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KNUSprige Insider Nooz

Der Leicht & Cross Produkttest
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Wiirzige Kérnchen
Alle Pfeffersorten im Uberblick
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brandno 0Z JubEImonatE! die Blatter beginnen langsam zu fallen — doch bei N HAI_ |
Y brandnooz bleibt es heiR! Denn in diesem Heft dreht sich
i - . alles um Chili, Pfefferkdrner & Co.
Jede Box gewinnt - Preise im Gesamtwert von 25.000 € s. 4 | Produkt Nooz
Wir zeigen Euch scharfe Rezepte mit I:|abenero und S. 6 | Unsere Nooz Luftig &
Jalapefio, die Herzen von Chili-Fans hoherschlagen leicht
lassen. Oder wie ware es mit einer schonen, heifen
Suppe? Wir haben ein neues Rezept fiir Euch — unkom- S. 8 | Unsere Nooz Eine The-
pliziert und lecker! Weitere Zutaten im aktuellen (Lese-) menRox  viele Hits
Angebot: Ingwer, Espresso, Feigen und vieles mehr ... Mhm ... Rezepte
In der Genusswelt stellen wir Euch den schmackhaften S. 10 J It’s getting spicy
Pfeffer einmal genauer vor. Der Gewdrzklassiker findet s. 14 | Eine fabulsse Kombi-
sich in vielen Gerichten, aber welche Sorte passt eigent- Natioh:
lich am besten zu welchem Essen?
S. 16 | Fisch trifft Pflaume
Was fiir eine spannende Idee hinter dem Unternehmen !
BIO-Zentrale steckt, erzahlt Euch Anika Schuh im Inter- s :’Ze:;:th;rg:iK:ffspres_
= view mit brandnooz Griinder Daniele Fontaniello.
T S. 20 | Genusswelt Kornchen,
: ]u Ultra" N Und auch die brandneue HIT Box hat es in sich! Was sich die es in sich haben
it hinter der preisverdachtigen Box von brandnooz verbirgt, 3
J i erfahrt Ihr im Magazin. Psst... noch eine tolle Nach- P- 2¢ flr?lil:aktenjmc”“k_
richt: Momentan lauft unser Produkttest mit ber 1.000
Testern, die leckere Knusperbrote ausprobieren wollten. S. 24 | Im Interview Die
Uber weitere Produkttests informieren wir Euch natiirlich Zukunft isst Bio
rechtzeitig auf unserer Homepage! S. 32 | Nooz Gewinnspiel Wir
Junel-code finden , . verlosen 10 HIT Boxen
und gewinnen 5 Viele Griie senden Euch
- . S. 34 | Vorschau &
g Mmf \ Impressum
o & das Srandnovg Jeam \ .



PROMOTION

PROMOTION

Produkt

NOOLZ

Neue Produkte zum Ausprobieren.

KENDLBACHER

Omi’s Apfelstrudel-Saft

Apfelstrudel gibt es jetzt als
Saft von KENDLBACHER.
Der Apfelstrudel-Saft kann
pur oder mit Schuss, heif3
oder kalt getrunken werden
— fiir die ganze Familie. Der
Natursaft ist ohne Konser-
vierungs- und Farbstoffe,
vegan und erhilt seine Siile
allein aus den enthaltenen

BROX — = =

Knochenbriihe
Freilandhuhn

Zusammen mit verschiedenen
Gemiisen, Kriautern und Gewiir-
zen in Bio-Qualitit werden die
Knochen von Bio-Freilandhiih-
nern sechs Stunden lang zu der
kostlichen Knochenbriihe von
BROX ausgekocht. Durch das
Slowfood-Verfahren entsteht so
eine nihrstoffreiche und wohl-
tuende Kraftbriihe.

UVP € 3,95 (250 ml)

Friichten.

