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Eure. REWE “Deiue kicke - Redabhipwn

Adventsfreuden 28 Reportage: Italienische Burrata Gliicklich ins neue Jahr

. e e e . ’ Kennst du Burrata? Fiir REWE Feine . . . .
8 Welches ist dein Lieblings-Pldtzchen? Welt haben wir hinter die Kulissen der 48 Silvester mit Cocktails & Finger-Food

Du weilSst noch nicht, welche Platzchen Kiseproduktion in Apulien geschaut. Hier sind die Drinks geschmacklich

du backen méchtest? Unser Test ver- perfekt auf die Happchen abgestimmt.
rgt dir, ob klassische Kipferl, etwas Frohe Weihnachten! Neugierig? Probier es bei der ndchsten
Vollwertiges oder hippe Cookie Fries Party einfach aus!

auf deinem Plétzchenteller landen. 52 Eintopfe zum Aufwiirmen

22 Geschenke aus der Kiiche ... Nichts wérmt an grauen Tagen so
... kommen immer von Herzen, denn sie gut wie ein bunter Eintopf. Du musst
werden mit viel Liebe gemacht. dich nur entscheiden, welcher ...
Entdecke die schonsten Geschenkideen

32 Weihnachtsmenii: der Baukasten
Fiir alle, die sich an Weihnachten Zeit
zum GenielBen nehmen, haben wir
uns etwas ausgedacht: Stell dir dein
Menti aus unseren Vorschléagen fiir

Vorspeisen, Braten, Beilagen und
fiir alle, die gerne genielBen. Dessirts einfach selbstzfsammen _ Und sonst ...
26 DIY Adventskalender ganz so, wie es dir am besten schmeckt. Rezeptregister (4), Marktgefliister (6),
Bis das erste Tiirchen gedffnet wird, Zu Besuch bei ... (18), Mitarbeiterportrit
ist noch genug Zeit, um unseren super (58), Vorschau/Impressum (59)

Adventskalender zu basteln.



DEINE KUiICHE REZEPTREGISTER

Was koche ich heute?

Rezepte fiir die Weihnachtszeit: 42 Ideen, die den Advent versiien und Weihnachten zum Fest machen!

Perfekte Vanillekipferl, Salted Caramel Cookie Fries, Glutenfreie Veganes
Spritzgeback, Seite 11 Cookies, Seite 13 Spitzbuben, Schwarz-WeiB-Gebdack,
Seite 10 Seite 12 Seite 14 Seite 15

e o
Fruchtige Nusskekse WeiRe Trinkschokolade Salzkaramell-Cracker, Maronen-Kiirbis- Oliven-Rosmarin-Salz,
Mandelpldtzchen, mit Rosinen, mit Orangenschale, Seite 20 Chutney, Seite 23
Seite 16 Seite 17 Seite 19 Seite 22

Bacon-Salz, Gliihwein-Sirup, Weihnachtstee, Crépes surprise, SiiBkartoffel-Piiree Lachs-Avocado-Tatar
Seite 23 Seite 24 Seite 25 Seite 33 mit Salat, im Glas,
Seite 34 Seite 35

Rinderbraten mit Krauterkruste, Entenbrust mit Vegane Braten im Rosenkohl mit Rostgemiisesalat,
Seite 36 Nuss-Crunch, Blatterteigmantel, Mandelbutter, Seite 41
Seite 38 Seite 39 Seite 40




Polenta-Krduter-Ecken,
Seite 42

Lachs Héppchen
mit Gurken-Gin Tonic,
Seite 48

SiiBkartoffelgulasch,
Seite 54

Kartoffelknodel mit
Maronenfiillung,
Seite 43

Blatterteig-Tortchen
mit WeiBwein-Drink,
Seite 49

Pilzeintopf
mit gerdsteten Niissen,
Seite 55

_
|
o
Vegane Schoko-

Karamell-Tortchen,
Seite 45

Bratapfel-Cheesecake
im Glas,
Seite 44

mit Granatapfel-Drink,
Seite 50

mit Fruchtpunsch,
Seite 51

Fisch-Eintopf,
Seite 56

Weitere Rezepte & Ideen

rund ums Kochen & Backen findest du hier:;

REWE
DEINE HOCHE

REWE
DEIN MARKT

Spekulatius-Mousse,
Seite 46

WeiBkohleintopf
mit Hackbillchen,
Seite 52

Orangen-
Lebkuchen-Trifle,
Seite 47

Wurzelgemiise-Eintopf,
Seite 53

&!J Wousstest du?

Statt beim Kochen den Blick ins Deine
Kiiche Magazin zu werfen, kannst du dir
unsere Rezepte jetzt auch vom REWE Voi-
ce Assistant vorlesen lassen. Erfahre mehr

unter rewe.de/voice




Marktgefliister

*

"Nikolaus-
" | Stiefelaktion

b :.I Gestalte deinen eigenen Nikolausstiefel und
5 freu dich auf eine siiBe Belohnung!

Teilen & Gutes tun

Gemeinsam mit euch unterstiitzen REWE und share
die lokalen Tafeln: Vom 4.11. bis 17.11.19 eine REWE
Spendentiite in eurem REWE Markt oder im REWE
Onlineshop kaufen. Oder ihr spendet durch den Kauf
eines share-Produkts (auRer Getrdnke) an die Tafel
Deutschland. Mehr Infos zur Aktion auf rewe.de/tafel

Ut

A Fiir alle
- Kinder bis
B - ,_45 E Malen. Tl o 12 Jahre
A it = Basteln.
- ‘ > l Naschen.

Gememsam
Teller

fullen

: _' 1 Feine Welt

SALTED CARAMEL
SOUFFLE

=4 ...ist das Geheimnis der neuen REWE Feine Welt Salted
== = = Caramel Soufflés. Die kleinen Tértchen einfach im Ofen oder
== Sl 4= _ I == = in der Mikrowelle erhitzen und Léffel fiir Loffel ein Stiickchen
== ~ Dessertgliick genieBen. Schnell gemacht, aber so gut! —

=— R-EWE DE/DEINE KUECHE
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Spare bis zU
Unsere zauberhafte %
Treuepunkt-Aktion: 60 .
DIE EISKONIGIN 2

Jetzt auch Treuepunkte bis 28.12.2019 fiir Pramien
zum Film Disney DIE EISKONIGIN 2 sammeln!

8 REWE §
DEIN MARKT 8

Treuepramien ab

8.99€

+30 Treuepunkte

Mit LEGO® Pramien
Freude schenken!

Jetzt bis zum 28.12.2019 Treuepunkte fiir LEGO Pramien sammeln!

" Einen im Tee

- Wer hatte gedacht, dass abwarten
und Tee trinken so lecker sein kann?

* Ob fruchtig, mild oder wiirzig - bei

Treuepunkte
sammeln

Sammeln macht jetzt doppelt
SpaB! Denn du kannst deine
Treuepunkte ab sofort fir
DISNEY und LEGO® Pramien
einlésen - und so bis zu

60 % sparen.* Mach mit und
sammle bis zum 28.12.2019
REWE Treuepunkte:

Jeder Einkauf ab 5 € punktet.
Einfach bis zum 4.1.2020
einlésen und zauberhafte
Spielmomente verschenken.
Viel Spaf beim Sammeln
und Sparen!

* Im Vergleich zum jeweiligen
Preis ohne Treuepunkte.

Fiir warme
Kinderhande

Was warmt nach Schlitten-
fahren und Schneeball-
schlachten besser als eine
Tasse heiBer Kinderpunsch?
Unser REWE Beste Wahl
Kinderpunsch tiberzeugt mit
einer Mischung aus Apfel,
Traube und Kirsche. So
macht die Winter-Action
noch mehr SpaR!

den REWE Bio Tees stehen hochwer-
. tige Bio-Zutaten im Mittelpunkt!

: Taber keinen Apfelausstecher zur Hand? Einfach mit einem Kartoffelschaler
QdEJ‘ emem sp1tzen scharfen Messer rund um das Kerngehduse emstechen

™ Tliter
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‘Plaitzch

Kiichenpsychologie par excellence!
Wir behaupten: Wie du im Alltag tickst, sagt
viel dariiber aus, welches Platzchen fiir

dich perfekt ist. Dein neues Lieblingsrezept
ist nur noch wenige Fragen entfernt ...




DEINE KUCHE ADVENTSFREUDEN

Was steht dieses Jahr auf deinem Weihnachtsmenii?

1 Am zweiten Weihnachtstag mache ich mit Freunden eine winterliche Variante von Sommer-
rollen. Fiirs Dessert habe ich schon meine Matcha-Creme mit Kakaonibs angekiindigt.

2 Bei uns gibt's Kartoffelsalat mit Wiirstchen. Das alte Familienrezept ist einfach unschlagbar.

3 Bei uns ist Raclette geplant. Das ist schdn individuell, sodass jeder essen kann, was er mag.

4 Weihnachten darf gern geschlemmt werden. Trotzdem lege ich viel wert auf gute Lebens-
mittel und mache Rotkohl, Knddel & Co. auf jeden Fall selbst.

An meinem perfekten Adventssonntag...

1 ... schlafe ich aus, gehe dann zum Yoga und treffe mich mit Freunden zum Ramen-Essen.

3 ... friihstiicke ich ganz entspannt mit selbst gebackenen Brotchen oder Pancakes und koche
dann in Ruhe fiir die Woche vor. Ich liebe Meal Prep!

4 ... gehe ich eine grolRe Runde joggen, trinke in meinem Lieblingscafé einen Chai Latte und
lasse den Abend bei Tatort und Hummus mit Gemiisesticks ausklingen.

2 ...verbringe ich viel Zeit mit der Familie. Was wir unternehmen, ist fast schon egal — einen
langen Schneespaziergang oder gemeinsam Platzchen backen zum Beispiel.

Wo findet man dich auf dem Weihnachtsmarkt?

3 Ich trinke am liebsten Apfelpunsch — denn nach Gliihwein-Konsum kann man mich am
ndchsten Tag vergessen.

1 Definitiv beim Handbrot. Das weckt bei mir immer sommerliche Festival-Erinnerungen.

4 Ich liebe die gebratenen Champignons vom Weihnachtsmarkt. Ein bisschen Gemiise kann
zwischen gebrannten Mandeln, Kartoffelpuffern & Co. nicht schaden.

2 Bevor ich mir den ersten Glithwein génne, sorge ich am Bratwurst-Stand fiir eine solide Basis.

Auf welches Kiichenutensil kannst du im Winter
am wenigsten verzichten?

4 Auf meinen kleinen Topf: Perfekt fiir ein warmendes, gesundes Porridge am Morgen.

3 Ich liebe meinen Dampfeinsatz. Im Winter bekommt mir geddmpftes Gemiise besser als Salat.
2 Meine Platzchen-Ausstecher-Sammlung — sie wird von Jahr zu Jahr groRer...

1 Meine Siebtrager-Kaffeemaschine, denn ohne Espresso werde ich zurzeit kaum wach.

Auswertung
Zdhle die Punkte deiner Antworten zusammen und finde heraus, was dieses Jahr auf deinem Pldtzchenteller liegt.

4-6 Punkte: Hipster-Kekse Du bist ein absoluter Foodie und ldsst kaum einen Trend unprobiert. Mit neuen
Formen, Geschmacks-Kombis oder Zubereitungsarten machst du das klassische Platzchen-Backen zu einem coolen
Event. Probier doch mal unsere Platzchen-Trends von Seite 12-13!

7-10 Punkte: Die Klassiker Du liebst die alten Familientraditionen und Brduche rund ums Weihnachtsfest.
Auf das Backen deiner Lieblingspladtzchen freust du dich spétestens ab September. Auf Seite 10-11 findest du
zwei echte Klassiker-Rezepte.

11-13 Punkte: Fiir Feinfiihlige Dein Korper ist ziemlich sensibel — nicht jedes Lebensmittel heift er herzlich
willkommen. Mit den richtigen Rezepten kannst du trotzdem immer wieder leckere Gerichte und kostliche
Keksvariationen zaubern, wie zum Beispiel die Platzchen von Seite 14-15.

14-16 Punkte: Volles Korn Essen bedeutet fiir dich weitaus mehr als nur Genuss, vor allem der Gesundheitsas-
pekt der Lebensmittel spielt eine Rolle. Du legst viel Wert darauf, deinen Kérper mit allen wichtigen Nahrstoffen
zu versorgen. Zwei ziemlich gesunde Pldtzchen haben wir auf Seite 16-17 fiir dich ausgewéhlt.




