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8 Weihnachtsbraten

DAS GROSSE DINNER
Gansebraten mit Rotkohl
und Salzkartoffeln,
Seite 48
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Warm werden Freude schenken Feste feiern

8 De-luxe-Burger 28 Wir backen Pldtzchen! 48 Was fiir ein Festessen!
Viel besser als Fast Food: Edle Zutaten, Ob zum Verschenken oder Selberknus- Fiir unsere Lieben legen wir uns
neue Kombinationen, unverschdmt gut! pern: Was wére Weihnachten ohne sie? besonders ins Zeug. Das Ergebnis
Deftige Eintopfe 36 Kleine Knddel-Kochschule macht alle satt und seelig.
Warmmacher fiir den hektischen So ein runder, weicher Knddel 54 Mitternachtssnacks fiir Silvester
Alltag. Hier gilt das ,,Einmal kochen, ist echtes Essen fiir die Seele, oder? Kostliche Kleinigkeiten fiir den
dreimal essen“-Prinzip. Jetzt im Winter besonders gut. kleinen Hunger nach zwélf.
Selbst gemachte Briihen 40 Oh du siiBer Advent ... Kann das Jahr besser starten?
Wissen, was drinsteckt: Fiir Suppen- Mit jedem Kerzchen eine tolle Leckerei.
liebhaber sind die ein Muss! So lgsst sich die Zeit bis zum U nd sonst ...
Zeit zum Durchatmen Fest doch wunderbar tiberbriicken. Rezeptregister (4), Marktgefliister (6),
Weil zwischen Lebkuchen, Glihwein REWE Tafelaktion (44), Mitarbeiterportrit
und Génsebraten ein bisschen Gemiise (58), Vorschau/Impressum (59)
ganz schén guttut ...




DEINE KUiCHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Einfach wohlfiihlen: 43 kostliche Rezepte, die die Weihnachtszeit noch ein bisschen schéner machen

Fruchtiger Burger mit Rinderhiifte, Veganer Burger mit Saftiger Brioche Bun Vollkorn-Nuss Bun,
Entenbrust-Burger, und Speck, Pulled Austernpilzen, Spiegelei-Burger, mit Sesam, Seite 14
Seite 9 Seite 10 Seite 11 Seite 12 Seite 13

Winterliche Veggie-Bolo Minestrone Rosenkohl-Kartoffel- Piiree mit Rosenkohl-Kartoffel-
Minestrone, mit Pasta, mit Tofu-Topping, Topf mit Chorizo, Feta und Spiegelei, Topf im Blatterteig,
Seite 16 Seite 17 Seite 17 Seite 18 Seite 19 Seite 19

Erbsen-Kokos- Reiskiichlein Erbsen-Reis mit Selbst gemachte Briihen, Linsen-Pancakes
Risotto, mit Salat, Frucht-Nuss-Topping, Seite 22-23 an Wintersalat,
Seite 20 Seite 21 Seite 21 Seite 24

Harissa-Hahnchen Dinkel-Pizza mit SiiR-salziges Haselnuss- Linzer Platzchen, Vegane Schokocreme
auf Ofengemiise, Griinkohl, Gemiise mit Lachs, Spekulatius Kekse, Seite 29 Platzchen,
Seite 25 Seite 26 Seite 27 Seite 28 Seite 30

g Glutenfrei % Laktosefrei G Vegan 0 Vegetarisch




Rugelach mit Schoko-Tannenbaum- Marmor-Heidesand, Plétzchen vom Blech Spinatknddel Breznknddel
Cranberry-Fiillung, Doppeldecker, Seite 33 mit zweierlei Topping, mit Parmesan, in Pilzrahm,
Seite 31 Seite 32 Seite 34-35 Seite 37 Seite 38

J/),

Kartoffelknodel Friichtebrot, Gliihweinkuchen, Lebkuchentorte, Spekulatius-Pralinen, Gansebraten mit Sherry
mit Veggie-Gulasch, Seite 40 Seite 41 Seite 42 Seite 43 & Trockenfriichten,
Seite 39 Seite 48-49

Hokkaidokiirbis- Schweinerollbraten Gebratener Romersalat Blatterteig-Stern Mini-Brote mit Ziegenkdsetaler

Braten, mit Nussfiillung, mit Broselbutter, mit Salami, Lachs und Dill-Mayo, auf Couscous-Salat,
Seite 50-51 Seite 52-53 Seite 54 Seite 55 Seite 56 Seite 57

Weitere Rezepte & ldeen

rund ums Kochen & Backen findest du hier:

=N
Genuss auf ganzer Linie D a
Falls wir dich durch unser
»Deine Kiiche“-Magazin auf den Erndhrungswissen von A-Z, Virtuelles Futter fiir Foodies und Aktionen in deinem REWE Markt,
Geschmack bringen konnten, Food-Trends, jede Menge Rezepte tc?lle Angebote gibt’s im wochent- Rezepte, Gewinnspiele und vieles
iird . £ dich und mehr - das volle Programm lichen Newsletter. Anmelden auf mehr erlebst du, wenn du uns unter
wuraen wir uns treuen, dic auf rewe.de/rezepte-ernaehrung rewe.de/newsletter facebook.com/Rewe folgst.

auch auf unseren anderen

Kandlen begriiRen zu diirfen. - = O'
Lass dich inspirieren, entdecke <

Neues 09‘” lerne von unseren Angebote, Coupons, Payback Tauch unter instagram.com/rewe Food-Trends, Neuheiten und alles,
Erndhrungsexperten. Vorteile und Online einkaufen dank ein in die Welt von REWE DEINE was jetzt bei REWE wichtig ist,
Dein REWE ,,Deine Kiiche“-Team  der REWE App fiir Android und iOS. KUCHE und entdecke unsere erféhrst du auf twitter.com/REWE_
wiinscht viel SpaR beim Mehr auf rewe.de/app Leidenschaft fiirs Kochen! Supermarkt

Durchstobern und Ausprobieren.
: SERVICE
Guten Appetit! PUNKT @ YouQuli[:

Inspirieren lassen, Lieblings- Inspirationen fiir tolle Genuss- Rezeptvideos, einfache Step-
rezepte auswahlen und sogar momente, leckere Rezepte und by-Step-Anleitungen und prakti-
drucken - ganz einfach am REWE- niitzliche Kochtipps fiir jeden sche Kochtipps jederzeit auf

Servicepoint in deinem Markt. Geschmack auf pinterest.com/rewe  youtube.com/c/REWEDeineKueche



Egal ob du Zutaten fiirs

Festessen und zum Backen

brauchst oder ob du auf der

Suche nach Geschenken

bist - im REWE Onlineshop

kannst du deine Einkdufe ganz
{ entspannt erledigen. Einfach
bestellen und direkt am Markt
abholen oder bis an die
Haustir liefern lassen. Schau
auf rewe.de/besinnlich vorbei
und finde alles, was du fir
die Weihnachtsfeiertage mit
deinen Liebsten brauchst.
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Das Beste zum Schluss

Fiir ein kleines, feines Dessert bleibt immer Platz, oder? Unsere Empfehlung
kommt fix und fertig aus dem Kiihlregal: Ein sahniges Zimtmousse nach
klassischem Patisserierezept, verfeinert mit stiB-sduerlicher Pflaumengriitze.
Jetzt von REWE Feine Welt erhiltlich.
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Appvent, Appvent,
Coupons geschenkt!

Mit der REWE App gibt's fiir dich jetzt jeden Tag
etwas zu feiern! Unser Appventskalender ist randvall
gepackt mit t3glich wechselnden Geschenk Coupons, £
T 359% e die dir die Vorweihnachtszelt versiBen werden.

i
B mrgabiin ayay
Trie Wt B

* O e - Tipp: Scanne einfach den QR-Code mit
deinem Handy und entdecke die REWE App
mit all ithren Yorteilen?

6 rewe.de/rezepte-ernaehrung



Wenn's mal flott
gehen muss...

..und du keine Lust auf die schnelle
Schnitte hast. Die neue REWE to go
Thai-Suppe mit Kokos und Curry kommt
mit einer angenehm milden Schérfe
daher. Damit sorgt sie fiir das wohlige
Gefiihl, das an grauen Wintertagen so
guttut. Auf den Zusatz von kiinstlichen
Aromen, Konservierungsstoffen und
Geschmacksverstéarkern wurde selbst-
verstandlich verzichtet. Unser Tipp: Mit
Glasnudeln, mehr Gemiise oder Tofu
kannst du die Suppe ruck, zuck nach
eigenem Geschmack verfeinern.

lenlaus-Stlefelaktmn

Gestalte deinen elgenen Mikalausstiefel
und frew dich auf eine sifle Belohmung!

Fiir alle
Kinder bis
12 Jahre

So geht's: Nikolausstiefel mitnehmen, nach Lust und Laune gestalten
und fertiggebastelt zwischen Montag, den 29.11., und Mittwoch, den
1.12., zu uns zuriickbringen. Die Kreativitat wird belohnt, denn am
6.12. warten die Stiefel gefiillt mit bunten und gesunden Leckereien

darauf, wieder von den kleinen Kiinstlern abgeholt zu werden.

GenieBen fiirs Klima o=

Als Vorreiterin unserer Eigenmarken ist REWE Bio + vegan nun klima-
neutral. Was das bedeutet? Die Treibhausgase, die bei der Rohstoff-
erzeugung und Herstellung von Mozzarisella, Frischecreme & Co.
entstehen, kompensieren wir durch ein Klimaschutzprojekt fur
Waldschutz in Peru. Zudem unterstiitzen wir Aufforstungsinitiati-
ven in Deutschland. Wir wiinschen umweltfreundlichen Appetit!

Energiekick gefallig?

Ein Hoch auf Datteln, Rosinen & Co. Warum? Sie befriedigen augenblicklich unsere Lust auf
SiiBes. Durch den niedrigen Wassergehalt — im Vergleich zum frischen Obst - snacken wir
die geballte Menge natiirliche Stie. AuBerdem sind sie eine groRartige Quelle fiir Ballast-
stoffe. Ubrigens: Nicht nur fiir den kleinen Hunger zwischendurch, sondern auch als
Zuckerersatz beim Backen super geeignet. Erfahre mehr auf rewe.de/trockenfruechte




Fast-Food-Klassiker im Festtags-Look! Hier zdhlen die inneren Werte. Und so
schaffen es feinste Zutaten zwischen zwei selbst gebackenen Brotchenhdlften ganz
ldssig, sich unter die typischen Weihnachtslieblinge zu schmuggeln.

Fruchtiger

Entenbrust-
1

Burger

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln

1 EL Rapsol

50 ml REWE Bio Ahornsirup

50 ml Rotwein

Salz

REWE Feine Welt Tellicherry Pfeffer
100 g Feldsalat

150 g Camembert

400 g Entenbrust

4 Vollkorn-Nuss Buns (siehe S. 14)
4 EL REWE Bio Walnusskerne

8 EL Preiselbeeren

DAZU BRAUCHT MAN:
Bratenthermometer, BurgerspieBe

8 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden und
in Ol anbraten. Nach ca. 2 Minuten Ahorn-
sirup zugeben, karamellisieren lassen. Mit
Rotwein abléschen und reduzieren lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Feldsalat waschen, trocken schleudern.
Camembert in Scheiben schneiden.

3. Die Haut der Entenbrust mit einem schar-
fen Messer kreuzférmig einschneiden. Buns
halbieren, Schnittflachen in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten. Walniisse grob hacken,
ebenfalls rosten. Entenbrust mit der Haut-
seite nach unten in die Pfanne legen. Sobald
sie goldbraun ist, wenden. Andere Seite
scharf anbraten. Thermometer in die Mitte

der Entenbrust stecken und so lange bei
geringer Hitze weiterbraten, bis eine Kern-
temperatur von 62 °C erreicht ist. Fleisch in
diinne Scheiben schneiden, salzen, pfeffern.

4, Die unteren Halften der Buns mit je 1 EL
Preiselbeeren bestreichen. Darauf etwas
Feldsalat geben, dann Y4 der Rotweinzwie-
beln und ¥4 der Entenbruststreifen. Mit je
3 Scheiben Camembert belegen. Nochmals
1EL Preiselbeeren und zuletzt die Walniisse
daraufgeben. Die oberen Bun-Halften auf-
setzen und mit SpieRen fixieren.

Ndhrwerte pro Person: v

Kalorien: 868 kcal
Kohlenhydrate: 72,4 g
EiweiB: 45 g, Fett: 45,1 g

@ 6/10

ErndhrWert




DEINE KiCHE WARM WERDEN

Hier kommen Weihnachts-
gefiihle auf: Die Kombi aus

Camembert und Preisel-
beeren passt perfekt zur
Ente.




DEINE KUCHE WARM WERDEN

«__ Rinderhiifte
v und Speck

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 4 Personen

1/, Bioorange

100 g Mayonnaise

Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel

2 REWE Beste Wahl Chef-Tomaten
100 g Salat

1 Apfel

1 EL Butterschmalz

1 Piackchen Vanillezucker

4 REWE Beste Wahl Steinofen
Burger Buns Classic

8 Streifen Bacon

2 Rinderhiiftsteaks

4 Scheiben Cheddar

DAZU BRAUCHT MAN:
Bratenthermometer, BurgerspieBe

10 rewe.de/rezepte-ernaehrung

Dank fertiger Brotchen eine
echt schnelle Nummer. Der
Burger ist iibrigens auch
mit Nuss-Bun superlecker!

