardamom und Orangenschale in
einer Schiissel mit den Knethaken des Handmixers zu einer glatten Masse verkneten.
Marzipanmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille (1,5 cm @) fiillen und zu 6 cm
langen Stangen spritzen oder mit leicht angefeuchteten Handen zu Rollen formen
(1,5cm @) und in 6 cm lange Stangen schneiden. Auf ein Blech mit Backpapier geben.

2. Mandelstangen im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene 12-15 Minuten hellgelb
backen. Auf den Blechen abkiihlen lassen.

3. Pistazienkerne fein hacken. Kuvertiire und Kuchenglasur hacken, zusammen im
heillen Wasserbad schmelzen. Stangen mit den Enden in die Schokomasse tauchen
und gut abtropfen lassen, oder streifig mit Schokolade verzieren. Mit Pistazien
bestreuen und trocknen lassen.

Y
%

Glutenfrei

N&dhrwerte pro Person: v
Kalorien: 100 kcal
$ 510 §

Kohlenhydrate: 10 g
EiweiR: 2.62 g/ Fett: 5.82 g ErndhrWert
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Dank der REWE Bio
Orangenschale sparst du dir
das Reiben und hast keine
Orange iibrig.
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PEIN STTAGS

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden 45 Minuten
Fiir 30 Stiick

250 g Mehl (405) Salz

60 g REWE Beste 200 g Butter

Wahl Haselniisse 150g

(gemahlen) REWE Beste Wahl I
130 g Puderzucker  Wildpreiselbeeren 5

0,

Dazu braucht man: Handmixer, Nudelholz,
Ausstechformen (sternférmig), Backpapier, Sieb

1. Mehl, Nusse, 100 g Puderzucker und 1 Prise
Salz mischen. Butter und 2-4 El Wasser mit den
Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig
verkneten. Verpacken und 2 Stunden kalt stellen.

2.Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 160 °C) vorheizen. Die Halfte vom Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache 3 mm ausrollen
und zu Sternen ausstechen. Auf ein Blech mit =
Backpapier geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 |
Minuten hellbraun backen. Auf dem Blech abkiih- W

len lassen. Zweite Teighalfte ebenso verarbeiten,
aber aus den ausgestochenen Sternen mit einem
kleineren Sternausstecher mittig Locher ausste-
chen. Teigreste verkneten und zu weiteren Sternen
mit und ohne Loch verarbeiten und backen.

S und?rt sich,
vas da plotzlich auf seinen
len liegt. Ob er mal

3. Preiselbeeren durch ein feines Sieb streichen.

Passierte Konfitiire auf die Sterne ohne Loch =~
verteilen. Die Sterne mit Loch mit Puderzucker &
bestduben und daraufsetzen. ﬂl:
L)
Wie bleiben Platzchen eigentlich - T e . Nahrwerte pro Person: - .. =
if frisch und wie muss ich sie B Kalorien: 123 kcal a
wi aufbewahren? Mehr dazu findest du | Kohlenhydrate: 14.2 g i 2/10 | =

2 unter rewe.de/plaetzchen-tipps | FEiweiB:1.21g/Fett: 69 ¢ ErndhrWert




1. Mehl, Mandeln, Puderzucker, Zimt, Pfeffer und 1 Prise Salz mischen. Butter klein
wiirfeln und mit dem Ei und 2 El Wasser mit den Knethaken des Handrihrers zu
einem glatten Teig verkneten. Verpacken und 2 Stunden kalt stellen.

! 2. Ingwer sehr fein hacken und mit dem Fruchtaufstrich verriihren.

i ‘ Zubereitungszeit: 45 Minuten 3. Ofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 170 °C) vorheizen. 2/3 des Teiges auf
Wartezeit: 2 Stunden 45 Minuten einem kleinen oder halben gefetteten Backblech (30 x 20 cm) gleichméRig aus-

- . | rollen, mehrfach mit einer Gabel einstechen. Mit der Aprikosenkonfitiire bestreichen.

Fiir 50 Stiick . . . , ; . . :
4, Ubrigen Teig auf einer bemehlten Flache diinn ausrollen, dicht an dicht kleine
150 g Mehl (405) Salz Herzen, Sterne oder Taler (3,5 und 2 cm @) ausstechen und auf die Aprikosenmasse
125 g REWE Beste 125 g Butter (kalt) legen. Im heiBen Ofen im unteren Ofendrittel 15-18 Minuten backen. Auf dem Blech
Wahl Mandeln 1 Eigelb (M) abkiihlen lassen. Dann in 4 x 3 cm grolBe Stiicke schneiden.
E" (gemahlen) 40 g Ingwer Nshrwert Person:
L "~ 125 gPuderzucker  (kandiert) |<:lO:?e'§:r:9per°al erson: A
. TiZimt 250 g REWE Bio (oblenhydrate: 8.7 & ¥ 300 !'?‘:"
- (gemahlen) Fruchtaufstrich EiweiR: 0.94 g / Fett: 3.45 g ErnihrWert -
v, TL Pfeffer Aprikose S
:,E (gemahlen) ; 1-
. Dazu braucht man: Wer das Schnittchen i :
Handmixer, Nudelholz, Herz-Ausstechform mit den meisten - -

Herzen erwischt, darf
sich gleich noch ein
zweites nehmen.

o
Gut zu wissen
/ Es schneidet sich leichter

mit einem groBen Messer.
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Mit dem Platzchen Planer
einfach backen. Feiern wir!

Auf die Platzchen, fertig, backen! Mit dem REWE Platzchen Planer hast du deine
Lieblinge schnell ausgesucht und bekommst die passende Einkaufsliste gleich dazu.
Auch das Backen ist mit dem Planer dank der praktischen Backmodus-Funktion ein

Kinderspiel. Egal ob klassische Kipferl oder vegane Matcha-Tannenbdume:
Uberrasche mit neuen Backideen.

Probier's jetzt aus: rewe.de/plaetzchen-planer

Hier geht's zum

Pldtzchen Planer:

Op2-40

Ei




DEINE FESTTAGSKUCHE ADVENTSKALENDER

Dein REWE Adventskalender &&=

Wir wiinschen dir eine schone Adventszeit und viel Spal3 -z
beim Basteln — die Anleitung findest du unten!

Im Advent konnen dir vor dem REWE Markt schon mal Weihnachtsmann, Christkind oder Rentiere begegnen, denn er verwandelt sich nach und nach in eine
Weihnachtswelt. Wie das geht? Schneide ab dem 1. Dezember jeden Tag von der linken Seite das richtige Teil aus und klebe es auf der der rechten Seite an
die entsprechende Stelle. Du kannst den Kalender dafiir auch aus dem Heft trennen.

30 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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Knusper nusper,
knauschen, ...

1

... wer knabbert an unseren Hauschen" Vielleicht 1st es das Reh das
im Puderzuckersghnee’ dun'ch das’ stiBe Porf huseht. Oder aber es .
konnte jemand qoch mcht dle'F‘nger'von den Lebkuehen lassen , ;-r

- g .__.

Hier kommst du zu den Vorlagen
fiir das Lebkuchendorf:
rewe.de/schablonen-lebkuchendorf
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DEINE FESTTAGSKUCHE LEBKUCHENDORF

.
1. Zucker, Salz, Zuckerriibensirup und Butter in einem Topf unter Riihren schmel-
LekaChendOI’f zen, dann abkihlen lassen.