Schokoladig
Spritzgeback
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P doch mal 150'Gramm des Mehls durch
Yo :,Spei’éistéirke zu er'setz‘en, dadurch
\ “wird’s besonders locker und-‘miirbe.

es

1. Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier, Milch und Salz schaumig
a Zubereitungszeit: 60 Minuten schlagen..Mehl, Backpulvgr und Haselniisse ve.rm.ischeh und

Wartezeit: 1 Stunde alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie ge-

wickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir 130 Stiick 2. Backofen auf 175 Grad vorheizen (Ober-/Unterhitze). Den
250 g weiche REWE Bio 500 g REWE Beste Wahl Teig portionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntiille oder
SiiBrahmbutter Weizenmehl Type 405 in einen Fleischwolf mit Aufsatz fir Spritzgeback fiillen und
325 g ja! Raffinade-Zucker 1 TL Backpulver nach Belieben die Platzchen auf mit Backpapier belegte Bleche
1 Péckchen Vanillezucker 200 g REWE Beste Wahl spritzen. Den restlichen Teig solange kalt stellen. Platzchen
2 Eier Haselnusskerne gemahlen  im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten goldbraun backen.
75 ml Milch 150 g REWE Beste Wahl

1 Prise Salz Zartbitter-Kuvertiire 3. Kuvertiire schmelzen. Die Platzchen zur Hélfte in die

fliissige Kuvertiire tauchen und trocknen lassen.

DAZU BRAUCHT MAN: Frischhaltefolie, Spritzbeutel  Nznrwerte pro Stiick:
oder Fleischwolf mit Spritzgeback-Aufsatz Kalorien: 56 kcal, Kohlenhydrate: 6,33 g, EiweiB: 0,9 g, Fett: 3,08 g

10 REWE.DE/DEINE-KUECHE 2 L
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DEINE KUCHE ADVENTSFREUDEN

Perfekte
Vanillekipferl T

1. Vanilleschote lédngs aufschneiden, das Mark mit dem Messer-
riicken herauskratzen. Vanillezucker, Mehl, Butter, Mandeln,
“ Zubereitungszeit: 45 Minuten Zucker, Eigelbe, Salz und die Halfte des Vanillemarks zu einem
Wartezeit: 1,5 Stunden glatten Teig verkneten. Den Teig halbieren, jeweils zu einer
Rolle formen, in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Fiir 55 Stiick

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Rollen in je ca. 35 gleich
dicke Scheiben schneiden. Scheiben zu Kipferln formen. Die
Kipferl mit etwas Abstand auf mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche legen. Vor dem Backen ca. 10 Minuten kalt stellen.

1 Vanilleschote Kalifornische Mandeln

1 Pdckchen Vanillezucker gemahlen

200 g REWE Beste Wahl 80 g ja! Raffinade-Zucker
Weizenmehl Type 405 2 Eigelbe

150 g weiche REWE Bio 1 Prise Salz 3. Die Bleche nacheinander ca. 10 Minuten backen. Puderzucker
SiiBrahmbutter 100 g ja! Puderzucker mit dem restlichen Vanillemark mischen. Fertige Platzchen direkt
100 g REWE Beste Wahl mit dem Puderzucker bestduben und auskihlen lassen.
DAZU BRAUCHT MAN: Frischhaltefolie Rahrwerte pro Stilck:

Kalorien: 61 kcal, Kohlenhydrate: 6,5 g, Eiweil: 0,9 g, Fett: 3,5 g

Neben klassischen
Ausstechplatzchen sind
Vanillekipferl die
absoluten Lieblinge von
uns Deutschen.

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

22770000000000212160
Giiltig vom 11.11.2019 bis 12.01.2020

PAPIERCOUPON NUTZEN

. @ oPAYBACK




Fleur de’ S‘el und. )

* ‘Karamell: Der viell&icht

., leckerste Bewesis,
“dass sich.Gegensatze,

.~ anziehen.... p

Salted Caramel
Cookies

e

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde

Fir 35 Stiick

115 g REWE Bio SiiBrahmbutter

200 g REWE Bio Roh-Rohrzucker

1 Ei

1 Vanilleschote

180 g REWE Beste Wahl Weizenmehl
Type 405

1/> TL Natron

1 Prise Salz

120 g REWE Beste Wahl Sahne Toffees
REWE Feine Welt Fleur de Sel

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Die Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
Butter und Zucker vermischen und ca. 2 Minuten
weil-cremig aufschlagen. Das Ei dazugeben und
unterriihren. Die Vanilleschote langs aufschneiden,
das Mark mit einem Messerriicken herauskratzen
und unterriihren.

2. Mehl, Natron und Salz mischen und unter die
Butter-Zucker-Masse heben. Die Toffees hacken und
unterheben. Den Teig ca. 45 Minuten kalt stellen.

3. Ofen auf 170 Grad vorheizen. Aus dem Teig wal-
nussgroRe Kugeln formen, mit Abstand zueinander
auf mit Backpapier belegten Blechen verteilen.
Cookies leicht andriicken, mit etwas Meersalz be-
streuen. 8-10 Min. backen, bis sie goldbraun sind.
Nadhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 83 kcal, Kohlenhydrate: 12,2 g
EiweiB: 0,8 g, Fett: 3,5 g




Cookies "
 Fries "

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde

Fiir 30 Stiick

150 g kalte REWE 150 g REWE Beste
Bio SiiBrahmbutter Wahl Vollmilch-
300 g REWE Kuvertiire

Beste Wahl Weizen- 150 g REWE Beste
mehl Type 405 Wahl WeiBe Scho-
80 gja! koladen-Kuvertiire
Raffinade-Zucker  Zimtpulver

1Ei 2 EL gehackte

1 Prise Salz Pistazien

3-4 EL Kakao 2 EL Haselnuss-

2 EL Milch Krokant

1/> Vanilleschote

DAZU BRAUCHT MAN: Frischhaltefolie,
Wellenmesser

1. Butter wiirfeln. Mehl, Zucker, Ei, Salz und

Butter mit den Knethaken des Handrithrgerdts Gt &
glatt verkneten. Kakao mit 2 EL Milch unter [ S
eine Hélfte des Teiges kneten. Teige jeweils [

in Folie gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Beide Teige jeweils auf einem bemehlten
Brett ca. 1 cm dick ausrollen und erneut 15
Minuten kalt stellen. Mit einem Wellenmesser
in pommesférmige Stifte schneiden und die
Stifte ca. 5 Minuten einfrieren.

3. Die Kekse auf mit Backpapier ausgelegte
Backbleche verteilen und ca. 15 Minuten
goldbraun backen.

4. Vanilleschote aufschneiden und Mark b
auskratzen. Beide Kuvertiiren getrennt [§8 h '
schmelzen, etwas Zimt mit der dunklen Ku- 5% \.k
vertiire verriihren und das Vanillemark unter 3
die weille Kuvertire rithren. Dunkle Kekse in Pommes-Alarm!_

. . . Mayo und-Ketchup weichen
die helle Kuvertiire tauchen, helle Kekse in et Soholund edlen

die dunkle. Die noch fliissige Schokolade .- Niissen'= so wird Fast Food

sofort mit Pistazien und Krokant verzieren. .l inNullkommanichts

festtagstauglich.
Nahrwerte pro Stiick: e_::s : Hrap e

Kalorien: 152 kcal

Kohlenhydrate: 17,5 g 5 i s 3 : ; e
, EiweiR: 2,41 g Fett: 8,26 g SR ) P - H "P$+er’ e ..

13



DEINE KUCH“DVENTSFREUDEN
-

Wir verwenden einen
extra glutenfreien Mehl-
mix, der den Backeigen-

schaften von ,,echtem*
Mehl in nichts nachsteht.

[ Glutenfreie
Spitzbuben

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Wartezeit: 70 Minuten

Fiir 75 Stiick

450 g REWE Frei von
Mehlmischung glutenfrei

250 g gemahlene Mandeln

250 g ja! Raffinade-Zucker

1 Packchen Vanillezucker

250 g REWE Bio SiiBrahmbutter
2 Eier

100 g Himbeergelee

100 g Aprikosengelee

2 EL ja! Puderzucker

DAZU BRAUCHT MAN: Frischhalte-

folie, Pldtzchenausstecher

3 .
3 ’ -

~ .
14 BEWE.DE/DEINE-KU-ECHE

reinfihlige

=% Hr

1. Mehl, gemahlene Mandeln, Zucker und Vanillezucker mit-
einander vermischen. Die Butter wiirfeln und mit den Eiern
dazugeben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in
Folie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Teig portionsweise (den
tbrigen Teig immer kihlen) auf bemehlter Arbeitsflache mog-
lichst diinn ausrollen und Sterne ausstechen. Von der Halfte der
Sterne aus der Mitte jeweils kleinere Sterne ausstechen. Platz-
chen auf mit Backpapier belegte Bleche verteilen und vor dem
Backen ca. 5 Minuten kihlen. Platzchen 5-7 Minuten auf mitt-
lerer Schiene hell backen. Herausnehmen und auskihlen lassen.

3. Ganze Sterne mit Gelee bestreichen, ausgestochene Stern-
umrisse mit Puderzucker bestduben. Je ein Puderzucker-Platz-
chen auf ein Gelee-Platzchen setzen und leicht andriicken.

y N&dhrwerte pro Stiick:
/ Kalorien: 90 kcal
7‘ Kohlenhydrate: 11,2 g

Grenel EiweiB: 1,1 g, Fett: 4,69 g
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Veganes Schwarz- ”
., WeiB-Geback

. . . 1. Mehl, Margarine, Zucker, 4 EL Haferdrink, Vanillezucker, Backpulver
Zubereitungszeit: 30 Minuten g P
Wartezeit: 70 Minuten und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig halbieren und

unter die eine Halfte das Kakaopulver und 1 EL Haferdrink kneten.
Fiir 25 Stiick Danach beide Teigkugeln jeweils in Frischhaltefolie wickeln und ca.

250 g REWE Beste Wahl 30 Minuten kalt stellen.
Weizenmehl Type 405 2. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Teigkugeln zwischen zwei Lagen
125 g vegane Margarine Backpapier jeweils zu zwei ca. 2-3 mm dicken Rechtecken ausrollen.
75 g ja! Raffinade-Zucker Rechtecke aufeinanderlegen und etwas andriicken. Teig zu einer groRBen
5 EL REWE Bio Haferdrink Rolle aufrollen und gut kiihlen. Rolle mit einem scharfen Messer in ca.
1 Pdckchen Vanillezucker 1 cm dicke Scheiben schneiden. Platzchen auf einem mit Backpapier
1 TL Backpulver ausgelegten Backblech verteilen und ca. 10 Minuten backen.
1Prise Salz Nadhrwerte pro Stiick:
2 EL Kakao % Q Kalorien: 88 kcal

Kohlenhydrate: 11,4 g

DAZU BRAUCHT MAN: Frischhaltefolie  umsma v EiweiB: 1,21 g, Fett: 4,29 ¢

4

Keine Eier im Haus?
Diese Schonheiten
gelingen auch ganz ohne.




Fruchtige
Mandelplatzchen

Fir 50 Stiick

2 REWE Bio Orangen

100 g ja! Soft-Aprikosen

100 g ja! Soft-Datteln

100 g getrocknete Apfelringe

150 g REWE Bio Dinkel-Vollkornmehl
350 g REWE Beste Wahl Kalifornische
Mandeln gemahlen

1 Prise Ingwerpuler

3 TL Backpulver

4 Eier

50 Mandelkerne ohne Haut

DAZU BRAUCHT MAN:
Piirierstab, Backpapier

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 4,5 Stunden

Wetten, dass niemand

merkt, dass in diesen
Platzchen gar kein
Kristallzucker steckt?

RENE
STRML

-

!

1. Orangen heill waschen, trocken reiben, Schale abreiben.
Orangen halbieren, Saft auspressen. Aprikosen, Datteln und
Apfelringe fein hacken und mit Orangenschale und -saft mi-
schen. Etwa 4 Stunden marinieren lassen.

2. Friichte und Saft fein pirieren. Mehl, Mandeln, Ingwer und
Backpulver mischen. Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen. Ei-
gelbe einzeln unter das Fruchtpiiree rithren. Erst die Mehl-
mischung, dann den Eischnee vorsichtig unterheben.