1. 1TL Orangenschale abreiben, den Saft
auspressen. Orangensaft und -schale mit
der Mayonnaise verriihren. Mit Pfeffer und
Salz wiirzen.

2. Zwiebel schélen, in Ringe schneiden.
Tomaten waschen, in Scheiben schneiden.
Salat waschen, trocken schleudern.

3. Den Apfel waschen, entkernen, in ca.
12 cm dicke Scheiben schneiden. Butter-
schmalz in einer Pfanne zerlassen und die
Apfelscheiben darin 2-3 Minuten braten.
Mit Vanillezucker bestreuen und kurz
karamellisieren lassen.

4. Die Burger Buns aufschneiden und die
Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett
kurz anrosten.

5. Baconin einer heien Pfanne auslassen.
Die Steaks in die Pfanne geben, von beiden
Seiten scharf anbraten und bei mittlerer
Hitze weiterbraten, bis eine Kerntempe-
ratur von 57 °C erreicht ist. Kurz ruhen
lassen, dann die Steaks in Streifen schnei-
den, mit Pfeffer und Salz wiirzen.

6. Untere Bun-Halften mit Orangenmayo
bestreichen. Zuerst den Salat, dann jeweils
1 Tomatenscheibe, ¥4 der Rindfleisch-
streifen, 1 Scheibe Cheddar, 2 Streifen
Bacon, 1-2 Apfelscheiben legen. Darauf
die Zwiebeln verteilen. Die oberen Bun-
Halften aufsetzen, mit SpieRen fixieren.

Nahrwerte pro Person: 4
Kalorien: 899 kcal

Kohlenhydrate: 58,9 g § 410
EiweiR: 39,2 g, Fett: 58,2 g ErndhrWert




Veganer Bur-
ger mit Pulled
Austernpilzen

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Rapsaol

50 g REWE Bio Tomatenmark

150 g passierte Tomaten

60 g Rohrzucker

1> TL Chilipulver

1 TL Paprikapulver, gerduchert

30 ml Whisky

50 ml WeiBweinessig

50 ml Worcestersauce (ggf. vegan)
Salz, Pfeffer

400 g Austernpilze

100 g Blattsalat

1 rote Zwiebel

2 Mohren

2 EL Zitronensaft

4 Sesam-Burger-Buns (ggf. vegan)

-;'H I'"‘i"l' figy -

i

Ist das wirklich vegan? Der herzhafte

[AKTOSEFREL~ VEGAN

1. Zwiebel und Knoblauch schilen, fein hacken. Beides in 2 EL Ol anbraten. Tomaten-
mark, passierte Tomaten, Zucker, Chilipulver, Paprikapulver, Whisky, WeiRweinessig
und Worcestersauce zugeben. Alles ca. 30 Minuten unter gelegentlichem Riihren re-
duzieren lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

2. Austernpilze in Streifen zupfen, in 1 EL Ol scharf anbraten. %3 der BBQ-Sauce zu-
fligen, ca. 10 Minuten braten, bis die Sauce komplett eingezogen bzw. verdampft ist.

3. Salat waschen, in Stiickchen zupfen. Rote Zwiebel schélen, in Ringe schneiden.
M&hren schélen, raspeln und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

4, Die Brotchen halbieren, die Schnittfldchen in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Dann
mit der restlichen BBQ-Sauce bestreichen. Darauf Salat, Méhren, Austernpilze und
Zwiebelringe schichten. Die oberen Brétchenhalften aufsetzen.

y Nihrwerte pro Person: »
Kalorien: 511 kcal
‘ G 0 Kohlenhydrate: 78,1 g 8 710

ViGETARISCH - EiweiB: 14,3 g, Fett: 15,9 g ErndhrWert

ru_..:a-\"‘xx

Geschmack der Austernpilze ldsst sogar
Fleischliebhaber zweifeln.

1



DEINE KliCHE WARM EN

LY

Saftiger
Spiegelei-Burger

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 70 Minuten

Fiir 4 Personen

1/> Rotkohl

1 Zwiebel

1 Apfel

2 EL Butterschmalz

2 EL Rohrzucker

100 ml Rotwein

50 ml REWE Bio Apfelessig
3 Nelken, 1 Lorbeerblatt

1 Prise Beste Wahl Zimt

1 Prise Muskat

Salz, Pfeffer

100 g Lollo rosso

1 Schalotte

1/> Bund Petersilie

600 g Rinderhackfleisch

4 Brioche Buns (Rezept rechts)
2ELOL

12 Wachteleier

4 Scheiben Appenzeller

12 rewe.de/lez
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1. Rotkohl vierteln, Strunk entfernen, Kohl
in feine Streifen schneiden. Zwiebel schalen,
in Streifen schneiden. Apfel fein wiirfeln.
Butterschmalz in einem Topf zerlassen.
Zwiebel anbraten, mit Zucker karamellisie-
ren. Rotkohl und Apfel zugeben, kurz an-
résten, mit Rotwein abléschen. Apfelessig,
Nelken, Lorbeer, Zimt und Muskatnuss hin-
zufiigen, ca. 1 Stunde kocheln. Gelegentlich
umrithren. Mit Pfeffer und Salz abschme-
cken, Nelken und Lorbeerblatt entfernen.

2. Salat waschen, kleiner zupfen. Schalotte
schélen, fein wirfeln. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, fein hacken. Schalotte
und Petersilie mit Hack vermengen, salzen
und pfeffern. 4 Burgerpatties daraus formen.

Die wohl niedlichsten Spiegel-
eier! Schmeckt aber auch mit
Hiihnerei klasse.

3. Brioche Buns halbieren, die Schnittfla-
chen in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.

4, Dann 1 EL Olin der Pfanne erhitzen. Die
Patties von beiden Seiten scharf anbraten.

5. In einer zweiten Pfanne die Wachteleier
in 1 EL Ol als Spiegeleier braten.

6. Untere Bun-Halften mit Rotkohl belegen.
Darauf das Fleisch, je 1 Scheibe Appenzeller,
je 3 Spiegeleier und den Salat geben. Die
oberen Brétchenhilften aufsetzen und sofort
servieren.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 1057 kcal
Kohlenhydrate: 81,4 g
EiweiB: 59 g, Fett: 55 g

a
¥ 3/10
ErndhrWert




Fur 4 Stiick

60 ml Milch

1/, Wiirfel REWE Bio frische Hefe
11/ EL Zucker

50 g Butter

300 g Mehl

1> TL Salz

3 Eier (M)

2 EL Sesamsaat

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerdt, Backpapier

5
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Br.loche Bun N\ L el
mit Sesam ,v \\\\\\ __ LT
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1. Milch lauwarm erwédrmen, Hefe darin
auflosen. Y2 EL Zucker unterriihren, ca.
10 Minuten beiseitestellen.
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2. Butter zerlassen. Mehl und Salz in eine
Schiissel geben. Hefe zum Mehl geben, die
Butter und 2 Eier hinzufiigen und alles ca.
10 Minuten zu einem glatten Teig verkne-
ten. Teig zugedeckt fiir ca. 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.
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3. Aus dem Teig 4 Buns formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Nochmals ca. 60 Minuten gehen lassen.

4. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. (lbriges Ei trennen, das Eigelb
verquirlen. Dann die Buns mit Eigelb be-
streichen und mit Sesam bestreuen.

5. Die Buns etwa 15 Minuten backen und
kurz abkiihlen lassen - lauwarm schmecken
sie am besten!

Nihrwerte pro Stiick: 4
Kalorien: 493 kcal
0 Kohlenhydrate: 64,5 g 8 410
vcETRIseH - EiweiB: 15,9 g, Fett: 19,7 g ErndhrWert

Fluffig, fluffiger, Brioche:
Die buttrig-zarten Brotchen
machen schon das
ReinbeiBen zum Fest.




DEINE KliCHE WARM WERDEN

Vollkorn-
Nuss Bun TT

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Wartezeit: 140 Minuten
Fur 4 Stiick

“B"’ 80 ml Milch

wamussmmt b, ) - 220 g REWE Bio
Dinkel Vollkornmehl
1/ EL Zucker
1/, Wiirfel Hefe
25 g REWE Bio SiiBrahmbutter
1> TL Salz
2 Eier
50 g REWE Bio Walnusskerne

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerdt, Backpapier

1. Milch lauwarm erwdrmen. Mehlin eine
Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
bilden. Zucker zugeben, Hefe hineinbrg-
seln. Die Halfte der Milch hineingeben, ca.
15 Minuten ruhen lassen. Dann Butter, Salz,
1Eiund tbrige Milch zugeben. Zum glatten
Teig verkneten. Abgedeckt ca. 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich
das Volumen verdoppelt hat.

2. Aus dem Teig 4 Buns formen, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Noch-
mals ca. 30 Minuten gehen lassen.

3. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ubriges Ei verquirlen, Walniis-
se hacken. Die Buns mit Ei bestreichen und
mit den Niissen bestreuen.

4. Die Buns ca. 15 Minuten backen und auf
einem Rost auskiihlen lassen.

b N&dhrwerte pro Stiick v
= Kalorien: 400 kcal
- + --r _:f- 0 Kohlenhydrate: 44,9 g ¥ 6/10
i i Vit EiweiB: 14,1 g, Fett: 19,58 ErndhrWert
g

Tipp: Gleich die doppelte
r Menge backen und fiirs ndchste
e . Burgeressen einfrieren.

14 rewe.de/rezepte-ernaehrung F




s
FABELHAFTE FEIERTAGE: deutschesee’

MIT LACHS,
LICHTERN UND
LAMETTA

Wer sagt, dass es an Weihnachten immer Gans geben muss?
Feiner Fisch & Meeresfriichte aus der Fischmanufaktur
Bremerhaven sorgen flir Abwechslung auf der Festtafel!

Jetzt die ganze Vielfalt aus dem Meer in der Frischetruhe
im REWE-Markt entdecken! 4

GUT (2,0) - '
e Warentest
. Ermittelt am

Produkt mit - 1
MHD: 12.02.2021

Ausgabe 9/2021

www.test.de
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Infos zu Produkten, Tipps
und Videos unter
www.deutschesee.de



AUS 1 mach 3!

Eine Rechnung, die einfacher nicht sgin konnte: Wir kochen e

zaubern aus den ten zwei leckere Varianten. Easy pe

Winterliche
Minestrone

Zubereitungszeit:
. 35 Minuten

Fiir 12 Personen

4 Mohren 2,5 | Knorr
3 Pastinaken Gemiise Bouillon
6 Kartoffeln salzfrei
1 Staudensellerie 2 Dosen stiickige
1 Bund Petersilie Tomaten (a 400 g)
4 Zwiebeln 2 Gldaser REWE
3 Knoblauchzehen Beste Wahl WeiBBe
3 EL Olivendl Bohnen (a 420 g)
3 EL ja! Tomaten-  Salz, Pfeffer
mark 3-fach 2 TL Zucker
konzentriert 1 TL Oregano
(getrocknet)
100 g Parmesan

DAZU BRAUCHT MAN:
Kisehobel/Reibe

1. Méhren, Pastinaken und Kartoffeln scha-
len, wiirfeln. Staudensellerie waschen,
Stangen in diinne Scheiben schneiden, das
Griin hacken. Petersilie hacken. Zwiebeln
und Knoblauch schéalen und fein hacken.

2. Ol erhitzen, Zwiebeln und Tomatenmark
anschwitzen. Knoblauch, Gemise und Kar-
toffeln zugeben, anschwitzen und mit Ge-
miise Bouillon abléschen. Stiickige Tomaten
und abgetropfte Bohnen zugeben, ca. 20
Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Oregano wiirzen. Ein Drittel mit Petersilie
und Parmesan bestreut servieren. Zwei
Drittel fiir die ndchsten Tage beiseitestellen.

50

GLUTENFREI  VEGETARISCH

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 168 kcal 'S ‘
Kohlenhydrate: 23,4 g ‘ 2/10

. EiweiB: 7,4 g, Fett: 58 g ErndhrWert

16 rewe.de/rezepte-ernaehrung

siker ein bisschen
Sommer, Sonne und
ntspannter Auszeit.

h mit Wintergemiise
eckt der italienische
b

Unser Tipp




Veggie-Bolo

mit Pasta

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g ja! Spaghetti

Salz

/3 der Minestrone

1 Dose REWE Beste Wahl
1 Kichererbsen (130 g)
50 g Parmesan

.
g DAZU BRAUCHT MAN: i
g= " Kadsehobel/Reibe, Piirierstab

1. Spaghettiin Salzwasser nach Packungs-
anweisung zubereiten.

2. Minestrone erwédrmen, plrieren und die
Kichererbsen zuftigen. Die Spaghetti mit
Veggie-Bolo und Parmesan anrichten. \

Nadhrwerte pro Person: v ""x.._
ey =S Kalorien: 675 kcal M, T
: Kohlenhydrate: 120 g ' 510 § . ‘*

VEGETARISCH  EiweiB: 27,6 g, Fett: 11,2 g ErndhrWert

i, T

Mit Speck fiir Veggies:
Knuspriger Raucher Tofu i . -
peppt die Suppenreste
richtig deftig auf.

pp——— Minestrone mit
: o o Tofu-Topping

Zubereitungszeit:
15 Minuten

1 Fir 4 Personen

/3 der Minestrone
200 g REWE Bio Raucher Tofu
2 EL Rapsaol r'd
50 g ja! Cashewkerne natur

1. Minestrone erwarmen.

2. Tofu wiirfeln und im Ol knusprig braten.
Die Cashews grob hacken und mit dem Tofu
& Uber die Minestrone streuen.

50

GLUTENFREI ~ VEGETARISCH

N&dhrwerte pro Person: \/
Kalorien: 350 kcal

Kohlenhydrate: 28,7 g ' 510 §
Eiwei: 17,8 g, Fett: 19,5 g ErndhrWert




s -

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Fiir 12 Personen

2 kg Kartoffeln

3 Zwiebeln

1,5 kg Rosenkohl
200 g Chorizo

2 | Gemiisebriihe
(ggf. glutenfrei)
Salz, Pfeffer
Majoran

4 Knoblauchzehen
2 EL Rapsaol

Auf rewe.de/ernaehrwert
erfahrst du, was die einzelnen
§ 6/10 Werte bedeuten, du findest
ErnihrWert Informationen zur Berechnung
und mehr.

