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Perfekte Picknickorte
Deutschlands ?7’07/11 Jasen

Trendtee Matcha ’

Griines Supetfood ;




Die

goodnooz Box

Eine Box — elne warme Mahlzeit

Uber
gespendete Mahlzeiten

v Je Box eine warme Mahlzeit spenden

v Ein Zusatzprodukt in jeder Box

v Jeden Monat Gutes tun

Jetzt bestellen

C_/7 www.bmndnooz.de/ %oodnooz

Foto: Hengstenberg (Titel)

der Juni ist einer unserer Lieblingsmonate, denn endlich
beginnt der lang ersehnte Sommer! Wie man ihn am
besten genieBen kann? Zum Beispiel bei einem Picknick
im Griinen. Wir zeigen Euch deshalb tolle und abwechs-
lungsreiche Rezepte, die sich perfekt zum Mitnehmen
eignen, aber natiirlich auch auf dem Balkon oder in den
eigenen vier Winden vorziiglich schmecken. Bei fruch-
tigem Mango-Mozzarella, Barlauchbutter und Baguette
oder einem zitronigen Cheesecake-Dessert muss niemand
hungrig bleiben. Passend dazu stellen wir Euch idyllische
Orte in Deutschland vor, an denen Ihr unbedingt einmal
im Leben die Picknickdecke aufschlagen solltet.

Damit beim Picknick auch alles heil und gut gekiihlt am
Wunschort ankommt, verraten wir in unseren Tipps &
Tricks, wie Ihr Euren Picknickkorb wie die Profis packt

- so seid Ihr kulinarisch und organisatorisch perfekt
vorbereitet fiir eine Mahlzeit im Freien. Was nicht nur
beim Picknicken schmeckt und noch dazu gesund ist, sind
Apfel. Wir stellen Euch die beliebtesten Sorten vor und
machen Euch auch mit unbekannteren Sorten wie dem
Altlinder Pfannkuchenapfel bekannt. Wozu dieser am
besten schmeckt? Thr kénnt es wahrscheinlich erahnen ...

Wissenswertes erfahrt Thr auch iiber die Tomate. Oder
wusstet Thr schon, dass diese frither auch Gold- oder
Liebesapfel genannt wurde? Wer auf der Suche nach einer
Kaffee-Alternative ist, dem stellen wird den Trendtee
Matcha vor. Denn dieser tritt nicht nur als Tee, sondern
auch als Matcha Latte oder zur Veredlung von Speisen
immer 6fter in Erscheinung. Wir verraten Euch, wieso
der Griintee so gesund ist und wie man ihn eigentlich
zubereitet.

Viel Freude beim Lesen
und ein paar sonnige Stunden wiinschen
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PROMOTION

Produkt

NOOZ

Neue Produkte zum Ausprobieren.

LOACKER CLASSIC

Himbeer-Joghurt

Vor allem im Sommer schmecken zarte Waffeln mit hellen
Fiillungen und fruchtige Sorten - sei es zum Naschen oder
zur Eiscreme. Die Sorte Loacker Classic Himbeer-Joghurt
iiberzeugt mit 71 % Cremeanteil zwischen zwei knusprigen
Waffelblittern. Fiir den feinen Himbeer-Geschmack sorgen
sonnengereifte, frische Himbeeren in der Creme — und alles
ganz ohne Zugabe von Konservierungs- und Farbstoffen!

UVP € 1,99 (150 g)

Milka

Choco-Mix Jelly

Schoki, Fruchtgummi oder doch lieber Bonbons? Wer oft
vor dem Supermarktregal steht und sich nicht entschei-
den kann, fiir den gibt es jetzt gute Nachrichten: Beim
Choco-Mix Jelly ist ndmlich einfach alles enthalten!

In einer Tiite hat man so leckere Fruchtgummis mit
Pfirsichgeschmack, feine Milka Toffees und karamellige

Daim-Bonbons — was will man mehr?

UVP € 2,49 (140 g)

TEEKANNE

Caramel Apple Pie

Wer kennt ihn nicht — den HeiBhunger
auf siie Tortchen und leckere Kuchen.
Den verfiihrerischen Geschmack kann
man nun auch in Form von einer heilen
Tasse Tee genieBen — ndmlich mit dem
Caramel Apple Pie von TEEKANNE. So
werden auch gleich Kalorien eingespart.
Und die hiibsche Verpackung macht
zusitzlich Lust auf eine gemiitliche Tea-
Time.

UVP €2,19 (40,5 g)

TWIX

Cappuccino Y
Limited Edition «

Wer legt nicht gerne eine kleine Kaffeepause
ein? Den leckeren Geschmack von Cap-
puccino kann man nun auch in Keksform
genieBen, ndmlich mit der neuen, limitier-
ten TWIX Sorte Cappuccino. Die perfekte
Begleitung zu einer Tasse Kaffee!

UVP € 0,69 (50 g)

Charles & Alice

Wir ® Frucht

Mit Wir ® Frucht bringt der
franzosische Hersteller Charles

& Alice etwas véllig Neues in die
deutschen Kiihlregale: ein auf Apfel-
basis in Stidfrankreich hergestelltes
Fruchtmousse in den Varianten
Aprikose, Heidelbeere, Kirsche und
Mango. Das fruchtige Mousse ist I
vegan und enthilt weder Zucker-
zusatz noch Konservierungs- oder

Farbstoffe. Wir ® Frucht passt in jede
Tasche und eignet sich perfekt als

gesunder Snack, Vitaminschub oder
als Dessert.

UVP € 1,89 (4 x 100 g)

Hohmann

BBQ-Kartoffelsalat

Fiir Liebhaber des rauchigen
BBQ-Geschmacks gibt es ab sofort
einen neuen Kartoffelsalat mit
leckeren Kartoffelspalten, Mais,
Kidney-Bohnen und rauchigem
Dressing. Das kommt vor allem bei
Grillfans und Minnern richtig gut
an! Den BBQ-Kartoffelsalat gibt es
iibrigens nur fiir kurze Zeit — also
schnell probieren!

UVP € 1,79 (400 g)

PROMOTION

Conditorei Coppenrath & Wiese

Bibi Blocksberg
Marmor-Cupcakes

Fiir kleine Hexenfans gibt es jetzt etwas ganz Be-
sonderes: Bibi Blocksberg Marmor-Cupcakes! Jede
Packung enthilt sechs leckere Mini-Cupcakes, die
entweder mit cremiger Vanille-Pudding-Sahne oder
fruchtiger Erdbeer-Sahne veredelt sind. Die kleinen
Naschereien konnen zudem noch mit Hexen-Auf-
kleber und bunten Sternchen dekoriert werden —
der nichste Kindergeburtstag kann also kommen!

UVP € 2,79 (250 g)

Barenmarke

Eiskaffee

An heiflen Sommertagen sehnt man sich nach
einer eiskalten Erfrischung. Der cremige und voll-
mundige Eiskaffee von Biarenmarke ist da genau
das Richtige. Abgerundet wird der Geschmack
des Eiskaffees durch die Herstellung mit 100 %
hochwertiger Arabica-Kaffeebohnen. Fiir den
groBen Durst gibt es den Barenmarke Eiskaffee
im 1--Pack und jetzt neu fiir unterwegs auch in
der 250-ml-Dose!

UVP € 1,45 (1,0-I-Packung)
UVP € 0,89 (0,25-1-Dose)




GENUSSE AUS DEM

MIT DEN STEIGENDEN TEMPERATUREN KOMMT DIE LUST
AUF LEICHTE GERICHTE — UND AUF MAHLZEITEN IM FREIEN.
WAS WUNDERBAR AUF DEM BALKON ODER BEIM ERSTEN
PICKNICK DES JAHRES SCHMECKT, SIND SELBST-
GEMACHTE BUTTER UND EIN FRISCHER

NUDELSALAT - PERFEKT, UM

DEN SOMMER EINZU-

LAUTEN!

Promotion
In der Natur wichst Barlauch nur im Friihjahr, aber mit dem neuen BirlauchSalz von
Bad Reichenhaller kann man den Geschmack des ,,wilden Knoblauchs“ nun ganzjihrig genieBen.
Das Gewiirzsalz eignet sich hervorragend als Basis fiir die Zubereitung von Pesto, Kriuterbutter
oder -quark, aber auch Salate und Fleisch erhalten damit eine feinwiirzige Note.