UVP € 1,19 (250 ml)

Molkerei Miiller

Joghurt mit der Ecke
Miisli (Double Chocolate)

Pulmoll T Ob auf dem Weg zum Flughafen,
vor dem Meeting oder gemiitlich
Duo-Gummipastillen ‘ auf der Couch - in der Joghurt
i mit der Ecke Miisli-Range sorgen
Erstmals gibt es von Pulmoll ‘1‘ S‘\ sechs leckere Geschmackskreati-
Duo-Gummipastillen zum Kauen. \ onen fiir die kleine Wohlfiihlpau-
t Sie tiberzeugen durch die bewéhr- | Lindt »‘”\ se: ,Honig Pekannuss®, ,White
% Davert ‘ te Wirkung fiir Hals und Stimme o . ‘i Berry*“, ,Schoko Miisli“, ,,Hasel-
f sowie einen neuen intensiven Mini Pralinés a la Macaron “f nuss Roasted” und ,,Original®“.
l\‘ Quinotto \ Geschmack. Die eine Seite ist ‘ # Ganz neu ist die Sorte ,Double
| { langanhaltend erfrischend, die Die Maitres Chocolatiers von Lindt haben sich " Chocolate®. Hier treffen weille
l’ Mit einer Mischung aus Quinoa, Gemiise 4{‘ andere fruchtig-intensiv. Ob bei ihrer neuen Kreation von franzgsischem ‘ und dunkle Schokostiickchen auf
und Gewiirzen entfithrt Daverts Quinotto in | daheim oder unterwegs — die Flair inspirieren lassen: Die Mini Pralinés a ‘ den beliebten Knuspercrunch
die Kiiche Siidamerikas. Fiir eine schnelle, '1 vegane Pastille ist dank wieder- la Macaron sind eine kostliche Mischung aus | und cremigen Joghurt — einfach
leckere Mahlzeit die Spezialitit aus den An- f‘ verschlieBbarerem Beutel stets fiir zarter Lindt Chocolade, gefiillt mit cremigen J‘ unvergleichlich schokoladig!
den einfach in einer Pfanne aufkochen lasen ‘ eine Erfrischung griffbereit. | Fiillungen und knusprigen Gebickstiickchen. ) UVP ie € 0,59 (150
und anschlieBend mit Champignons und ‘ | Der Clou: Die farbenfrohen Mini Pralinés \ je €0.59( 9)

UVP € 1,89 (90 q) !
MVP €599 (90 g)

Sahne oder Sojasahne verfeinern. Schnell, haben die Form eines halben Macarons.

"‘ gesund — und lecker!
. UVP€349(1700)
)
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LUFTIG &
LEICHT

Wer knuspert nicht gerne etwas Leichtes?
Uber 1.000 Tester kénnen dies nun
ausgiebig beim neuen LEICHT&CROSS
Produkttest tun und verschiedene )

Sew
B Produkttest
DY

leckere Knusperbrote testen! O_F
X

Manchmal hat man einfach
Appetit auf etwas Locker-Le-
ckeres! Der neue Produkttest
mit LEICHT&CROSS kommt
da wie gerufen, denn 1.000
Noozies diirfen momentan zu-
sammen mit ihren Freunden in
den Genuss der Knusperbrote
von LEICHT&CROSS kom-
men. Und dank fiinf verschie-
dener Sorten ist auch fiir genii-
gend knusprige Abwechslung
gesorgt!

Neues zum Teilen

Die neuen Knusperbrote in den
Sorten ,,Quinoa“ und ,Buch-

weizen“ sind perfekt fiir alle,
die auch im turbulenten All-
tag Wert auf eine ausgewogene
Erndhrung legen. Im leckeren
Testpaket verstecken sich au-
Berdem vier Snack Packs fiir
Freunde, denn wie heiBt es so
schon: Geteilte Freude ist dop-
pelte Freude. Und gemeinsam
knuspert es sich sowieso am
besten!

Die Klassiker
Auch die klassischen Sorten

»Roggen®, ,Goldweizen“ und
WVital“ diirfen im Testpaket

nicht fehlen. Ob zum Friih-
stiick, am Mittag, als Snack
oder fiir ein leichtes Abend-
brot - die Knusperbrote sind
immer ein leckerer und schnel-
ler Genuss. Belegt mit Avoca-
do, Salat oder Friichten, ldsst
sich im Nu ein lockerleichter
Snack zaubern, der nicht be-
schwert. Thre Knusper-Erleb-
nisse konnen die Tester auBler-
dem mit einem Foto und dem
Hashtag #meinknusperviva
teilen — und mit etwas Gliick
ein  Genusswochenende fiir
zwei Personen im Wert von
500 € gewinnen! Knuspern
lohnt sich also ...