™ Rosenkohl-Kartoffel-
Topf mit Chorizo

!

1. Kartoffeln und Zwiebeln schélen, wiirfeln. Rosenkohl waschen, putzen
und unten kreuzférmig einschneiden. Chorizo in Scheiben schneiden.

2. Chorizoscheiben in einem heiRen Topf kross anbraten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zwiebeln im Bratfett anschwit-
zen. Kartoffeln und Rosenkohl dazugeben, mit Brithe abléschen und
etwa 20 Minuten kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Zwei Drittel des Eintopfs beiseitestellen.

3. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, in Ol goldgelb braten und
auf Kiichenpapier abtropfen. Als Topping zusammen mit den Chorizo-
scheiben auf das Drittel Kartoffel-Rosenkohl-Eintopf geben.

y Ndhrwerte pro Person: v,

% Kalorien: 262 kcal

v

% Kohlenhydrate: 38,3 g 8 6/10
GUewrRel EiweiB: 12,6 g, Fett: 7,7 g ErndhrWert

Hola! Dank Paprika und
Knoblauch sorgt die
spanische Wurst fiir ein
kleines Geschmacks-
feuerwerk.




Pliree mit Feta

und Spiegelei

. Zubereitungszeit:
- 20 Minuten

4 Fir 4 Personen

/3 Kartoffel-Rosenkohl-Topf

; 100 g Feta
o, N 4 Eier
:“!. . 2 EL Rapsaol
f { 1. Eintopf erwdrmen, den Rosenkohl her-
&= - ausnehmen und die Kartoffeln stampfen,
1-—'-:-" ggf. noch etwas Fliissigkeit zufiigen. Feta

wiirfeln und mit dem Rosenkohl unter den :
Kartoffelstampf heben.

2. 4 Spiegeleier im Rapsél braten und mit
dem Stampf servieren.

? N&dhrwerte pro Person: v
/ Kalorien: 460 kcal
Kohlenhydrate: 39,4 g ¥ 510 §

Gurewmer Eiweif: 23,6 g, Fett: 24,3 g ErndhrWert

Rosenkohl-
Kartoffel-Topf
im Blatterteig

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

125 g REWE Bio Bacon-Wiirfel
1 Packung Frischer Bldtterteig
(ca. 275 g)

150 g Schmand

1/3 Kartoffel-Rosenkohl-Topf
1Ei

1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Schinkenwirfel in einer
Pfanne knusprig auslassen.

2. Den Blatterteig ausrollen und mit
. Schmand bestreichen. Eintopf durch ein
Sieb gielRen, die festen Bestandteile auf-
bewahren und etwas zerdriicken. Diese mit
den Schinkenwiirfeln auf dem Blatterteig
verteilen, dabei tiberall einen Rand lassen.
Vorsichtig aufrollen, mit verquirltem Ei
- bestreichen und 15-20 Minuten backen.

N&dhrwerte pro Person: v
Kalorien: 620 kcal
Kohlenhydrate: 59,1 g 510 §

EiweiB: 23,6 g, Fett: 33,8 g ErndhrWert



Verzeiht uns, liebe Italiener.
Dieses Risotto ist nicht klassisch, aber
dank Kokosmilch trotzdem wunderbar
cremig und so lecker!

* N Erbsen-
¥ Kokos-Risotto TT

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 12 Personen

450 g REWE Bio TK-Erbsen

3 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

15 g Ingwerknolle

ca. 600 g Griinkohl

x , A 400 g REWE Beste Wahl

g Risotto Reis

2 EL Kokosol

2 EL Misopaste

2 | Gemiisebriihe (ggf. glutenfrei)
400 ml REWE Beste Wahl
Kokosnussmilch Creme

70 g Kokosraspel

Salz, Pfeffer

1 Biozitrone

1 TL Chiliflocken

Unser Tipp

L1

RISOTTOREIS

o b Pl il sl

1. Die Erbsen auftauen. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schéalen und
hacken. Griinkohl waschen und grob hacken. Den Reis in ein Sieb
geben und griindlich waschen.

2. Kokosol erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer anschwitzen.
Misopaste und Reis zugeben, ca. 2 Minuten mitdiinsten. Mit 300 ml
GemUsebriihe abléschen. Bei mittlerer Hitze gut 20 Minuten unter
regelmaBigem Rithren garen. Nach und nach die Briihe und die Kokos-
milch zugieRen. Ca. 5 Minuten vor Garzeitende die Erbsen, Kokos-
raspeln und Griinkohl zufiigen.

3. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.
Mit den Chiliflocken bestreut servieren. Zwei Drittel fir die ndchsten
Tage beiseitestellen. =

? Ndhrwerte pro Person: .
/ y Kalorien: 304 kcal
Kohlenhydrate: 42 g

Tl

[ 6/10‘ =

GUTENRREL  LAKTOSERREL  VEGAN  VEGETARISCH  EiweiR: 9,3 g, Fett: 12,6 g ErndhrWert

i




Reiskiichlein

mit Salat

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 4 Personen

1/3 Erbsen-Kokos-Reis-Eintopf
40 g Semmelbrosel

1, TL Sriracha-Sauce

2 EL Rapsaol

DAZU BRAUCHT MAN: Kiichengeriite

1. Eintopf mit Semmelbréseln und Srira-
cha-Sauce vermengen. Die Masse sollte
klebrig und fest sein, ggf. mehr Semmel-
brosel bzw. Fliissigkeit zufiigen.

2. Mit feuchten Handen erst zu Kugeln,
dann zu flachen Puffern formen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Reispuffer von

beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Dazu
nach Belieben Salat servieren.
. IATOSEFREL  VECAN VEGETARISCH

Nahrwerte pro Person: { 4

Kalorien: 382 kcal § 70

Kohlenhydrate: 49,5 g b o e e
EiweiR: 10,2 g, Fett: 177 g ErndhrWert . Erbsen-Reis mit

=

Frucht-Nuss-Topping

-
] Zubereitungszeit:
15 Minuten

Fiir 4 Personen

1/3 Erbsen-Kokos-Reis-Eintopf

50 g Pistazien

15 g frischer Koriander

80 g REWE to go Granatapfelkerne

DAZU BRAUCHT MAN: Kiichengeriite

1. Den Eintopf erwdrmen und ggf. etwas
Brihe hinzufiigen.

2. Pistazien grob hacken. Koriander wa-
schen, Blattchen abzupfen. Den Eintopf
mit den Granatapfelkernen, Pistazien und
Koriander bestreuen und servieren.

Y

GLUTENFRED  LAKTOSEFREL ~ VEGAN VEGETARISCH

& Nahrwerte pro Person: v
Kalorien: 407 kcal
Kohlenhydrate: 50,1 g § 5/10 §

EiweiB: 12,4 g, Fett: 19,8 g ErndhrWert



Selbst gemacht von A - Z-

A wie abwaschen, Z wie zerkleinern. Die Basis fiir eine gute Suppe ist und bleibt eine geschmackvolle
Briihe. Dafiir braucht es zwar etwas Zeit und Mul3e, doch beides lohnt sich — versprochen!

| Gemiise-
briihe

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

Fiir 6 Portionen a 250 ml

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Mdhren

150 g Knollensellerie

100 g Petersilienwurzel
oder Pastinake

1 Stange Lauch

2 EL REWE Bio Rapsl

1 Bund Petersilie

4 Stiele Thymian

2 Lorbeerblitter

1-2 TL REWE Beste Wahl Jodsalz
1 TL schwarze Pfefferkorner

DAZU BRAUCHT MAN:
Sieb, Schraubgldser

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Fur 6 Portionen a 250 ml

25 g getrocknete Steinpilze

50 g Walniisse

2 Knoblauchzehen

1 Schalotte

60 g getrocknete Tomaten in Ol
40 g Tomatenmark

1. Steinpilze mit 70 ml kochendem Wasser ibergieRen und quellen lassen. Walniisse

50 g schwarze Oliven (entsteint) hacken, in einer Pfanne ohne Fett rosten. Knoblauchzehen und Schalotte schélen und

20 g Kapern fein hacken. Getrocknete Tomaten hacken und 2 EL von dem Ol in einer Pfanne erhitzen. 1
ZIEI' Salz : 2. Steinpilze ausdriicken und mit Knoblauch, Schalotte, Tomaten, Tomatenmark, Oliven

12 ELBauchsalz % und Kapern in dem Ol anbraten. Niisse, Salz, Rauchsalz, Krauter der Provence und

1TL Kréuter der Provence ’ Hefeflocken unterriihren, ca. 5 Minuten anschwitzen.

3-4 EL Hefeflocken

50 g Reisessig 3. Dann mit Reisessig, Sojasauce und Ketjap Manis abloschen, 30-35 Minuten bei ge-
100 ml Sojasauce ringer Hitze einkdcheln. Danach fein pirieren. Ist die Paste zu diinnfliissig, nochmals
30 g Ketjap Manis einkdcheln, sodass eine dickcremige Paste entsteht.

(siiBe SojasoRe)

&4, Die Paste noch heiB in saubere Schraubglaser fiillen. Im Kiihlschrank aufbewahren.
DAZU BRAUCHT MAN: ? ' Nahrwerte pro Portion: » !
Piirierstab, Schraubgliser / / Kalorien: 82 keal 7110 Y
e Kohlenhydrate: 7 g L F
- ©CWTEMREL WNOSEEL VEGAY VEGEWAISKH EiweiB: 3,3 g, Fett: 5,2 g ErnihrWert !

N 4 RN

L



1. Gemise putzen, ggf. schélen und
grob wiirfeln. Rapsélin einem groBen
Topf erhitzen und das Gemiise darin
5-10 Minuten goldbraun braten.

2.2 [ Wasserin den Topf gieRen, die
Krduter im Ganzen dazugeben. Alles
zugedeckt ca. 90 Minuten kocheln.

3. Briihe mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, durch ein Sieb in saube-
re Schraubglaser fiillen. Kalt stellen
oder sofort fiir Suppen verwenden.

$000

GLUTENFREL  LAKTOSEFREL  VEGAN VEGETARISCH

Nahrwerte pro Portion: a

Kalorien: 104 kcal

Kohlenhydrate: 13,9 g $3108§
EiweiB: 2,9 g, Fett: 5,5 g ErndhrWert

DEINE "?Hi\W\ARM WERDEN
198 ¥ p-

» Fleisch- ¥

brihe  § |

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 180 Minuten

Fur 8 Portionen a 250 ml

1 kg Rinderbeinscheibe
300 g Markknochen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1, Sellerieknolle

1 Stange Lauch

2 Mohren

1/> Bund Petersilie

3 Lorbeerbldtter

5 Wacholderbeeren

5 Pimentkorner

10 schwarze Pfefferkorner
Salz, Pfeffer

DAZU BRAUCHT MAN: Schaum-
loffel, Sieb, Schraubgladser

1. Das Fleisch und den Knochen in
einem grolRen Topf mit 3 [ kaltem
Wasser aufkochen. Den aufsteigen-
den Schaum abnehmen.

2. Das Gemiise putzen, ggf. schalen,
wirfeln und in einem Topf ohne Fett
rosten. Petersilie hacken. Alles zu-
sammen mit den Gewiirzen zum
Fleisch geben. Ca. 3 Stunden bei
geringer Hitze offen simmern lassen.

3. Die Briihe mit Salz und Pfeffer
abschmecken, durch ein Sieb in
saubere Schraubglaser fillen oder
sofort fiir Suppen verwenden.

GLOTENFREL ~ [AKTOSEFREL

Nadhrwerte pro Portion: a
Kalorien: 60 kcal

Kohlenhydrate: 7,5 g g310§
EiweiR: 7,3 g, Fett: 0,7 g ErndhrWert



Kurz durchatmen

... und fiir Leichtigkeit sorgen.
Denn deftiges Essen, Gliihwein & Co.
lassen in der Vorweihnachtszeit schnell
Tragheit aufkommen. Voila: ein
buntes, frisches Kontrastprogramm.