UVP € 1,55 (90 g)

Fotos: Stidsalz

Fruhlings-Nudelsalat mit
Barlauch-Quark-Dressing

Zutaten fiir 8 Portionen

FUR DEN SALAT:

NUDELN
SALATGURKE
PARMASCHINKEN
ROTE PAPRIKA

1 | GELBE PAPRIKA
300 g = KIRSCH- ODER
COCKTAILTOMATEN
FRISCHER SPARGEL
SALZ

3009
1

2009
1

200g

FUR DAS DRESSING:

1 Bund
2009
100g

5EL
3EL
2TL

GLATTE PETERSILIE
VOLLMILCHJOGHURT
QUARK
SALATMAYONNAISE
WEISSWEINESSIG
BARLAUCHSALZ,

Z. B. VON BAD
REICHENHALLER
PFEFFER

ZUCKER

1TL
1 Prise

1. Nudeln nach Packungsangabe in
Salzwasser bissfest garen, abgieBen
und gut abtropfen lassen. Anschlie-
Bend abkiihlen lassen.

2. In der Zwischenzeit den Spargel
schiilen. Rohen Spargel in schrige
Stiickchen schneiden.

3. Gurke, Paprika und Tomaten
waschen und klein schneiden. Den
Parmaschinken in feine, diinne
Streifen schneiden. Gemiise und
Parmaschinken zu den abgekiihlten
Nudeln geben.

4. Fiir das Dressing die Petersilie
waschen und klein hacken. Joghurt,
Quark, Salatmayonnaise und Essig
gut miteinander verriihren. Mit
dem Birlauchsalz, Pfeffer und Zu-
cker wiirzen. Zum Schluss die Peter-
silie unterheben. Uber die restlichen
Zutaten geben, gut vermengen und
1-2 Std. im Kiihlschrank durchzie-
hen lassen.

Barlauch-
butter

Zutaten fiir 1 Stiick

2509
Abrieb
von 1
2TL
1-2TL

1 Prise

BUTTER

BIO-ZITRONE
ZITRONENSAFT
BARLAUCHSALZ,
Z.B.VON BAD
REICHENHALLER
PFEFFER, SCHWARZ

REZEPTE

Die Fartanck-
Sutter sehmeckt
auck lecker mit
fein geschnitlenen
%z‘w&ndm
Jomaten.

1. Butter weich werden lassen.

2. Abrieb von der Zitrone mit dem
Birlauchsalz und dem Pfeffer vermi-
schen. Zitronensaft hinzufiigen und
alles in die weiche Butter einriihren.
3. Die Butter auf eine Klarsichtfolie
oder Butterbrotpapier legen, mit der
Hand zu einer Rolle formen und fiir
1-2 Std. in den Kiihlschrank stellen.
Alternativ kann die Butter auch in
kleine Schilchen gefiillt werden.

4. Damit die Butter streichfihig ist,
rechtzeitig vor dem Servieren aus
dem Kiihlschrank nehmen.




REZEPTE

Fleischballchen
mit Balsamico

Zutaten fiir ca. 18 Stiick

500 g | GEMISCHTES HACKFLEISCH
1| BROTCHEN (IN WARMES WASSER EINGEWEICHT)

-

2 | EIGELB

[N
"

1
1TL | OREGANO
1TL | SALZ

1 Prise

BEI SALATDRESSINGS, CAPRESE
- UND ZUM DEKORIEREN DARF
EINES NIE FEHLEN: BALSAMICO ,’

ZWIEBEL, FEIN GEHACKT

MUSKAT, FRISCH GERIEBEN
PFEFFER, SCHWARZ
OL ODER BUTTER ZUM ANBRATEN

FUR DIE HONIG-BALSAMICO-SAUCE:

200 ml | CHILI BALSAMICO CREME,
CREME. DASS MAN MIT DER Z.B. HOT CHILI LOVE VON HENGSTENBERG
FEINEN CREME ABER NOCH VIEL 220 ml | KETCHUP
MEHR ZAUBERN KANN, ZEIGEN 57;83 ﬁgﬁll’gE“ ZUCKER

1TL | SENF

DIESE DRE! ABEHS S-
REICHEN GERI .

SALZ, PFEFFER

1. Die Zutaten fiir die Sauce in
einem Kochtopf vermischen und
einmal kurz aufkochen lassen.
AnschlieBend die Hitze reduzie-

kocheln lassen. Zwischendurch

Tipp:
Wer die 7eisch-
dallehen mit weniger

Jauce bevorjugt. kann
diese auck einfack nur iider
die Fleischballefien triufeln
oder die Jauce qum Dip-
pen in mefireren #einen

Jcfhalefien ant den

JiscK stellen.

1TL | WORCESTER-SAUCE

1TL | KNOBLAUCHPULVER

ren und die Sauce fiir ca. 20 Min.

immer wieder durchriihren und
aufpassen, dass die Sauce nicht
anbrennt.

2. In der Zwischenzeit das
Hackfleisch in einer Schiissel mit
dem Eigelb, dem eingeweichten
Brétchen und der fein gehackten
Zwiebel vermischen. AnschlieBend
mit Oregano, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und noch einmal
gut verkneten.

3. Aus der Hackfleischmasse je
nach gewiinschter GroBe Fleisch-
billchen formen. Diese fiir ca.

15 Min. rundherum anbraten.

4. Die Fleischbillchen anschlie-
Bend in die Sauce legen und fiir
ca. 5 Min. ziehen lassen. In eine
Schiissel fiillen, bunte Piekser
hineinstecken - und servieren.



Mango-
Mozzarella

Zutaten fiir 2 Portionen

1 MANGO
250 g | MOZZARELLA
MANGO BALSAMICO
Z. B. MANGO
PASSION VON
HENGSTENBERG

1. Den Mozzarella in Scheiben
schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. AnschlieBend die Mango
schilen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Diese sollte
schén weich sein — wer keine
Zeit hat, sie vorher reifen zu
lassen, kann auch einfach eine
Flugmango verwenden.

3. Die Mango und den
Mozzarella nun abwechselnd
anrichten. Zum Schluss mit dem
Mango-Balsamico betriufeln

- und fertig ist der fruchtige
Mango-Mozzarella!

ngstenberg

Fotos: Her

Balsamico-Erdbeer-
Hahnchenfilet

Zutaten fiir 4 Portionen

REZEPTE

ERDBEER BALSAMICO CREME, Z. B. STRAWBERRY

4 HAHNCI_-_IENBRUSTFILETS
2TL | OLIVENOL
2 | ROTE ZWIEBELN
1% TL | FRISCHER THYMIAN
150 g | FRISCHE ERDBEEREN
4TL
KISS VON HENGSTENBERG
SALZ, PFEFFER

1. Erdbeeren waschen, klein
schneiden und zuckern. Ein paar
Erdbeeren zur Dekoration beiseite-
legen.

2. Olin einer groBen Pfanne bei
mittlerer Hitze erhitzen, Zwiebeln
dazugeben und fiir etwa 5 Min.
anbraten.

3. Hihnchenbrustfilets waschen
und abtupfen. AnschlieBend mit
dem Thymian bestreuen und
salzen.

4.. Nun die Hihnchenbrust zu den
Zwiebeln geben und jede Seite fiir
ca. 6 Min. braten. Das Hihnchen
anschlieBend entnehmen und im
vorgeheizten Backofen warm halten.
5. Hitze reduzieren und die einge-
legten Erdbeeren, Erdbeer-Balsami-
co, Salz und Pfeffer in die Pfanne
geben, fiir ca. 5-10 Min. leicht
kécheln lassen. Wahrenddessen
immer wieder umriihren.

6. Die Sauce iiber das Hihnchen
geben, mit ein paar Erdbeeren
garnieren und sofort servieren. Zu
dem Hihnchen passt zum Beispiel
ein knackiger griiner Salat.

Promotion
Fiir Rezepte zum Verlieben bietet Hengstenberg mit seiner neuen
Produktrange ,,Crema in Love“ das richtige i-Tiipfelchen. Dafiir sorgen
ausgewihlte Zutaten in den Balsamico-Cremes Mango Passion, Strawberry
Kiss, Classic Romance, Rosmarin Date und Hot-Chili Love. Die fiinf
Balsamico-Cremes verfeinern Salate, herzhafte Gerichte oder Siilspeisen
und sind auch fiir kleine Dekorationen am Tellerrand ideal.