3. Backofen auf 165 Grad vorheizen. Aus dem Teig mit feuch-

ten Handen ca. 50 gleich groRe Kugeln (a 15 g) formen, etwas

flacher driicken und auf mit Backpapier belegten Backblechen

verteilen. Jeweils auf die Mitte eine Mandel legen und leicht

andriicken. Die Platzchen ca. 10-15 Minuten backen.
Kalorien: 85 kcal

4 Kohlenhydrate: 7,91 g

LkoserRen - EiweiB: 3,08 g, Fett: 4,95 g

Ndhrwerte pro Stiick:

Iyt AN e e
e ‘:5"/ e - 5.

b :_"f."fl L




DEINE K{iCHE ADVENTSFREUDEN
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- Nusskekse
mit Rosinen T

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Wartezeit: 2,5 Stunden

Fiir 45 Stiick

225 g REWE Bio Dinkel-
Vollkornmehl

150 g kalte REWE Bio
SiiBrahmbutter

20 g REWE Bio Roh-Rohrzucker
1 Prise Salz

1Ei

5 EL ja! Mandeln ganze Kerne
5 EL ja! Walniisse, ganz Kerne
2 EL Chiasamen

4 EL REWE Bio Sultaninen

1/ REWE Bio Zitrone

125 ml Milch

DAZU BRAUCHT MAN:
Frischhaltefolie

\ 1. Mehl, Butter in Stiickchen, Zucker,
Salz und Ei zu einem glatten Teig
verkneten. Teigin Frischhaltefolie

l gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Mandeln und Walnusskerne im

Universalzerkleinerer mixen. Chia-

samen untermischen. Rosinen grob
hacken und ebenfalls untermischen.
Zitrone heiB waschen, die Schale
abreiben, den Saft auspressen. Saft
und Schale zum Nuss-Frucht-Mix
geben. Milch kurz erwdrmen, zum
Nuss-Frucht-Mix geben und alles ca.
15 Minuten quellen lassen.

3. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Den Teig zwischen zwei Lagen Back-
papier 2-3 mm dick ausrollen. Etwa
5x5cm grofBe Quadrate ausschnei-
den undin die Mitte jeweils 1 TL der
Frucht-Nuss-Masse geben. Je 2 ge-
genlberliegende Ecken zur Mitte
Uberklappen und vorsichtig fest-
driicken. Nusskekse auf einem mit
Backpapier belegten Blech verteilen
und ca. 8-10 Minuten backen.
Ndhrwerte pro Stiick:

Kalorien: 73 kcal
Kohlenhydrate: 5,66 g

Pssst - nicht verraten! So mogelst o
P Backe, backe Plitzchen! Alles, was du du jede Menge Ballaststoffe und Niisse Eiweil: 1,61 g, Fett: 5,04 g
= zum Backen brauchst, findest du hier: auf den Platzchenteller.
—_— ' rewe.de/keksebacken

17



DEINE KUCHE ZU BESUCH BEI ..

Emfach mal
sagen

Und was versiiBt ein Dankeschén mehr als Schoko-
lade und Karamell? Camilla Wieck rollt in ihre
Kiiche und wirft einen vorfreudigen Blick auf

das blubbernde Karamell in der Pfanne.

Ihre Assistentin Martina Becker hat die
hartndckigen Zuckerkristalle zu einem

cremigen, goldbraunen Karamell

geriihrt. Perfekt! Kochen ist in

Camilla Wiecks Kiiche immer

Teamarbeit, denn sie ——

18 REWE.DE/DEINE-KUECHE



Kakao 2.0: Orangen-

schale und weiBe Schoki

“| _verbinden sich zu
einem weihnachtlichen
Aroma-Feuerwerk.

Emen hiibschen Hotzl6ffel glbt § 2ur Tnnkschokula.tle-ggch dazu o\
Camilla Wieck hat an allgs gedacht.
.~

F

Zack, die Schleife sitzt I
perfekt! Jetzt konnen die
vielen Packchen endlich
verschenkt werden.

__ WeiBe Trink-
schokolade mit
Orangenschale

Zubereitungszeit:
15 Minuten

Fiir 8 Personen

400 g REWE Beste Wahl WeiBe
Schokoladen-Kuvertiire
Abgeriebene Schale von 1 REWE Bio
Orange (oder 2 Pdckchen geriebene
Orangenschale)

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

DAZU BRAUCHT MAN:
Universalzerkleinerer

1. Kalte Schokolade sehr fein in einem leis-
tungsstarken Universalzerkleinerer hacken
(alternativ: Schokolade einfrieren und auf
einer Kiichenreibe fein reiben).

2. Mit der Orangenschale, dem Vanillezucker
und 1 Prise Salz mischen. Portionsweise in
kleinen Packchen luftdicht verpacken.

Ndhrwerte pro Person:
% Kalorien: 284 kcal

Kohlenhydrate: 31,8 g
Grenrer Eiweil: 2,17 g, Fett: 16,5 g




DEINE KUCHE ZU BESUCH BEI ...

kann ihre Arme und Hande nur eingeschrankt nutzen. Ihre Leidenschaft fiir Kochen, Backen und gutes Essen bremst
das jedoch nicht. Wenn Camilla Wieck mittags von ihrer Arbeit als Verwaltungsangestellte nach Hause kommt, hat sie
Hunger. Aber jeden Tag Tiefkiihlpizza oder andere Fertiggerichte kommen fiir sie nicht in Frage. Deshalb unterstiitzen
ihre Alltags-Assistenten sie beim Kochen und Backen, wie zum Beispiel Martina Becker, die ein Handchen fiir siiBe
Kostlichkeiten hat. Gemeinsam macht’s sowieso viel mehr SpaR. Heute haben die beiden ein ganz besonderes Pro-
jekt: Weihnachtsgeschenke aus der Kiiche fiir alle, die Camilla Wieck im Alltag unterstiitzen — der Taxifahrer, die
Einkaufshelfer und viele andere. Die Rezepte fiir die Salzkaramell-Cracker und die weiBe Trinkschoki hat Camilla
Wieck im Kopf, die Feinarbeit leistet Martina Becker: Zucker karamellisieren, Schokolade schmelzen und Orangen-
schale abreiben. Zum Schluss binden beide zusammen die Schleifchen um die Packchen. Dazu gibt es eine Tasse Tee
und ein kleines Schwatzchen iiber den Alltag — zur Entspannung nach getaner Arbeit. Und dann miissen die vielen
Packchen nur noch verteilt werden — eigentlich doch das Schonste an der Weihnachtszeit! W

Salzkaramell-

Cracker

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden

Fiir 40 Stiick

Ca. 1,5 Packungen Salzcracker

200 g REWE Beste Wahl Brauner
Roh-Rohrzucker

250 g REWE Beste Wahl Markenbutter
Wir finden, dass man die weniger schénen y - 2 TL Salz .
Eckstiicke ohne schlechtes Gewissen gleich | 400 g REWE Beste Wahl Zartbitter
selbst vernaschen darf... Oder? Kuvertiire

25 g REWE Bio Kokosdl

1 TL Vanillearoma

50 g Haselnusskrokant

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Das Backblech mit Backpapier auslegen
und das Papier an den Randern hochklappen.
Mit den Salzcrackern auslegen.

2. Den Roh-Rohrzucker in einer beschichteten
Pfanne erhitzen und bei mittlerer Hitze lang-
sam schmelzen lassen. Wenn der Zucker
goldbraun karamellisiert, Butter und Salz
zugeben, schmelzen lassen und dabei gut
umriihren, damit sich keine Klimpchen bil-
den. Karamell auf den Crackern verteilen und
kurz abkiihlen lassen.

3. Kuvertiire mit Kokosél und Vanillearoma
tiberm warmen Wasserbad schmelzen und
verrithren. Dann auf dem Karamell verstrei-
chen und mit Krokant bestreuen. Im Kihl-
schrank 2 Stunden kalt werden lassen. In
Stiicke schneiden und luftdicht verpacken.

Nadhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 146 kcal
Kohlenhydrate: 13,1 g
EiweiB: 0,935 g, Fett: 10 g

DEINE-KUECH
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Die Dr. Oetker Créme fraiche Familie!

Die Créme fraiche Familie rundet mit ihnrem Ge-
schmack Ihre Gerichte harmonisch ab. Durch b
die cremig-l6ffelfeste Konsistenz ist die Creme -,

fraiche Familie ideal fir die Anwendung sowohl \\..
in der sliBen als auch in der herzhaften Kuche
und flockt auch in der warmen Anwendung nicht
aus! Hochstes Genussversprechen und Geling-
sicherheit sind garantiert.

Dr.Oetker

(2)

Qualitat ist das beste Rezept.

Viele tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.oetker.de und auch auf rewe.de/cremefraiche
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DEINE KiiCHE ADVENT
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Kleine Geste, groBe Freude: Mit diesen selbst D . -
gemachten Kostlichkeiten aus deiner Kuche - . .1"
ldsst du alle GenieRer-Herzen hoher & m— '

schlagen, auch wenn sie eigentlich
wunschlos gliicklich sind.

Zu Fleisch, Kdse oder
 als wiirziger Marmela-
denersatz auf Brot -
ein gutes Chutney geht
doch immer!

L Maronen-
Kiirbis-Chutney

Zubereitungszeit:
50 Minuten

Fiir 4 Schraubglaser

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
600 g REWE Bio Hokkaido-Kiirbis tief-
gefroren antauen. 3 REWE Beste Wahl
P Du benétigst hiibsche Gléser & Flaschen LN\ ) Schalotten SChéle[‘ und in Ringe SC_hHEi‘ /
- zum Verschenken? Eine Auswahl findest L ) den 200 g REWE Bio Maronen halbieren.
= .’ du hier: rewe.de/behilter ' » Mit Kiirbis, Schalotten und 125 g ja! ’
R Sultaninen in einen Topf geben. 50 ml L
Orangensaft, 150 ml REWE Bio Aceto ?*
Balsamico, 100 g REWE Bio Roh-Rohr-
zucker, 1 TL Salz und vz TL Pfeffer l
hinzufiigen. Chutney unter Rihren ca.
35 Minuten kdcheln lassen und dann
noch heif in sterilisierte Glaser fiillen.

Nadhrwerte pro Glas:
Kalorien: 451 kcal
Kohlenhydrate: 102 g
EiweiB: 5,27 g, Fett: 2,11 g



Bacon-Salz

Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 1 Glas (ca. 350 g)

DAZU BRAUCHT MAN:

Mixer, Schraubgldser

Ohne Salz ist das Leben nicht sii, besagt ein
altes, russisches Sprichwort. Bleibt nur die

Frage zu kldren: Deftig mit Bacon oder wiirzig
mit Oliven und Rosmarin?

200 g REWE Bio Bacon in Scheiben nebeneinander auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 200 Grad
Ober-/Unterhitze im Ofen ca. 15-20 Minuten backen, bis die
Scheiben knusprig sind. Bacon auf Kiichenpapier abtropfen
und erkalten lassen. Die Baconscheiben erst grob zerbrechen,
dann mit 250 g grobem Meersalz und 1 TL Paprikapulver
rosenscharf im Mixer fein zerkleinern. Das Bacon-Salz in
kleine Glaser abfiillen und gut verschlieRen.

N&hrwerte pro Glas:
Kalorien: 501 kcal, Kohlenhydrate: 1,28 g, Eiweil: 7,73 g, Fett: 52,6 g

’ Rosmarin_ 100 g REWE Bestt.e Wahl Griim? Oliven ohne Stein gut qbtropfen lassep. Zu-
sammen mit 2 Zweigen Rosmarin und 1 Knoblauchzehe im Mixer zerkleinern.
Oliven_Salz 250 g grobes Meersalz unterheben und gut vermischen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und die Salzmasse darauf verteilen. Bei 100 Grad im
g Zubereitungszeit: Ofen circa 90 Minuten trocknen. Damit die Feuchtigkeit entweichen kann,

15 Minuten regelmdRig die Ofentilr 6ffnen oder einen Kochloffel in die Ofentlr klemmen.
Das klumpige, getrocknete Salz mit den Handen oder einem Nudelholz mog-
Fiir 1 Glas (ca. 350 g) lichst klein zerkriimeln. In Glaser abfiillen und gut verschlieBen.