Fotos: LEICHT



Mit in der Box:
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Wer braucht Musik-Hits, wenn er Lebensmittel-Hits
haben kann? Eben — und genau deshalb haben wir
die HIT Box ins Leben gerufen! Was es genau mit
der HIT Box auf sich hat, erfahrt ihr hier.

E THEMENBOX —

g

(e

Eine Box voller Lebens-
mittel-Hits - das ist unsere

brandnooz HIT Box. In der
neuen Themenbox sind die
beliebtesten Neuprodukte des
deutschen  Lebensmittelhan-
dels versteckt. Die renommier-
te Fachzeitschrift Lebensmittel
Praxis kiirt nimlich jedes Jahr
die Favoriten der Handels-
experten. Und eine Auswahl
genau dieser Lieblingsproduk-
te hat es in die brandnooz HIT
Box geschalfft!

Seit tiber 30 Jahren ermittelt
die Lebensmittel Praxis nun
schon mittels einer Befragung

die besten und neuesten Pro-
dukte eines Jahres. Ahnlich
wie bei Film- oder Musikaus-
zeichnungen fingt auch hier
alles mit der Nominierung an:
Die Produkthersteller diirfen
in jeder Warengruppe pro Mar-
ke bis zu drei neue Produkte
fir die Auszeichnung einrei-
chen. In Jahr 2017 kamen so

rund 550 Produkte in 40 un-
terschiedlichen Kategorien zu-
sammen!

Alle nominierten Artikel wer-
den im Anschluss mittels ei-
ner reprasentativen Umfrage
deutschlandweit von Markt-,
Vertriebs- und Einkaufsleitern
individuell bewertet. Die ersten
drei Plitze jeder Warengruppe
wurden dann anhand der An-
zahl der Nennungen ermittelt
— und mit dem HIT Award
ausgezeichnet. Klar, dass eine
brandnooz HIT Box da wie ge-
schaffen ist, um eine Auswahl
dieser ausgewihlten Lieblings-
produkte zu présentieren!

Der eine oder andere Noozie
wird vielleicht beim Auspa-
cken der HIT Box einen Lieb-
lings-Hit aus einer fritheren
Box entdecken, denn manch-
mal sind auch Experten einer
Meinung. In der HIT Box er
wartet euch auBerdem noch
ein tolles Zusatzprodukt, nim-
lich das Magazin ,EINFACH
HAUSGEMACHT, in dem
es um alle Themen rund ums
Kochen, Backen und Selberma-
chen geht. Wer nun Lust auf die
Box wvoller Lebensmittel-Hits
bekommen hat, der kann sich
unter www.brandnooz.de/
brandnooz-box/hit-box  ein
Exemplar sichern — nur so lan-
ge der Vorrat reicht!

K/Tyler Olson

Foto: Shutterstoc



IT'S GETTING

Beim Kochen gehdren Habenero und
pefio fUr euch dazu wie Salz und Pfeffer?
Dann sind diese scharfen Rezepte genau das
Richtige fur euch, denn sie bieten Chili-Fa
ganz neue Geschmackserlebnisse ...
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Chili
Carbonara

FUR 4 PERSONEN

100 G PECORINO ROMANO
4 EIER

2 MOHREN

2 ZUCCHINI

300 G PASTA, Z. B. BAVETTE
ODER SPAGHETTI

150 G PANCETTA, IN FEINE
STREIFEN GESCHNITTEN

4 EL OLIVENOL

3 MITTELSCHARFE CHILI-
SCHOTEN, Z. B. KLEINE ROTE
PEPERONCINI

1 HANDVOLL GLATTE
PETERSILIE, GEHACKT
SALZ UND PFEFFER

1. Den Pecorino fein reiben und
mit den Eiern in einer Schiissel
verquirlen. Die Mohren schilen
und wie auch die Zucchini mit-
hilfe eines Spiralschneiders in
lange Streifen schneiden. Wer sie
alternativ mit einem Sparschiler
in Streifen schneidet, muss das

DOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Noch mehr scharfe Rezepte findet ihr im Buch ,Red Hot Chili Kitchen L.
von Anton Enns und Nadja Buchczik. Frische und getrocknete Chilis
spielen hier die Hauptrolle! Neben Kultgerichten aus der mexikani-
schen Kiiche enthilt das Buch auch spannende Crossover-Rezepte, in
denen internationale Klassiker und exotische Schirfe zusammentreffen.