UVP € 4,49 (250 m)

OO

Hengstenbey, §
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REZEPTE

Cheesecake Dessert
im Glas

Zutaten fiir 6-8 Portionen

FUR DEN BODEN:
60 g BUTTER
150 g | KEKSE, Z. B. LEIBNIZ DES JAHRES
+~LEMON CHEESECAKE“
FUR DIE CREME:

1Beutel GOTTERSPEISE, ZITRONENGESCHMACK
70g ZUCKER

- 200 ml WASSER

LAS DOCH WIE 75ml ORANGENSAFT, FRISCH GEPRESST

| Y 150 g SCHLAGSAHNE ]
GERUFEN.DENN ~ ®& : e ) _ : 300g DOPPELRAHM-FRISCHKASE

AUF EINEN y A= : L, r
LECHEREN S ' = " : T = . ’ - b o 1. Fiir den Boden die Butter in 2. In der Zwischenzeit fiir die

NACHTISCH HAT - S wi] " . o2 - - einem Topf zerlassen. Die Kekse Creme das Gotterspeisenpulver in
MAN SCHLIESSLICH 3 - b in einen Gefrierbeutel geben, einem Topf mit Zucker mischen.
j 1 verschlieBen und mit einer Teigrolle ~Wasser hinzufiigen und die Zutaten
IMMER _A.E [RETA O ™ 1 feine Brosel herstellen. Die Teig- mit einem Schneebesen gut ver-
: e brosel in einer Schiissel mit Butter  riihren. Die Gotterspeise nach
verriihren. Die Brosel-Mischung auf =~ Packungsanleitung bei mittlerer
6-8 Gliser, zum Beispiel Einweck- Hitze auflsen, nicht kochen lassen.
gliser mit Deckel, verteilen und mit ~ Den Topf von der Kochstelle
einem kleinen Teeloffel zu einem nehmen, Orangensaft unterriihren.
Boden andriicken. Die Gliser Die Fliissigkeit in den Kiihlschrank
sollten ein Volumen von 200 ml stellen und erkalten lassen (Fliissig-
haben. Nun die Einweckgliser in keit soll noch fliissig bleiben!).
den Kiihlschrank stellen und den 3. Sahne steif schlagen. Dann nach
Boden fest werden lassen. und nach den Frischkise mit einem

Schneebesen unter die abgekiihlte
Gotterspeisenfliissigkeit rithren. Die

OO

o Sahne anschlieBend unterheben.

Tipp: 4. Die Gétterspeisencreme auf
I Dag (Keesecake

den Keksboden in den Glidsern

K Dessert im Gtas, vorsichtig verteilen. Die Glaser etwa
: mit peckel verschtos- % 45 Min. in den Kiihlschrank stellen.
vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv X fen, eionet sick Kervor- % 5. Kurz vor dem Servieren das
Promotion ; - : X saoend als /%mfy» Cheesecake Dessert mit Keks-
Der Leibniz des Jahres erscheint auch in diesem Jahr in einer ganz besonderen e e K. (Cert oder 2um Broseln (von etwa 2-3 Keksen)
~ Geschmacksvariante: Lemon Cheesecake! Die neuartige Kombination aus Kise- - iy : Ficknic /0 bestreuen.

kuchen- und Zitronen-Geschmack und knackigem Leibniz Keks macht den - : QQOQD
Leibniz Lemon Cheesecake so besonders und frisch. B e e o N

UVP € 1,49 (175 g)
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PACKEN [

Wit

DIE

PROFIS

EIN PICKNICK IM FREIEN IST ETWAS
HERRLICHES! ZUMINDEST WENN MAN
AN ALLES GEDACHT HAT UND NICHT
NACHHER OHNE FLASCHENOFFNER
UND CO. IM PARK SITZT. MIT DIESEN
TIPPS SEID IHR PERFEKT FUR EIN
PICKNICK GERUSTET - KULINARISCH
UND ORGANISATORISCH.

5 A
Xalte W, S5 =
%Ltmcﬂﬂiixm <~

Um Getrinke und Lebensmittel méglichst lange zu
kiihlen, ist eine Kiihlbox ideal. Beim Einpacken sollte
man darauf achten, dass man mehrere Kiihlelemente
verwendet, die zwischen die Lebensmittel und Speisen
gelegt werden. Wer nicht mit dem Auto unterwegs ist,
kann aber auch auf eine Tiite fiir Tiefkiihlprodukte

- 50 bleiben die Speisen zumindest ein bisschen kiihl.

\ //
Yitammnpower
/s 7V7 AN
Frisches Obst gehort bei einem Picknick einfach dazu!
Wer das Obst vorher schon in mundgerechte Stiicke
schneiden méchte, der betrdufelt es einfach mit etwas
Zitronensaft — so wird es nicht braun. Gleiches gilt
natiirlich auch fiir einen leckeren Obstsalat — mit

frischen Friichten, Rosinen und Niissen ein leckerer
und gesunder Genuss!

zuriickgreifen, wie sie im Supermarkt angeboten wird //

Hitlymittel —
Neben Geschirr, Glisern oder Pappbechern diirfen
ein paar wichtige Hilfsmittel beim Picknick nicht feh-
len, zum Beispiel Servietten, Kiichenrolle oder feuchte
Tiicher. Denn spiitestens wenn etwas ausgelaufen ist
oder man klebrige Finger hat, fehlen diese kleinen
Helferlein. Auch an Miillbeutel sollte man denken
sowie an Korkenzieher und Flaschenéffner, falls man
Wein oder Bier genieBen méchte. Falls man den Fla-
schenoffner doch mal vergessen hat: Eine Bier- oder
Limoflasche ldsst sich auch mit einer Plastikflasche
offnen — Ubung macht den Meister!

0@/711/171? it das fatle Leben

Ordnung muss sein — auch im Picknickkorb.
Deswegen sollte man schon beim Packen darauf
achten, dass unten die stabilen Gegenstinde wie
Flaschen und Tupperdosen liegen. Die
weichen und empfindlichen Lebens-
mittel, wie zum Beispiel Bananen,
kommen dann zum Schluss obendrauf.
So hat ein Bananenmassaker im Pick- /
nickkorb keine Chance.

Auch ein leckerer Salat gehért beim
Picknick dazu. Bei Salaten mit Mayonnaise sollte man
bei heilen Temperaturen vorsichtig sein und diese am
besten nur in einer Kiihlbox transportieren. Oder man
entscheidet sich fiir einen griinen, bunten Salat mit
Essig-Ol-Dressing. Hier das Dressing aber am besten
getrennt von dem Salat transportieren und erst vor Ort
mischen - so bleibt alles knackig. In Weckgliser gefiillt,
macht der Salat iibrigens auch optisch eine gute Figur!

TRICKS

?zmﬁff -

Jrangport

Salatblitter und Gemiiseschnitze zum Snacken oder als
Fiillung fiir Wraps lassen sich nicht nur in Tupperdosen
gut transportieren, sondern auch in Gefrierbeuteln.

So spart man nicht nur Platz im Rucksack oder in der
Kiihlbox, sondern kann die Tiiten anschlieBend auch
noch dazu nutzen, um dreckiges Besteck zu verstauen.

Wer keine Kiihlbox zum Park schleppen will und
trotzdem nicht auf einen Drink mit Eiswiirfeln beim
Picknick verzichten méchte, der kann Eiswiirfel
auch einfach in einer Thermoskanne transportieren.
Funktioniert wunderbar und sorgt mit Sicherheit fiir
neidische Blicke von der Nachbarspicknickdecke!

f /d@( J‘ (%{ (’ZZ‘_ Getrénke mit Kohlensdure eig-
qufufy

nen sich fiir ein Picknick eher
begrenzt, da sie in der Hitze schnell
abgestanden schmecken - es sei denn,
man hat eine Kiihlbox. Was sich dagegen
wunderbar zum Mitnehmen in einer Thermoskanne
eignet, ist selbstgemachter Eistee oder Eiskaffee.
Fiir den Eistee einfach Friichte- oder Schwarztee mit
Zitronensaft und etwas Zucker vermischen, abkiihlen
lassen und in den Kiihlschrank stellen. Fiir den selbst-
gemachten Eiskaffee Kaffee mit Milch und Zucker
mischen und ebenfalls kiihlen. Am néchsten Tag
einfach in eine Thermoskanne fiillen — und fertig ist
das erfrischende Getrink. Positiver Nebeneffekt: Die
selbstgemachte Variante enthilt viel weniger Zucker
als die gekaufte Version!