DAZU BRAUCHT MAN: Nahrwerte pro Glas:
Mixer, Schraubgliser Kalorien: 161 kcal, Kohlenhydrate: 6,51 g, EiweiR: 1,66 g, Fett: 14,3 g
’




Gliihwein-

Sirup

a Zubereitungszeit:
20 Minuten

Fiir 1 Person (ca. 700 ml)

DAZU BRAUCHT MAN:

Sieb, leere Flaschen

24 REWE.DE/DEINE-KUECHE

_

2 REWE Bio Orangen und 2 REWE Bio Zitronen griindlich abwaschen und abtrocknen.
Mit einem Sparschéler die Schale abschélen und diese beiseitestellen. Die Friichte aus-
pressen. Die Schalen mit dem ausgepressten Saft, 500 ml REWE Bio Traubensaft Direkt-
saft, 300 g REWE Bio Roh-Rohrzucker, 4 Stiicke Sternanis, 1 TL Nelken, 3 Zimtstangen
und 1 TL Pimentkdrnern in einen Topf geben. 3 Beutel REWE Bio Milder Friichtetee von
den Etiketten befreien und mit in den Topf geben. Alles erhitzen, kréftig aufkochen, vom
Herd nehmen und 30 Minuten ziehen lassen. Teebeutel aus der Fliissigkeit nehmen und
den Sirup 5 Minuten auf niedriger Stufe kdcheln lassen. Dann den Sirup durch ein Sieb
gieRen, um Schalen und Gewdirze herauszufiltern, und in sterilisierte Flaschen fillen.

Nahrwerte pro Person:
Kalorien: 1848 kcal, Kohlenhydrate: 428 g, Eiwei: 6,96 g, Fett: 3,76 g

Der weckt Erinnerungen
an hyggelige Abende auf
dem Weihnachtsmarkt —
ganz ohne Schwips!
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sch & nachhaltig:
Teemischung kommt
ch im leeren Marme-
nglas super zur Gel-
g. Den Deckel kannst
'2.B. mit Geschenk-
p: pier bekleben.

WelhnaChtStee 2 REWE Bio Orangen und 2 Bio Apfel schilen, die Schalen in klei-

ne Stiicke schneiden und bei 70 Grad im Backofen fiir 1-2 Stunden

. . trocknen (Die Orangen kénnen fiir das Maronen-Kiirbis-Chutney
Zubereitungszeit: . o e e . .

15 Minuten weiterverwendet werden). 1 Stange Zimt in Kiichenpapier wickeln

und vorsichtig mit einem Hammer in kleine Stiicke zerteilen. 2 Stiick

Fiir 1 Person Sternanis mit der Hand zerbroseln. Alles mit 5 EL losem schwarzen

Tee und 1 EL Nelken in einer Schiissel vermischen. Zur Aufbewah-

DAZU BRAUCHT MAN: rung in ein Glas oder eine Klarsichttiite (ca. 200 ml) fillen.

Hammer, Schraubglas
’ g Néhrwerte pro Person:

Kalorien: 95 kcal, Kohlenhydrate: 21,2 g, Eiweil: 1,39 g, Fett: 0,92 g
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" Noch
24-mal
chlafen ...

... dann ist endlich Weihnachten. Bis dahin wartet
jeden Morgen eine kleine Uberraschung im

Glas auf deine Lieben - und ein gemiitlicher Bastel-
Nachmittag auf dich.

= E Was kommt in den Adventskalender? Marzipankartoffeln,
/ selbst gemachte Pldtzchen, Dominosteine, Tee, kleine
10 I Schreibwaren, Gutschein fiirs Lieblingsessen, Spiele, wie

z. B. jeden Tag ein Puzzlestiick oder Spielkarten.
|

._S*. P
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Das brauchst du: 24 Schraubglédser, Acryllack in Rot und
WeiB, Lackstift in WeiB, Tannenzapfen, Kraftpapier/Tonpapier,
Filzstifte, Locher, Juteschnur, Kleber

Schritt 1: Leg die Gldser kurz in Spiilwasser ein, entferne die Etiketten und spiile Schritt 2: Entferne zuerst die Deckel und stelle sie drauen auf Altpapier. Dann
sie griindlich aus. Dann trocknest du die Glaser gut ab. Klebe mit Masking Tape bespriihst du die Gldser in Rot und die Deckel in WeiB. Wenn du magst, kannst
die Zahlen 1-4 auf vier geeignete Gldser. Diese fiillst du dann mit einem Teelicht du zusétzlich Tannenzapfen zur Deko einspriihen. Lass alle Glaser gut trocknen.
und einer Kleinigkeit. So kannst du sie sowohl fiir einen Adventskranz verwen-

den als auch deinen Adventskalender hiibsch damit beleuchten.

Schritt 3: Schneide Kreise, Sterne oder Quadrate aus Kraftpapier aus und Schritt 4: In einen Teil der Etiketten stanze ein Loch und befestige diese mit

beschrifte sie mit den Zahlen 5-24. Juteschnur am Glas, die anderen Etiketten klebst du auf die Gldser. Jetzt kannst
du deinen Adventskalender noch mit Tannenzapfen, Tannenzweigen und weiterer
Weihnachtsdeko schmiicken und die Glaser mit einem weien Lackstift bemalen.




DEINE K(iICHE ADVENTSFREUDEN

Frischer geht's nich.t!
In den Mozzarella-Kugeln
verbirgt sich eine
cremig-zarte Mischung
aus Sahne und

L4 gezupftem Kase.

t mehr darauf verzichten wollen.




Die Rohmilch fiir die Burrata-Produktion
stammt direkt aus Apulien. Frische Kuhmilch
ist der Schliissel fiir volles Aroma.

Apulien liegt ganz im Siiden Italiens - auf der Landkarte bildet es den Stiefelabsatz. Landwirtschaft ist hier weit verbreitet: Die Region bietet viele

Weideflachen fiir Milchkiihe und ist duBerst sonnenverwghnt.

s gibt wenige Dinge, die pur so gut
Eschmecken, dass jede weitere Aro-

ma-Zutat mit dulerster Sorgfalt aus-
gesucht wird. Liebhaber empfehlen nicht
mehr als ein paar Tropfen gutes Olivendl, um
das volle Geschmackserlebnis der italieni-
schen Frischkédsespezialitat hervorzukitzeln.
Die Rede ist von Burrata, die auf den ersten
Blick ganz unspektakuldr daherkommt. Doch
der mozzarella-dhnliche Kase birgt ein cre-
miges Geheimnis, das sich nur denen offen-
bart, die sich von der Optik nicht tduschen
lassen und eine Kostprobe nehmen.

,Von auBen sieht sie fast aus wie ein her-
kommlicher Mozzarella, ihre Hiille besteht
schlieBlich daraus. Die wahre Besonderheit
der Burrata zeigt sich erst demjenigen, der
sie anschneidet: Aus dem Inneren ergieft
sich eine wunderbar cremige Mischung aus
frischer, dicker Sahne und gezupftem Mozza-

rella®, erklart uns Giovanni D'Ambruoso,
Griinder von Deliziosa, einer Kasereiim Her-
zen von Apulien in Italien.

Seine Vision damals: die kostlichen Deli-
katessen seiner Heimat Puglia, so nennt man
diese Region in Italien, im ganzen Land be-
kannt zu machen. Heute, 20 Jahre spater, hat
sich daraus viel mehr entwickelt. Erkennbar
daran, dass wir in Deutschland keine weiten
Strecken zurlicklegen missen, um uns dieses
Stickchen Dolce Vita auf den Teller zu holen.
Der Gang zum nachsten REWE Markt reicht:
Giovannis Burrata hat sich wohlverdient im
REWE Feine Welt Sortiment einen festen
Platz gesichert. Fiir Puristen in der traditio-
nellen, schlichten Variante und - ganz neu
- als Truffel-Burrata-Minis fiir den kleinen
Luxus im Alltag.

LS0llich euch etwas verraten?®, fragt uns
Giovanni und grinst. ,Die Entstehung von

Burrata ist in Wahrheit gar keiner ausgeklii-
gelten Rezept-Entwicklung geschuldet. Mei-
nen Lieblingskdse verdanke ich vielmehr
einem Zufall®, sagt er und erzahlt uns die
Geschichte, mit der er jeden Burrata-Neuling
zum Staunen bringt.

Wir reisen zurlick an den Anfang des 20.
Jahrhunderts: Ein schwerer Schneesturm
zieht auf und zwingt die Bauern, die ihre
frische Milch normalerweise taglich in die
umliegenden Ortschaften bringen, auf ihren
Hofen zu bleiben. Lorenzo Bianchino, ein
Bauer aus der Ndhe von Andria, kommt auf
die rettende Idee: Damit die gute Milch nicht
verdirbt, vermengt er die Sahne mit faserigen
Kaseresten. Dann verpackt er diese Mischung
in einer Hiille aus K&seteig, bindet das Sack-
chen zu und macht die Sahne dadurch halt-
bar. Ziemlich clever, denn die aus der Not
heraus entstandene Burrata bleibt in Salz-
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Echte Handwerkskunst: Die gesponnenen Kdsestrange werden zusammen mit Sahne in eine Hiille aus Mozzarella gefiillt und im Anschluss per Hand

zusammengezwirbelt. In Salzlake bleiben die fertigen Burrata-Kugeln frisch.

lake sogar rund 20 Tage frisch. Bis auf die
Tatsache, dass heute die Bottiche mit der
Sahne und Salzlake viel gréRer geworden
sind, hat sich an der Herstellung wenig ge-
andert: Nach dem traditionellen Filata-Ver-
fahren wird fiir die Burrata ein klassischer
Mozzarella als Hille zubereitet.

~Formaggio a pasta filata“ bedeutet tiber-
setzt ,Kdse aus gesponnenem Teig®. Dabei
handelt es sich um zerkleinerten Kasebruch,
der nach dem Sduern in 80 bis 90 Grad hei-
Be Molke oder Salzwasser getaucht wird.
Durch wiederholtes Kneten, Riihren und Zie-
hen ldsst sich die heie Masse anschlieRend
in die gewiinschte Form bringen. Fiir die
Burrata werden etwa tennisballgroRe S&ck-
chen geformt, die dann mit der cremigen
Fillung versehen werden.

LFrische, aromatische Milch ist das A und
O fir eine gute Burrata. Jeden Tag werden

30 REWE.DE/DEINE-KUECHE

wir mit Milch der besten Bauern aus einem
Umkreis von 30 Kilometern beliefert®, erzahlt
Giovanni und zeigt uns stolz Bilder seiner
Heimat. Zu sehen sind sattgriine Wiesen,
siife, malerische Dorfchen und kilometer-
lange Kiisten - schon muss es sein, wenn das
Zuhause so viel Urspriinglichkeit, Ruhe und
Naturverbundenheit ausstrahlt.

Von unserer kleinen Exkursion in die
Welt der Burrata haben wir nicht nur einen
neuen Lieblingskdse mitgebracht, sondern

auch drei Dinge gelernt. Erstens: Am liebs-
ten wiirden wir unsere ndchsten fiinf Urlau-
be in Italien verbringen - so schon ist die
Landschaft, so herzlich sind die Menschen
und so unfasshar gut ist das Essen. Zwei-
tens: Am Beispiel von Burrata hat sich ein-
mal mehr bestatigt, dass gute Qualitat und
echter Genuss Hand in Hand gehen. Und
drittens: Das Leben duft nicht immer nach
Plan - doch gerade dann entstehen oft die

besten Dinge. L

REWE Feine Welt

Produkte von REWE Feine Welt bieten Genuss fiir die besonderen kulinarischen

Momente des Lebens. Ein breites Premium-Sortiment — stets durch saisonale
Produkte ergdnzt — umfasst einzigartige Kostlichkeiten und hochwertige Rezep-
turen fiir besondere Geschmackserlebnisse. Jeder kann Momente vom Feinsten

haben - dank REWE Feine Welt.

FOTOS: MARIO CRUDO
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DEINE KUCHE FROHE WEIHNACHTEN

ensationell §
individuell

Wir gehen die Menii-Frage pragmatisch an: Dank Baukastensystem
kann jeder sein ganz personliches Lieblings-Festmahl auswahlen.

lachs-Avocado-Tatar im Glas Entenbrust mit Nuss-Crunch
Crépes surprise Rinderbraten mit Kriuterkruste
Siipkartoffel-Piree mit Salat Vegane Praten in Blatterteip

Desserts

Rosenkohl mit Mandelputter Orangen-lebluchen-Trifle
Rostgemisesalat Spekulatius-Mousse
Kartoffellenddel mit Maronenfiillung Prataplel~Cheesecake im Glas
Polenta-Kriuter—Ecken Vegane Schoko-Karamell-Torfchen




Vorspeise

WEHES
surprise

Fiir 4 Personen

4 Eier

250 ml Milch

100 g REWE Beste Wahl Weizenmehl
Type 405

1 Prise Salz

3 EL REWE Bio Rapsol nativ

280 g REWE Beste Wahl Getrocknete
Tomaten

1 Handvoll ja! Walniisse ganze Kerne
150 g REWE Feine Welt Feta Leshos
Pfeffer

8 EL REWE Beste Wahl Pesto rosso

DAZU BRAUCHT MAN: Kiichengarn

Zubereitungszeit:
45 Minuten

e

Uberraschung! Die perfekte

1. Eier mit Milch, Mehl, Salz und Ol zu einem
diinnen Teig verrithren. In einer kleinen
Pfanne nacheinander 8 Crépes ausbacken.