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Fiir 4 Personen

400 g REWE Bio 4 EL Olivendl
rote Linsen 125 g REWE Bio
Salz, Pfeffer Feldsalat

2 Knoblauchzehen 1 Rote Bete

2 TL Kreuzkiimmel 1 Schalotte

1 Glas geridstete 1 Orange
Paprika 1 TL Ahornsirup
80 g Walniisse 1TL Senf

212 EL Balsamico 2 EL Rapsél
Chilipulver

1. Die Linsen abspiilen. Mit 500 ml Wasser,
Salz, Pfeffer, 1 Knoblauchzehe und Kreuz-
kimmel in einem leistungsstarken Mixer
plirieren.

Hattest du gedacht,
dass die Linsen-Pancakes
so schnell fertig sind?
Ein Hoch auf den Mixer!

2. Fir das Muhammara gerdstete Paprika
abtropfen lassen. Mit 1 Knoblauchzehe,
Walniissen, 12 TL Balsamico, Chilipulver
und 2 EL Olivendl piirieren. L

3. Feldsalat waschen und trocken schiit-
teln. Rote Bete schélen, in sehr feine Stif-
te schneiden. Schalotte schélen, fein wiir-
feln. Orange schélen und filetieren.

4, Fiir das Dressing 1 EL Balsamico, Salz,
Pfeffer, Ahornsirup und Senf verriihren.
2 EL Olivendl unterschlagen. Das Dressing
unter den Salat heben.

5. Das Rapsolin einer beschichteten Pfan-
ne erhitzen. Aus dem Linsenteig nachein-
ander ca. 12 Pancakes ausbacken. Mit
Salat und Dip servieren.

GLUTENFREI ~ (AKTOSEFREL ~ VEGAN VEGETARISCH

Nahrwerte pro Person:

Kalorien: 511 kcal

Kohlenhydrate: 48,1 g ¥ 8/10
EiweiB: 17,5 g, Fett: 30,3 g ErndhrWert

»



i,

10FACH °p X

auf Gemiise!”

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

* Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab
einem Umsatz von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und
nicht nachtréglich einlosbar. Gilt in teilnehmenden REWE Mérkten
22770000000000371313

Giiltig von 29.11.-16.01.2022

und beim Lieferservice; gilt nicht bei Versand per Paket und in
PAPIERCOUPON NUTZEN

Aral/REWE To Go Shops.

OPAYBACK

Harissa-Hahnchen
auf Ofengemiise

Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

=]
'_:;I 5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

~  1TLHarissa

640 g REWE Bio
Hahnchenbrustfilet
1 Dose REWE Beste Wahl
Kichererbsen
~ | 1 groBe SiiBkartoffel
1/, Spitzkohl
1 rote Zwiebel
1 Steckriibe
1 Knoblauchzehe
300 g Joghurt (3,5 % Fett)
3 Stiele Minze
Saft von 12 Zitrone

Zubereitungszeit: 25 Minuten

DEINE KUCHE WARM WERDEN

One-Blech statt One-Pot: Hier ist-alles drauf,
was du fiir eine gesunde Mahlzeit brauchst. Macht satt

und gliicklich!

1. Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

2.2 EL Ol mit Salz, Pfeffer und Harissa
mischen, Hahnchenfilets darin wenden.

3. Kichererbsen abgiefRen, abspiilen.
SiiBkartoffel schalen, wiirfeln. Spitzkohl
putzen, waschen, in Spalten schneiden.
Zwiebel schélen, in Ringe schneiden.
Steckriibe schélen und wiirfeln.

4, Gemiise und Kichererbsen mit 3 EL Ol
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Knoblauch schalen,
andriicken, auf das Gemiise legen. Hahn-
chenfilets daneben auf das Blech legen,

o

alles 20-25 Minuten backen, bis die
Hahnchen gar sind.

5. Joghurt mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Minzblattchen fein hacken und unter-
riihren. Den gebackenen Knoblauch zum
Joghurt pressen.

6. Zitronensaft tiber fertiges Gemiise und
Hahnchen traufeln. Hahnchen in Schei-
ben schneiden, mit Gemiise und Joghurt
anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

y Nahrwerte pro Person: »
/ Kalorien: 591 kcal
Kohlenhydrate: 59,4 g ‘ 7/10 .

Gl Eiweif: 49,3 g, Fett: 19,1 g ErndhrWert

T 1

25
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Unser Tlpp

Pizza fiir Veggies: Der knusprig
gehackene Hefeteig'tragt das Superfood
des No_rdens gaaanz locker.

Dinkelpizza

mit Griinkohl
Zubereit it: 35 Minut
g v;;:;:;;::‘gzzamiin e 1. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne 5. Den Griinkohl waschen, zerzupfen und
Fett résten und grob hacken. zu den Zwiebeln geben. Mit Salz und

Fir 4 Personen 2. Mehl, 1 TL Salz, Hefe und Haselnisse Muskat wiirzen.

mischen. Unter Rithren 260 ml lauwarmes 6. Knoblauch schélen, fein hacken. Majo-
Wasser nach und nach zugieBen. 1 EL  ran waschen und Blattchen abzupfen.
Olivendl zugeben, alles 10-15 Minuten zu ~ Beides mit 3 EL Ol verriihren.
einem glatten Teig verkneten. Teig zu einer
Kugel formen, zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

50 g Haselnusskerne

550 g REWE Bio Dinkelmehl
Salz

1 Piackchen Trockenhefe

5 EL REWE Feine Welt
Olivendl Lesvos

3 rote Zwiebeln

200 g frischer Griinkohl

7. Den Backofen auf der héchsten Stufe
Umluft vorheizen.

8. Teigkugeln zu Kreisen ausrollen. Mit
Kréuterdl bestreichen, Griinkohlmix darauf

3. Den Teigin 12 Portionen teilen, jeweils
zu Kugeln formen. Mit einem sauberen,

Muskatnuss i verteilen. Ziegenkdse auf Pizzen verteilen.
feuchten Kiichenhandtuch abdecken, . .
1 Knoblauchzehe . Im heiBen Ofen 8-10 Minuten backen.
. nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.
15 g Majoran

250 g REWE Bio Ziegenfrischkdse

. . . R Nahrwerte pro Person: "
4, Inzwischen Zwiebeln schélen, in diinne 0 Kalorien: 871 kcal

Scheiben schneiden, bei schwacher Hitze Kohlenhydrate: 113 g g 8oy
in 1 EL Olivendl ca. 15 Minuten anbraten.  veemisth Eiweil: 28,4 g, Fett: 36 g ErndhrWert

26 rewe.de/rezepte-ernaehrung



. : | A
SiiB-salziges 4
Gemiise mit Lachs

Zubereitungszeit:
35 Minuten

Fiir 4 Personen

400 g REWE Bio Lachsfilet

1. Lachs auftauen lassen. Den Backofen auf
200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Die Kerne mit 1 EL Ahornsirup vermen-
gen, kraftig salzen und pfeffern. Auf einem

zzt g:rwbés::::Wahl mit Backpapier -belegten ?lech verteilen,
P ca. 10 Minuten im Ofen résten und dann

Pistazienkerne beiseitestellen

3 EL Ahornsirup '

Salz, Pfeffer 3. Zitrone heiB waschen, 1-2 TL Schale in

1 Biozitrone Zesten abziehen, Saft auspressen. Fiir das

1 EL Tahin Dressing Zitronensaft, Tahin, 1 EL Olivendl

5 EL REWE Beste Wahl ~und 2 EL Ahornsirup verriihren. Mit Salz

Olivenél t-'f und Pfeffer abschmecken.

200gQu‘i'noa . - 4, Quinoa nach Packungsanweisung ko-

LIl Geml.'seb’“he (gsf. chen, dabei die Briihe und Zitronenzesten

glutenfrei) ins Kochwasser geben

1 Brokkoli '

Y4 Wirsingkohl 5. Brokkoli putzen, in Rdschen teilen. Wir-

1 Stange Lauch sing putzen, waschen und in mundgerech-

15 g Petersilie te Stiicke zupfen. Lauch putzen, in Ringe

schneiden und griindlich waschen.

! C."#ﬂi{&’

6. Lachs auf dem Backblech verteilen. Mit &
1 EL Ol bestreichen, salzen, pfeffern und
im noch heiBen Ofen ca. 15 Minuten backen.

7. 1EL Olin einer groBen Pfanne erhitzen. F i
Brokkoli ca. 5 Minuten braten. Dann Wirsing |
und Lauch zugeben, ca. 5 Minuten anbraten.

8. Petersilie waschen, fein hacken und mit
2 EL Ol vermengen. Das Gemiise mit dem
Dressing vermischen. Dazu Lachs und Qui-
noa servieren. Alles mit gerdsteten Kernen
bestreuen, mit dem Petersilienél betraufeln.

GLUTENFREL  LAKTOSEFREI

Ndhrwerte pro Person:

»
Kalorien: 799 kcal
Kohlenhydrate: 61 g $ 810§
Eiwei: 43,1 g, Fett: 45,7 g ErndhrWert

5 L
v .,

i

.|.- ": - iy .
%e . g Unser Tipp g

5

Das i-Tiipfelchen
auf Suppen, Salat
und Eintopfen: Vom
knusprigen Kerne-To
ping kannst du glei
groBere Portion herste



DEINE KUCHE FREUDE SCHENKEN

Mach Platzchen!

Das ist noch echte Hamdarbelt Beim I(neteh Backen und Verzieren entstehen kleine,
leckere Kunstwerke. Ob die Ophk_ wohl vq_r-Naschlust schiitzt? Wir stellen euch auf'die Probe ...

Haselnuss-
"“9 Spekulatius

‘ -Kekse
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 40 Minuten

Fiir ca. 35 Stiick

150 g Speisestdrke

100 g REWE Beste Wahl
Weizenmehl

1 TL Weinstein-Backpulver
50 g Haselniisse (gemahlen)
2 TL Spekulatiusgewiirz

1 Prise Salz

100 g Rohrohrzucker

1 REWE Beste Wahl
Bourbon-Vanilleschote

100 g Butter (zimmerwarm)
1 Ei (zimmerwarm)

200 g Zarthitter-Kuvertiire
35 Haselniisse

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihr-

gerit, Herz-Ausstechformen
Dass diese Pldtzchen

5 -_..ﬁ i o mit ganz viel Liebe 1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
. gebacken wurden, sieht P hitze vorheizen. Speisestarke, Mehl,
u | man auf den ersten Backpulver, gemahlene Niisse, Speku-
Blick, oos? : latiusgewdirz, Salz und Zucker verriih-

ren. Vanilleschote auskratzen, das Mark

mit Butter und Ei unter den Teig kneten.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Ar-
beitsflache ausrollen, Platzchen in Herz-

I . : | 5 .* form ausstechen und im Backofen ca.

10 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

4 -.k : 3. Kuvertiire schmelzen, Platzchen halb

4
x

e

* '*‘ ™, !:11 oder ganz in die Kuvertiire tauchen und
"x ¥ * mit je 1 Haselnuss verzieren.

® ah stiick: /
s b IO b e s I
* Kohlenhydrate: 8,6 g @ 6/10

28 rewe.de/rezepte-ernaehrung * EiweiB: 1 g, Fett: 4,18 ErndhrWert
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* Linzer
Platzchen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 50 Minuten

Fiir ca. 25 Stiick

75 g Butter

75 g Puderzucker

1 Pdckchen Vanillezucker
1Ei

100 g REWE Beste Wahl
Haselnusskerne gemahlen
1 TL REWE Bio Zimt

150 g Mehl

100 g Himbeerkonfitiire
1 Eigelb

DAZU BRAUCHT MAN:
Handriihrgerdt, Frischhaltefolie,
Teigrolle, eckiger Ausstecher

1. Butter, Puderzucker, Vanillezucker
und Ei schaumig riihren. Haselnlsse
und Zimt unterrithren. Mehl langsam
zugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie gewi-
ckelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache
ca. ¥2 cm dick ausrollen.

3. Den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Ca. 25 quadrati-
sche Platzchen ausstechen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen, mit
Konfitiire bestreichen und dabei rund-
herum einen kleinen Rand freilassen.

4, Aus dem ibrigen Teig mit einem
Wellenmesser Streifen ausschneiden
und auf die Marmelade legen. Am Rand
vorsichtig festdriicken.

'.g " : ] 5. Eigelb mit 1 TL Wasser verquirlen.
% ; 1. : | Das Teiggitter damit einstreichen und

die Platzchen 10-12 Minuten backen.