Hitte, N
of 7’[?/1{17

Manchmal ist es wie verhext: Da
hat man alles fiirs Picknick vorbe- i ‘. !
reitet — und auf einmal fingt es in

Stromen an zu regnen! Da hilft
nur eins: sich den Spal nicht " ;

verderben lassen und trotzdem .

picknicken! Natiirlich nicht im Regen, sondern im
Wintergarten oder im Wohnzimmer. Denn schlieSlich
kann man es sich auch zu Hause auf der Picknickde-
cke bequem machen ...




AN APPLE
A DAY...

... KEEPS THE DOCTOR AWAY*
LAUTET EIN BEKANNTES
SPRICHWORT. KEIN
WUNDER, DASS UNS
DESWEGEN SCHON
UNSERE MUTTER MIT
APFELN VERSORGT
HABEN. AUCH HEUTE
SCHMECKT UNS DAS
KNACKIGE OBST NOCH
IMMER - VOR ALLEM
DIESE SORTEN.

—

N

Altlander Pfannkuchenapfel
Granny Smith

Allein schon ihres Namens wegen

miisste man diese Apfelsorte zu

leckeren Pfannkuchen vernaschen

- denn dazu passt der siil-siuerlich

schmeckende Apfel mit Sicherheit "
auch vorziiglich. Beim Altlinder
Pfannkuchenapfel handelt es sich
iibrigens um eine alte Apfelsorte,
die um 1840 als Zufallssimling ent-
standen ist. Wihrend sie
frither eine géngige
Marktsorte ge-
wesen ist, wird
sie heute nur
noch als Lieb-
habersorte
angebaut.

Der griine Gran-
ny Smith ist ein
e, waschechter Australier.
" "I 1868 wurde er von
Maria Ann Smith
ILé aus Eastwood bei
i\ Sydney entdeckt,
oY nach der er auch
benannt wurde.
Aufgrund seines
sduerlichen Ge-
schmacks wird die
griine Apfelsorte vor
allem gerne fiirs Backen
und Kochen verwendet.
Der starke Sduregeschmack
entsteht tibrigens nicht durch einen
Mangel an Zucker, sondern durch
eine erhéhte Menge an Frucht-
sdure.

2

Fotos: Shutterstock/stockphoto-graf, bergamont, Roman Samokhin, topseller, picturepartners, Alex Staroseltsev

Elstar

Der Elstar-Apfel schmeckt aroma-
tisch, saftig und leicht sduerlich.
Die zweifarbige Apfelsorte Bei dem Kernobst handelt es sich
stammt urspriinglich aus Neu-  um eine Ziichtung aus den Nieder-
seeland. Das sii-herbe Aroma landen, die aus den Apfelsorten
des knackigen Apfels ist vor Golden Delicious und Ingrid
allem bei Européern beliebt. ~ Marie entstanden ist. Aber auch
Braeburn-Apfel schmecken  in Deutschland ist der Apfel mit
pur, eignen sich aber auch dem weiB-gelblichen Fruchtfleisch
zum Backen und Kochen. beliebt: 2012 war Elstar die Apfel-
Und auch fiir Kompott, sorte, die am hiufigsten angebaut
Obstsalat und Saft wurde.
ist diese Apfelsorte
ideal. Aufgrund
der langen
Vegetationspe-
riode ist der
Braeburn in
Neuseeland
relativ
einfach
anzubauen -
in Deutsch-
land ist dies
hingegen nur
in den wirme-
ren Regionen
moglich.

Braeburn

Red Delicious

Der Gala-Apfel ist eine Sorte des Der rote Apfel kann ein bisschen
Kulturapfels, dessen Friichte relativ ~ stolz auf sich sein: Von Mitte des
klein und fest sind. Da er sehr stifl ~ 20. Jahrhunderts bis Anfang des
und aromatisch im Geschmack ist, ~ 21. Jahrhunderts konnte er sich
wird er vor allem als Dessertobst damit riihmen, die beliebteste
verwendet. Praktischerweise lisst Apfelsorte zu sein — weltweit! Auch
er sich auch gut lagern - eine Kiste  heute noch zihlt der Red Delicious
Galas im Keller schadet also nie. zu den verbreitetsten Sorten auf
dem Weltmarkt fiir Apfel. Sein
Fruchtfleisch ist fest und
saftig, sein Geschmack
siifl, sdurearm und
sehr wohl-
schmeckend.
Beim Ko-

Brauner Matapfel

Badischer Brauner, Echter Kohl-
apfel, Schmiedapfel ... Der Braune
Matapfel ist unter vielen Namen
bekannt. Er z&hlt auerdem zu
den iltesten heute noch bekannten
Sorten des Kulturapfels. Frither
war er im Streuobstanbau
Siidwestdeutschlands weit
verbreitet, heute findet

man ihn hingegen chen und
nur noch selten. Er Backen
wird vor allem als verliert er
Wirtschaftsapfel allerdings
verwendet. Bei schnell an
Wirtschaftsipfeln Form und
handelt es sich um Aroma,
Sorten, die geschmack- sodass er
lich nicht mit Tafelidpfeln vor allem
mithalten kénnen, sich als Tafelapfel

verzehrt wird.

=/

dafiir aber sehr gut zum
Keltern und Backen eignen.
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WIR LIEBEN BLOGS ~
WIR EUCH NUN 'V
TRICKS ENTLOCKE
WAS MAN BE! DER

Walter | 28 | Freiburd

Ina

Wie bist du eigentlich zum
Bloggen gekommen - und wie
zum Backen und Kochen?

Ina: Zum Bloggen kam ich, als ich
eine Plattform suchte, um meine
Urlaubsbilder mit Freunden zu
teilen, die weiter weg wohnen.
Schnell merkte ich, dass das
Schreiben und Fotografieren und
der Austausch mit den Lesern
mir wahnsinnig Spai3 machen,
und so wurde der Blog immer
personlicher. Neue Rezepte
ausprobiert habe ich eigentlich
schon immer gerne (friiher hatten
wir in der Schule ein Fach, in dem
wir wdchentlich neue Gerichte
ausprobiert haben). Mit der ersten
eigenen Wohnung kam auch

die Lust auf leckere und frische
Speisen. Man will sich ja nicht
nur von Nudeln oder TK-Pizza
erndhren.

ORSTELLEN
N. HEUTE VERR
FOOD-FOTOGRAF!

Ich bin

28 Jahre alt und
wohne in Freiburg.
Seit 2009 blogge ich
unter www.whatinaloves.
com Ulber leckere Gerichte,
Reiseberichte und Kleine
DIY-Ideen fir jeden Anlass.
Besonders gem zeige ich
stiBe Suinden, die leicht
nachzumachen sind. _,

PAAR DAVON GAl
_ UND DEN FOOD-
AT UNS INA WA
£ UND BEIM BLOGGE

Wo hast du das Fotografieren
gelernt? Und mit welcher
Kamera fotografierst du?

Ina: Ich fotografiere mit der Canon
500 D, keiner Profikamera also.
Das Fotografieren habe ich mir die
letzten Jahre selbst beigebracht.
Ich habe erst im Standardmodus
fotografiert, dann aber immer

mal wieder ein bisschen mit den
Einstellungen ausprobiert und
gemerkt, dass man so viel mehr
aus seinen Bildern rausholen kann.

N7 BESONDERS! GEN
BLOGGERN IHRE GE

AU DIESE WOLLEN
LEIMEN TIPPS UND

LTER VOM BLOG ,WHAT INA LOVES',

N ALLES

BEACHTEN SOLLTE.

Welche Utensilien
benutzt du fiir deine
Food-Bilder?

Ina: Ich habe eine
groBe Sammlung an
Geschirr, Holzunter-
lagen, Geschirrtiichern
und anderen Food-
Props, die sich perfekt
einsetzen lassen, um
die Speisen schon zu
arrangieren. Besonders
liebe ich schlichte Geschirrtlicher
und Servietten! Hier habe ich
sicher 20 verschiedene Farben im
Schrank. Aber auch altes Besteck
mit massivem Griff oder antike
Kuchenheber finde ich richtig
klasse!