2. Tomaten wiirfeln. Walniisse ohne Fett in
einer Pfanne résten, bis sie duften. In einer
Schissel Feta zerbréseln und mit Tomaten,
Walntssen und 1 EL Ol vermischen. Mit
Pfeffer wiirzen.

3. Feta-Mischung auf die Crépes verteilen.
Diese zu Packchen formen und mit Kiichen-
garn zusammenbinden. Je 2 EL Pesto auf vier
Tellern verstreichen und je 2 Crépes-Packchen
daraufsetzen.

Kalorien: 598 kcal

0 Kohlenhydrate: 36,8 g

VEGETARISCH - EiweiB: 24,1 g, Fett: 40,3 g

Ndhrwerte pro Person:

kulinarische Einstimmung aufs
Geschenke-Auspacken...



Vorspeise

Unser Tipp
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SiiBkartoffel-

Pliree mit Salat

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Fiir 4 Personen

2 SiiBkartoffeln 2 Packungen Riigen-
6 EL REWE walder Miihle

Bio Rapsol nativ Veganes Miihlen
REWE Feine Welt  Filet Typ Hahnchen
Fleur de Sel Pfeffer

50 g Feldsalat 1 REWE Bio-Orange
1/, Granatapfel 2 EL Olivendl

DAZU BRAUCHT MAN: Stabmixer

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen. StR-
kartoffeln schalen und grob wiirfeln. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech verteilen, mit
2 EL Ol betraufeln, mit Salz wiirzen und ca.
20 Minuten weich rgsten.

2. Feldsalat waschen und trocken schleudern.
Granatapfelkerne herauslosen. Veganes Filet
in Scheiben schneiden. 2 EL Rapsél in einer
Pfanne erhitzen und Scheiben darin von
beiden Seiten ca. 3 Minuten goldbraun braten.

3. Die StiBkartoffeln herausnehmen und mit
einem Stabmixer fein pirieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Orange auspressen und
den Saft mit 2 EL Olivendl verriihren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4, Je ein Viertel Piiree in einen tiefen Teller
geben. Filetstreifen darauf verteilen, Feldsalat
in die Mitte geben. Dressing darauf verteilen
und mit Granatapfelkernen bestreuen.
Kalorien: 309 kcal

4 G 0 Kohlenhydrate: 19,7 g

'AKTOSEFREL VEGAN VEGETARISCH  EiweiB: 8,18 g, Fett: 22,6 g

Nahrwerte pro Person:

Von wegen schwer:
So startet die Festtags-
runde mit geballter
Vitamin-Power ins Menii.



Vorspeise

DEINE KUCHE FROHE WEIHNACHTEN

LACHSRUCKENFILI I

Optisch und geschmacklich
auf den Punkt gebracht -
und das in nur 15 Minuten.

Lachs-Avocado-
Tatar im Glas

Zubereitungszeit: 1. chhs in kleine Wiirfel schneidep. Chih’schotg waschen, l.'angs
15 Minuten halbieren, Kerne entfernen und fein wiirfeln. Limette halbieren
und auspressen. Avocados halbieren, fein wiirfeln und mit Li-
Fiir 4 Personen mettensaft betrdufeln. Chiliwiirfel - bis auf einige fiir die Deko
500 g REWE Feine Welt - dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dill fein hacken.
Lachsriickenfilet 2. Créme légere mit der Halfte des Dills vermischen und mit Salz
1 rote Chilischote und Pfeffer abschmecken. Avocadowiirfel, Creme légére und
1 Limette Lachs in vier Gldser schichten. Mit dem restlichen Dill bestreuen
2 Avocados und mit ein paar Chiliwiirfeln garnieren.
Salz, P‘feffer & Ndhrwerte pro Person:
25 g Dill . N / Kalorien: 163 kcal
200 g Créme légére %®  Kohlenhydrate: 5,7 ¢

Gurewrel Eiweif: 8,5 g, Fett: 12,1 g

DAZU BRAUCHT MAN: Glaser B



NACHTEN

So lecker: Das Fleisch zergeht

#

auf der Zunge! Die Butter

in der Kruste kitzelt das
volle Aroma der Krauter

erst richtig hervor.

de/voice

Du mdchtest beim Kochen nicht ablesen?
Dann lass dir unsere Rezepte vorlesen!

Mehr erfdhrst du auf rewe

$
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Rinderbraten mit

NMe

. . ) 1. Den Rinderbraten trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Krauterkruste

Wartezeit: 2,75 Stunden 2ELOL vo.n allen Seitgn anbraten. In eine Auflaufform geben, den Rirlder-
fond angieBen und im auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizten

Fiir 6 Personen Backofen ca. 140 Minuten garen.

2 kg Rinderbraten 0,5 Bund Thymian 2. Krguter waschen, trocken schitteln und klein hacken. Mit Butter, Ei-
Salz 1 Bund Petersilie gelb, Semmelbréseln und Senf vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
REWE Feine Welt 1 Handvoll Basilikumblatter

3. Den Braten nach 140 Minuten aus dem Brater nehmen, die Krauter-
masse darauf verteilen und unter dem heiRen Ofengrill weitere 10 Mi-
nuten gratinieren. Danach den Braten noch 15 Minuten ruhen lassen.

Tellicherry Pfeffer 100 g REWE Bio
2 EL REWE Bio Rapsdl nativ SiiBrahmbutter
v 600 ml REWE Feine Welt 2 Eigelb
4 Rinderfond 7 EL Semmelbrosel Néhrwerte pro Person:

1 Bund Schnittlauch 2 EL ja! Senf (mittelscharf) :ZgLol:f;;frife'fcél7 .

FiweiR: 46 g, Fett: 44,1 g

Unser .Tipp-



) i Hauptspeise
DEINE KUCHE FROHE WEIHNA

Topping mit Wow-Effekt:
Die Kombi aus Honig und
Chili verleiht dem
Cashew-Crunch eine

sche Note.

Entenbrust mit
Nuss-Crunch

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Entenbrustfilets mit Haut (a ca. 400 g)
Salz, Pfeffer

400 ml REWE Feine Welt Gefliigelfond

1 EL REWE Beste Wahl

Saucenbinder, hell

Chilipulver

5 EL REWE Bio Cashewkerne

1 EL REWE Bio Roh-Rohrzucker

2 EL Honig

1. Entenbrustfilets waschen, trocken tupfen,
die Haut schrég einschneiden (1 cm Abstand).
Die Entenbrust mit der Hautseite in eine
Pfanne legen und darin 3-4 Minuten stark
anbraten, dann wenden und die Fleischseite
1-2 Minuten braten. Salzen und pfeffern.
Danach auf ein Backblech legen und im auf
160 Grad Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Backofen 10 Minuten garen. Aus dem Ofen
nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

2. Entenfett abgieRen, den Bratensatz mit
Fond und 100 ml Wasser abléschen. Aufko-
chen und etwas einkdcheln lassen. Saucen-
binder einriihren, erneut aufkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Chilipulver abschmecken.

3. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten, danach aus der Pfanne nehmen. Zu-
cker in die Pfanne geben und karamellisieren.
Honig und etwas Chiligew(rz einrtihren.
Cashews zugeben und gut wenden, bis sie
schén ummantelt sind. Die Entenbrustfilets
in Scheiben schneiden und mit der Sauce
und dem Nuss-Crunch anrichten.

Ndhrwerte pro Person:
Kalorien: 404 kcal
Kohlenhydrate: 13 g
EiweiB: 26 g, Fett: 28 g

REWE.DE/DEINE:KUECHE

piniety



Vegane Braten
im Blatterteig-
mantel

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Wartezeit: 25 Minuten

Flir 4 Personen

100 g REWE Bio Rote Linsen
400 g REWE Bio Blattspinat
tiefgefroren

300 g Champignons

4 Riesenchampignons

1 rote Zwiebel

2 EL REWE Bio Rapsdl nativ
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehen

100 g Pekannusskerne

1, Bund Thymian

2 Packungen REWE Beste Wahl
Frischer Blitterteig

3-4 EL REWE Bio Haferdrink

DAZU BRAUCHT MAN: Plitzchen-
ausstecher {Sternform), Kiichen-
pinsel, Backpapier

Hauptspeise

1. Linsen nach Packungsanweisung kochen.
Spinat antauen lassen.

2. Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Pilze putzen, Riesenchampignons
beiseitelegen. Restliche Pilze klein schneiden.
Zwiebel schalen und wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen,
Zwiebel darin anbraten. Geschnittene Pilze
zugeben und ca. 5 Minuten braten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Pilze herausnehmen und
Pilzsud abgieen. Riesenchampignons von
allen Seiten in der heilen Pfanne anbraten
und ca. 10 Minuten im heiRen Ofen garen.

3. Knoblauch schélen und fein hacken. 1 EL
Ol erhitzen, Knoblauch darin goldgelb résten.
Spinat dazugeben, ca. 5 Minuten kécheln
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spinat ab-
kithlen lassen und die Fliissigkeit gut aus-
driicken. Die Pekanniisse hacken. Thymian
waschen und Blattchen abzupfen. Gekochte
Linsen mit gebratenen Pilzen, Nissen und
Thymian vermischen.

aben es getestet: Die herzha Lun; ugt au
— und der Sternchen-Look alle Weihnachts-Fans!

4, Insgesamt 8 Ovale von ca. 15 cm Durch-
messer aus dem Blatterteig schneiden. Den
Spinat mittig auf 4 der Ovale verteilen, dabei
etwas Rand lassen. Die groBen Pilze mittig
auf den Spinat setzen, mit der Pilz-Linsen-Mi-
schung bedecken und mit den Handen in
eine runde oder ovale Form driicken.

5. Die zweite Lage Blatterteig moglichst glatt
tiber die Masse legen und vorsichtig an den
Randern andriicken. Den Rand mit einer
Gabel rundum eindrticken. Aus dem tibrigen
Teig einige Sterne ausstechen und die Braten
damit verzieren. Den Blatterteig einige Male
mit einer Gabel einstechen, damit der Teig-
mantel nicht aufplatzt. Den Teig mit ein
wenig Haferdrink bestreichen.

6. Die Braten ca. 25 Minuten im Backofen
backen, bis der Teig goldbraun ist. Noch
warm servieren. Dazu passt ein (veganer)
Krauterquark.

Nahrwerte pro Person:

% @ 0 Kalorien: 814 kcal,

Kohlenhydrate: 57,6 g

UAKTOSERREL— VEGAN veceTanisch Eiweil: 21,1 g, Fett: 58,18

- ".":F. /

e



Beilage

Rosenkohl mit

Mandelbutter

Zubereitungszeit:
30 Minuten

Fiir 4 Personen

500 g Rosenkohl

Salz

100 g REWE Bio SiiBrahmbutter

50 g REWE Beste Wahl Kalifornische
Mandeln gehobelt

Pfeffer

1 Prise Muskat

1. Rosenkohl putzen, waschen und am Stiel-
ansatz kreuzférmig einritzen. Kohlképfchen
in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten
garen. Abgielen und abtropfen lassen. Man-
delblattchen in einer Pfanne ohne Fett gold-
gelb anrésten und herausnehmen.

2. Butter in der Pfanne schmelzen lassen,
Rosenkohl darin ca. 3 Minuten diinsten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Mandel-
blattchen dariiberstreuen.

? Nédhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 319 kcal
Kohlenhydrate: 12,4 g

GUUTENFREL  VEGETARISCH EiweiR: 8,77 g, Fett: 27,9 g

BESTE
TWAHL

Kalifornische

1
npi ¥, 3

gehubel t P i v
sua blaschierien E
friév= Vg "y 8.

Dank feiner Butter und zar
‘Mandelblattchen sind die
leinen Roschen auch fiir-all
Kohl-Skeptiker ein Genuss.

eI

S 1009 ‘2
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salat 1. Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Paprikaschoten waschen, Knob-
lauchzehen mit einem Messer platt driicken. Beides auf einem Backblech ca. 40 Minuten
im Ofen rosten.

0 Zubereitungszeit: 2. Méhren schélen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen abziehen. Blumenkohl

60 Minuten putzen, waschen, in kleine Réschen zerteilen und den Strunk grob wiirfeln. Den Kohl in
kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen und abgiefen. Die Petersilie waschen
und die Blattchen hacken.