2. Mehl, Mandeln, Backpulver, Lebkuchengewiirz, Zimt und Kakao mischen. In die
. . Mitte eine Mulde driicken. 1 Ei und die Sirupmischung zugeben. Mit den Knethaken
Zubereitungszeit: 3 Stunden des Handmixers zu einem Teig verarbeiten. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.
Wartezeit: 8 Stunden

) ) 3. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig auf einer mit Mehl be-
Fir 4-5 Hauser stdubten Arbeitsfliche 3 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig pro Haus 2 Giebel-
125 g Zucker (gemahlen) wgnde, 2 Selte'nwar.].de und 2 Te1le' fur d?s Dach zuschneiden. Jevyeﬂs aus einer

. Giebelwand eine Tiir, aus den Seitenwanden Fenster ausschneiden. Aus den
1 Prise Salz 1 EL Backkakao Teierest B. einen Kamin. H St Bj Rehe 0.4 hneid
375 g Zucker- 1Ei (M) eigresten z. B. einen Kamin, Herzen, Sterne, Bdume, Rehe 0.d. ausschneiden.

riibensirup 2 EiweiB (M) 4. Teigstiicke auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und bim heien Ofen

50 g Butter 370 g Puderzucker ca. 15 Minuten backen. Vollstandig auskiihlen lassen.

560 g Mehl (405)

125 g Mandeln Zum Dekorieren:

(gemahlen) Schokolinsen,

1 TL Backpulver Zuckerstreusel,

1 EL Lebkuchen- Mini-Marshmellows

gewiirz etc. 6. Zum Verzieren der Hauser 1 EiweiB steif schlagen. 170 g Puderzucker unter-

1EL Zimt riihren. Ist der Guss zu flissig, noch etwas mehr Puderzucker unterriihren. Dann
in einen Spritzbeutel fillen und die Hauser dekorieren.

5. Puderzucker sieben. Zum Zusammensetzen der Hausteile 1 Eiweil steif schla-
gen. 200 g Puderzucker unterriihren. Ist die Masse noch zu fest zum Verarbeiten,
l6ffelweise Wasser unterriihren. Dann in einen Spritzbeutel fiillen und die Einzel-
teile zu Hausern zusammensetzen. Vollstéandig trocknen lassen.

Dazu braucht man: Handmixer, Nudelholz, )
Backpapier, Einweg-Spritzbeutel, Sieb Néhrwerte pro Person: )

4 @ Kalorien: 1590 kcal

Kohlenhydrate: 303 g [* 410

\ EiweiB: 27.4 g / Fett: 30.4 g ErniihrWert

Familienprojekt:
Fiir das Lebkuchendorf

kann jeder sein eigenes

Haduschen gestalten.

33




Menii 1
Das groBe Edle

Dafiir musst du etwas
mehr Zeit einplanen,

kannst deine Gaste dann
aber auch méchtig
beeindrucken.

34 rewe.de/rezepte-ernaehrung

Menii 2
Das kleine Schicke

Macht was her, aber
nicht viel Arbeit —
das richtige Menii, wenn
du es feiner magst

und weniger Zeit hast.

Das schnelle Einfache

Du suchst ein festliches
Mendi, das wenig Aufwand
bereitet und gut vorzu-

bereiten ist? Dann
ist dieses Menii perfekt.




LS
\ = H 1. Orangen auspressen. Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden.
Gansekel.ll.en mlt . 2 Méhren und Sellerie waschen und in Stiicke schneiden.
ka ramelhs'erten MOhren 2. Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vorheizen.

30 g Butter, Paprika und 1 TL Salz verriihren. Gansekeulen auf ein Blech
geben und rundum mit der Paprikabutter einpinseln. Die Halfte von

Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten Zwiebeln, Mghre und Sellerie mit 200 ml Wasser und 200 m| Gefligelfond
Wartezeit: 10 Minuten zugeben. Im vorgeheizten Ofen im unteren Ofendrittel 1 Stunde garen.

Fiir 4 Personen 3. Inzwischen restliche Zwiebel-, M6hren- und Selleriestiicke mit 200
. ml Gefluigelfond, Orangensaft und Majoran in einem Topf aufkochen
3 Orangen 400 ml REWE Feine Welt und bei milder Hitze 50 Minuten kécheln lassen.

4 Zwiebeln Gefliigelfond
750 g Méhren 1kg Kgartoffeln 4, Kartoffeln und restliche M6hren waschen und schélen. Kartoffeln in

300 g Sellerieknolle (mehlig kochend) Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser bedecken. Mohren
70 g Butter (weich) 4 Friihlingszwiebeln in Stifte schneiden. Frihlingszwiebeln waschen, Wurzeln und dunkles
2 TL Paprikapulver 1 TL Koriandersaat Grin entfernen. Zwiebeln schrég in Ringe schneiden, den griinen Teil
(edelsiiB) 1 TL Maisstirke kalt stellen. Koriandersaat im Mdrser fein zerstolRen.

Salz, Pfeffer 300 ml Milch 5. Backblech aus dem Ofen nehmen und Keulen mit dem Bratensaft
4 Gansekeulen (3 400 g) Muskat (gemahlen) bepinseln. Restlichen Bratensaft zur SoBe im Topf gieRen. Ofentempe-
1 TL Majoran (gerebelt) 2 TL Zucker ratur auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) reduzieren und die
Géansekeulen weitere 30 Minuten garen, dabei eventuell mit Alufolie
abdecken. Fiinf Minuten vor Ende der Garzeit die Temperatur wieder auf
220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) erhhen.

Dazu braucht man: Handmixer, Mérser, Pinsel, Sieb

6. Kartoffeln aufkochen und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten weich
garen. 10 g Butter in einem weiten Topf schmelzen, M6hren und Korian-
dersaat darin andiinsten, salzen und 100 ml Wasser zugieBen, Zugedeckt
bei milder Hitze 15 Minuten garen.

7. Gansekeulen im ausgeschalteten Ofen warm halten. SoBe durch ein
feines Sieb in einen Topf gieBen und leicht durchdriicken. Bei mittlerer
Hitze auf ca. 400 ml einkochen. Stérke mit etwas kaltem Wasser ver-
riihren und die SoBe damit binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Kartoffeln abgieBen und in den Topf zuriickgeben. Milch und 30 g
Butter zugeben und erwdrmen. Kartoffeln mit den Quirlen des Hand-
mixers oder mit einem Kartoffelstampfer zu einem feinen Piiree verarbei-
ten. Mit 1 Prise Muskat wiirzen und mit Salz abschmecken. Im geschlos-
senen Topf im Ofen warmhalten.

9. Méhren mit Zucker bestreuen und bei mittlerer bis starker Hitze leicht
karamellisieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Génsekeulen mit
Mohren, Kartoffelpiiree und Sole anrichten und mit restlichen Zwiebel-
ringen bestreut servieren.

305 l:ﬁlhrwertg p3rt|) PTrson: 4
& alorien: 1373 kca

Kohlenhydrate: 81.1g ® 410
Glutenfrei  EiweiR: 86.6 g / Fett: 80.4 g ErndhrWert

Der Les Grand Préaux Ventoux
Rouge hat das Aroma von
Himbeeren und Kirschen. Durch
die Fruchtnoten und leichte Saure
passt der Rotwein perfekt zu
Géansekeulen und Mghren.