Wie lauft eine Kochsession/
Food-Foto-Session normaler-
weise bei dir ab?

Ina: Erst wird gebacken (germne
auch schon mal abends, damit am

Fotos: www.whatinaloves.com

)

-~

nachsten Morgen alles fotografiert
werden kann) oder gekocht (hier
koche ich aber frisch, denn ich
will es ja anschlieBend auch noch
essen). Danach entscheide ich
mich fUr das passende Geschirr
und fUr einen Fotountergrund,
zum Beispiel ein antiker Teller und
ein rustikales Holzbrett. Dann
kommen die Foodprobs wie
Serviette und Besteck dazu und
dann wird drauflos geknipst. Ich
entscheide das alles Ubrigens
immer recht spontan ohne groBe
Plane im Vorfeld.

Am \/\/'\cht'\gst
Licht! Am lieb
ich bei '\nd'\rektl
or meiner Wel
\\I/\/erden die Bilder schon N
freundlich. Da br

auch g

Woher holst du dir deine Inspi-

ration fiir neue Rezepte und
Anrichtungsideen?

Ina: Ich lasse mich natUrlich
auch gerne von Plattformen wie
Pinterest oder Instagram inspi-
rieren. Hier folge ich zum Beispiel
US-Foodbloggern. Gerne lasse
ich mich aber auch bei einem
Spaziergang Uber den Wochen-

en finde ich das

sten fotografiere

o Tageslicht und

Ren Holzwand, d&
ell und
aucht man da"“Q

ar kein Proﬂ—Equipment‘.

£
"

markt oder im Urlaub inspirieren.
Wenn man die Produkte so schén
aufgebaut sieht, kommen einem
sofort tolle Ideen, was man damit
machen kann.

Hast du
momentan
einen
bestimmten
Trend in der
Food-Blogger-
Szene fest-
gestellt?

Ina: Momentan
geht der Trend
ja in Richtung
gesund & selbst-
gemacht. Chia-
samen, grine
Smoothies und
Kale (Griinkohl)
tauchen da
schon ofters
mal auf. Oder

man isst auswarts bei coolen
Foodtrucks, die selbstgemachte
Kostlichkeiten auf die Hand
anbieten — davon bin ich auch
ein groBer Fan.

Hast du noch einen abschlie-
Benden Tipp zum Bloggen?
Ina: Blogge mit Leidenschaft!
Das finde ich personlich immer
sehr wichtig. Wenn man mal ein
Kreativtief hat, macht es keinen
Sinn, sich einen Beitrag auszu-
denken, obwohl man keine Lust
drauf hat. Bloggen soll Spaf3
machen, andere anstecken

und voller Leidenschaft sein.

So ist es auch, wenn man zum
Beispiel einen Foodblog hat

und gerne mal Uber ein anderes
Thema bloggen will, sich aber
nicht traut, weil man Angst hat,
die Leser wollen das nicht lesen!
Mach es einfach! Dein Blog —
deine Regeln!



UPCYCLING

RECYCLING WAR GESTERN — UPCYCLING
IST HEUTE ANGESAGT! ALTE GEGENSTANDE
WERDEN HIERBEI NICHT NUR WIEDERVER-
WERTET, SONDERN
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Flecktwerk

Seiner Lieblingsjeans , Lebe-
wohl“ zu sagen, ist nicht leicht.
SchlieBlich hat sie einen durch
dick und diinn begleitet. Als
Untersetzer bleibt sie einem aber
in vollig anderer Funktion noch
lange treu!

MATERIAL

ALTE JEANS; WOLLE;
FADEN; GROSSER SCHUL-
WEBRAHMEN; SCHERE;
NADEL

So geht’s:

1. Ein Hosenbein einer alten
Jeans in Lingsstreifen schneiden.
Die Streifen sollten ca. 15 mm
breit sein.

2. Den Webrahmen komplett
mit der Wolle bespannen.
Jeweils am Anfang und am
Ende des Rahmens die Wolle
festknoten, damit der Faden
nicht verrutscht.

3. Nun mit dem Weben begin-
nen: Dafiir immer einen Streifen
verweben. Wenn ein Streifen fast
fertig ist, mit Nadel und Faden
jeweils den nichsten mit ein paar
Stichen annihen.

4. Hat der Untersetzer die
gewiinschte Hohe erreicht, kann
man den gewebten Teppich
vorsichtig vom Webrahmen
16sen. AnschlieBend die Woll-
schlaufen auseinanderschneiden
und zusammenknoten, sodass
Teppichfransen entstehen. Und
schon ist der Untersetzer fertig!
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Jdcfraubolaser bann
man sich n einfack
mit einem BescAriftungs-
gerat macken: Mit dem Geriit
Namen auf Bander schreifen
und auf ein Masking-Jape
Rleben, das etwas inger
irt, damit ein /WLLZZ(
Yo, Aakmen entsteft.

Lurchichandar

1. Brett aus dem Baumarkt in
gewiinschter Grofle zuschneiden
lassen, sodass alle Schraubgléser
gut darauf Platz finden.

2. Die Regalwinkel farbig einsprii-
hen und trocknen lassen.

3. Die Position der Schraubglidser
und der Regalwinkel bestimmen
und mit einem Bleistift skizzieren.
4. Die Regalwinkel und die Deckel
mit einem Akkuschrauber auf der
Unterseite des Bretts festschrauben.
5. Das Regal an die Kiichenwand
hingen und die Schraubgliser

Manchmal vergisst man

vollig, was fiir Zutaten noch im
Vorratsschrank schlummern.
Mit dem Schraubglas-Regal
werden die Lebensmittel aus
dem Schrank geholt, und man
hat immer im Blick, was noch
vorritig ist.

MATERIAL
(MASSE 91 X 3 CM)
BRETT; BLEISTIFT;
REGALWINKEL AUS HOLZ;
EINMACHGLASER MIT

OO0

SCHRAUBVERSCHLUSS hineindrehen. AnschlieBend kann
SAMT DECKEL; das Brett auch zusitzlich mit
SCHRAUBEN; Vorratsdosen oder Kiichenkriutern
AKKUSCHRAUBER bestiickt werden.
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o Fele Jidenmit
& grofen Buckstaten, %,
S Hustern oder grafischen
Fcken wirken /ﬂww//rr qut
alt IHargentasehe. Am desten
(n einer Xontrastlarbe Fum
ﬁn?mja m Beigpiel Fink,
detmary oder fiot

Ffeargentasche

Schone, dicke Plastiktiiten aus Museumsshops oder
aus dem Buchladen sind meist viel zu schade, um sie
wegzuwerfen. Deshalb kommen hier die Zimmer-
pflanzen oder Kiichenkriuter in die Tiite.

MATERIAL )
EINE FESTE PLASTIKTUTE; PFLANZEN;
PFLANZENTOPF AUS PLASTIK; MASKING
TAPE; NAHGARN; SEKTKORKEN;
SCHRAUBE; ACRYLFARBE; OBSTTUTEN/

MULLTUTE_N (ALSO DUNNE PLASTIKTUTEN); '
GROSSE NAHNADEL MIT SPITZE; GROSSE {
SCHERE; NAGELSCHERE; PINSEL |
So geht’s:

1. Die Pflanzen auf die Plastiktiite stellen, um zu

chauen, wie breit die Tasche sein muss, damit die
Topfe gut Platz darin finden. Dabei rechts und links
auf jeden Fall 2-3 cm mehr einplanen. Dann die Breite
der Tiite bestimmen und mit dem Masking Tape
abkleben.

2. Jeweils innerhalb des Masking Tape-Randes mit {
groBen Stichen das Material zusammensteppen.

AnschlieBend entlang des Tapes (duBerer Rand)

schneiden und so die Tasche verschmilern.

3. Mit dem Masking Tape die Position der Schlitze |
festlegen (bei groBen Taschen zwei Schlitze, bei kleine-

ren nur ein Schlitz). Bei zwei Pflanzen zwischen den |
beiden Schlitzen noch einmal die Tiite absteppen. f
4. Jetzt die Schlitze mit einer Nagelschere in die

@

Tasche schneiden. Vorsicht: Der Schlitz kommt nur |

in die obere Schicht der Plastiktiite! Die ,,Riickwand“
bleibt unberiihrt. Am Ende der Schlitze einen leichten
Bogen nach oben schneiden, damit das Ganze spiter
nicht einreif3t.