£
i

Nihrwerte pro Stiick: 4
Kalorien: 100 kcal

Kohlenhydrate: 10,9 g § 410
EiweiB: 1,7 g, Fett: 5,6 g ErndhrWert

Unser Tipp

iy, T - =
. o Y g
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DEINE K{iCHE FREUDE SCHENKEN AT |
oo P N o

; J | . o N
Vegane /iy \ ﬁ ‘o \
Schokocreme T A i LT N T R S
-Platzchen 1 e ,

e o - Eier kommen diese kleinen
a Zubereitungszeit: 30 Minuten - =Y

Schoko-Happen aus. Das macht
nicht nur Veganer gliicklich!
Wartezeit: 120 Minuten

Fiir ca. 20 Stiick

150 g REWE Beste Wahl
Weizenmehl

110 g vegane Margarine
50 g Zucker

3 EL Kakaopulver

1 Péckchen Vanillezucker
200 g Zarthitterschokolade
(ggf. vegan)

150 ml REWE Bio
Sojacreme Cuisine
Meersalzflocken

DAZU BRAUCHT MAN: Hand-
rithrgerét, Teigroller, runde
Ausstecher, Spritzbeutel

1. Mehl, Margarine, Zucker, Kakao-
pulver und Vanillezucker zu einem
glatten Teig verkneten. Im Kihl-
schrank ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Schokolade grob hacken und mit & - :“-
der Sojacreme {iber einem warmen {

Wasserbad unter Riihren schmelzen. el ; » -
Abkiihlen lassen. § g LN kil

3. Den Backofen auf 180 °C Ober-/ i ey o Lia T
Unterhitze vorheizen. Den Teig auf P el ol RT T
bemehlter Arbeitsflache ausrollen o1l 'y ; L]

und ca. 20 Kreise ausstechen. Die ] ! el _.-I i
Kreise auf ein mit Backpapier aus- X =

gelegtes Blech legen und ca. 10 Mi- s e ] L "
nuten backen. Auskiihlen lassen. v | Bt M
4, Die Schokocreme glatt rithren, in . o ; k> = ..'? 1-' : "
einen Spritzbeutel fullen und auf die o h : i :’ |- LE S
Kekse spritzen. Zum Schluss mit o Y kel T S
Meersalz bestreuen. Die Platzchen ) < : o e o &

moglichst zligig verzehren, ansons-
ten im Kihlschrank lagern.

400 R (W

(AKTOSEFRET  VEGAN  VEGETARISCH 1"'-"11' -
N&dhrwerte pro Stiick: v
Kalorien: 146 kcal = .\
Kohlenhydrate: 14,9 g 8 510 @ i s
EiweiB: 2,1 g, Fett: 9,2 g ErndhrWert : L : | i

& . "
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dy I @ g o
‘l--:rr iy ] - 1
- i Rugelach mit
AN A Cranberry-
AN Y TT
G T Walnuss-Fiillung
:::-\. .} -h.'l'-'.a-".l:' ; l.'l. 2
l":'._ e !.r:""ll F
" e B | " S i a Zubereitungszeit: 60 Minuten
i o | - Ty Wartezeit: 120 Minuten
4 - a 3 : '
i 5‘{1‘? . : Fiir ca. 32 Stiick
T it " 160 g Dinkelmehl
o] * S 1 Prise Salz
b el g g 120 g Butter (kalt)
g 120 g REWE Bio Frischkise
. Doppelrahmstufe (kalt)
T e 80 g Walnusskerne
il e Wl ; ar _ - - 160 g ja! Cranberries gezuckert
i e _ & . T N N 1TLZimt
{ 4 } gk 2 EL Zucker
1 i 2 EL gemahlene Haselniisse
1. II. . .
\ 1 Eiweil3

 d _ . DAZU BRAUCHT MAN:
: Handriihrgerdt, Frischhaltefolie,
Teigrolle, Kiichenmaschine

1. Mehl, Salz und Butter in kleinen
i 4 Stiicken mit den Handen grob ver-
! kneten. Frischkédse zugeben, alles
schnell zu einem glatten Teig ver-
I i il kneten. Teig halbieren, jeweils flach
i £ ¥ driicken, mind. 2 Stunden in Frisch-
haltefolie gewickelt kalt stellen.

2. Walnusskerne in der Kiichenma-
schine fein hacken. Herausnehmen,
i | Cranberries ebenfalls fein hacken.
i | | Beides mit Zimt vermengen.

Oh wie siiB! So klein
diese Hérnchen auch 3. Zucker und gemahlene Haselniis-

sind, eine késtliche Fiillung : : : se mischen. Halfte davon auf die
] passt trotzdem hinein. gE = A Arbeitsflache streuen. Kalte Teige je
f f : zu einem ca. 2 mm dicken Kreis von

etwa 24 cm Durchmesser rollen.

Teige dlinn mit EiweiB bestreichen.

4. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

5. Cranberry-Nuss-Fillung gleich-
maRig auf die beiden Kreise vertei-
len. Dann die Kreise wie eine Torte
in 16 gleich grolRe Stiicke schneiden.
Teigstiicke von der dicken Seite be-

ginnend fest zu Hornchen aufrollen.
Mit der Naht nach unten auf mit
Backpapier ausgelegte Bleche ver-
teilen. Etwa 20-25 Minuten backen

Nahrwerte pro Stiick: 4
Kalorien: 101 kcal
Kohlenhydrate: 8,8 g ¥ 410
EiweiR: 1,7 g, Fett: 6,8 g ErndhrWert



DEINE KUCHE FREUDE SCHENKEN

Schokoladige
Tannenbaum-
Doppeldecker

Fiir ca. 40 Stiick

200 g weiche Butter

100 g Puderzucker

1 Pédckchen Vanillezucker
1Ei

100 g gemahlene Mandeln
200 g Mehl

100 g REWE Feine Welt
Dunkle Kakao Creme

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

100 g REWE Feine Welt
Mandel Creme
Puderzucker zum Verzieren

DAZU BRAUCHT MAN: Hand-
rithrgerdt, Frischhaltefolie,
Teigrolle, Ausstecher ,,Tannen-
baum* und ,,Stern* (klein)

32 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Butter, Puderzucker, Vanillezucker und Ei
schaumig riihren. Mandeln und Mehl zugeben,
alles zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Teig auf bemehlter Arbeitsflache
ausrollen, mit den Tannenbaum-Ausstechern
Kekse ausstechen. Fiir die Oberseiten bei der
Halfte der Kekse mit einem kleinen Stern-
Ausstecher Sternchen aus der Mitte stechen.

10FACH °cp [ET

auf Butter!”

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

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

22770000000000450157
Giiltig von 29.11.-16.01.2022

A

3. Alle Platzchen auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen, 8-10 Minuten backen und
auskiihlen. Oberseiten mit den ausgestoche-
nen Sternchen mit Puderzucker bestduben.

4. Die Halfte der Kekse fiir die Unterseiten
mit der Kakao-Creme, die andere Halfte mit
Mandel-Creme dick bestreichen und sofort
die Oberseiten (mit Sternchen) daraufsetzen.

Nahrwerte pro Stiick: L
Kalorien: 112 kcal

Kohlenhydrate: 9,2 g ¥ 4/10
Eiweil: 1,8 g, Fett: 7,8 g ErnahrWert

Oh Tannenbaum, oh Tannenbaum,
wer kann dir widerstehen ...?

PAPIERCOUPON NUTZEN

OPAYBACK



Marmor-
- Heidesand

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden

Fiir ca. 35 Stiick

50 g Marzipanrohmasse
L Bt ERRRES== 200 g Butter (zimmerwarm)
o W - = e 1 REWE Beste Wahl

P . o Tl Bourbon-Vanilleschote

80 g Puderzucker

24 1 Prise Salz
o i Fi 250 g Weizenmehl Type 405
j By F, 2 EL Backkakao

44 i 3 EL Milch

| DAZU BRAUCHT MAN:
! Handriihrgerit

e
&,
-

e [ ——— f Du mdchtest die 4 1. Marzipan raspeln, mit 1 EL wei-
= hiibschen Stickereien nach- 4 ——«u._
|

If cher Butter zu einer cremigen Masse
] maChe."? v_orlagen s l kneten. Mark der Vanilleschote aus-
f alle Motive findest du auf | L
[ rewe.de/vorlage | kratzen. Ubrige Butter, Puderzucker,
; Vanillemark und Salz unterkneten.
Masse halbieren. Halfte Mehl, Kakao
und Milch zur ersten Teighélfte geben
und verkneten. Andere Halfte Mehl
mit anderer Teighalfte verkneten.

2. Vorsichtig beide Teige miteinan-
der verkneten, sodass eine Marmo-
rierung entsteht. Den Teig zu Rollen
mit ca. 5 cm Durchmesser formen
und 1-2 Stunden kalt stellen.

3. Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die Rollen in ¥2 cm
dicke Scheiben schneiden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen
und ca. 10 Minuten backen.

Nadhrwerte pro Stiick: a
Kalorien: 87 kcal

Kohlenhydrate: 8,6 g ¥ 3/10
EiweiR: 1,1 g, Fett: 5,58 ErndhrWert
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Zubereitungszeit: 50 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir ca. 65 Stiick
170 g Butter

21/ EL Aprikosen-

80 g Zucker konfitiire

1 TL Vanillezucker 150 g getrocknete

1 Prise Salz Aprikosen

1Ei 21/ EL Orangen-

12 TL Backpulver  marmelade

250 g Mehl 12 TL Zimt

1 Biozitrone 40 g Pistazienkerne

25 g Cashewkerne 60 g Walnusskerne
150 g getrocknete 2 EL Ahornsirup
Feigen

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihrgerit,

Mixer

1. 150 g Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz,
Ei, Backpulver und Mehl zu einem glatten
Teig kneten und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Zitrone heil® waschen, 1 TL Schale ab-
reiben und Saft auspressen. Fiir den 1. Belag
die Halfte Cashewkerne, die Feigen, Apriko-
senkonfittire und je ¥2 TL Zitronenschale und
-saft im Mixer grob zerkleinern. Fiir den 2.
Belag die Aprikosen, ibrige Cashewkerne, je
/> TL Zitronenschale und -saft, Orangenmar-
melade und Zimt ebenso zerkleinern.

3. Teig auf dem Backblech in gleicher GréRe F
E LY

ausrollen und zur Hélfte mit der Feigenmas- j
se bestreichen, andere Halfte mit Aprikosen- !
S

masse. Im Ofen ca. 20 Minuten backen.

4, Pistazien und Walniisse grob hacken.20g l- r .
Butter schmelzen, Ahornsirup einriihren. Guss -ﬂ:,...ﬂ.‘.'
auf das Gebdck streichen und gleich die Fei- "
genmasse mit Walniissen und die Aprikosen-
masse mit Pistazien bestreuen. Etwas trock-
nen lassen und z.B. in Rauten schneiden.

4

Platzchen mal anders: Hier backst
du einen riesigen ,,Blech-Keks*
und schneidest ihn anschlieBend in kleine
Stiicke und Formate deiner Wahl.

N&dhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 67 kcal
Kohlenhydrate: 8,3 g ¥ 410
EiweiB: 1,1 g, Fett: 3,58 ErndhrWert




Eine runde Sache

Willkommen in der
kleinen Knodel-Kochschule:
Unsere drei Lieblinge
E Schritt fuir Schritt erklart.

Perfekt fiir graue Tage:
Nimm dir die Zeit und
zelebriere das Selberkochen
mal wieder ausgiebig!

36 rewe.de/rezepte-ernad




Spinatknddel
mit Parmesan

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir 4 Personen

4 altbackene Brotchen
(ca. 220 g)

150 ml Milch

600 g frischer Spinat
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

70 g Butter

3 REWE Bio Eier

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

3 EL Mehl

2 EL Paniermehl

50 g Parmesan

UiCHE FREUDE SCHENKEN

Im wohlig warmen Butterbad fiihlt sich unser Spinatknddel sichtlich wohl.
Ob man das schmeckt? Du kannst es sicherlich schon ahnen ...

1. Die Brotchen in Wiirfel schneiden (etwa
2x2 cm). Die Milch lauwarm erw&rmen,
Brétchen damit tibergieBen.

2. Spinat putzen, waschen, fein hacken. Zwie-
bel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln.

3. 1EL Butterin einer Pfanne erhitzen, Zwie-
bel und Knoblauch darin anschwitzen. Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Danach
herausnehmen und in einem Sieb gut ab-
tropfen lassen. Abkiihlen lassen.

4, Eier und Spinat zu den Brétchen geben,
Mit Gewdirzen, Mehl und Paniermehl zlgig
zu einem Teig kneten.

5. Wasser mit etwas Salz in einem groBen
Topf aufkochen. Mit feuchten Handen aus der
Masse ca. 12 Knodel formen. Bei reduzierter
Hitze ca. 15 Minuten leicht kocheln.

6. Ubrige Butter in einer Pfanne schmelzen,
leicht braunen lassen, dabei standig rithren.
Parmesan reiben.

7. Die Knodel aus dem Wasser nehmen, gut
abtropfen lassen. Mit der braunen Butter und
dem Parmesan servieren.

Nd@hrwerte pro Person: v

Kalorien: 507 kcal ‘
0 Kohlenhydrate: 49,4 g ' 5/10
VEGETMRISCH  EiweiB: 21,8 g, Fett: 25,6 g ErnéhrWert
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DEINE KUCHE FREUDE SCHENKEN

Aus der Alpenkiiche: Mit jedem Bissen

trdumen wir uns in urige Hiitten — umgeben

von verschneiter Landschaft ...

Breznknddel
mit Pilzrahm

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

5 Brezeln (ca. 400 g)

2 Schalotten

250 ml Milch

3 Stiele Petersilie

5 Stiele Schnittlauch

50 g Schinkenwiirfel

2 EL Butter

2 Eier

3 EL Mehl

Salz, Pfeffer

750 g Champignons
2ELOL

100 ml REWE Bio Gemiisebriihe
50 ml WeiBwein

300 ml REWE Beste Wahl
Schlagsahne

1 TL Speisestdrke

38 rewe.de/rezepte-ernaehrung

1. Brezelnin ca. ¥2 cm dicke Scheiben schnei-
den. Schalotten schélen und fein wirfeln.
Milch im Topf lauwarm erwdrmen und in
einer groBen Schiissel tiber die Brezelschei-
ben gieBen, ca. 30 Minuten quellen lassen.