Menii 1
Das groBe
Edle
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: B 1. Koriandersaat und Tellicherry Pfeffer im Mérser fein
Rote Bete- e y

zerstolSen. 1 Limette heils waschen, trocknen und die

Lachs-Carpaccio = Schale fein abreiben. Mit Koriander, Zucker und Meersalz

mischen. Limettensaft auspressen.

2. Dill waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Ingwer

Zubereitungszeit: 30 Minuten waschen und fein reiben. Rote Bete waschen und grob
Wartezeit: 24 Stunden raspeln. Alles mit dem Limettensaft in eine Schiissel geben

und kraftig kneten (am besten Handschuhe verwenden).

Fiir 4 Personen
3. Lachs in eine Auflaufform legen und die Gewtirzmi-

schung darauf verteilen. Die Rote-Bete-Mischung dariiber
geben. Mit Frischhaltefolie bedecken und ein passendes
Brettchen darauflegen und beschweren. (z. B. mit einer
Konservendose). Im Kiihlschrank 24 Stunden beizen.

2 TL Koriandersaat 400 g Lachsfilet

1/> TL REWE Feine Welt (sehr frisch)

Tellicherry Pfeffer 4 EL Rapsol

2 REWE Bio Limetten 1 TL Honig

30 g Rohrzucker (braun) v2 TL Senf

30 g Meersalz 2 Chicoréekolben

25 g Dill 4 Scheiben Vollkornbrot
30 g Ingwer 1 Beet Rettichkresse
200 g Rote Bete (rot)

Salz, Pfeffer

4. 1 Limette auspressen. Saft mit Ol, Honig, Senf, Salz und
Pfeffer verriihren. Chicoree waschen und den Strunk keil-
formig herausschneiden. Die Kolben léngs halbieren und
in Streifen schneiden. Brot résten und in Ecken schneiden.

AT AT A

5. Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen. Rote Bete und
Gewdirze entfernen, Lachs mit Kiichenpapier trocken
D_E_'zu braycht man: . ) tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Mit dem Chico-
Kichenreibe, Auflaufform, Frischhaltefolie rée auf Tellern anrichten und mit dem Dressing betrdufeln.
Kresse vom Beet schneiden und dariiberstreuen. Mit dem
Brot anrichten und servieren.

' Nihrwerte pro Person: »
/ Kalorien: 451 kcal

Kohlenhydrate: 41.6 g ¥ 7/10
| |- 2 " Laktosefrei Eiweil3: 25.9 g/ Fett: 21.8 g ErndhrWert

”%’ hﬂr“" s "”-fgﬁ'ﬂ <

L n"
s o P g g

; Einige Gdste mogen
L e b keinen Fisch? Dann ist vielleicht Rote-
Bete-Carpaccio die Alternative! Das Rezept
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WeiBe Schoko-
Orangen-Mousse

Fiir 4 Personen

2 Bio-Orangen 1 Handvoll Eiswiirfel
125¢g 300 ml Schlagsahne
REWE Beste Wahl 50g REWE Beste Wahl
Kuvertiire (weiB)  Noir Schokolade 80 %
1 1/> Blatt 1/, TL Rapsol

Gelatine (weiB) 3 Maracujas

1Ei (M) 1 TL Puderzucker

1 TL Zucker

Dazu braucht man: Backpapier, ZestenreiRer

1.1 Orange heil? waschen, 1 TL Orangenschale
fein abreiben, Saft auspressen. Kuvertiire sehr fein
hacken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2. Ei, Orangenschale, 50 ml Orangensaft und
Zucker in einer Metallschiissel tiber einem heilen
Wasserbad mit dem Schneebesen cremig-dicklich
aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen. Gelatine
gut ausdriicken und mit der Kuvertiire unter die
Eimasse riihren, bis alles geschmolzen ist. Evtl.
dafiir noch einmal tiber das Wasserbad stellen.

3. Kaltes Wasser mit Eiswirfeln mischen. Die
Schiissel mit der Eimasse hineinstellen und die
Masse abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren.

4, Sahne halbsteif schlagen. I3 davon unter die
abgekiihlte Kuvertiiremischung riihren, die rest-
liche Sahne vorsichtig unterheben. In eine Schiis-
sel oder kleine Form fiillen. Mindestens 5 Stunden,
am besten tiber Nacht, kalt stellen.

5. Schokolade hacken und mit dem Ol in einer
Metallschiissel tiber dem Wasserbad schmelzen.
Schokolade auf einem Stiick Backpapier verstrei-
chen. Ein zweites Stiick Backpapier daraufgeben,
alles aufrollen (ca. 3 cm Rollendurchmesser) und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten g
Wartezeit: 5 Stunden

i

a7 ’
GSK

DEINE FESTTA

Gut vorbereitet:
Das komplette Dessert

#

6 und das Fruchtfleisch herausl&ffeln.
Mit 50 ml Orangensaft und Puderzucker in eine Schissel
geben und mit einem Schneebesen kraftig verriihren.

7.1 Orange waschen und einige Zesten abschalen. Aus der
Mousse mit einem Essloffel Nocken abstechen und auf Dessert-
teller setzen. MaracujasofRe danebentraufeln. Schokoladen-
rolle vorsichtig entrollen und die Mousse mit den entstande-
nen Schokostiicken und Orangenzesten dekorieren.

Nadhrwerte pro Person: a

Kalorien: 545 kcal

Kohlenhydrate: 38.6 ¥ 310
EiweiB: 10.1g/ Fett: 39.2 g ErndhrWert

kannst du schon am
Vortag zubereiten.

IHNACHTSMEN(
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Schicke

e s

K

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: Hier wartest du nicht

Fir 4 Personen

500 g REWE Beste Wahl 30 g italienischer

Cappelletti Ziegen- Hartkdse

frischkiise mit Honig 100 g Butter e T
Salz, Pfeffer 30 g Pinienkerne =

s
6 Stiele Salbei St ¥, ;’H -

1. Cappeletti nach Packungsanweisung erhitzen. Inzwischen Salbei waschen,
trockenschitteln und die Blatter abzupfen. Kdse mit dem Sparschaler in
Spéne schneiden.

2. Butter in einer groen Pfanne schmelzen und bei mittlerer Hitze leicht
braunen. Salbeiblatter und Pinienkerne zugeben und ca. 1 Minute rosten.
Cappelletti abgieBen, gut abtropfen lassen und unter die Salbeibutter mischen.
2 Minuten braten, pfeffern und anrichten. Mit Kdse bestreut servieren.

Ndhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 507 kcal
Kohlenhydrate: 29.8 g ¥ 6/10

Vegetarisch EiweiB: 25 g / Fett: 33.6 4 ErndhrWert

38 rewe.de/rezepte-ernaehrung

In vielen Regionen
Italiens sind Cappelletti
ein Weihnachtsklassiker —
Jetzt sind sie auch bei uns auf dem
Teller gelandet.