5. Durch den Korken eine Schraube drehen und
anschlieBend mit Acrylfarbe anpinseln. Pflanzentépfe
in die Taschen stellen. Damit die Topfe gut in der
Tasche stehen, die Schlitze eventuell mit der weichen
Plastiktiite oder Teilen davon auspolstern.
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Auch bei euch stehen Dosen, Flaschen und andere Gegenstinde ungenutzt im Kiichenregal?
In Julia Romeif$’ Buch ,, Upcycling. Aus alt mach neu: 70 kreative Ideen zum Selbermachen®
Jindet ihr weitere Ideen fiirs Upcycling. Von schinen Accessoires iiber praktische Kiichenuten-
silien hin zu Tiermasken fiir den nichsten Kindergeburtstag ist hier alles vertreten.
Erschienen bei BLV, € 19,99 (ISBN: 978-3835413146)
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Quer
1. Anderer Name fUr Tomate 1. 2.
3. Pflanze beziehungsweise
Gewlrz, das nach Knoblauch
schmeckt
6. Braucht man zum Picknicken
8. Grlne Apfelsorte
Runter 3
2. Bezeichnung flr Obst, das ’ 14
gleichzeitig auch GemuUse ist
4. WeiBweinsorte
5. Anderes Wort fUr Stief-
mUtterchen
7. Exotisches Obst mit
gelborangem Fruchtfleisch
B 4 _,___-;,3- = 5
= : = 13
6.
F L j— ] L] )
Schickt das Losungswort
7 bis zum 30.06.2015 mit
i dem Betreff ,Juniratsel” an
nooz@brandnooz.de!
10
8 B
1211
Ldsungswort:

Unter allen Einsendungen verlosen wir 10 Best-of-Boxen. Diese sind gefiillt
mit leckeren und beliebten Produkten zum Vernaschen und Genie3en und haben
jeweils einen Warenwert von € 16. Einen Uberblick tiber unsere aktuellen Boxen
erhaltet ihr unter www.brandnooz.de.
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® NICHT NUR IN DER DEUTSCHEN KUCHE GEHORT e

It DEN AM HAUFIGSTEN VERWENDETEN )

ZUTATEN: DIE TOMATE. WIR VERWENDEN SIE ALS

~ TOMATENSAUCE, IM SALAT ODER ALS VORSPEISE -
GENUGEND GRUNDE, UM MEHR UBER DEN ROTEN

SELLEN ZU ERFAHREN.

Farbenfroh Einzelgéanger

Eine Schale mit Obst,
Gemiise und Tomaten
@ macht zwar optisch

etwas her — leider aber nicht auf
die Dauer. Tomaten scheiden
nimlich wihrend der Lagerung das
sogenannte Ethen aus, was andere
Gemiise- und Obstsorten schneller
reifen und verderben ldsst. Das rote
Nahrungsmittel sollte man also o
stets separat lagern.

Tomaten sind rot? Stimmt — es
gibt sie aber auch noch in
[ anderen Farben. Tomaten
konnen nédmlich auch
gelb, orange, braun,

lila oder griin sein.
Allerdings ist die rote
Tomate nach wie vor
der Klassiker unter

n Tomaten.

Feurige Wurzeln

Die Tomate hat feurige
Wurzeln - durch ihre
Adern flieBt namlich
mittel- und siid-
amerikanisches Blut. In
Mittelamerika wurde sie
den Maya und anderen
6lkern von etwa 200 v. Chr.
bis 700 n. Chr. kultiviert. Nach
Suropa hat sie dann wahrschein-
lich-der Amerika-Entdecker
- ~ Christoph Kolumbus

é o e_:bracht.

-

~_Tomatina heiBt das Fest,

Obst oder Gemiise?

Fruchtgemiise bezeichnet.

Fomatenschlacht

das jiahrlich im August in .-
Buriol in der spanischen
sion Valencia stattfindet.
Bei dem Fest, welches bereits
seit den 1940er-Jahren stattfindet,
werden iiberreife Tomaten durch
die Gegend (und aufeinander)
geworfen. Die Tomatenschlacht
wurde iibrigens einfach so zum
SpaB erfunden und wird vor allem
von Touristen und eher selten von
Spaniern besucht. Letztere sind
aber oft so nett, die Touristen nach

der Schlacht mit Gartenschliuchen

von den Tomatenresten zu
befreien. —

Beliebtes
Lebensmittel

Wir lieben Tomaten:
Im Durchschnitt
isst jeder Deutsche
nimlich rund 22 kg
Tomaten pro Jahr!
Davon wird
fast die Hélfte
frisch verzehrt
und die andere Hilfte wird aus der
Dose oder in getrockneter Form
konsumiert.

¢ Im Alltag wird die Tomate dem Gemiise zugeordnet, obwohl man
sie eigentlich nicht eindeutig einordnen kann. Denn einerseits zihlen
Botaniker die Tomate zu den Obstsorten, da sie aus der Bliite entsteht
und somit die Frucht der Pflanze ist. Andererseits muss sie jedes Jahr
neu gepflanzt werden, was als Charakteristikum fiir Gemiise steht. Da
die Tomate gleichzeitig Obst und Gemiise ist, wird sie deshalb auch als

ND RICHTiG//
“_‘,g..rf"'

Die meisten ken-
nen die Tomate
nur unter dem
Namen Tomate.
Dabei wurde
das rote Gemiise
lange Zeit als
Liebesapfel

oder Goldapfel
bezeichnet. Denn urspriinglich war
die Tomate gelb und wurde von

den Italienern deshalb ,,pomodoro®

genannt, was tibersetzt Goldapfel
bedeutet. In Osterreich, Tirol und
im Westen Deutschlands wird sie
auch Paradieser oder Paradiesapfel
genannt. Erst seit dem 19. Jahrhun-
dert wird der heute gebriuchliche
Begriff Tomate verwendet.

Namenstrachtig

Liebeswahn —

Die Tomate hatte friiher -
eine ganz besondere
Bedeutung, die noch in der i
Bezeichnung Liebesapfel =
und Paradiesapfel zum
. Vorschein kommt. Denn
wegen ihrer sinnlichen
Form und Farbe wurde sie
- fiir den Paradiesapfel gehalten,
der Adam und Eva verfiihrt
hatte. Sie stand zudem —
unter dem Verdacht, I
Liebeswahn hervorzurufen
- und durfte von jungen
Midchen deswegen nicht
gegessen werden.

Was in ihr steckt

“Tomaten sind gesund und
enthalten neben
Vitaminen auch
= noch wichtige
Mineralstoffe wie
Kalium, Magnesium,
Calcium und
Spurenelemente. In
erster Linie besteht
poineTotmate allerdings aus Wasser,

~ namlich zu ganzen
95 Prozent!

Sprichworter

Der hat ,Tomaten
auf den Augen®,
oder er ist eine
Htreulose Tomate“: Das Gemiise
taucht in erstaunlich vielen
Redewendungen auf. Wihrend
man sich iiber die Entstehung

des ersten Sprichwortes nicht
ganz sicher ist, ist die zweite
Redewendung wahrscheinlich
wihrend des Ersten Weltkrieges
entstanden. Italien — schon damals
fiir seinen Tomatenkonsum
bekannt — war urspriinglich ein
Verbiindeter von Deutschland,
schloss sich 1915 dann aber der
Gegenseite an. Aus deutscher p—
Sicht ein Verrat. Seitdem wurden
unzuverlédssige Menschen als




MACH DIR

MIT SEINEM GIFTGRUNEN
AUSSEHEN SIEHT DER
MATCHA-TEE FAST KUNST-
LICH AUS, DABEI HANDELT
ES SICH BEI DEM TREND-
TEE UM EIN NATURPRO-
DUKT. WAS IN IHM
STECKT UND WO-
HER ER EIGENT-
LICH KOMMT, b
VERRATEN WIR :
EUCH JETZT. a"

jie; Stacey Newman

Fotos: Shutterstock/Diana Taliun; KPG_Payless; huj
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Schaumig schlagen lautet das Motto
bei der Zubereitung des Matcha-Tees.