Rdstgemiise-

Fiir 4 Personen

2 rote Paprikaschoten 3.2 EL Olivendl in einer Pfanne leicht erhitzen. Méhren und Blumenkohl darin ca. 5 Mi-

3 Kr}}:‘blauchzehen nuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und in eine grofRe Schiissel geben.
il:l::il:::Blumenkohl 4, Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und mit einem nassen Kiichentuch abdecken.
Petersilie Knoblauch schélen, fein hacken und in die Schiissel dazugeben. Paprikaschoten enthauten,
5 EL REWE Bio Natives in dinne Streifen schneiden und zum Gemise geben.
Olivendl extra 5.3 EL Olivendl, Honig, Senf und Balsamico-Essig zu einem Dressing verriihren, salzen und
Salz, Pfeffer pfeffern. Das Gemiise mit dem Dressing vermischen und mit Petersilie bestreuen.
1 TL REWE Bio Paprika- .

o N&dhrwerte pro Person:
pulver quIsus y Kalorien: 181 kcal
1 TL Honig ‘ Kohlenhydrate: 15,7 g

12 TL Senf INTOSErREL VECETRISKH EfweiR: 2,57 g, Fett: 13,1 g
‘ 2 EL REWE Feine Welt Aceto

Balsamico di Modena I.G.P.
- -

DAZU BRAUCHT MAN:
Sparschéler Salat im Winter-Gewand:
- leicht, lecker und
raffiniert — am besten

lauwarm servieren.
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Polenta-
Krauter-Ecken

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen

15 g Thymian

15 g Rosmarin

500 ml Milch

250 ml Gemiisebriihe (glutenfrei)
200 g REWE Bio Polenta

Salz

2 EL REWE Bio Rapsol nativ

1. Knoblauch schélen und zerdriicken. Krau-
ter waschen und trocken tupfen. Milch in
einen Topf geben. Die Halfte des Thymians
und des Rosmarins mit Kiichengarn zu einem
Biindchen binden und mit dem Knoblauch
dazugeben. Aufkochen und dann bei niedri-
ger Hitze 10 Minuten ziehen lassen. Krduter
und Knoblauch herausnehmen.

2. Brithe dazugieRen, noch einmal aufkochen
und Polenta einrieseln lassen. Die Hitze re-
duzieren und quellen lassen, bis die Masse
streichfest ist. Die restlichen Krauter fein
hacken und unterriihren. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen, die Polenta darauf ca.
1 cm dick streichen und auskihlen lassen.

3. Polenta in Dreiecke schneiden. In einer

Pfanne 2 EL Ol erhitzen und die Polenta-Ecken :

unter Wenden ca. 5 Minuten goldgelb braten. liel 0 Nix.dabei?

Nahrwerte pro Person: = [ 8 Sc'?nnt mit der Kamera der

y Kalorien: 245 kcal : IR F il EETRE A o ! Pinterest/App auf eurem
‘f Kohlenhydrate: 18 g i . ; 5 AR N . ¢ ! Smartphone die PIN und

GUTENREL VECEWRISH EiweiB: 5,92 g, Fett: 17 g i i entdeckt mehr Fest:Rezepte

auf pinterest.de/rewe




Kartoffelknodel mit

Maronenfiillung

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Flir 4 Personen

1 kg Kartoffeln 150 g REWE
mehligkochend Bio Maronen
Salz 1 kleine Zwiebel
2 Eier 1> Mohre

260 g REWE Beste 20 g Petersilie
Wahl Weizenmehl 2,5 EL Butter-
Type 405 schmalz

50 g REWE Feine  Pfeffer

Welt Parmigiano 200 g REWE
Reggiano Beste Wahl

1 Prise Frischella mit
Muskatnuss Joghurt
DAZU BRAUCHT MAN:
Kartoffelstampfer

1. Kartoffelnin Salzwasser ca. 20 Minuten
gar kochen. AbgieBen, abkiihlen lassen und
pellen. Die Kartoffeln in einer groBen
Schiissel stampfen. Eier und 250 g Mehl
unterrithren. Parmesan hineinreiben und
mit Salz und Muskat abschmecken. Aus
dem Teig tennisballgroBe Kugeln formen
und mit Mehl bestauben.

2. Fur die Fullung die Maronen klein ha-
cken. Zwiebel schélen und fein wiirfeln.
Mohre schélen und fein reiben. Petersilie
waschen und Blatter hacken. In einer Pfan-
ne 2 EL Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln
darin glasig diinsten. Maronen und Méhren
zugeben und ca. 3 Minuten mitdlnsten.
Salzen und pfeffern, die Hélfte der Peter-
silie untermischen. Pfanne beiseitestellen.

DEINE KUCHE FROHE WEIHNACHTEN

3. Kartoffelkugeln flach dricken, Fiillung
in die Mitte geben, die Rander zur Mitte
klappen und zu einer Kugel formen. Die
Knodel vorsichtig in siedendes Salzwasser
geben und garen lassen. Wenn sie an die
Oberflache steigen, noch weitere 5 Minuten
ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

4.1/ EL Butterschmalz in die Pfanne geben
und den Bratensatz l&sen. Frischella unter-
riihren, kurz erwdrmen. Salzen und pfeffern.
Zum Servieren tber die Knodel geben und
mit der restlichen Petersilie bestreuen.

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 815 kcal
Kohlenhydrate: 112 g
EiweiR: 25,9 g, Fett: 30,1 g

Handgemacht
von A bis Z: In

diesen Knodeln steckt
jede Menge Liebe.




Ly
| Dessert ' '
DEINE KUC ROHE WEIHNACHTEN ) /
"4

Diese SiiBspeise wartet nach dem
Hauptgang schon fix und fertig im

NO Bake Bratapfel_ 5 Kiihlschrank auf das groBe Finale.
Cheesecake im Glas

1. Apfel schalen, entkernen und klein wiirfeln. Mit Apfelsaft in einen
Topf geben und ca. 10 Minuten kécheln, bis die Apfel weich sind.
Mark aus der Vanilleschote kratzen, die Halfte mit dem Zimt unter

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2 Stunden

"' Y Far 4 Personen die Apfel rithren und abkiihlen lassen.
3 Apfel 2. 4 Vanillekipferl beiseitelegen, den Rest grob zerbrgseln. Die
70 ml REWE Beste Wahl Sahne steif schlagen. Mascarpone mit Puderzucker und dem restlichen
Apfelsaft naturtriib Vanillemark ebenfalls steif schlagen, dann die Sahne unterheben.
:¥:nzlilrl“etstange 3. Den Boden von 4 Dessertgldsern mit 3/4 der Vanillekipferlbrosel

bedecken. 3/4 der Bratapfelmasse darauf verteilen und mit der
Cheesecake-Creme bedecken. Mit den beiseitegelegten Vanillekipferln,
Keksbroseln sowie Bratapfelstiickchen dekorieren. Vor dem Servie-
ren ca. 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

15 Vanillekipferl (siehe Seite 11)
200 ml REWE Bio Schlagsahne
200 g ja! Mascarpone

2 EL ja! Puderzucker
Nahrwerte pro Person:

DAZU BRAUCHT MAN: Kalorien: 534 kcal

Dessertgliser Kohlenhydrate: 36 g
EiweiR: 5,35 g, Fett: 41,9 g

44 REWE.DE/DEINE-KUECHE (




Dessert

Vegane Schoko-

Oh ja! Auch mit rein
IA pflanzlichen Zutaten
Karamell-Tortchen "
wahr. Wetten, dass
kein Gast heraus-

Zubereitungszeit: 60 Minuten schmeckt, dass d:esesp :
Wartezeit: 2 Stunden Dessert vegan ISt-.

Fiir 4 Personen

15 vegane Schwarz-WeiB-Pldtzchen
(siehe Rezept Seite 15)

55 g vegane Pflanzenmargarine
100 g vegane Zartbitterschokolade
Zimt

200 ml vegane Schlagcreme
(alternativ: Soja-Sahne)

1 Packchen Sahnesteif

1 Péckchen Vanillezucker

100 g ja! Raffinade-Zucker

50 ml Kokosmilch /
60 g gehackte Niisse nach Wahl

DAZU BRAUCHT MAN: Dessertringe
(7,5 cm Durchmesser), Backpapier

1. Schwarz-WeiR-Gebéack zerbroseln. 50 g
Pflanzenmargarine schmelzen, mit den

Keksen vermengen und auf den Boden von

4 kleinen Dessertringen geben. Gut fest-
driicken und ca. 30 Minuten kalt stellen. =~ 2

2. Zarthitterschokolade schmelzen, etwas
abkiihlen lassen und mit etwas Zimt wiir-

zen. Soja-Sahne steif schlagen, nach und

nach Sahnesteif und Vanillezucker zufi- @

§ gen. Zum Schluss die abgekiihlte Schoko-
e lade unterheben. Schokocreme in die
Dessertringe fiillen und 2 Stunden kiihlen.

3.1 EL Wasser und 40 g Zucker in einen
Topf geben, Zucker karamellisieren (dabei
nicht umriihren, evtl. Topf leicht schit-

teln). Topf vom Herd nehmen, Kokosmilch _wesss

nach und nach einriihren. Abkiihlen lassen. ;

Tértchen aus den Ringen l6sen und mit &?{

Karamellsauce betrgufen.

|
1
Na@hrwerte pro Person: 1.
/ Kalorien: 753 kcal )
Kohlenhydrate: 86,1 g

LAKTOSEFREL  VEGAN EiweiB: 7,5 g, Fett: 43 g




*BARBADOS *

Dessert

- Die Kénigin unter den

Nachspeisen wird zur Feier des

Tages mit feiner Spekulatius-
Note und Krokant gekrdnt.

Spekulatius-
Mousse mit
Mandelkrokant

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 4 Stunden

Fiir 4 Personen

3 Spekulatius

40 ml REWE Feine Welt Barbados-Rum
200 g REWE Beste Wahl

Zartbitter Schokolade

150 ml REWE Bio Schlagsahne

3 Eier

2 EL Spekulatiusgewiirz

140 g ja! Raffinade-Zucker

2 EL REWE Beste Wahl Mandeln gestiftet

DAZU BRAUCHT MAN: Backpapier

1. Spekulatius zerbréseln und mit Rum tran-
ken. Schokolade mit der Sahne (iber einem
Wasserbad schmelzen.

2. Eier trennen. Eigelbe nacheinander zu-
sammen mit dem Spekulatiusgewdiirz unter
die Schokomasse rithren und abkiihlen lassen.
EiweiB sehr steif schlagen, dabei 40 g Zucker
nach und nach einrieseln lassen. Zuerst die
Spekulatiusstiicke, dann den Eischnee unter
die Mousse heben. Auf 4 Dessertschalen
verteilen und 4 Stunden kalt stellen.

3.100 g Zucker hellbraun karamellisieren
lassen und die Mandeln unterriihren. Dann
auf Backpapier streichen und auskihlen
lassen. Mandelkrokant in Stiicke brechen und
auf der Spekulatius-Mousse anrichten.
Nadhrwerte pro Person:

Kalorien: 681 kcal, Kohlenhydrate: 73,4 g
Eiweil: 12,5 g, Fett: 36,4 g



Orangen-
Lebkuchen-Trifle T

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 60 Minuten

Flir 4 Personen

1 Packchen Pudding- Schlagsahne

pulver Vanille 1 TL Lebkuchen-
500 ml Milch gewiirz

3 EL ja! Raffinade- 5 REWE Bio-Orangen
Zucker 400 g Lebkuchen
200 g REWE Bio

DAZU BRAUCHT MAN: Dessertgliser,
Handriihrgerat

Dessert

1. Den Pudding nach Packungsanleitung mit Milch und
Zucker zubereiten. Die Sahne steif schlagen, zusammen
mit dem Lebkuchengewiirz unter den etwas abgekiihl-
ten Pudding heben.

2. Lebkuchen grob zerbrdseln. Orangen filetieren, Saft
dabei auffangen und mit dem Lebkuchen vermischen.

3. Die Zutaten folgendermaRen in 4 Glaser schichten:
Creme, Lebkuchen, Orangen, Creme. Zum Schluss mit
Orangenfilets und Lebkuchen dekorieren. Das Trifle
ca. 1 Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen.