Gut zu wissen

1 Du erwartest mehr als vier Gdste? Bei

“allen unseren Rezepten auf rewe.de
kannst:du die Portionenzahl anpassen
und voila, duweiBt, wie viel du
einkaufen musst!
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Die Weinempfehlung zum Risotto ist ein
Grauburgunder der den schénen Namen
»Samtmuschel® tragt. Der trockene WeiBwein
aus Rheinhessen ist der richtige Begleiter
fiir Vorspeise und Hauptgang. Exklusiv
erhdltlich bei REWE und Weinfreunde.de

ab aufs Risotto.

&

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten.

Fiir 4 Personen

Risotto milanese

DEINE FESTTAGSKﬁCH.EE\/'\TE'} NACHTSMENU

Lieber veggie? Dann brate pro Person
100 g Austernpilze kraftig an: mit
Salz und Pfeffer wiirzen und

" &

400 g REWE Bio 200 ml WeiBwein

Rinderhiiftsteak (trocken)

1 | Gemiisebriihe 80 g italienischer

(ggf. glutenfrei) Hartkédse

1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
4 ELOL 15 g Petersilie

300 g Risottoreis  (kraus)
0,2g 40 g Butter
REWE Feine Welt Salz

Safran (gemahlen) Pfeffer

1. Rinderhiiftsteak aus dem Kiihlschrank nehmen. Gemiisebriihe erhitzen und warm halten. Zwiebel fein wiirfeln. Ol in einem
breiten Topf erhitzen, Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Reis 1-2 Minuten mitdinsten. Safran zugeben.

2. Wein unter Riihren zugieBen und verdampfen lassen. So viel Brithe zugieRen, dass der Reis nur knapp bedeckt ist. Offen

unter gelegentlichem Rithren 18-20 Minuten garen. Dabei nach und nach die restliche Briihe zugieBen, sodass der Reis immer
leicht bedeckt ist.

3. Inzwischen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. K&se fein reiben. Knoblauchzehen schilen und halbieren.
Steaks mit Kiichenpapier trocken tupfen und salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks bei starker Hitze auf jeder Seite
2 Minuten anbraten, Knoblauch mitbraten. Auf ein Blech geben und im heien Ofen 8-10 Minuten weitergaren.

&4, Petersilie waschen, trockenschitteln und die Blattchen hacken. Steaks aus dem Ofen nehmen und zwischen zwei Tellern
5 Minuten ruhen lassen. Butter und %2 vom Kése unter das Risotto riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Steaks pfeffern
und in Streifen schneiden. Fleisch, restlichen Kase und Petersilie auf das Risotto geben und sofort servieren.

N&hrwerte pro Person: 4
Kalorien: 678 kcal

Kohlenhydrate: 61.9 g ¥ 4/10
EiweiB: 35.3 g/ Fett: 28.5¢g ErndhrWert




DEINE FESTTAGSKUCHE WEIHNACHTS M

~Semifreddo® bedeutet ,,Halbgefro-

: renes”, Lass dein Dessert vorm
Servieren also ruhig etwas antauen,
dann ist es cremiger.

-

Karamell- F*"‘
Semifreddo

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 12 Stunden 30 Minuten

Fiir 4 Personen

1/> Vanilleschote 400 ml Sahne

90 g Zucker 200 g REWE Feine
15 TL 61 Welt Salted Caramel
4 Eigelbe (M) Creme

Salz 2 Pink Grapefruits

1 Handvoll Eiswiirfel 2 Stiele Minze

Dazu braucht man:
Kastenform (ca. 20 cm Lénge), Gefrierbeutel

1. Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark
herauskratzen. 70 ml Wasser mit Vanillemark und
Zucker aufkochen und 1 Minute sirupartig einko-
chen lassen. Kastenform 6len und mit einem
aufgeschnittenen Gefrierbeutel auslegen.

2. Eigelb, 1 Prise Salz und Vanillesirup in einer
Metallschissel tiber einem heilen Wasserbad mit
dem Schneebesen dicklich-cremig aufschlagen.
Das Wasser sollte nicht sprudelnd kochen. Eis-
wiirfelin kaltes Wasser geben. Die Eimasse in der
Schiissel auf dem Eiswasser kalt rithren. 350 ml
Sahne steif schlagen und unterheben.

3. 50 ml Sahne erwdrmen. Salted Caramel Creme
zugeben und glattriihren. Die Halfte der Ei-Sah-
ne-Masse in die vorbereitete Form geben und 3
der Caramel-Sahne dariber traufeln. Restliche
Masse und /3 Caramel-Sahne ebenso einschichten.
Abgedeckt mindestens 12 Stunden einfrieren.

4, Grapefruits mit einem Messer so schélen, dass
die weiBe Haut vollstandig mit entfernt wird.
Fruchtfilets zwischen den Trennhduten heraus-
schneiden.

5. Semifreddo mindestens 15 Minuten vor dem
Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen. Restliche
Caramel-Sahne noch einmal leicht erwarmen.
Minze waschen und trocken schiitteln. Semifreddo
auf eine Platte stiirzen und 10 Minuten antauen
lassen. In Scheiben schneiden und mit Caramel
Creme, Grapefruitfilets und Minze anrichten.

Ndhrwerte pro Person:

Kalorien: 754 kcal

Kohlenhydrate: 69.1 g » 110
EiweiB: 7.25g / Fett: 49 g ErndhrWert
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Mach's dir leicht!

Fiir Weihnachten nimmst du dir viel vor, aber bis alle Einkadufe erledigt und
Geschenke verpackt sind, bleibt nicht immer genug Zeit fiir ein ganzes Menii.
Unsere Produkte nehmen dir einen Teil der Arbeit ab. Frohes Fest!

Fiir den Vorspeisensalat kannst du
gerducherten Lachs verwenden, statt
ihn selbst zu beizen. Das spart einen
aufwendigen Arbeitsschritt.

Hiermit sparst du dir das Gemiise-
Schnippeln. Die Bohnenréllchen
sind schon komplett vorbereitet.

Die Cappelletti
ergdnzt du mit

Parmesan und
Krautern, fertig
ist die Vorspeise.

infess:
Génsekeulen sind dir | Prinzes
zu aufwendig?
Die Entenbrust musst j——___]
du nur noch in den
Ofen schieben.

'_‘, L
. FEinige Gasteessenkein- - / - y " S
Fleisch? DieFalAfsl “Sisiert Sius. sl = - {7
billchen passen fastzu i ellisiertund mit +
e 7 nt b R L e P tundmit
jeder Beilage und sind -~ '-ﬂ}.-‘._—;"'.-#—,;' AT iy, i 4
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Orientalischer
Kartoffelsalat

Menii 3 | :
Das schnelle _ oy r ‘ Zubereitungszeit: 50 Minuten
Einfache s aal | J il | _6"!, a Wartezeit: 40 Minuten T
-k "Ny a8 | " Fir4Personen
1 kg Kartoffeln 100 g REWE Beste Wahl
(vorw. festkochend) Granatapfelkerne
200 ml Gemiisebrithe 50 g Mandeln (gerdstet
(ggf. glutenfrei) und gesalzen)
1 Bio-Zitrone 50 g Soft-Aprikosen
dem Klassiker einen 4 EL Olivendl 2 Zwiebeln (rot)
aOrient verpasst. 1 EL Senf 1 Knoblauchzehe
: 2 EL REWE Bio 500 g Rinder Hack-
Tahini Sesammus fleisch
1/> TL Zucker 1Ei (M)
»  Salz, Pfeffer Chiliflocken
25 g Dill Y4 TL Zimt (gemahlen)
4‘ 30 g Petersilie (glatt) 3 EL Rapsol

1. Kartoffeln mit kaltem Wasser bedeckt aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 25-30 Minuten weich kochen. Kartoffeln abgieRen, kurz ‘
ausdampfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden. Briihe erhitzen und tber die Kartoffeln gieRen. 30 Minuten durchziehen lassen.