2. Petersilie und Schnittlauch hacken bzw.
in feine Réllchen schneiden.

3. Schinkenwiirfel in heiRer Butter anbraten.
Die Halfte der Schalotten mitbraten. Krauter
- bis auf einen Rest zum Garnieren - zugeben,
dann vom Herd nehmen, abkiihlen lassen.

4, Eier, Mehl und den Pfanneninhalt zu den
eingeweichten Brezeln geben und alles gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Wasser mit etwas Salz im groRen Topf zum
Kochen bringen. Aus der Masse mit ange-
feuchteten Handen zunéchst einen kleinen
Knodel formen und zur Probe ins siedende,
nicht kochende Wasser geben. Sollte der
Knddel nicht halten und auseinanderfallen,
noch 2 EL Mehl in die Teigmasse geben.

6. Nun aus der Masse ca. 8 Knodel formen.
Die Hitze reduzieren und die Knédel im Salz-
wasser ca. 15 Minuten ziehen lassen.

7. Pilze putzen, in Scheiben schneiden und
in heiBem Ol anbraten. Ubrige Hélfte der
Schalottenwiirfel mitbraten. Mit Brithe, Wein
und Sahne abldschen, aufkochen und mit
Stérke andicken. Zum Schluss abschmecken.

8. Die Knddel auf dem Pilzrahm servieren
und mit den Gbrigen Krautern garnieren.

Ndhrwerte pro Person: .
Kalorien: 801 kcal

Kohlenhydrate: 76,6 g $6/10 §
EiweiB: 28 g, Fett: 43,6 g ErndhrWert



Kartoffelknodel

mit Veggie-
Gulasch

Zubereitungszeit:
60 Minuten

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)

400 g Riuchertofu

3 EL Tomatenmark

1 EL Sojasauce

1 EL Ahornsirup

2 Zwiebeln

2 Paprika

1 kleiner Hokkaido
200 g Champignons
1 EL Butter

2 Eigelb

50-100 g Kartoffelstarke
Salz, Pfeffer

Muskat

2EL 0L

500 ml Gemiisebriihe
150 ml WeiBwein

1 EL Senf

1 EL Paprikapulver

DAZU BRAUCHT MAN:
Kartoffelpresse

1. Die Kartoffeln ca. 20 Minuten kochen.

2. Tofu wiirfeln und in 2 EL Tomatenmark,
Sojasauce und Ahornsirup marinieren. Zwie-
beln schalen, hacken. Paprika putzen, wiir-
feln. Das Hokkaidofruchtfleisch wiirfeln, die
Pilze putzen und vierteln.

3. Die Kartoffeln abkiihlen lassen, pellen und
im heiBen Ofen bei 120 °C 10-15 Minuten
ausdampfen lassen.

&4, Butter schmelzen. Die Kartoffeln zweimal
durch die Kartoffelpresse driicken und Eigelb
unterriihren. 50 g Kartoffelstdrke unterheben,
ggf. mehr nehmen, falls der Teig zu klebrig
ist. Den Teig mit Salz und Muskat wiirzen.

Wer den klassischen
Kartoffelkn@del einmal

selbst gemacht hat,
mochte ihn nie wiel
. fertig kaufen.

i

5. Ol im groRen Topf erhitzen. Zwiebel und
Tofu anbraten, 1 EL Tomatenmark zugeben.
Mit Briihe und Wein abléschen. Senf und
Paprikapulver zugeben, ca. 5 Minuten kdcheln.
Gemiise zugeben, ca. 10 Minuten kdcheln.

6. Wasser mit etwas Salz in einem groBen
Topf aufkochen. Auf Kartoffelstarke aus der
Masse 6 Knodel formen. Knddel im siedenden
Wasser 10-15 Minuten ziehen lassen, bis sie
aufsteigen. Herausnehmen und gut abtropfen
lassen. Die Knodel mit Gulasch servieren.

Ndhrwerte pro Person: v

Kalorien: 592 kcal

Kohlenhydrate: 77,7 g $6/10 §
VEGETARISCH - EiweiR: 27,9 g, Fett: 17,3 ErndhrWert
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Noch vier Sonntage, dann ist endlich
Weihnachten. Und die machen
wir uns besonders schon — mit saftigen
Kuchen, feinen Pralinen und
heier Schokolade. So gemiitlich!

Friichtebrot § |

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 120 Minuten

= N .
‘\ Fiir ca. 12 Stiicke
\h 2 groBe sduerliche 2 EL Zimt

\ ¥ i Apfel 1 TL Nelken
400 g getrocknete (gemahlen)

Feigen 2 EL Kakaopulver
200 g getrocknete 11/ EL Piment
Aprikosen 150 g Rohrzucker

. 400 g Rosinen 1 kg Mehl
| 250 ml Orangensaft 2 Packchen
| 150 g Haselniisse  Backpulver
150 g Walniisse 1TL Salz
1 TL Kardamom
(gemahlen)

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln.
Feigen und Aprikosen grob hacken, zusam-
men mit den Rosinen im Orangensaft ein-
weichen. Niisse hacken.

2. Gewdirze und die trockenen Zutaten ver-

h, mischen. Obst und Niisse zugeben, alles mit
den Handen auf der Arbeitsflache verkneten.
Die Masse ca. 2 Stunden ruhen lassen.

3. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Aus der Masse 4 Laibe formen,
dann auf ein Backblech mit Backpapier legen
und ca. 60 Minuten backen.

4, Das Friichtebrot auskiihlen lassen. In
Folie gewickelt mindestens 2 Tage liegen
lassen. So entfaltet es sein Aroma am besten.

iao

LAKTOSEREL~ VEGAN VEGETARISCH

Nahrwerte pro Stiick: v.

Kalorien: 198 kcal

Kohlenhydrate: 35,8 g § 6/10 §
40 rewe.de/rezepte—.ernaehru EiweiR: 4 g, Fett: 4,7 g ErndhrWert
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Gliihwein-
kuchen

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 80 Minuten

Fiir ca. 15 Stiicke

250 g REWE Bio SiiBrahm-
butter (weich)

150 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker
4 REWE Bio Eier

100 g Zarthitterschokolade
1 TL REWE Beste Wahl Zimt
1 Prise Nelken (gemahlen)
1 Prise Muskat (gemahlen)
1 Prise Salz

200 g Weizenmehl

1 Pdckchen Backpulver
100 g REWE Beste Wahl
Haselniisse (gemahlen)

20 g Backkakao

180 ml Gliihwein

200 g Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN: Hand-
riihrgerat, Gugelhupfform oder
Springform mit Rohrboden

Der weltbeste Punsch mit vielen Frichten und
weihnachtlichen Gewiirzen. Das Rezept findest
du auf rewe.de/beeren-punsch

1. Butter, Zucker und Vanillezucker mit
dem Handriihrgerét schaumig rithren. Eier
einzeln zuftigen. Schokolade hacken.

2. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Eine Gugelhupfform oder
Springform mit Rohrboden fetten und mit
Mehl ausstauben.

3. Gewiirze, Salz, Mehl, Backpulver, Hasel-
nisse, Kakao und Schokolade mischen.
Abwechselnd mit 150 ml Glihwein zligig
unter die Buttermasse riihren. Den Teig
in die Form fillen und ca. 60 Minuten
backen (Stdbchenprobe!).

>CHENKEN
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4. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, ca.
20 Minuten abkiihlen lassen, dann stiirzen
und vollstandig auskiihlen lassen.

5. Aus Puderzucker und tibrigem Gliihwein
einen Zuckerguss anriihren und auf dem
Kuchen verteilen. Trocknen lassen.

N&dhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 386 kcal r
Kohlenhydrate: 41,6 g § 3/10
EiweiB: 5,3 g, Fett: 21,9 g ErndhrWert




DEINE KUiCHE FREUDE SC

Lebkuchen-
torte

Zubereitungszeit: 75 Minuten
Wartezeit: 240 Minuten

Fiir ca. 10 Stiicke

Wenn selbst der Kaffe
weihnachtlich aus-
sieht: So machstdu d
opulente Festtags-
Variante selbst: rewe
weihnachts-kaffee

4 Eier 400 g weilRe
1 Prise Salz Kuvertiire
140 g Zucker 300 g REWE Bio
1 Packchen Schlagsahne
- Vanillezucker 1 Vanilleschote
5 £ 1 Bioorange 350 g Frischkise
B 100 g Mehl Doppelrahmstufe
ol & 1/, Piickchen 4 EL Orangen-
3 - Backpulver marmelade
: 50 g Speisestdrke 12 Zimtsterne
3 TL Lebkuchen- Goldene
gewiirz Zuckersternchen

1 EL Backkakao

DAZU BRAUCHT MAN: Handriihr-
gerat, 18er-Springform, Backpapier,
Spritzbeutel mit Sterntiille

42 rewe.de/rezepte-ernaehrung
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1. Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die
Springform (18 cm) mit Backpapier auslegen.

2. Eier trennen. EiweiB mit Salz, Zucker und Va-
nillezucker steif schlagen. Eigelbe einzeln unter-
rihren. Orange waschen, Halfte der Schale ab-
reiben. Mehl, Backpulver, Starke, Lebkuchengewiirz
und Kakao verriihren. Zusammen mit der Orangen-
schale unter die Eiermasse heben. Den Teig in die
Form fiillen und 25-30 Minuten backen. Danach
aus der Form l6sen und auskiihlen lassen.

3. Fur die Ganache die Kuvertire hacken. Sahne
aufkochen, Schokolade damit GibergieSen, ohne
Riihren 5-10 Minuten schmelzen lassen. Vanille-
mark auskratzen, unterriihren, bis die Ganache
glanzt. Etwa 30 Minuten abkihlen lassen, dann
mindestens 2 Stunden kihlen.

4. Tortenboden zweimal horizontal durchschnei-
den. Ganache mit dem Handriihrgerat aufschlagen.
Frischkdse cremig rithren, unter die Ganache he-
ben. Unteren Boden auf die Tortenplatte legen,
mit 2 EL Marmelade, dann mit ¥4 Ganache be-
streichen. 2. Boden auflegen und ebenso verfahren.
3. Boden auflegen und die Torte rundherum mit
Ganache bestreichen. Boden diirfen wie bei einem
Naked Cake noch sichtbar bleiben. Ubrige Ganache
in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen. Torte
mit Cremetupfen, Zimtsternen und Goldsternchen
dekorieren. Etwa 2 Stunden kalt stellen.

Nahrwerte pro Stiick:

Kalorien: 656 kcal 'S
Kohlenhydrate: 62,8 g 8 2/10
EiweiB: 11,8 g, Fett: 40,1 g ErndhrWert




&2\, Pralinen selber machen -

step by step: Das Video findest
du auf rewe.de/pralinen

g.de/chai-sirup findest du
zept, mit dem du gleich eine groBe
Sirup kochen kannst.

Spekulatius
-Pralinen

Zubereitungszeit: 75 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

Fir ca. 35 Stiick

1. Kuvertiiren getrennt voneinander hacken
und getrennt mit je 75 ml Sahne iiber einem
Wasserbad schmelzen.

2. Spekulatius fein zerkleinern, 50 g fiir die

200 g REWE Beste Wahl Deko zur Seite stellen. Halfte Keksbrésel mit
weiBe Kuvertiire 1 TL Zimt, ¥2 TL Spekulatiusgewiirz und flis-
200 g REWE Beste Wahl siger, dunkler Kuvertiire mischen. Vanillescho-

te aufschneiden, Mark auskratzen, mit den
anderen Keksbroseln, ¥2 TL Spekulatiusgew(rz
und der weiBen, flissigen Kuvertiire vermi-
schen. Beide Massen ca. 1 Stunde kalt stellen.

Zarthitter-Kuvertiire

150 ml REWE Bio Schlagsahne
300 g Spekulatiuskekse

11> TL Zimt

1 TL Spekulatiusgewiirz

1 Vanilleschote

2 EL REWE Bio Roh-Rohrzucker
2 EL Schokoladenstreusel
Glitzerpuder (esshar)

2 EL Kokosraspeln

3. Zucker mit Y2 TL Zimt mischen. Aus den
beiden Pralinenmassen mit einem Teel6ffel
Stiicke von ca. 20 g abstechen. Mit feuchten
Handen zu Kugeln formen. Nach Belieben in
Zimt-Zucker, Glitzer, Keksbroseln oder Kokos-
raspeln walzen. Nochmals kalt stellen.

Ndhrwerte pro Stiick: 4
Kalorien: 126 kcal
Kohlenhydrate: 13,2 g 8 410§

EiweiB: 1,7 g, Fett: 7,6 g ErndhrWert




ur Mitgefiihl

; ~V1ele verbinden den Advent und das Weihnachtsfest mit
G lichkeit, Warme und Geborgenheit. Doch auch bei uns in
utschland gibt es viele Menschen, denen es anders geht.

s




Nach ihren Erfahrungen bei der Tafel stellen die
REWE Kolleg:innen fest, dass ehrenamtliche Arbeit
noch mehr wertgeschatzt werden miisste.

DEINE KUCHE UND SONST ...