Nahrwerte pro Person:
Kalorien: 768 kcal
Kohlenhydrate: 102 g
EiweiR: 18,4 g, Fett: 34,9 g

Zu der erfrischenden
Schichtspeise noch ein
Espresso — und alle sin
gliicklich und beseelt ...
Dann kann die Besche-
rung ja endlich losgehen!

h



DEINE KUCHE GLUCKLICH INS NEUE JAHR

Gute Drinks verdienen die Begleitung von fantastischen Snacks:
Vier Ideen zum Gonnen-Konnen fiir die Silvesternacht — oder
auch fiir jede andere Party im Jahr 2020 ...

b o [
= _  Gin-Tonic
v Suackgurke waschen und léngs
in sehr diinne Scheiben hobeln.
12> REWE Bio Zitrone in Scheiben
schneiden und diese vierteln.

1 Zweig Dill waschen und trocken
schiitteln. 4 cl REWE Feine Welt
Diamond of Marrakesh London Dry
Gin, 3 Zitronenstiickchen und
3 Gurkenscheiben in ein Glas

fiillen. Eiswiirfel zufiigen und mit
160 ml REWE Beste Wahl Tonic
Water aufgieRen. Zum Schluss
noch einen Stangel Dill in
das Glas geben.

Lachs-
Happchen

“ Zubereitungszeit: 1. Schmand und Frischkéase verrithren. Zitrone waschen, ¥2 TL
10 Minuten Schale abreiben und hinzufiigen. Die Schmandmasse mit
— Pfeffer und Salz wiirzen. Dill waschen und Fahnchen hacken.
Fiir 20 Stiick Die Halfte vom Dill unter die Masse ziehen. Gurke waschen,
200 g REWE Bio Schmand die Enden entfernen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
100 g REWE Bio Frischkdse 2. Lachs zerzupfen. Scheiben mit der Schmandmasse bestrei-
1 REWE Bio Zitrone chen und mit einem kleinen Stiick Lachs belegen. Restliche
REWE Feine Welt Telli- Zitronenschale in Zesten reillen und die Happchen mit dem
cherry Pfeffer restlichen Dill und der Zitronenschale garnieren.
REWE Feine Welt Fleur de Sel Nihrwerte pro Stiick:
1/2 Bund Dill % Kalorien: 66 kcal
1 Gurke Kohlenhydrate: 1,3 g

150 g REWE Bio Riucherlachs cwrewel Eiweif: 2,78 g, Fett: 5,63 g
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1. Das Muffinblech mit Ol ein-
fetten. Den Blatterteig in Qua-
drate schneiden (ca. 6 x 6 cm)
und die Mulden damit auslegen.
Den Backofen auf 180 Grad Um-
luft vorheizen.

Blatterteig-Tortchen TT
0 & e

2. Silberzwiebeln halbieren.

Fiir 24 Stiick
\ . . . Thymian waschen und die Blatt-
\ 1ELOL 2 EL ja! Walniisse chen abzupfen. Die Birne wa-
1 Packung REWE Beste ganze Kerne schen, das Kerngehduse ent-
Wahl Bldtterteig REWE Feine Welt fernen und wiirfeln. Birnen-
\ 1 EL REWE Beste Wahl Tellicherry Pfeffer wiirfel mit Zitronensaft betrdu-
' Silberzwiebeln Salz feln. Walniisse grob hacken.

3 Zweige Thymian 200 g Emmi Kaltbach Gold _ ) _
1 Birne 2 EL REWE Beste Wahl . 3. S]l.t.)erzv.web.eln, Birnen und
1 EL Zitronensaft Wild-Preiselbeeren Walntisse in die Mulden geben
und mit Pfeffer, Salz und Thy-

: DAZU BRAUCHT MAN: Muffinblech mian wiirzen.

4, Kase in diinne Stiicke schnei-

den, auf die Tértchen geben und

h ¢ diese 12-15 Minuten backen,

y A W ~ dann ca. 5 Minuten auskiihlen
& 4 3 lassen. Aus der Form [6sen und
einen Klecks Preiselbeeren auf

jedes Tortchen geben. Mit dem
restlichen Thymian bestreuen.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 98 kcal
Kohlenhydrate: 5,46 g

VEGETARISCH - Eiweif: 3,05 g, Fett: 7,33 g

o o Tk Te e
WeiBwein-Birnen-Dr
1 Birnenspalte auf einen SchaschlikspieR stecken und mit
etwas Zitronensaft betrdufeln. 1 TL Zuckersirup,
2 EL REWE Beste Wahl Zitronensaft, 150 ml trockener
WeiBwein und 1 EL Birnengeist mit Eiswiirfeln in
ein Weinglas geben und den BirnenspieB hineinstecken.



Orientalische { .
Rindfleisch-SpieBe TT

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wartezeit: 10 Minuten

Fiir ca. 16 Stiick
400 g Hiiftsteak REWE Feine Welt

12 TL Zimt Fleur de Sel _
1 TL Kreuzkiimmel 2 TL Tahin ? R
1 TL Koriander 1 TL REWE Bio T
2 EL REWE Bio Vielbliitenhonig &
Rapsdl nativ 2 TL Zitronensaft

10 FACH o P m 1 REWE Beste Wahl 2 EL Wasser i

. . Zwiebel rot REWE Feine Welt i
auf Safte, Nektare & Smoothies 1 rote Paprika Tellicherry Pfeffer

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

vorlegen oder Couponcode auf rewe.de bei Bestellung eingeben.

*Gilltig bei Artikelabgaben in haushaltsiiblichen Mengen und ab einem Umsatz
von 2€ in der angebotenen Kategorie, einmalig und nicht nachtraglich einlds-
bar. Gilt in teilnehmenden REWE Markten und beim Lieferservice; gilt nicht

8 ja! Softdatteln 1 TL Sesam

DAZU BRAUCHT MAN: SchaschlikspieBe

1. Rindfleisch in 16 ca. 3 cm groBRe Wiirfel
schneiden. Zimt, Kreuzkiimmel und Koriander
mit dem Ol mischen und die Fleischwiirfel
kurz darin marinieren lassen.

bei Versand per Paket und in Aral/REWE To Go Shops. Von der Bepunktung
ausgenommen sind Pfand, Produkte selbststéndiger Vertragspartner/Mieter
und Konzessionsnehmer.

22770000000000212162 :
Giiltig vom 11.11.2019 bis 12.01.2020 S i f ) 2. Zwiebel schdlen und in Spalten schneiden.
S . | Paprika waschen, entkernen und in Stiicke

5 > o schneiden. Die Datteln quer halbieren, das =
Fleisch salzen. Jeweils eine halbe Dattel, eine | &
Zwiebelspalte, ein Paprikastiick und einen = .
Fleischwiirfel auf einen Spiel stecken. Die
SpieBe in der heiRen Pfanne ohne Ol von
jeder Seite ca. 1 Minute braten.

OPAYBACK

o

3. Tahin, Honig, Zitronensaft und 2 EL Wasser

vermischen, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
.. SpieRe mit dem Sesam bestreut und der
~ Sauce besprenkelt servieren.

N&hrwerte pro Stiick:
/ / Kalorien: 93 kcal
Kohlenhydrate: 5,21 g

GUTENFRE  LAKTOSERRET EiweiB: 8,53 g, Fett: 4,41 g

S

cken schiitteln. 1 REWE Bio Zitrone waschen. Die eine Halfte auspressen
dere in diinne Scheiben schneiden und diese halbieren. 100 ml Granatapfel-

Rohrzi ker, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Granatapfelkerne sowie 1 Zitronen-
n. Eiswiirfel hinzufiigen und alles mit 100 ml Sprudelwasser Hal
m Stangel Mmze garnieren. A e N e Sy

i




\q' s
’ e Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1,5 Stunden

Fir 40 Stick
200 ml Milch 2 Eier
12 g frische Hefe 1 Prise Salz
50 g ja! Raffinade-Zucker 11 Ol zum Frittieren
’ 1 Pédckchen Bourbon- 125 g REWE Feine Welt

Vanillezucker Fruchtaufstrich
500 g REWE Beste Wahl  Erdbeer-Cranberry

- Weizenmehl Type 405 ja! Puderzucker zum

¥ - 130 g REWE Bio Bestreuen
- SiiBrahmbutter

DAZU BRAUCHT MAN: Spritzbeutel mit langer Spitze

Fruchtpunsch

2 Beutel REWE Bio Milder Friichtetee in eine Kanne
geben, mit 500 ml kochendem Wasser aufgieRen
und 10 Minuten ziehen lassen. Tee entfernen, mit

2 EL REWE Bio Ahornsirup siiBen und abkiihlen
lassen. 1 REWE Bio Orange waschen, in Scheiben
schneiden und diese vierteln. Den Tee, 200 ml
Cranberrysaft, Orangenviertel und 4 Anissterne in
eine groBe Kanne geben und 2-3 Stunden
ziehen lassen. Eiswiirfel und je 1 Stange Zimt auf
4 Glaser verteilen und mit dem Punsch aufgieBen.

Scannt mit der Kamera der
Pinterest/App auf eurem
Smartphone die PIN und

M findetialles fiirs Party-Biiffet
y auf pinterest.de/rewe

1. Die Milch handwarm erwarmen und die Hefe darin auflésen. Zucker,
Vanillezucker, Mehl, weiche Butter, Eier und 1 Prise Salz mit der Hefemilch
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig etwa 1 Stunde abgedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen.

2. Danach den Teig nochmals durchkneten und zu 40 Kugeln formen, dann
wieder ca. 30 Minuten gehen lassen.

3. Olin einem hohen Topf auf ca. 170 Grad erhitzen. Kugeln etwas flacher
driicken und portionsweise ca. 1,5 Minuten von jeder Seite ausbacken.
Mit einer Schopfkelle herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

4. Den Fruchtaufstrich in einen Spritzbeutel mit langer Spitze fiillen. In
jeden Berliner etwas Fruchtaufstrich hineindriicken. Zum Schluss die
Berliner mit Puderzucker bestduben.

Ndhrwerte pro Stiick:
Kalorien: 89 kcal, Kohlenhydrate: 11,8 g, Eiweif: 1,88 g, Fett: 3,87 g

£ -r‘
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N WeiBkoh eintopf‘
g mit Hackballchen |

P _R‘.__f' Zubereitungszeit: 45 Minuten
I : Wartezeit: 20 Minuten

A\

Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
500 g Wilhelm 1 kleiner Kopf
Brandenburg WeiBkohl
Hackfleisch 1 EL REWE Bio
gemischt Rapsdl nativ

1Ei 1,5 | Gemiisebriihe
2 EL ja! Paniermehl 250 g Kartoffeln
Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel

1. Zwiebel schédlen und klein wiirfeln. Mit
Hackfleisch, Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer
vermischen. Aus der Hackfleischmasse klei-
ne Ballchen formen und in einer Pfanne in
Butterschmalz von allen Seiten gut anbraten.

2. WeiBkohl vierteln, in Streifen schneiden
und gut waschen. WeiBkohlstreifen in 0l
scharf anbraten, mit Gemisebriihe abléschen
und zum Kochen bringen. Bei niedriger Tem-
peratur ca. 20 Minuten kécheln lassen.

3. Kartoffeln schalen, vierteln, in Scheiben
schneiden und zum WeiRkohl geben, dann
mit Salz, Kimmel und Pfeffer wiirzen. Wei-
tere 20 Minuten kocheln lassen.

4, Erst in den letzten 10 Minuten die Hack-
ballchen hinzuftigen und den Eintopf ein
letztes Mal abschmecken.

Ndhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 503 kcal
Kohlenhydrate: 21,4 g

woserel - Eiweil: 30,7 g, Fett: 33,6 g

Regional, saisonalund ;| 't T
echt giinstig: Kohl ist jetzt der "5 !
Star der Gemiisekiste.
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Wurzelgemijse- L
Eintopf T \

| ' & Unser ' ?‘:‘Tipp
Wl b

- !
) | L4 "
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i r Zubereitungszeit: 45 Minuten
. Wartezeit: 60 Minuten

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln Salz

100 g Méhren 4 EL REWE Feine
100 g Knollen- Welt Kraftiges

' sellerie Olivendl aus
200 g Pastinaken  Andalusien

200 g Petersilien-  Pfeffer
wurzeln 1| Gemiisebriihe
r ’ 1 Knoblauchzehe (glutenfrei)
4 Zweige Thymian  v/2 Bund Petersilie

| 600 g Rinder- 1 REWE Bio Zitrone
} geschnetzeltes
4 1. Kartoffeln und Gemiise schalen und wiir- b

feln. Knoblauch schélen und fein hacken.
’ Thymianblédttchen abzupfen.

2. Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen,

1 ' grob wiirfeln und salzen. In einem Schmortopf

2 EL Olivendl erhitzen und das Fleisch rund-

herum kraftig anbraten. Mit Pfeffer wiirzen

," und herausnehmen. Das restliche Ol in dem

! Topf erhitzen, das Gemiise und den Knoblauch

t { darin einige Minuten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Brithe und Thymian zum Gemiise geben,
aufkochen und ohne Deckel bei geringer
Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen. Fleisch-
, wiirfel zugeben, den Eintopf abschmecken
| und fiir weitere 40 Minuten kécheln lassen.

4, Petersilienblatter hacken. Zitrone heif
waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Die Zitrone mit der Petersilie ver-
mischen und kurz vor dem Servieren tiber
den Eintopf streuen.

y Ndhrwerte pro Person:
/ / Kalorien: 416 kcal
Kohlenhydrate: 29,9 g

GLUTENFRED  LAKTOSERREL EiweiB: 21,7 g, Fett: 22,2 g

Perfekt zum Vorkochen:
Gut durchgezogen
schmeckt der Eintopf
sogar noch besser.




SiiBKartoffel- W™

N gulasch | "

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Wartezeit: 30 Minuten

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 2 TL Majoran

3 Gemiisezwiebeln 800 ml Gemiisebriihe
800 g SiiBkartoffeln (glutenfrei)

2 EL REWE Bio 50 g Mehl

Natives Olivendl 150 ml Pflanzenol
extra zum Frittieren

4 EL REWE Bio 1/> Bund Koriander
Tomatenmark Salz

3 TL REWE Bio REWE Feine Welt
Paprikapulver Zitronenpfeffer
edelsiiB 1 Handvoll REWE to
1 TL Kiimmel go Granatapfelkerne

1. Knoblauchzehen und 2 Gemiisezwiebeln
schalen und fein wiirfeln. StiBkartoffeln scha-
len und in ca. 1 cm breite Wiirfel schneiden.
Ol in einem groBen Topf erhitzen, Zwiebel-
wiirfel darin glasig diinsten.

2. Tomatenmark, Knoblauch und die rest-
lichen Gewiirze zu den Zwiebeln geben
und die Mischung ca. 3 Minuten bei mitt-
lerer Hitze rosten, bis sie eine dunkel-
rote Farbe annimmt. Die StiBkartoffeln
dazugeben und alles mit Gemisebriihe
abloschen. Aufkochen lassen und fiir ca.
30 Minuten bei schwacher bis mittlerer
Hitze kécheln lassen.

3.1 Zwiebel in Ringe schneiden. Mehl in
einen tiefen Teller geben und Zwiebelringe
darin wenden. Ol erhitzen und Zwiebelringe
darin knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Korianderblatter hacken.

4, Das Gulasch mit Salz und Zitronenpfeffer
abschmecken und und in eine Schissel fillen.
Mit Zwiebelringen, Koriander und Granatapfel-
kernen garnieren.

N&dhrwerte pro Person:
y Kalorien: 427 kcal

Kohlenhydrate: 66,6 g
(ATOSERREL— VEGAN VEceTRish EiweiB: 5,72 g, Fett: 17,1 g

Nichts geht iiber die Toppings! Fris,
Krauter, fruchtige Granatapfelkerne




Ein super Siippchen
fiir Pilz-Liebhaber:
Die Kombination mit
Salbei und Niissen
musst du probieren!

Pilzeintopf mit
gerdsteten Niissen

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Wartezeit: 15 Minuten

Fiir 4 Personen

3 REWE Beste Wahl Wahl Weizenmehl
Schalotten Type 405

50 g getrocknete 150 ml REWE Bio
Pilze, gemischt Schlagsahne

600 g Champignons 100 ml WeiBwein
100 g Steinpilze Salz, Pfeffer

300 g Austernpilze 50 g REWE Feine
1/, Bund Salbei Welt Triiffel

3 EL REWE Bio Cashewkerne
Natives Olivendl 50 g REWE Beste
extra Wahl aromatische
1 EL REWE Beste Walniisse

DAZU BRAUCHT MAN: Pilzbiirste

1. Die Schalotten schélen und wiirfeln. Ge-
trocknete Pilze zerkleinern und in 700 ml
lauwarmem Wasser ca. 10 Minuten einwei-
chen. Die frischen Pilze putzen und halbieren.
Die Steinpilze abgieBen und zerkleinern, die
Salbeizweige waschen.

2.1EL Olin einem Topf erhitzen, Schalotten
darin glasig braten und herausnehmen. Rest-
liches Ol in den Topf geben, frische Pilze
darin anbraten und mit Mehl bestduben.

3. Die eingeweichten Pilze mit der Flissigkeit
und den Schalotten zu den Pilzen geben.
Steinpilze, Sahne, Weillwein und Salbei-
zweige hinzufligen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Alles fiir 20 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

4, Cashewkerne und Walniisse grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett anrgsten. Den
Eintopf vom Herd nehmen, die Salbeizweige
entfernen und die Halfte der Niisse unter-
mischen. Den Eintopf anrichten und mit den
restlichen Nissen bestreuen.

N&dhrwerte pro Person:
Kalorien: 463 kcal
Kohlenhydrate: 21,4 g

VEGETARISCH - Eiweif: 16,8 g, Fett: 35,7 g

Wohligwarm!

Scannt mit der Kamera der
Pinterest/App auf eurem
Smartphone die PIN und

entdeckt noch mehr/Eintopfe
auf pinterest.de/rewe




o Zubereitungszeit:
40 Minuten
Fiir 4 Personen

1 REWE Bio-Zitrone 2 EL REWE Bio

—

e e =

250 g REWE Beste  Natives Olivendl
Wabhl Alaska extra
* Seelachsfilet 400 ml REWE Feine
250 g Kabeljaufilet Welt Fisch-Fond
100 g Cherry 150 ml WeiBwein
r Romatomaten 150 g REWE Beste
| 1Paprika Wahl Créme fraiche
. 2 REWE Beste Wahl 1 TL ja! Senf
Schalotten mittelscharf
1/ Bund Dill Salz, Pfeffer

1. Zitrone heiB absptilen und 1 TL Schale fein
abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen.
Fisch abspiilen, trocken tupfen und in grobe
Stiicke schneiden.Tomaten waschen und
halbieren. Paprika putzen, waschen und in
Stlicke schneiden. Schalotten schalen und
wiirfeln. Dillfahnchen hacken.

2. Olivendl in einem groBen Topf erhitzen,
Schalotten und 3/4 Paprikawiirfel darin an-
schwitzen. Fond, WeiBwein, Créme fraiche
und Senf dazugeben und alles aufkochen.
Fischstiicke und Tomaten dazugeben und
5 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen.

3. Eintopf mit Zitronenabrieb, 1 EL Zitronen-
saft, 3/4 Dill, Salz und Pfeffer wiirzen. Vor-
sichtig umrihren, damit die Fischstiicke nicht
zerfallen. In tiefe Teller fiillen und mit Pap-
rika und Dill garnieren.

? Ndhrwerte pro Person:
/ Kalorien: 318 kcal
Kohlenhydrate: 9,17 g

GUTEnREn EiweiB: 24,2 g, Fett: 17,5 g

Unser Tipp |

e i ——_—

e P

Dazu ein Glas WeiBwein

und frisches Baguette:
Und schon trdumen wir{van
langen Sommertagen! | | |



ﬁ Mehr unter www.rewe-foto.de/kochbuch

Hardcover-Kochbuch - /s
Format A4 ;

24 Seiten 40% gespart
statt

» Wahle aus bis zu 2.000 Rezepten deine Favoriten

* Personalisiere dein Kochbuch mit eigenen
Fotos, Texten oder Rezepten

* Im hochwertigen Digitaldruck

Einfach unter www.rewe-foto.de/kochbuch
Lieblingsrezepte auswahlen und loslegen!

* Das Angebot gilt vom 14.11.2019 bis einschlieBl. 31.12.2019.
Alle Preise inkl. MwSt. zzgl. Versandkosten. Anderungen und
Irrtiimer.vorbehalten.




DEINE KUiCHE MITARBEITERPORTRAT

Zwischen Markt
und FuBballplatz

Markus Stenger unterstiitzt als REWE Kaufmann seinen lokalen
Sportverein SV Vorgebirge in Bornheim.

en Wocheneinkauf als Kunde in sei-
D nem eigenen REWE Markt erledigen?

Das ist fiir Markus Stenger kompli-
zierter als man annehmen sollte. Der REWE
Kaufmann ist in Bornheim, einer Kleinstadt
zwischen Kéln und Bonn, mittlerweile zu
bekannt. Streift er durch seinen Markt, wird
ervon allen Seiten angesprochen: ,Was emp-
fiehlst du mir fiir das Grillfest am Wochen-
ende?”, ,Sehen wir uns am Sonntag auf dem
FuBballplatz?* - und nebenher wird noch das
letzte Spiel vom 1. FC Koln analysiert. ,Da
wiirde der Wocheneinkauf schnell mehrere
Stunden dauern.”

Markus Stenger ist jemand, der sich Zeit
nimmt fir seine Kunden. Darunter viele
Sportler vom SV Vorgebirge, dem Verein, in
dem auch er selbst Mitglied ist. Im SV Vor-
gebirge wird neben Tischtennis und Volley-
ball hauptsachlich gekickt. Von den Bambini
bis hin zur U50 Herren - auf dem Rasen und
im Vereinsheim ist stdndig etwas los. Markus
Stenger spielt zwar selbst gar nicht mit -

58 REWE.DE/DEINE-KUECHE

eine Knieverletzung hélt ihn davon ab -, be-
schreibt sich aber als einen ,richtigen Ver-
einsmenschen®. Dazu gehéren fir ihn nicht
nur Training und Spielbetrieb, sondern auch
freiwilliges Engagement: Die Trikotsdtze und
Trainingsanziige hat er gestiftet. AuBerdem
liefert er mit seinem Kiihlwagen Getranke
und Verpflegung fiir Turniere oder die (50
Herrenrunde direkt ins Vereinsheim.

Die Sponsoren fiir die Bandenwerbung am
FuBballplatz in Bornheim hat er im person-

REWE
DEIN MARKT ’

lichen Gesprach tberzeugt. Ja, das ist viel
Arbeit, aber sein Einsatz und seine Hartna-
ckigkeit haben sich ausgezahlt: Die Werbe-
platze sind mittlerweile alle belegt! Fiir den
Verein eine runde Sache und fiir Markus
Stenger die Moglichkeit, sein Engagement
mit Geselligkeit und viel SpaR zu verbinden.

Dabei ist er nur einer von vielen REWE
Kaufleuten, die sich fir ihre lokalen Sport-
vereine einsetzen - und das auf vielfaltige
Weise in ganz Deutschland. L |

b Mach es wie Markus Stenger:

E/

" Mach deinen Sportverein gliicklich!

1. Pro 15 € Einkaufswert gibt’s einen Vereinsschein im Markt oder Onlineshop.

2. Den Vereinsschein einem Amateur-Sportverein zuordnen: entweder iiber die

App ,,REWE Scheine fiir Vereine“ oder auf rewe.de/scheinefiirvereine

3. Jetzt kann dein Sportverein die Scheine fiir Gratispramien einlosen.*

*Ausgabe der Vereinsscheine bis 15.12.2019, nur solange der Vorrat reicht, nur in teilnehmenden
Markten und im Onlineshop. Zuordnung der Vereinsscheine bis 31.12.2019, Pramienbestellung
bis 31.01.2020. Veranstalter ist die REWE Markt GmbH. Vollstandige Teilnahmebedingungen unter

rewe.de/scheinefiirvereine

FOTOS: EIKE KLEIN-LUYTEN, PRIVAT
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Fiir unverlangte Einsendungen wird keine Gewahr iibernommen. Bei direkten oder indirekten Verweisungen auf fremde
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*Ausgabe der Vereinsscheine bis 15.12.2019, nur solange der Vorrat reicht, nur in teilnehmenden Mérkten und im Onlineshop. Zuordnung der Vereinsscheine bis 31.12.2019,
Pramienbestellung bis 31.01.2020. Veranstalter ist die REWE Markt GmbH. Vollstéandige Teilnahmebedingungen unter rewe.de/scheinefiirvereine

gliicklich!

Vereinsschein einem Amateur-
Sportverein zuordnen.

Entweder {iber die App

»REWE Scheine fiir Vereine“ oder
auf rewe.de/scheinefiirvereine

Jetzt kann dein Sportverein
die Scheine fiir Gratispramien
einldsen.*