2. Inzwischen die Zitrone heiB waschen. 2 TL Schale abreiben, 4 EL Saft auspressen. Saft und Schale mit Olivenél, Senf, Tahini und Zucker
verriihren, salzen und pfeffern. Dill und Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Hélfte der Petersilie beiseitestellen, den
Rest mit dem Dill zum Tahini-Dressing geben.

3. Granatapfelkerne auftauen lassen. Mandeln hacken. Aprikosen in Streifen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen. 1 Zwiebel halbieren
und in feine Streifen schneiden. 1 Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln.

4, Tahini-Dressing, Zwiebelstreifen und Aprikosen unter den Kartoffelsalat mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Mandeln und
Granatapfelkernen bestreuen.

5. Hackfleisch, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, restliche Petersilie und Ei in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer, Chiliflocken und Zimt
wiirzen und alles griindlich vermengen. Hackfleischmasse zu 8 Buletten formen. Raps6l in einer groen Pfanne erhitzen und die Buletten bei
mittlerer Hitze rundum ca. 10 Minuten braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit dem Kartoffelsalat servieren.

' =‘! Néihryverte pro Person: L/ a E
4 Yo  Kalorien: 786 keal 6/10 AT Lieber ohne Fleisch? Unter

‘f Kohlenhydrate: 62.2¢ v N Ry owe de/kidney-bohnen-buletten
Laktosefrei  Glutenfrei  EiweiR: 37.5g/ Fett: 44.2 g ErnihrWert findest du eine vegane Alternative.
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1. Orangen hei waschen und 2 TL Schale fein abreiben. 300 ml Saft aus- ; , ‘i‘
pressen. Datteln entsteinen und klein wiirfeln. Mit Orangenschale, Zimt - - .
und Orangensaft in einem kleinen Topf aufkochen und bei milder Hitze Apfel. Dattel ‘ F‘:
1 Minute kocheln. Dann alles mit dem Piirierstab fein pirieren und voll- Trlfle -
standig abkihlen lassen.

2. Pistazien schélen und fein hacken. Apfelkompott, Dattelcreme und Joghurt

schichtweise in 4 Glaser fiillen. Mit Pistazien bestreuen und servieren. S Zubereitungszeit: 20 Minuten T
Wartezeit: Hier wartest du nicht
‘ . .

woy Nahrwerte pro Person:
%  Kalorien: 418 kcal Fii
vo ir 4 Personen
¥ 4/10 % ohlenhydrate: 60.2g
ErndhrWert

cuenfrei  EiweiB: 6.73 g / Fett: 17.2 g 2 Bio-Orangen 360 g REWE Beste
150 g Soft-Datteln  Wahl Apfelkompott
(getrocknet) 400 g Sahnejoghurt
1, TL Zimt griechischer Art

50 g ja! Pistazien

gerostet, gesalzen

Dazu braucht man: Pirierstab

GroBte Herausforderung
bei diesem Dessert? Alle

Schichten gleichzeitig auf
den Léffel zu bekommen.



Neues aus dem Markt!

3 Fragen zum REWE Menii Planer

1. Was ist der REWE Menii Planer? Der Mendi Planer hilft dir
dabei, das perfekte Weihnachtsmenti fiir dich und deine Lieben
zusammenzustellen. Mit Fisch, Fleisch, vegetarisch, vegan oder
glutenfrei? Du wahlst aus, was euch schmeckt, und bekommst
die passenden Rezepte - das feiern wir!

2. Wie kann ich den Menii Planer nutzen? Du kannst alle
Funktionen sowohl auf deinem Smartphone als auch
am Computer nutzen. Mit dem QR-Code oder unter
rewe.de/menue-planer kommst du direkt auf
die Startseite.

Mit diesem QR-Code oder unter
rewe.de/menue-planer gelangst
du zum Menii Planer und kannst
sofort mit deiner Auswahl starten.

3. Wie funktioniert der Menii Planer?

Mit wenigen Klicks stellst du dir dein Festmenii

zusammen und speicherst es ab. Die Zutaten

setzt du direkt auf deine Einkaufsliste. Du

kannst sie mit in den Markt nehmen oder

alles direkt beim REWE Lieferservice be-

stellen. Zudem findest du Tipps und Infos

zum Kochen des Meniis. Das alles spart
Zeit und schont die Nerven.

v
¥ o
F(r)ische zum Fest

Kennst du schon unsere Frischetheken? Dort haben wir ein grolRes
Frischfischangebot fiir dich. Unsere Kolleg:innen beraten dich gern
und schneiden dir fiir dein Rezept das passende -
Stiick zurecht. Auch Vorbestellungen sind =]
moglich. So hast du zu Weihnachten auch sicher "
alle Zutaten fiir dein Men(. Hinter dem QR-Code P
haben wir ein festliches Lachsrezept versteckt:

Ganz egal, wie du Weihnachten feierst, Hauptsache, es wird besonders -

besonders lecker! Wir bieten dir alles, was du dazu brauchst: die kostlichste

Vielfalt, exklusive Eigenmarken, inspirierende Rezeptideen fiir deine

Weihnachtszeit sowie die beste Beratung an unserer Frischetheke. /
Entdecke neue Ideen - im Markt oder online auf rewe.de/feiernwir *
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Knabbern und
dabei Gutes tun

Das norddeutsche Familienunternehmen ist weltweit
auf der Suche nach einzigartigen Produkten.
Gleichzeitig unterstiitzt Farmer's Snack die Farmer
vor Ort. Die besonders grofRen und hellen Cashew-
kerne kannst du einfach so knabbern oder als Topping
auf Geback und herzhafte Gerichte streuen.

Ein Fall fir alle: Spannende
Geschichten gratis™ in deinem Markt.

Ab dem 18.11. gibt’s ,,Die drei ?2?*, ,,Die drei ??? Kids* und

»Die drei 1" exklusiv in deinem REWE Markt oder bei Bestellungen
tiber den REWE Onlineshop. Hol dir jetzt pro 40 € Einkaufswert ein
Taschenbuch gratis.* Du findest die Biicher im Aktionsaufsteller -
nimm sie direkt mit zur Kasse und lass sie dort scannen.

Noch mehr Infos bekommst du unter rewe.de/dreifragezeichen
Die Biicher gibt es nur bis zum 15.12.2024 und solange der Vorrat reicht.