£y 77 B

Bei dem einen ist der hellgriine Tee
schon ein alter Hut, der andere hat
noch nie von ihm gehort: Die Rede
ist von Matcha, einem hochwerti-
gen japanischen Griintee, der in
pulverisierter Form angeboten wird.
In Japan wird Matcha vor allem
bei der japanischen Teezeremonie
verwendet, aber auch in Deutsch-
land taucht er immer 6fter auf.
Man findet ihn in Teegeschiften,
Coffeeshops und neu ersffneten
Teesalons und kann ihn entweder
als Tee, oder als Kaffeealternative
trinken. Hier taucht er zum Beispiel
als ,,Green Chai“ oder ,Matcha
Latte“ auf. Das griine Pulver wird
mittlerweile auch in Schokolade
gemischt oder dient zur Verede-
lung von Eiscreme. Dazu passt der
lieblich-siie und leicht herbe Ge-
schmack des Matcha-Tees nimlich
hervorragend.

Griines Superfood

Neben seiner farbenfrohen Optik
und seinem Geschmack hat das
griine Pulver aber noch mehr zu
bieten. Wie andere Griintee-Sorten
enthilt Matcha Koffein und gilt
somit als gesunder Wachmacher.
Die enthaltenen Aminosduren
wirken gleichzeitig beruhigend
und ausgleichend und sollen so
auch bei hohem Blutdruck helfen.
Zudem enthilt der Griintee wert-
volle Vitamine, Mineralstoffe und

Kein Matcha-Tee
ohne Bambusbesen

a

Antioxidantien. Kein Wunder, dass
der hellgriine Tee als Superfood
gilt und zu den edelsten Teesorten
gehort.

Aufwendiger Anbau

Matcha-Tee ist nicht nur hochwer-
tig, sondern auch teuer. Das liegt
auch daran, dass der Anbau von
Matcha-Tee sehr aufwendig ist und
nur wenige Teebauern die hohe
Kunst des Matcha-Anbaus beherr-
schen. Zudem exportiert Japan nur
sehr wenig des besonderen Pulvers
— den besonderen Tee wollen die

Japaner wohl lieber selbst genieBen.
Wer sich von dem Preis nicht
abschrecken lisst, der sollte nach
dem ersten Offnen des Tees darauf
achten, dass dieser wieder gut und
luftdicht verschlossen wird. Denn
im Kontakt mit Sauerstoff verliert
er schnell an Qualitit. Das Pulver
sollte zudem trocken und kiihl
gelagert werden.

Ein Tasschen Matcha

Wer Matcha-Tee genieen mochte,
braucht neben dem Pulver eine
Schale heiles Wasser — und einen
Matchabesen. Bei der Zubereitung
sollte man ca. | Gramm Matcha

in eine Schale fiillen und mit ca.
80 Grad Celsius heiem Wasser
iibergieBen. Nun kommt der
besondere Teil, denn der Tee wird
jetzt mit einem Bambusbesen, dem
Chasen, schaumig geschlagen. Je
hoher und fester der Schaum, desto
besser ist der Tee iibrigens gelun-
gen — also immer kriftig riihren!



—RFEKTE

PICKNICKORTE

STRAHLEND BLAUER HIMMEL UND SONNEN-
SCHEIN? DANN SCHNELL DEN PICKNICK-
KORB MIT KULINARISCHEN LECKEREIEN
FULLEN UND AB INS GRUNE! WIR VERRATEN
EUCH, WO MAN UNBEDINGT DIE PICKNICK-
DECKE AUSBREITEN SOLLTE.

Antonia

on Tour!

r; Christoph Miinch ConferenceBikes Dresden

Fotos: PIA Stadt Frankfurt am Main/Karola Neder

Frankfurt am Main:
Lohrberg

Wer ein ruhiges Plitzchen zum
Picknicken in Frankfurt sucht,

der ist mit dem Lohrberg richtig
beraten. Frankfurts Hausberg ist
der letzte verbliebene Weinberg

der Stadt und Bestandteil der
geologischen Formation des Berger
Riickens, der sich im Nordosten
erstreckt. Wer mit dem Auto
unterwegs ist, der kann dieses
bequem auf dem Parkplatz des
Lohrparks abstellen. Aber auch

mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln ist
der Lohrberg gut erreichbar — zum
Beispiel mit der RMV-Buslinie 43
bis zur Haltestelle Budge-Alten-
heim oder der Buslinie 30 bis zur
Haltestelle Heiligenstock. Zu Ful3
und mit dem Picknickkorb geht

es dann ins Griine. Nachdem die
Picknickdecke ausgebreitet ist, kann
man seinen Blick iiber die Weiten
der Mainebene schweifen lassen.
Bei gutem Wetter reicht der Blick
sogar bis in den Taunus und den
Odenwald, und auch auf Frankfurts
Skyline hat man einen wunderbaren
Ausblick. Bei dieser Aussicht schme-
cken die mitgebrachten Leckereien
und die Flasche Wein doch gleich
doppelt so gut! Und wer es ganz
perfekt machen will, der trinkt eine
Flasche Riesling, dessen Trauben
vom Lohrberger Hang stammen.
Auf diesen kann man vom Lohr-
berg iibrigens ebenfalls blicken.

Dresden: Elbufer

An einem Wochenende oder einem
freien Tag gibt es nichts Schoneres
als mit Freunden oder der Familie
zu picknicken. Also schnell den
Picknickkorb packen - und auf zu
Dresdens Elbufer! Denn hier ist es
nicht nur wunderbar griin, sondern
man hat auch einen traumhaften
Blick auf die Altstadt-Silhouette
von Dresden. Bei Weintrauben, Ba-
guette und anderen mitgebrachten
Speisen kann man ganz entspannt
den Nachmittag verbringen und
den vorbeiflanierenden Menschen
zusehen — oder den vorbeifahren-
den Elbdampfern zuwinken. Wer es
etwas aktiver mag und sich seinen
Picknickkorb lieber packen lésst,
der schnappt sich seine Freunde
und mietet sich ConferenceBikes.
Vom Wunschort radelt man dann
mit fertig gepacktem Picknick-
korb auf einem der siebensitzigen
ConferenceBikes durch Dresden.
Am Elbufer ist dann der perfekte
Ort fiir ein Pduschen — und um
sich tiber die Kostlichkeiten aus
dem Picknickkorb
herzumachen. In diesem
verstecken sich regio-
nale Leckereien wie die
Dresdner Eierschecke,
frisches Obst, Elsissi-
scher Flammkuchen
und andere Schmankerl.
Eine Picknicktour dau-
ert etwa drei Stunden
und kostet 35 Euro pro
Person.
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Berlin: Pfaueninsel

Ein kleiner Ausflug ins Mérchen-
land gefillig? Dann nichts wie

hin zur Pfaueninsel in Berlin,
welche nicht ohne Grund zum
UNESCO-Welterbe gehért. Das
beliebte Ausflugsziel liegt in der
Havel im Siidwesten Berlins und
ist vom Bahnhof Wannsee mit dem
Bus und anschlieBend der Fihre
erreichbar. Auf der unter Natur-
schutz stehenden Insel gibt es ein
Schloss, Springbrunnen und ver-
schlungene Wege — spiitestens an
dieser Stelle weill man, wieso die
Insel als mirchenhaft beschrieben
wird. Wer hier seine Picknickdecke

aufschligt, kann auBerdem den frei
lebenden Pfauen beim Herumspa-
zieren zuschauen — und mit etwas
Gliick sehen, wie sie ihr farben-
préchtiges Federrad aufschlagen.
Auch Spechte und Kormorane sind
hier anzutreffen. Im Sommer ist
die Insel auBerdem das Domizil
von vier Wasserbiiffeln, die den

Girtnern beim Méhen der Wiesen
helfen. Wer sich genug auf der
Picknickdecke entspannt hat, der
kann anschlieBend eine Fithrung
durchs Schloss machen oder sich
die anderen Gebiude wie die alte
Meierei oder den Luisentempel
anschauen.