Berlin. Das helle Mittagslicht spiegelt

sich im Kanal. Schon ist es, in kuscheli-
ger Winterjacke und mit warmen Schuhen
durch die StraBen zu flanieren - Ausschau
haltend nach einem Café zum Aufwdrmen.
Denn bei Temperaturen um den Gefrierpunkt
wird es selbst in der Sonne bald frisch, die
Kalte zieht zuerst in Finger und Zehen.

Neben dem Eingang zur U-Bahn sitzt ein
alter Mann, vor ihm ein abgenutzter Coffee-
to-go-Becher mit ein paar Miinzen. Unter ihm
ein Stiick Pappkarton, der die Kalte des Be-
tons nur minimal abmildern kann. Diesen
Blick in traurige Augen, in denen man ver-
geblich nach Hoffnung und schon gar nicht
nach Freude auf Weihnachten sucht, findet
man in GroBstadten wie Berlin und Hamburg
an vielen Ecken.

Armut - ein Problem, das nicht nur weit
weg in Teilen Afrikas oder Stidamerikas ver-
breitet ist. Auch vor unserer eigenen Haustr
leben Menschen am Existenzminimum, wa-
chen tagtédglich mit der Sorge auf, ob es fiir
sie und ihre Familie heute eine warme Mahl-
zeit geben wird.

Selbstverstandlich sind diese Missstande
365 Tage im Jahr relevant. Doch besonders
in den kalten Wintermonaten leiden die Men-

Ein sonniger Winterspaziergang durch

schen am meisten. Es fehlt nicht nur an Geld
fir Bildung und Miete, auch warme Kleidung
und Lebensmittel sind Mangelware.

Seit genau 25 Jahren engagiert sich REWE
fiir die Tafel und spendet Lebensmittel, die
nicht mehr verkauft, aber noch bedenkenlos
verzehrt werden kénnen.

2009 wurde die Tafel-Aktion ins Leben
gerufen: Unter dem Slogan ,,Gemeinsam Tel-
ler fiillen* konnten die Kund:innen in einem
zweiwdchigen Aktionszeitraum Spenden-
tuten fur je funf Euro kaufen. Enthalten sind
lange haltbare Lebensmittel wie Reis, Nu-
deln oder Tomaten-Cremesuppe, die nicht so
oft an die Tafel gespendet werden. Ehren-
amtliche Helfer:innen der lokalen Ta-
feln sorgen dafiir, dass die Spenden
dort ankommen, wo sie am drin-
gendsten gebraucht werden.

Dass eine vermeintlich
kleine Spende viel bewirken
kann, veranschaulicht die
positive Bilanz der letzten
25 Jahre: Lebensmittelim
Wert von tber 21 Millio-
nen Euro wurden gespen-
det, womit rund 4,25 Mil-
lionen Tafel-Kund:innen
geholfen werden konnte.

Ein weiterer groRer Unterstiitzer der Tafel
ist das soziale Unternehmen share. Das Prin-
zip ist denkbar einfach: Beim taglichen Ein-
kauf Gutes tun, denn jedes verkaufte Produkt
von share unterstiitzt automatisch ein so-
ziales Projekt: Der Kauf von Musli-Riegeln
spendet eine Mahlzeit, mit dem Erwerb von
Pflegemitteln wie Duschgels kénnen Hygie-
neprodukte verteilt werden. Aber auch Repa-
raturen sowie der Bau von Brunnen und
damit der Zugang zu sauberem Trinkwasser
werden mit von share gekauften Getranken
moglich. ,Jetzt in der Winter- und Weih-
nachtszeit mochten wir die Warme, die wir

Ganz neu: Dieses Jahr kannst du neben
Miitzen auch tolle bunte Socken__

omi nden.

on




Der Inhalt der Spendentiiten wi
Tafel-Aktion mit der Tafel Deuts:

Fewe.deftalel

llen.

an unsere Konsument:innen verkaufen, auch
an bedirftige Menschen spenden®, erzahlt
Isabell Heimberger, Produktmarketing-Ma-
nagerin bei share. Das Besondere an der
Aktion, die dieses Jahr zum zweiten Mal
stattfindet: Es wird nicht nur ein gleichwer-
tiges Produkt gestellt, sondern genau das
gleiche. Das bedeutet konkret: Unter der
Marke share werden nachhaltig hergestellte
Mitzen und Socken verkauft. Kaufst du einen
solchen Warmmacher, weiBt du, dass du je-
mand anderem, dem es weniger gut geht,
ebenfalls etwas Warme geschenkt hast.

,In diesem Winter - wie schon im ver-
gangenen - ist die Not der Menschen
sehr grol3. Ereignisse wie die Corona-
Pandemie treffen die Schwachsten
der Gesellschaft oft am hartesten®,
sagt Isabell Heimberger. Der An-
drang bei den Tafeln war viel gro-
RBer als ohnehin schon. Besonders
fur dltere Menschen, die vom Vi-
rus starker betroffen sein kénnen,
wurde die Nahrungsmittelversor-
gung zu einem grollen Thema.

Die share Produkte sind nattir-
lich in jedem REWE Markt erhalt-
lich. Und der geschéftliche Aus-
tausch beider Unternehmen wird mit

46 rewe.de/rezepte-ernaehrung

jedem Jahr beim Ehrenamtstag der Berliner
Tafel personlicher: So besuchten die REWE
Kolleg:innen auch im Herbst 2021 gemeinsam
mit den ,Sharies” die Tafeln der Hauptstadt.

,Da durch Corona keine Reisen zu unse-
ren weltweiten Projekten méglich sind, ist
es um so schéner zu sehen, wie die Hilfe vor
Ort ankommt*, berichtet Heimberger. Bei der
Verteilung der gespendeten Lebensmittel an
die Berliner Tafel packten alle mit an. Ein

Die Miitzen und

Socken von share werden

natiirlich fair und
nachhaltig hergestellt.

Tag, der sich nicht nur durch die korperliche
Arbeit vom (iblichen Biiroalltag unterschei-
det, sondern der zur Herzensangelegenheit
geworden ist.

Angesichts der langen Schlangen vor den
Essensausgaben wird uns das Privileg, beim
Einkauf unbekiimmert den Wagen fiillen zu
konnen, schlagartig bewusst und [6st Dank-
barkeit aus - dafiir, dass wir selbst das Ge-
fihl von echtem Hunger nicht kennenlernen
mussten, aber auch fiir die vielen Ehrenamt-
lichen, die bei dieser wichtigen Arbeit immer

wieder tatkréftige Hilfe leisten. ,Diesen

Teamspirit habe ich als total inspirie-

rend erlebt. Jeder packt mit an und

denkt fur andere mit. Beeindru-

ckend!®, lobt Carina Rogalski, Ma-

nagerin im digitalen REWE Brand

Marketing die tolle Community
der Helfer:innen.

Weihnachten, das Fest der
Liebe, findet nicht nurim engen
Kreis der Familie statt, sondern
weitet unseren Blickwinkel und
scharft ihn fiir die Notlagen un-
serer Mitmenschen: Thnen zu

helfen oder sie zu beschenken
macht uns oft viel gliicklicher, als
selbst beschert zu werden. &



2021 fand die Tafel-Aktion im Oktober statt. Ganz neu: Du
kannst das ganze Jahr iiber virtuelle Tafel-Tiiten kaufen, indem
du einen Betrag ab 5 € spendest. Mehr Infos: rewe.de/tafel
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Dazu passen der leicht fruchtige =
REWE Bio Apfelrotkohl und einfache I
Salzkartoffeln oder unsere Knddel :
von S. 39 am besten.
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Gansebraten
gefiillt mit Sherry
& Trockenfriichten

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 240 Minuten

Fiir 6 Personen

1 kiichenfertige Gans

1 Zwiebel

1 sduerlicher Apfel (z. B. Boskop)
200 g Backpflaumen

100 g getrocknete Aprikosen

1 Orange

1 Bund Petersilie

100 ml Sherry

Salz

REWE Feine Welt Tellicherry Pfeffer
1 Bund Suppengemiise

800 ml Gdnsefond

(alternativ Gefliigelbriihe)

1 EL Speisestdrke

1. Gans waschen, trocken tupfen. Federkiele,
Biirzel und Flomen (Bauchfett) entfernen.
Zwiebel schélen, wiirfeln. Apfel, Backpflau-
men und Aprikosen wiirfeln. Saft der Orange
auspressen. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, hacken. Zwiebel, Trockenobst,
Apfel, Petersilie, Orange und 50 ml Sherry
mischen, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Fiillung
in die Gans geben, Beine zusammenbinden.
Haut der Gans mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Backofen auf 130 °C vorheizen. Suppen-
gemiise schalen, grob wiirfeln, in einen gro-
Ben Brater geben. Fond zugeben, Gans mit
der Brust nach unten in den Brater legen. Fir
ca. 4 Stunden in den Ofen schieben, alle ca.
20 Minuten mit Briihe GibergieBen. Nach etwa
1,5-2 Stunden die Gans wenden.

3. Dann die Gans aus dem Brater nehmen,
mit der Brustseite nach oben auf ein Back-
ofenrost legen und ca. 5 Minuten im Ofen
knusprig grillen. Dabei ein Backblech als
Tropfschutz unterschieben.

4, Fur die Sauce die Flissigkeit aus dem
Brater durch ein Sieb in einen Topf gieBen.
50 ml Sherry zugeben. 2-3 EL Flissigkeit
abnehmen und mit Speisestarke verriihren.
Starke in die Sauce einriihren, aufkochen und
abschmecken. Die Gans mit Sauce servieren.

y N&dhrwerte pro Person: v
Y% Kalorien: 974 kcal
%" Kohlenhydrate: 48,6 8 510

Gorewmer Eiweif: 41,6 g, Fett: 68,8 g ErndhrWert
- &Ly Schau dir an, wie die perfekte

Weihnachtsgans gelingt. Das Video
gibt's auf rewe.de/weihnachtsgans 49
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DEINE KUCHE FESTE FEIERN

Hokkaido-
kiirbis-Braten TTT

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

1 groBer Hokkaido 50 g REWE Bio
Kiirbis Walnusskerne

50 ml Rapsdl 100 g REWE Beste
1 rote Zwiebel Wahl Preiselbeeren
2 Knoblauchzehen aus dem Glas

1 Bund Suppengriin 15 g Thymian

200 g braune 1 Schalotte
Champignons 1 Mohre

4 EL Sojasauce 2 EL REWE Bio
Pfeffer Ahornsirup

100 g Beluga-Linsen 300 ml Rotwein
500 ml Gemiisebrithe Piment

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Deckel vom Kiirbis abschneiden,
Kerne und Fasern entfernen. Den Kiirbis rundum
mit Ol bepinseln.

2. Zwiebel, Knoblauch und Suppengemiise scha-
len, klein wiirfeln. Pilze putzen, wiirfeln. Alles in
einer Auflaufform mit etwas Ol vermischen. Mit
Sojasauce und Pfeffer wiirzen. 15-20 Minuten
im Ofen garen.

3. Die Linsen in Briihe nach Packungsanweisung
kochen. Die Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rosten.

4. Gemiise aus dem Ofen nehmen, mit Linsen
und Walnissen in einer Schiissel vermengen.
Den Kiirbis damit und mit Preiselbeeren fillen,
dann in eine Auflaufform setzen. 300 ml Ge-
misebriihe angieBen und 35-40 Minuten backen,
bis der Kiirbis weich ist.

5. Fiir die Sauce Thymian waschen und die Blatt-
chen abzupfen. Schalotte und Méhre schélen und
fein wiirfeln.

6. Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Mghre
und Schalotte rosten. Ahornsirup zugeben, ka-
ramellisieren und mit Rotwein abldschen. Einige
Minuten kécheln, dann pirieren. Mit Sojasauce,
Pfeffer und Piment abschmecken.

7. Den Kirbis mit der Sauce servieren und mit
Thymian bestreuen.

§ao0

LAKTOSEFREL VEGAN VEGETARISCH

N&dhrwerte pro Person: L/
Kalorien: 559 kcal

Kohlenhydrate: 70,2 g § 6/10
EiweiR: 17,1 g, Fett: 22,1 g ErndhrWert
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Schnell und eim} nicht minder
fein und lecker: Dazu schmecken
REWE Beste Wahl Herzogin Kartoffeln.
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“=% Schweineroll-
. braten mit
[ Nussfiillung

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 20 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g Schweine- 1 EL Créme fraiche
filet 1 EL geriebener
REWE Bio Parmesan
schwarzer Pfeffer 2 EL Vollkorn-
Salz Semmelbrosel
200 g Shiitake 12 Scheiben Bacon
1 kleine Zwiebel 2 EL Rapsol

30 g Haselnuss- 1 Schalotte

kerne 200 ml Rotwein
30 g REWE Bio 2 EL Balsamico
Walnusskerne 400 ml Gemiise-
2 EL Butter briihe

1 Ei (M)

DAZU BRAUCHT MAN: Rouladennadeln

1. Filet der Lange nach flach aufschneiden
(nicht durchschneiden!), von beiden Seiten
pfeffern und salzen. Pilze putzen, wiirfeln.
Zwiebel schélen, wiirfeln. Nisse grob hacken.

2. Butter in einer Pfanne schmelzen. Pilze,
Zwiebel und Niisse darin goldbraun résten.
Kurz abktihlen lassen. Alles mit Ei, Créme
fraiche, Parmesan und Semmelbréseln ver-
kneten. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

3. Das Schweinefilet mit der Nuss-Pilzmasse
bestreichen und fest zusammenrollen. Mit
den Baconscheiben umwickeln und mit Rou-
ladennadeln feststecken.