BLV Buchverlag, € 15,00 (ISBN: 978-3835416574)

eoeeee OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO]

REZEPTE

Gemtse etwas langer garen.

2. Die Pasta nach Packungsan-
weisung in reichlich kochendem
Salzwasser kochen. 2 Min. bevor
die Pasta bissfest ist, die Mohren
und die Zucchini mit ins Nudel-
wasser geben.

3. In der Zwischenzeit die Pan-
cetta-Streifen in einer groflen
Pfanne mit Olivendl bei mitt-
lerer Hitze knusprig braten.
Die Chili-Schote in feine Ringe
schneiden und dazugeben. Die
Nudeln abgieBen und dabei
200 ml des Nudelwassers auf-
fangen. Die Nudeln sowie das
aufgefangene Nudelwasser in
die Pfanne geben. Mit der Ka-
se-Ei-Masse  durchschwenken,
bis die Flissigkeit cremig wird.
Dabei nicht mehr kochen lassen.
4. Vor dem Servieren mit Pe-
tersilie und frisch gemahlenem
Pfeffer sowie Salz verfeinern.

RED

I\ﬂ_' - ,"'—
C
" HILT

=




Scharfer

Chipotle-Obatzda

FUR 4 PERSONEN

1 ZWIEBEL

2 CHIPOTLE IN ADOBOSAUCE
1 EL BUTTER ZUM ANDUNSTEN
1 EL ROSENSCHARFES
PAPRIKAPULVER

1 TL GEMAHLENER KUMMEL

1 TL CAYENNEPFEFFER

40 G WEICHE BUTTER

60 G FRISCHKASE

250 G REIFER CAMEMBERT

2 TL HONIG

4 CL WILLIAMS-BIRNENBRAND
SALZ UND PFEFFER

1. Zuerst die Zwiebel und die
Chipotle fein wiirfeln. Beides in
etwas Butter glasig andiinsten,
Paprikapulver, Kimmel und
Cayennepfeffer zugeben und
kurz mitrosten.

2. Die weiche Butter mit Frisch-
kase verrithren und mit der
Zwiebel-Mischung vermengen.
Den Camembert grob wiirfeln
und mithilfe einer Gabel mit der
Irischkasemasse mischen.

3. Zum Schluss den Obatzda
mit etwas Honig sowie dem Wil-
liams-Birnenbrand  verfeinern
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

OO,

Chili-Crépe-
Pralinen

FUR 4 PERSONEN
FUR DIE CREPES

250 ML MILCH

100 G WEIZENMEHL TYP 405
2 EIER

1 TL ROSENSCHARFES
PAPRIKAPULVER

%2 TL CHIPOTLEPULVER

25 G BUTTER

1 PRISE SALZ

ETWAS NEUTRALES OL

FUR DEN FRISCHKASE

1-2 MITTELSCHARFE CHILI-
SCHOTEN, Z. B. KLEINE ROTE
PEPERONCINI

% TL EDELSUSSES PAPRIKA-
PULVER

150 G FRISCHKASE

ABRIEB UND SAFT VON %2 UNBE-
HANDELTEN ZITRONE

1 EL OLIVENOL

1-2 EL MILCH

SALZ UND PFEFFER

AUSSERDEM

4 PAPRIKASCHOTEN

2 KNOBLAUCHZEHEN

4 ZWEIGE ROSMARIN, GEHACKT
4 EL OLIVENOL

BLECH MIT BACKPAPIER
ALUFOLIE

[

1. Milch, Mehl, Eier, Paprika-
und Chipotlepulver zu einem
geschmeidigen Teig verriithren.
Die Butter bei kleiner Hitze
schmelzen, mit der Prise Salz in
den Teig einarbeiten und diesen
fur 15 Min. ruhen lassen. Eine
beschichtete Pfanne mit Ol aus-
pinseln und die Crépes bei mitt-
lerer Hitze auf beiden Seiten
hellbraun ausbacken.

2. Fir den Frischkise die Chilis
halbieren, entkernen und sehr
fein hacken. Mit dem Paprika-
pulver, etwas Zitronenabrieb
und -saft sowie Olivendl zum
Frischkidse geben. Zum Schluss
mit der Milch cremig rihren,
pfeffern und salzen.