Die drei ???, Die drei ??? Kids, Die drei !!! © 2024 KOSMOS Verlag, Stuttgart

P Wir fﬁllen
; deinen Nikolausstiefel

Malen, Basteln, Naschen - Bastelvorlage

ausmalen, bis zum 30.11.2024 im Markt sealle
bgeben und itberraschen lassen! iofere
abgeben und iiberraschen lassen! Kinder bis
12 Jahre

So geht’s: Bastelvorlage fiir den Nikolausstiefel im
Markt mitnehmen, nach Lust und Laune ausmalen und
fertig gebastelt zu uns zuriickbringen. Deine Kreativitat wird
belohnt - denn am Freitag, den 06.12. kénnen die mit bunten
Leckereien gefiillten Stiefel wieder abgeholt zu werden. Wir
freuen uns schon auf deinen Stiefel!

Exklusiv im Newsletter!

Tagliche Gewinnchancen. Feiern wir!

Weihnachten steht vor der Tiir! Melde dich jetzt zum REWE Newsletter an
und sichere dir tagliche Gewinnchancen mit dem REWE Adventskalender!
Gewinne eine Apple Watch 9, Nintendo Switch

oder SMEG Kiichenmaschine und vieles mehr.

Einfach QR-Code scannen und mitmachen

unter: rewe.de/adventskalender




DEIN REWE TREND RACLETTE

Mac 'n' Pesto

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten

4 Portionen

m

200 g Maccheroni (kurz)
Salz, Pfeffer
2 Kugeln ja! Mozzarella

200 g Cherryomaten
130 g REWE Bio
Pesto Rosso

1. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen.

2. Mozzarella in Scheiben schneiden, mit Kiichenpapier gut
trocken tupfen und wiirfeln. Tomaten waschen und halbieren.

3. Nudeln abgieRen, kalt abschrecken'und gut abtropfen lassen.
Mit dem Pesto mischen.

4. Nudelnin Raclettepfannchen geben, Tomaten und Mozzarella
daraufgeben. 5-10 Minuten unter dem Raclettegrill Giberbacken,

bis der Kéase geschmolzen ist. Mit Pfeffer bestreuen.
0 ‘ 5/10 .
ErndhrWert

Vegetarisch

Nahrwerte pro Person:
Kalorien: 516 kcal
Kohlenhydrate: 40.9 g
EiweiB: 20.8 g, Fett: 30.8 g

Schinken-Pfannkuchen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten

m

4 Portionen

250 ml Milch 1 Rolle Ziegenkise (150 g)
150 g Mehl (405) 4 Feigen (frisch)

2 Eier (M) 80 g Schinken (roh)

Salz, Pfeffer 20 g Butter

Dazu braucht man zusétzlich: Piirierstab

1. Milch, Mehl, Eier und ¥2 TL Salz ig einen Messﬁea;er geben
und mit dem PRiirierstab durchmixen.

2. Ziegenkase in Scheiben schneiden. Feigeniwaschen und in
Spalten schneiden. Schinkenscheiben dritteln.

3. Raclettepfannchen 5 Minuten im Raclette vorheizen. Je ¥4 TL

Butter in die Pfannchen geben und digse mit 2-3 EL Pfannkuchen-
teig befillen. Feigen und Kase daraufiverteilenund 5- mMinuten -

unter.dem Raclettegrill backen, bis der Teig ddﬁgebacken ist.

Mit Schinken belegen und mit Pfeffer bestreuen e
Nihrwerte pro Person: = n
Kalorien: 453 kcal

Kohlenhydrate: 40.6 g 310 8
EiweiB: 23.1 g, Fett: 22.4 g d-.___—wvﬂt-

T
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Sweet Banana Pfannchen

Zubereitungszeit: 10 Minuten Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 5 Minuten Wartezeit: 5 Minuten

Tex Mex Buletten

4 Portionen 4 Portionen
] 1 Dose Mais (285 g) 200 ml REWE Bio 100 g Cashewkerne 2 Bananen
- 100 g Cheddar Tomatensauce arrabiata (gerostet, gesalzen) 100 g REWE Beste Wahl
50 g Tortillachips 60 g Jalapeiios 100gR ste Wahl Mini Marshmallows
500 g ja! Frikadellen- (in Scheiben) Zartbitterséfiokolade
bdllchen

1. Cashewkerne hacken. Schokolade hacken. Banane schalen und
~ inScheiben schneiden. 1'"7:3'""'

. Ze Ll Fnkadellenballchenwaagsr_ec_hrt‘halbleren. 2. Raclettepfén;‘lchen mit Bananenscheiben, Marshmallows und

- 2. Frikadellenballchen, Mais und Chipsstijckein-s Raclette- " Schokolade fillen und ca:5 Minuten unter dem Raclettegrill iber-

pTéHhchen'fU!Téﬂ?"Etwns SoRe darauf verteilen und mit backen, bis Schokolade'und Marshmallows geschmolzen sind. Mit

geriebenem Kése bestreuen. 5-10 Minuten unter dem - Cashewkernen-bestreuen.

Raclettegrill tiberbacken, bis der Kése geschmolzen ist. 5
: k- *

Mit Jalapefos belegen. -;"-:F: - y =.§' N 3 : - "
E il g B Y - Nd en: 4l. =3 - -:;.—
Ndhrwerte pro Person: f h"‘-‘- < - ‘ 6’ e ’dms = . - F
ien: 629 kcal ’ "‘; y ‘ — iy oy l.'Laktclsefnzi Glutenfrei Eiweil: 8 g Sl it/ - Je IE—
. 6 i 't - 6/10 -
- O m E

—uf_ -.-_r.__-!_ L _.__‘j'_._..-: f i":l_ 3
g - F
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o=
REWE Trend-Check
#
[t - E Raclette ist zwar ein Dauerbrenner, nimmt aber wieder neue Fahrt  *.¢
; "i...n' i.?" D - m ~ .4 auf. Der Hype begann im letzten Winter, als im Social Web statt - "._""
':""" ey ' e — ‘J Mais, Cornichons und Kartoffeln pldtzlich Pasta, Pfannkuchen und s

Mini-Pizzen unterm Grill landeten. Dieser Trend begeistert uns und
macht jedes Pfannchen zu einem kleinen Abenteuer.



DEINE FESTTAGSKUCHE PARTYTOPFE

Um Mitternac
: anrd'

% i ’ "- ; -
‘v . " Genau, denn dann gihjs™ ! Mit Paprikatopf und Fondue-
T : : pp’@machst .""-r' satt und dann kann die Silvesterparty
e 4 {_ nocl ein bisschén langer gehen ..
Mg e 2
" & ¥ .‘ !; I 3
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l.‘#?r" Fa Ve T

Der Rotwein gibt dem Paprikatopf
noch mehr Geschmack und Wiirze.
Essen Kinder mit? Dann ersetze den
Rotwein durch Briihe.

48 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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Paprikatopf

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 25 Minuten

Fiir 6 Personen

700 ml Gemiisebriihe 2 Dosen REWE Beste Wahl
(ggf. glutenfrei) Tomaten stiickig (a 400 g)
150 g Sojaschnetzel 100 g Ajvar (mild)

250 g Champignons Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln 1 TL Zucker

2 Paprika (rot) 2 TL Oregano (gerebelt)

2 Paprika (gelb) 1 Dose Mais (285 g)
3ELOL 200 ml REWE Bio + Vegan
2 EL Tomatenmark Sojacreme cuisine

200 ml Rotwein (ggf. vegan) 30 g Petersilie (glatt)

Dazu braucht man: Universalzerkleinerer

1. Briihe erhitzen. Sojaschnetzel in einer Schiissel mit 500 ml Briihe
tibergieRen und 10 Minuten einweichen. Champignons sdubern von den
Stielenden befreien und vierteln. Zwiebeln schélen und wiirfeln. Paprika
waschen, halbieren, entkernen und 2 cm groR wiirfeln.