Weimar: Park an der lim

Wo kann man besser picknicken als
im Park? In Weimar bietet sich hier-
fiir vor allem der Park an der Ilm
an, der am Rande der Weimarer
Altstadt liegt. Vom Hauptbahnhof
steigt man einfach in den Bus Num-
mer 1 und kommt zehn Minuten
spiter am Wielandplatz an, in
dessen Nihe der Park beginnt. Im
Park angekommen, kann man sich
auf die Spuren des beriihmten Dich-
ters Goethe begeben und sich zum
Beispiel in der Nihe von Goethes
Gartenhaus niederlassen. Der Dich-
ter bekam das Hiauschen 1776 vom
Herzog Carl August geschenkt und
verfasste hier einen GrofBteil seiner
literarischen Werke aus dieser

Zeit, zum Beispiel die Ballade vom
,Erlkonig®. Aber auch neben der
Villa Haar oder dem Rémischen
Haus kann man es sich mit dem
Picknickkorb und seinen Liebsten
gemiitlich machen. Ein Glaschen
Wein oder Sekt schmeckt bei so viel
Kultur dann besonders gut auf der
Picknickdecke. Und wer an den his-
torischen Gebduden nicht ganz so
interessiert ist und Touristenscharen
lieber aus dem Weg gehen méchte,
der findet zwischen den geschwun-
genen Wegen entlang der Ilm mit
Sicherheit auch ein abgelegenes
Plitzchen — zum Beispiel fiir ein
romantisches Picknick zu zweit.

Fotos: Conny Agel/pixelio.de; Marco Barnebeck/pixelio.de

OB BEIM TRECKING ODER

BEIM NACHSTEN FESTIVAL: DIE

NUDELTOPFE BIRKEL MINUTO
UND BIRKEL MINUTO XXL
STILLEN IM HANDUMDREHEN
DEN HUNGER. ZEIGT UNS, WIE
EUER PERSONLICHER MINUTO-
MOMENT AUSSIEHT!

Bei gutem Wetter méchte man nur
eins: so viel Zeit wie moglich im Freien
verbringen! Klar, dass so viel frische
Luft und Bewegung auch hungrig
machen. Die heien Nudeltopfe Birkel
Minuto und Birkel Minuto XXL
besinftigen im Handumdrehen den
knurrenden Magen und sorgen fiir
den nétigen Energieschub. Einfach
Becher mit heiBem Wasser iibergieen,
umriihren — und es sich fiinf Minuten
spiter schmecken lassen! Wir wollen
jetzt von euch wissen: Wie sieht euer
Minuto-Moment aus?

Ob beim Wandern, beim Campen

oder bei anderen Aktivititen: Zeig

uns, wie du Birkel Minuto am liebsten
genieBt und teile dein Erlebnis mit
dem Hashtag #MeinMinutoMoment
bis zum 31. Juli 2015 auf Instagram,
Facebook oder Twitter. Mit etwas
Gliick gewinnst du einen von 75 Jochen
Schweizer Gutscheinen zu je 35 € — also
schnell Foto auf brandnooz.de/birkel
hochladen oder mit dem Hashtag
#MeinMinutoMoment posten!

- oder beim Festiy 4

Fir den %roﬁen
Hunger

Promotion

mit heibem Wasser
uberaﬂ!l sehnell zubereitet!

JLecker-leiehte
Nudelpower

J

Fotos: Birkel
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WMF

McEgg Kinder-
Eierbecher

Mit diesem witzigen
Eierbecher wollen
Kinder bestimmt
jeden Morgen ein
Friihstiicksei essen!
Der Eierbecher McEgg steht mit Hammer und
Eierloffel bereit fiir den Start in den Morgen. In
der Kappe von McEgg kénnen die Eierschalen
praktischerweise schon gleich gesammelt werden.
Der lustige Eierbecher ist auch noch in anderen
Farben erhiltlich und sorgt mit Sicherheit fiir
gute Laune am Tisch — und zwar nicht nur bei
den Kleinen.

UVP € 9,95

“Haushalts

NOQL

Neue Produkte zum Ausprobieren.

Butlers

Zinc Krautertopfe

Ob zum Dekorieren oder Wiirzen: Frische Kriuter
diirfen in der Kiiche nie fehlen! Ein Dreierlei aus
Koriander, Basilikum und Majoran kann wunder-
bar in den drei roten Zinc Kriutertépfen gepflanzt
werden. Mit dem passenden Tablett passt das
rostfreie Set dann perfekt auf Fensterbinke und
Balkonbriistungen. Die niedlichen Kriutertopfe
sind auch noch in anderen Farben, zum Beispiel

Griin oder Gelb, erhiltlich.
UVP € 6,99

Balea

Creme-Ol Dusche mit il
einem Hauch von
Vanilleduft

Der Haut etwas Gutes tun?
Kein Problem fiir diese
wohltuende Verwshnpflege:
Balea Creme-Ol Dusche

mit wertvollem Pflegedl,
kombiniert mit feuchtigkeits-
spendendem Glycerin und
einem Hauch von Vanilleduft, DUSCHE
pflegt selbst sehr trockene
Haut fiihlbar zart. Die
extra cremige Duschformel
sorgt so fiir ein samtweiches

Pflegegefiihl.
UVP € 1,15 (250 ml)

Swirl

Anti-Geruch Miillbeutel

Wer kennt es nicht: Man 6ffnet den
Miilleimer — und wiirde ihn am liebsten
sofort wieder zuklappen! Was helfen kann,
ist der Anti-Geruch Miillbeutel von Swirl:
Der Beutel enthilt einen aktiven Wirk-
stoff, der iibel riechende Ausdiinstungen
deutlich reduziert. Sobald Feuchtigkeit im
Miill entsteht, wird der Geruchsabsorber
aktiv und bindet die Geruchsmolekiile

— und behilt sie fiir sich. So hat dicke
Luft keine Chance — zumindest nicht in
der Kiiche. Erhiiltlich als 10-, 20- und 35
Liter-Beutel.

UVP € 1,99 (10 /14 Beutel)

Kneipp r‘—i

Schiumende
Badesalze *

Das Badeerlebnis
mit Kneipp wird
jetzt noch schéner:
Erstmals gibt es ein
Kneipp Badesalz,
das die Sinne mit
lang anhaltendem
Schaum verwéhnt.
Das Badesalz ,Abschalten®
entfithrt mit wertvollem
Frangipani-Extrakt und natiirlichem &therischem 0Ol
in exotische Duftwelten. Die Variante ,Verwéhnen“
verzaubert die Sinne mit dem natiirlichen dtherischen
Ol der Damaszener Rose und verwandelt das Bade-
zimmer in eine blumige Verwshnoase. Und fiir noch
mehr Schaum das Badewasser einfach mit der Brause
einlassen!

UVP je € 1,49 (80 g)

PROMOTION

Regina

Aloe Vera Papier

Regina Aloe Vera Papier — das besonders weiche
Toilettenpapier mit Aloe Vera Lotion — verwhnt und
erfrischt die Haut mit den wertvollen Pflegestoffen
der Aloe Vera Pflanze. Das weiche, dreilagige Papier
mit zartem Duft und dezenten Dekoren wird auch
besonders hohen Anspriichen gerecht.

UVP € 2,49 (8 Rollen)

Butlers

i

oo
KEEP g
COOL

Kiihltasche Zoolander

Getrinke, Obst und Sandwiches
bleiben in dieser Kiihltasche auch
bei heien Temperaturen ganz cool.
Dank der handlichen GréBe kann
man die Kiihltasche iiberall mit sich
herumtragen - so lange, bis man den
ultimativen Picknickplatz gefunden
hat. Und das niedliche tierische
Design von ,,Zoolander“ wird vor
allem bei den Kleinen fiir tierischen
Spal} sorgen ...

UVP je € 9,99
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Perfekte Zutaten. SHHTI.EH'S

Perfekter Mix. Cocktails
Perfekte Cocktails
im Handumdrehen ... . GATLERS .

A ! s he" '.
Home, sweet home! Fiir den Genuss perfekter * in De\“er g | .
Cocktails muss man nicht unbedingt in die ', \ “e"s.de .
angesagten Bars der Stadt gehen. Mit SHATLER's . Sha . de" o
Cocktails holst Du Dir das Barfeeling nach Hause. o S‘nop““ e
Einfach auf Crushed Ice servieren und genief3en. *. .
Mach Deine nachste Party einfach zu etwas Ceaase

Besonderem - get shatlerized!
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