3. Den Backofengrill auf 220-
240 °C vorheizen. Die Paprikas

REZEPTE

vierteln, entkernen und mit der
Hautseite nach oben auf ein
Blech legen. Den Knoblauch
schilen, in Scheiben schneiden
und mit dem Rosmarin auf
die Paprikaviertel geben. Mit
Olivenol betrdaufeln und fur
10-15 Min. grillen, bis die Haut
schwarz wird und Blasen wirft.
Mit Alufolie abdecken und etwas
abkiihlen lassen, dann hauten.
4. Die Crépes einzeln auf einer
Frischhaltefolie auslegen, mit
Frischkéase bestreichen und zur
Hiilfte mit Paprika belegen.

5. Von der Paprikaseite her eng
aufrollen, in Alufolie wickeln
und etwa 1 Std. kithlen. Vor
dem Servieren auspacken und
quer in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Fotos: Nadja Buchczik/BLY Buchverlag



CINE FABULOS
<OMBINATION

REZEPTE

e Champignon-

Brot und Suppe gehdren zusammen wie
Spaghetti und Tomatensauce! Erst recht,

TiP}I:‘- i
Das Brot kurz1
Backofen iber-

Landbrot

wenn man zur GemUusesuppe dieses backen, bis ?(:1 FUR 4 PORTIONEN
De-luxe-Landbrot serviert .. Kise anfang
zerlaufen.
1 DOSE PILZE
4 SCHEIBEN FRISCHES
LANDBROT

200 G KRAUTERFRISCHKASE
50 G RUCOLA, Z. B. BONDUELLE
FRISCHER RUCOLA

50 G SALAMISCHEIBEN

50 G HOBELKASE

Promotion
Genmiise in seiner heiesten Form ist die neue Suppenvielfalt von Bonduelle:
Mit den vier Suppen-Varianten ,Paprika & Tomaten“, ,Karotte &
StiBkartoffel®, , Kiirbis & Cayenne Pfeffer” sowie ,,Champignon & Thymian*®
bringt Bonduelle heien Gemiisegenuss schnell auf den Teller. Ganz einfach
im Topf oder in der Mikrowelle zubereitet, sind sie perfekt fiir alle, die es
unkompliziert mégen. Leckerer Suppengenuss direkt aus dem Kiihlregal.

UVP € 2,99 (460 mi) ra .

1. Die Champignons abtropfen
lassen. Das Landbrot mit Frisch-
kédse bestreichen. Den Rucola
waschen, putzen und in mund-
gerechte Stucke zupfen.

2. Den Rucola, die Salami,
die Champignons
Hobelkase dekorativ auf
den Brotscheiben
Servieren — und genieBen!

und den

anrichten.

Fotos: Bonduelle



FISCH TRIFFT
PrLAUME

Pflaumenmus schmeckt nicht nur auf Brot oder
Brotchen: Auch in Kombination mit herzhaften
Fischgerichten macht das freche Frichtchen
eine gute Figur. Seinen nachsten Gasten sollte
man deshalb unbedingt dieses leckere
Duo servieren ...

Promotion

Der Dulft reifer Pflaumen mit der verfiihrerischen Note raffinierter Ge-

wiirze — das ist die charakteristische Geschmackskomposition von Zentis

Original Aachener Pfliimli. Dabei dient Aachener Pfliimli nicht nur als
. unwiderstehlicher Brotaufstrich, sondern lisst sich auch hervorragend
" zum Backen, Kochen oder Verfeinern von siilen oder herzhaften Spei-

sen verwenden.
i
S UVP € 1,89 (450 g)
* —— -
Swen- ] -0 788

REZEPTE

Gefiillte Reis-
papierrollchen mit
Pflaumen-Chili-Dip

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 KNOBLAUCHZEHEN

1 WALNUSSGROSSES STUCK
INGWER

12 KUCHENFERTIGE GARNELEN
(OHNE KOPF UND SCHALE,
ENTDARMT)

2 EL SOJAOL

SALZ, PFEFFER AUS DER
MUHLE

1BIO-LIMETTE

1 ROTE CHILISCHOTE

2 EL SESAMSAMEN

1 EL SOJASAUCE

2 MOHREN

50 G ZUCKERSCHOTEN

Y2 SALATGURKE

1 BUND FRISCHER KORIANDER
2 STIELE FRISCHE MINZE

4 REISPAPIERBLATTER

4 EL PFLAUMENMUS, Z. B.
ORIGINAL AACHENER PFLUMLI

1. Knoblauch abziehen, fein
hacken. Ingwer schilen, fein
wiurfeln. Garnelen abbrausen,
trocken tupfen, der Linge nach
halbieren. 1 EL Ol in einer Pfan-
ne erhitzen. Garnelen darin von
allen Seiten kurz anbraten. Ing-
wer und die Halfte des Knob-
lauchs zufiigen, 1 Min. braten.
Garnelen mit Salz und Pfeffer
wiirzen, beiseitestellen, abkiih-
len lassen.