2. Champignons mit dem Universalzerkleinerer grob zerkleinern und
herausnehmen. Sojaschnetzel ebenfalls zerkleinern, so dass sie die
Grole von Hackfleischstiickchen haben.

3. Ol in einem weiten Topf erhitzen und die Champignons bei starker
Hitze hellbraun braten. Zwiebeln und Sojaschnetzel 5 Minuten mitbraten.
Tomatenmark zugeben und alles 5 Minuten rgsten. Mit Rotwein abléschen
und fast vollstandig einkochen lassen. Tomaten, 200 ml Briihe und Ajvar
zugeben und alles mit Salz, Pfeffer, Zucker und Oregano wiirzen. Zugedeckt
aufkochen und 20 Minuten bei milder Hitze schmoren.

4, Mais abgielen und abtropfen lassen. Paprika, Mais und Sojacreme in
den Eintopf geben, erneut aufkochen und 10 Minuten weiterschmoren.

5. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen hacken. Eintopf
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.

%0a:

Laktosefrei  Vegetarisch Vegan Glutenfrei

Nihrwerte pro Person: »
Kalorien: 323 kcal

Kohlenhydrate: 38.2 $ 710
EiweiR: 15.8 g/ Fett: 12.1g ErndhrWert
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DEINE FESTT UCHE PARTYTOPFE

- '-1
Fondue-Suppe [§

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 6 Personen

2 Zehen Knoblauch 150 g REWE Feine

500 g Lauch Welt Gruyére . i Zur Suppe passen ein
800 g Kartoffeln 100 g Grana Padano 4 . Stiick Baguette oder
2 EL Rapsol 1 Glas Cornichons - die Kriuterbrétchen
400 g Hackfleisch (190 g) : . von Seite 53.
(gemischt) 250 ml REWE Beste -

100 ml WeiBwein Wabhl leichte

800 ml Gemiise- Kochcreme

briihe (ggf. Salz, Pfeffer

glutenfrei) Cayennepfeffer

Dazu braucht man: Reibe, Knoblauchpresse

L,

1. Knoblauch schélen. Lauch putzen, langs halbieren, waschen und in halbe
Ringe schneiden. Kartoffeln schalen und wiirfeln.

2. Olin einem weiten Topf erhitzen. Hackfleisch darin kriimelig und hellbraun
braten. Lauch und Kartoffeln kurz mitbraten. Knoblauch dazupressen. Mit Wein
abléschen, Brithe zugieBen, aufkochen und 15 Minuten bei milder Hitze kécheln
lassen.

3. Kése reiben. Cornichons abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

4, Kase und Kochcreme in die Suppe geben. Einmal aufkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und mit Cornichonscheiben servieren.

305 Nihryverte pro Person: v
w@  Kalorien: 560 keal

7’ Kohlenhydrate: 28.9 g $ 510
Glutenfrei  Eiweil: 30.9 g/ Fett: 35.2 g ErndhrWert

Beim Einkauf
sparen. Feiern wir!

App Coupon und genieRe besondere Weihnachts-
kostlichkeiten jetzt noch glinstiger!* H.

*Giiltig nur mit der REWE App und beim Kauf von mindestens 2 REWE Feine Welt Produkten im Zeitraum vom
02.12. bis 29.12.2024. Kann nicht mit anderen REWE Feine Welt Rabattaktionen kombiniert werden.

50 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 6 Personen

1,2 | Gemiisebriihe 400 ml REWE Beste Wahl
(ggf. glutenfrei) Kokosmilch cremig

250 g Linsen (braun) 1 Dose Tomaten

200 g Linsen (rot) (stiickig, 400 g)

2 Zwiebeln 1/> Gurke

500 g Mdhren Salz

2 EL Rapsol 1 Limette

112 TL REWE Bio 15 g Minze

Currypulver 300 g Joghurt (3,5 %)

Dazu braucht man: Sieb

1. Briihe in einem Topf aufkochen. Braune Linsen waschen, ab-
tropfen lassen und 15 Minuten in der Briihe garen.

2. Rote Linsen waschen, abtropfen lassen. Zwiebeln und Méhren
schalen und klein wiirfeln. In einem groRen Topf im Ol
andinsten. Currypulver und rote Linsen kurz mitdiinsten.

3. Kokosmilch und Tomaten zum Gemdse geben. Briihe mit den
braunen Linsen vorsichtig zugieRen. Alles zugedeckt aufkochen
und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kocheln.

4. Gurke waschen, streifig schélen, langs halbieren und mit einem
Loffel entkernen. Dann klein wiirfeln und leicht salzen. Limette
halbieren und auspressen. Minze waschen, trocken schitteln,
Blattchen abzupfen und grob hacken.

5. Suppe mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Joghurt, Gurkenwiirfeln und Minze servieren.

Nahrwerte pro Person: »
,}z Kalorien: 503 kcal
Kohlenhydrate: 68.2 g ¥ 710
Vegetarisch  Glutenfrei EiweiB: 23.6 g/ Fett: 18.8 g ErndhrWert

Laut italienischem Silvesterbrauch bringen

Linsen an Neujahr Reichtum und Gliick. Wir
sind schon beim Loffeln gliicklich, weil uns
die Suppe so gut schmeckt.

Weitere leckere Eintopf-
ideen findest du unter
rewe.de/eintopf-rezepte
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geht schnell und macht was her! Unsere Krauter-
brotchen nehmen jede beliebige Form an und
passen ganz besonders gut zur Mitternachtssuppe!

- .~
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Noch nicht genug gezupft? Weitere
Brotrezepte fur deine Party findest du

Die Party wird noch etwas
groBer? Nimm die
doppelte Menge an Zutaten
und lege daraus etwas

breitere Zahlen.

Krauterbrotchen

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen. Butter
Zubereitungszeit: 25 Minuten schmelzen, dabei nicht stark erhitzen. Butter in eine SChiissel geben. Knoblauch
Wartezeit: 15 Minuten schélen und in die Butter pressen. Ol und Kriuter unterriihren, mit Salz und

- Pfeffer wiirzen.
Fir 6 Personen

2. Brotchenteiglinge jeweils vierteln und zu Kugeln formen, Teigkugeln in meh-

150 g Butter 60 g REWE Bio reren Portionen mit der Krauterbutter mischen, sodass sie damit ummantelt sind.
1 Zehe Knoblauch 6 Krauter (TK) . ) ) o
2 EL Olivendl 2 Rollen ja! Sonn- 3. Teigkugeln nebeneinander auf ein Backblech setzen, dabei die Zahl 25 formen.

Salz, Pfeffer tagsbrétchen Im vorgeheizten Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

4. Inzwischen die restliche Krauterbutter ggf. noch einmal schmelzen und die
Brotchen nach dem Backen damit bepinseln. Am besten lauwarm servieren.