4, Olin einer groBen Pfanne erhitzen, Fleisch

rundherum scharf anbraten. Bei mittlerer

Hitze ca. 10 Minuten weiterbraten. Dann das

Fleisch aus der Pfanne heben, abgedeckt ca.

Johannisbeere und g 10 Minuten ziehen lassen. Den Bratensatz in
Vanillenoten: der Pfanne lassen.

Def”m Hc.)mes 5. Fiir die Sauce die Schalotte schélen und
ist der ideale

Begleiter zum fein wiirfeln, im Bratensatz anschwitzen. Mit
Festtagsbraten. Wein abléschen, Balsamico und Briihe zu-
geben. Bei starker Hitze ca. 10 Minuten
einreduzieren lassen. Abschmecken und den

Braten mit der Sauce servieren.

N&dhrwerte pro Person:

Kalorien: 819 kcal 'S
Kohlenhydrate: 17,2 g 8 2/10
EiweiB: 39,9 g, Fett: 64,5 g ErndhrWert



DEINE KUCHE FESTE FEIERN

2022 wird tolll, .,

Und das wird gefeiert: mit spritzin feinen, aber schnellen Snacks ===wm

und Kleinigkeiten. Denn schlieBlich wollep*wir heute Abend lieber tanzen statt kochen.

7 e

Gebratener
Romersalat mit
Broselbutter

Zubereitungszeit: =
25 Minuten

Fiir 4 Personen "

4 REWE Feine Welt Romersalat Kopfe |
4 Stiele Petersilie

50 g Parmesan 'i
1 Granatapfel

2 EL Rapsaol

50 g Butter

5 EL Vollkorn-Semmelbrosel

2 EL REWE Feine Welt Rosa Italien
Salz, Pfeffer

1. Salat waschen und langs halbieren. Peter-
silie waschen, trocken schitteln und hacken.
Parmesan hobeln, Granatapfel entkernen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Salatherzen
mit der Schnittflache nach unten leicht an-
braten. Salat aus der Pfanne nehmen. Butter
in der gleichen Pfanne zerlassen. Semmel-
brosel dazugeben und goldbraun rosten.

3. Je zwei Salathélften auf Teller legen. Dar-
iber Broselbutter, Parmesan, Granatapfel-
kerne verteilen. Etwas Essig dariibertraufeln,
mit Salz, Pfeffer und Petersilie wiirzen.

Ndhrwerte pro Person: v
0 Kalorien: 287 kcal

Kohlenhydrate: 21,8 g $ 5/10
VEGETARISCH - Eiweil: 6,4 g, Fett: 19,9 g ErndhrWert =
=]
\\-.__.r*’
. -
Mit wiirzigem Parmesan, fruchtigem Granatapfel und Knusperbroseln = E
wird der Romana-Salat zu einem Fest fiir die Sinne. " R e, £
=8 .—l.' dmr?



Blatterteig- s % e
Stern mit B o M =
Salam| . 1. Salamiin kleine Stiicke schneiden. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ees

2. Blatterteige ausrollen, aus beiden Teigen einen moglichst groRen Kreis ausschnei-
den. Einen Teigkreis auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit den pas-
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten
Fir 8 Personen

sierten Tomaten bestreichen, dann mit Salz, Pfeffer und Basilikum wiirzen. Die Sala-
mistlicke darauf verteilen und den zweiten Teig dartiberlegen. F
1 Packung REWE Feine Welt
Salami mit Fenchel ' 4. Die Eier aufschlagen und die Masse mit einem Pinsel auf den Stern streichen. Im
2 Rollen Blitterteig § Backofen etwa 12-15 Minuten backen.
(ca. 550 g, ggf. laktosefrei)

3. Teigreis 16-mal kuchenformig einschneiden: Dabei darauf achten, dass die Kreis-
mitte nicht durchgeschnitten wird (s. Foto). Die Teigstreifen ineinander verzwirbeln.

h N&hrwerte pro Person: a
100 g Passierte Tomaten / Kalorien: 367 kcal
Salz, Pfeffer Kohlenhydrate: 23 g $ 310
Basilikum (getrocknet) wosereel - EiweiB: 7,6 g, Fett: 27,8 g ErndhrWert
2 Eier

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier [ : I e, Ny
i ! : . wiirzig und buttrig: Gepau die
; ombi, die bei ausgelassener Feierei
besonders ‘gut schme;d.

Chin-chin!
Der prickelnde
Champagner von
Charles Bach vereint '
die Aromen von
getrockneten
Friichten und
zartem Brioche.
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&« Wie macht man Mayonnaise

selber? Das zeigen wir dir auf
rewe.de/mayonnaise

1 Mini-Brote &

mit Lachs & "

Dill-Mayo

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 4 Personen

15 g Dill

1 Biozitrone

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf
200 ml Rapsol

Salz, Pfeffer

2 Avocados

4 REWE Feine Welt
Krosse Kriistchen

200 g REWE Feine Welt
Raucherlachs

DAZU BRAUCHT MAN:
Piirierstab
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1. Backofen nach Packungsanweisung der Kriistchen vorheizen.

2. Dill waschen, trocken schiitteln, fein hacken. Etwas zum Gar-
nieren beiseitelegen. Zitrone halbieren, auspressen.

3. Ei trennen. Eigelb mit Senf, 1 EL Zitronensaft und Ol in einen
Becher geben und mit dem Pirierstab zu einer Mayonnaise piirie-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gehackten Dill unterrihren.

4. Avocados halbieren, Fruchtfleisch in diinne Spalten schneiden.
Mit Zitronensaft betrdufeln.

5. Kriistchen nach Packungsanweisung aufbacken, halbieren.
Schnittflachen mit Dill-Mayo bestreichen, mit Rducherlachs und
Avocado belegen. Mit Dill garnieren und mit Pfeffer wiirzen.

Nadhrwerte pro Person: .
y Kalorien: 748 kcal

Kohlenhydrate: 26,9 g § 6/10 §
wroserRel EiweiB: 17 g, Fett: 65,5 g ErndhrWert
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Ziegenkasetaler
auf Couscous-

Sa lat 1. Couscous nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Mit Ras-el-Hanout

und Pfeffer wiirzen. Mit einer Gabel auflockern und mit 2 EL Ol von den ge-
Zubereitungszeit:
30 Minuten

trockneten Tomaten mischen. Tomaten in Streifen schneiden. Mandeln grob
hacken. Frihlingszwiebeln waschen, in diinne Ringe schneiden. Mit Tomaten
und Mandeln zum Couscous geben. Zitrone waschen, mit einem ZestenreiRRer

...- die Schale abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen. Schale
Fiir 4 Personen und 2 EL Zitronensaft zum Couscous geben, gut verriihren.
200 g Couscous 2. Die Ziegenkasetaler in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten etwa
Salz, Pfeffer 2 Minuten braten. Rucolabltter waschen.

1 TL Ras-el-Hanout
140 g getrocknete Tomaten in Ol
80 g Mandeln (gerdstet, ohne Salz) .

3. Rucola und Couscoussalat auf Tellern verteilen und je 3 Ziegenkésetaler
darauflegen. Zum Schluss mit Honig betraufeln.

2 Friihlingszwiebeln Nihrwerte pro Person: »
1 Biozitrone Kalorien: 637 kcal
Kohlenhydrate: 48,8 g $710 8 B

300 g REWE Feine Welt
Wiirzige Ziege (12 Stiick)

1 Handvoll Rucola

2 TL Honig -

DAZU BRAUCHT MAN:

ZestenreiBRer

EiweiR: 18 g, Fett: 42,6 g ErndhrWert
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auf Wein, Sekt, Schaumwein!”

Coupon zusammen mit der (mobilen) PAYBACK Karte an der Kasse
legen oder Ct auf rewe.de bei eingeben.

* Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab
Aral/REWE To Go Shops.

einem Umsatz von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und
nicht nachtréglich einlgsbar. Gilt in teilnehmenden REWE Mérkten
22770000000000290620

Giiltig von 29.11.-16.01.2022

und beim Lieferservice; gilt nicht bei Versand per Paket und in
PAPIERCOUPON NUTZEN

; Dass die kleinen Taler direkt aus
. der Packung in die Pfanne gewandert sind,
_musst du E niemandem-verraten ...
§ ]

OPAYBACK
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kribisch liest Jens Mller das Etikett der
AOrangensaﬂﬂasche. Moment mal: Die
Adresse des Abfiillers hat sich gedn-
dert! Ein scheinbar klitzekleines Detail, das
in den vollen Getrankeregalen des REWE
Markts von Kaufmann Marcel Rahmati in Koln
so schnell niemandem aufgefallen ware.
~Sowohl die Sorgfalt als auch die Motiva-
tion, mit der Herr Miiller jeden Tag zur Arbeit
kommt, begeistern mich immer wieder*, be-
schreibt Alen Mujanovic seinen Mitarbeiter.
Er ist seit etwa vier Jahren Marktleiter und
kennt Jens Mller seit dessen erstem Arbeits-
tag. Im Gegensatz zu vielen anderen neuen
Mitarbeiter:innen, kam er nicht frisch von
der Schule oder aus der Aushildung. Auf-
grund seiner Lernbehinderung war er zuvor
in einer Werkstatt fiir Menschen mit Behin-
derungin Bergisch Gladbach tatig. Probleme
beim Lesen und Rechnen schranken ihn ein.
In seinem zundchst auf vier Monate an-
gelegten Praktikum im REWE Markt wollte er
Neues kennenlernen und Abwechslung zu
den teils monotonen Werkstatt-Aufgaben
bekommen. ,,Meine Bedenken waren damals,
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Nach sechs Jahren kennt Jens
Miiller die Getrdnkeabteilung
fast in- und a i

eb dir die C

uss man Schwachen akzeptieren, um die wahren Starken
“adlen Mujanovic vom REWE Rahmati kann das nur bestitigen.

dass wir Herrn Miller vielleicht zu viel zu-
trauen. Oder dass er kleine Riickschlage
nicht so gut verkraftet, wenn er einige Auf-
gaben nicht auf Anhieb bewaéltigen kann®,
erinnert sich Mujanovic.

Zum Glick erwiesen sich alle Sorgen als
unbegriindet. Schnell stellte sich heraus,
dass die Getrankeabteilung Jens Miller am
meisten interessiert: Sein Arbeitsplatz war
also gefunden. Das Sortieren von Kisten er-
wies sich fiir den starken, jungen Mann als
guter Einstieg. Alen Mujanovic ist dabei bis
heute sehr wichtig, sich Zeit fiir ihn zu neh-
men - viel mit ihm zu reden, sich kennenzu-
lernen und eventuelle Angste abzubauen.
Doch ebenso wichtig ist natiirlich die Kom-
munikation im Team: ,Herr Miiller sollte von
Anfang an gut integriert sein und sich als Teil
von uns fiihlen.”

An Miillers ersten Arbeitstag erinnert
sich Mujanovic noch heute. Das typische
Erste-Tag-Gefiihl machte zwar auch nicht
vor Jens Miller Halt, aber er signalisierte
trotz Nervositat schnell, dass erin den kom-
menden vier Monaten méglichst viel lernen
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wollte. Und sein Wille war trotz der Ein-
schrankungen stark. Fir den kurzen Zeit-
raum war eigentlich nur geplant, dass er
kleine Aufgaben erledigt und den anderen
zuarbeitet. Doch von Tag zu Tag wurde allen
klar: Unser Praktikant kann viel mehr! ,Fir
das Einarbeiten und Erkléren aller Tatig-
keiten haben wir uns gern etwas mehr Zeit
genommen. Und das auch sehr gern®, sagt
Mujanovic. Dank dieser guten Erfahrungen
kommen nun immer wieder Praktikanten
der Werkstatt in den Markt.

Inzwischen fillt Jens Miiller nicht nur
Leergutbons aus - eine fiir ihn sehr heraus-
fordernde Tatigkeit -, sondern er hat auch
schon lange seinen Praktikanten-Status hin-
ter sich gelassen: Aus den urspriinglich ge-
planten vier Monaten wurden mittlerweile
fast sechs Jahre.

Jens Miiller ist jetzt bei REWE Rahmati
festangestellt und sorgt mit seinem Lacheln
und freundlichen Wesen stets fiir gute Laune.
,Und die l&dsst er sich selbst an stressigen
Tagen nicht nehmen®, bestatigt Mujanovic
- durchaus mit Bewunderung.
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DEINE KUICHE VORSCHAU

INSPIRIERT INS NEUE JAHR!

Gute Vorsatze sind noch wirkungsvoller, wenn sie das groRe Ganze ein
Stiickchen besser machen. Deshalb widmen wir uns in der nachsten Ausgabe
vielen nachhaltigen Ideen. Besonders griin und wie immer extralecker!

Fotograf: Andreas Hirsch
Foodstyling: Tobias Rauschenberger
Propstyling: Claudia Neu

MIX

Papier aus verantwor-
tungsvollen Quellen

FSC® C115061

DE-0K0-00 6

Das ndchste ,,Deine Kiiche*-Magazin liegt ab dem
17. Januar in deinem REWE Markt.
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