2. Limette heil abbrausen,
Schale dunn abreiben. Limette
halbieren, Saft auspressen. Chi-
lischote halbieren, entkernen,
fein hacken. Sesamsamen und
Sojasauce verrthren.

3. Moéhren, Zuckerschoten put-
zen, abbrausen, trocken tupfen.
Mohren
und Zuckerschoten in sehr feine

Salatgurke  schélen.
Streifen schneiden. Gurke langs
halbieren, Kerne entfernen.
Gurke in feine Stifte schneiden.
Koriander und Minze abbrau-
Min-
zeblatter von den Stielen zupfen,
sehr fein hacken.

4. Reispapierblatter etwa 1 Min.

sen, trocken schiitteln.

in lauwarmem Wasser einwei-
chen, bis sie weich sind. Her-
ausnehmen und auf ein feuchtes
Kiichentuch legen.

5. Jeweils Mohren, Gurke, Zu-
ckerschoten, 6 Garnelenhalften
und einige Stiele Koriander mit-
tig auf die Reispapierblitter ver-
teilen.  Sesam-Sojasaucen-Mi-
Die
Reispapierblatter fest einrollen.
6. Chiliwtirfel, Minze, Limetten-
schale und -saft, restlichen Knob-
lauch und tbriges Sojacl (1 EL)
mit

schung dartbertraufeln.

verrithren.
Dip zu den Reispapierrollchen

servieren.

Pflaumenmus

s: Zentis

Fotor
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-SPRESSO SICH

Feines
Feigen-Dessert

FUR 4-6 PORTIONEN

Ein Espresso nach dem Essen ist etwas Herr-
liches! Das aromatische Kaffeemehl eignet
sich aber auch hervorragend fUr sibe Nach-

speisen. Und zwar nicht nur im italienischen 125 G MILCHREIS 1. Milchreis und Milch mit der

Dessert-Klassiker Tiramisu, sondern auchin =~ 400 ML MILCH Zimistange und einer Prise Salz
‘ : . ‘ ‘ \ 1 ZIMTSTANGE aufkochen und bei kleinster

dieser leckeren Feigen-Milchreis-Kreation ... 1 PRISE SALZ Flamme gar zichen lassen.

50 ML STARKER ESPRESSO,
Z.B.VON LAVAZZA

2. Nach dem  Abkiihlen

Zimtstange entfernen, Espresso,

50 G ZUCKER 50 g Zucker und 2 TL Zimt un-
Y% TL ZIMT territhren. Die geschlagene Sah-
200 ML SAHNE, GESCHLAGEN ne vorsichtig unterheben. Auf
500 G FEIGEN 6 Glaser verteilen.

1 EL ZITRONENSAFT 3. Feigen waschen, vierteln oder
1 EL ZUCKER achteln (je nach GroBe), mit

dem Zitronensaft und 1 EL Zu-
cker kurz marinieren und tber
die Milchreiscreme  verteilen.
Servieren — und genieBen!

Die edle Réstung von LAVAZZA verleiht der COLLECTION
4 YOU ein frisches Kaffeearoma und ist Nespresso®kompatibel.
Alle vier enthaltenen Sorten iiberzeugen durch einzigartigen
Geschmack: Espresso Deciso bietet eine samtig-holzige Note,
Espresso Armonico verfiihrt mit Karamell, Lungo Avvolgente ist
schokoladig und Lungo Leggero besticht mit einer zarten Frucht-
note.

Y- 8F . tavATin

ToORIHG, ITALla 10%E




KORNCHEN,

DIE ES IN SICH HABEN

Pfeffer ist bel den meisten
Gerichten nicht wegzuden-
ken. Aber wo ist eigentlich
der Unterschied zwischen
schwarzem und weilkem
Pfeffer? Und sind rosa und
roter Pfeffer dasselbe?

Wir klaren auf!