Ndhrwerte pro Person: )
Kalorien: 815 kcal
Kohlenhydrate: 102 g "1 5/10

Vegetarisch Eiweil: 18.1 g / Fett: 38.9 g ErndhrWert

Dazu braucht man: Backpapier




BF.INE FESTTAGSKUCHE SILVESTERDRINKS T | mey e '
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: 3,2, 1... Prost! An Silvester wird 24 Stunden lang auf der Welt =~
s angestoBen, oft mit Sekt oder Champagner. Welche Nationen = =
mehr als Perlwein zu bieten haben, zeigen wir euch hier!

. zum Jahres-
wechsel

Mittwoch,
10:00 Uhr

AngestoBen wird auch hier mit Sekt und
Champagner. Da der Winter in Alaska
aber besonders kalt ist, warmt man sich
an Silvester gerne mit HeiBgetranken auf.
Sehr beliebt ist z. B. der Alaska Cider, ein
warmer Apfelwein mit Gewiirzen und
einem Schuss Bourbon oder Rum.

Auf unserer Karte
siehst du, wann die
verschiedenen Lander
nach deutscher Zeit ins
neue Jahr rutschen.

Kanada Mittwoch,

. 4:00 Uhr
MlttWOCh' Wenn in Brasilien das neue Jahr beginnt,
ab 4:30 Uhr stoBt man gerne mit Sekt an, auf Portugie-

sisch ,,Espumante”. Viele bevorzugen aber
In Kanada mixt man an Silvester unter auch eine ,,Caipi®, den traditionellen
anderem den ,,Ceasar Cocktail“ aus brasilianischen Cocktail Caipirinha aus
Tomatensaft, Wodka und scharfer SoRe. Cachaga, Limette, Zucker und Eis.

In einigen Regionen stdRt man auch mit

kanadischem Eiswein an.

54 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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* Schottland g dapan

Mittwoch,

1:00 Uhr . ‘ol
3 Die Schotten trinken stilecht ein Glas MlttWOChl

Whisky oder ein ,,Hot Pint“ aus Whiskey, 0:00 U hr

Starkbier und Eiern.

Dienstag,
16:00 Uhr

i In Japan wird auch am letzten Abend im »
Jahr der Reiswein ,,Sake“ getrunken.

| Besonders in den gréReren Stadten wird
~ auBerdem mit japanischem Bier oder

Champagner gefeiert.

In Deutschland gehdren Sekt, Champagner
oder Prosecco zur Silvestertradition. Was
kommt bei euch noch ins Glas?

Lo |
;A

"
Fl i o By |

Dienstag,

) : 11:00 Uhr
DlenStagl ! DlenStag' In der Republik Kiribati startet der

19:30 Uhr I . 18:00 Uhr Silvestercountdown. Die Menschen der

Inselnation feiern als Erste in das neue
Jahr und mischen dafiir Kokossaft mit

Besonders in l@ndlichen Gegenden Auf Bali landet Arrak in den Gldsern. Der
Wasser, Tee oder Alkohol.

Sri Lankas ist an Silvester ,,Toddy” beliebt, traditionelle Schnaps wird aus fermentiertem
ein leicht alkoholisches Getrank, das aus Reis oder Palmzucker hergestellt. Er wird pur
fermentiertem Palmensaft hergestellt wird getrunken oder als Basis fiir Cocktails

und einen siiB-sauerlichen Geschmack hat. i verwendet, z. B. im ,,Arak Attack®, einem

Cocktail mit Zitronensaft, Limette und Zucker.



g 4
Drink und Dessert in einem: . -
Statt Eiswiirfeln kiihlt eine " -
Kugel Zitronensorbet den ;|
Mocktail. . :

Lila Zitronen-Spritz

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Flr 4 Personen . F == L - r

1 Zitrone

100 g REWE Beste Wahl Heidelbeeren (TK)
1 Pdckchen Vanillezucker

4 Stiele Minze

4 Kugeln Movenpick Zitronensorbet

0,75 1 alkoholfreier Sekt

(ersatzweise Tonic Water)

Dazu braucht man: 4 Gliser (a3 300 ml Inhalt) ‘

—
1. Zitrone auspressen. Heidelbeeren mit 3 EL Zitronensaft
und Vanillezucker mischen und 10 Minuten antauen lassen.
Minze waschen, trocken schiitteln und das obere Drittel
von den Stielen abzupfen.

2. Heidelbeermischung in vier Glaser geben. Jeweils
1 Kugel Mévenpick Zitronensorbet daraufsetzen. Mit alko-
holfreiem Sekt aufgieBen und mit Minze dekorieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 87 kcal
Kohlenhydrate: 18.7 g

S
¥ 2/10
EiweiB: 0.52 g/ Fett: 0.21 g ErnihrWert

Auch im Winter wollen wir nicht auf Eis
verzichten. Deshalb landet es sogar zum
AnstoBen im Glas und aus dem
Movenpick Zitronensorbet wird fix ein
alkoholfreier Cocktail.

56 rewe.de/rezepte-ernaehrung



deinen Silvesterdrink.

Schau mal: Dein Glas hat
sich in eine gemiitliche

Winterwelt verwandelt. .
® ¥

DEINE FESTTAGSKUCHE SILVESTERDRI

Und womit mdchtest du anstoBen?
Unter rewe.de/silvester-drinks
findest du viele weitere Ideen fiir

Snow Globe Cocktail

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde 30 Minuten

Fiir 4 Personen

5 Zweige Rosmarin

2 Bio-Zitronen

100 g Zucker

200 ml Gin

800 ml REWE Beste Wahl Tonic Water

Dazu braucht man:
4 Wischeklammern, 4 Glaser (3 300 ml Inhalt)

1. Rosmarin waschen und trocken schitteln. Je
1 Rosmarinzweig kopfiiber in ein Glas stellen und
den Stiel mit einer Wascheklammer fixieren (siehe
Seite 3). Die Gldser etwa zu einem Viertel mit
Wasser befiillen und mindestens 2 Stunden ein-
frieren.

2. Inzwischen die Zitronen waschen. Schale von

1 Zitrone mit dem Sparschéler sehr diinn abscha-
len. Beide Zitronen auspressen. Schale, Saft, 100
ml Wasser, 50 g Zucker und 1 Zweig Rosmarin
in einem Topf aufkochen. 20 Minuten bei milder
bis mittlerer Hitze kocheln, dann vollsténdig
abkiihlen lassen.

3. 50 g Zucker in eine kleine Schale fillen. Die

Glaser aus dem Tiefkiihler nehmen. Wascheklam-
mern entfernen und Rosmarinstiele etwas kiirzen.
Die Glaser kopfiiber in den Zucker tauchen, so dass
ein Zuckerrand entsteht. Sirup und Gin in die
Glaser fillen. Mit Tonic Water aufgieBen.

Nahrwerte pro Person:

Kalorien: 302 kcal 'S
Kohlenhydrate: 40.7 g o 2/10
EiweiB: 0.13 g/ Fett: 1g ErndhrWert
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LE RUSTIQUE

Raclette rf_-_
ey

Z™

._

Nicht nur fiir Raclette-Pfannchen:
Le Rustique Raclette Classique
passt auch super zu Pasta. Der Kdse aus

Bergmilch reift mindestens 8 Wochen,
das sorgt fiir Wiirze und Schmelz.

5/10
ErndhrWert
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