Rosa Pfeffer

Rosa Pfeffer wird oft mit rotem Pfeffer verwech-
selt, dabei handelt es sich bei dem rosa Pfeffer
aus Stidamerika gar nicht um echten Pfeffer.
Rosa Pfeffer wird namlich aus den Friichten der
peruanischen Sumachstraucher gewonnen und
in Salzlake eingelegt, um sein pfefferihnliches
Aroma zu entfalten. Im Gegensatz zu rotem Pfef-
fer weist er nur eine leichte Schirfe auf, passt
mit seinem siiBlich-wiirzigen, wenig scharfen Er gehort zu den Gewiirzen, die in der Kiiche am
Aroma dafiir aber hiaufigsten verwendet werden: schwarzer Pfeffer.

Schwarzer Pfeffer

besonders gut zu  Die Pfefferpflanze stammt urspriinglich aus In-
Gefliigel oder dien, wird mittlerweile aber auch in Malaysia,

Fisch. Indonesien und Vietnam angebaut. Die Friichte
des schwarzen Pfeffers sind jedoch nicht immer
schwarz, denn je nach Erntezeitpunkt und weite-
rer Behandlung variieren sie in ihrer Farbe. Fiir
schwarzen Pfeffer werden die unreifen und un-
geschilten ganzen Beeren getrocknet, weswegen
schwarze Pfefferkérner besonders viel Schirfe
aufweisen. Wer es scharf mag, ist mit dem Klassi-
ker also gut beraten!

Roter Pfeffer

Optisch ist er ganz klar der Sieger un-
ter den Pfefferkérnern: roter Pfeffer.
Bei der Herstellung von rotem Pfef-
fer werden die ungeschilten, vollreifen
Pfefferfriichte in Salzlake eingelegt oder
im Vakuum getrocknet. So wird der Fer-

mentierungsprozess unterbrochen. Da die
Trocknung von rotem Pfeffer sehr aufwendig
ist, findet man ihn nur selten im Handel — und
wenn, dann ist er relativ teuer. Dafiir kann roter
Pfeffer mit einer ganz besonderen Schirfe und
gleichzeitiger Siile aufwarten, weswegen er auch
gerne in hochwertigen Schokoladen
Verwendung findet.

Griiner Pfeffer

Beim griinen Pfeffer handelt
es sich wie beim schwarzen
Pfeffer um unreife Friichte.
Das Besondere an ihnen ist,
. dass sie entweder in Essig oder
Salzlake eingelegt oder aber ge-
friergetrocknet werden. Die Bee-
ren besitzen deshalb einen fruchti-
gen, sauer-wiirzigen Geschmack, der
besonders gut zu kriftigen Gerichten
und in Sahne- und Buttersaucen passt.
Durch das Einlegen beziehungsweise
Trocknen behilt der griine Pfeffer auBerdem
seine urspriingliche Farbe.

WeiBer Pfeffer ist genauso scharf wie schwarzer
Pfeffer. Er wird aus vollreifen Pfefferfriichten
gewonnen. Bei seiner Herstellung werden die
reifen roten Pfefferbeeren mehrere Tage
lang in flieBendem Wasser eingeweicht, wo-
durch sich das Fruchtfleisch vom Kern 16st
und entfernt werden kann. Danach werden
die Beeren geschilt und getrocknet. Auf-
grund der langen und aufwendigen Herstel-
lung ist weiler Pfeffer teurer als schwarzer
Pfeffer. Verwendung findet er vor allem beim
Wiirzen von hellen SoBen und Gerichten.

o
N
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Fotos: Shutterstock/MeteeChaichar
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Sie gilt als Gemusefleisch undist vor allem In SUdostasien beliebt: die
Jackfrucht. Was die Frucht mit Hahnchen zu tun hat und was ihr
Markenzeichen ist, verraten wir euch hier!

Gemiisefleisch
Schon gewusst?
Die Jackfrucht
wird auch als
Gemiisefleisch
bezeichnet. Der
Grund: Die unreifen
Friichte dhneln von ihrer Kon-
sistenz Hihnchenfleisch — und
sind somit ein toller Fleisch-
ersatz fiir Vegetarier!

Achtung, klebrig!

Das Aufschneiden der
Jackfrucht ist eine sehr klebri-
ge Angelegenheit. Mit Wasser
und Seife kommt man beim
Sekret der exotischen Frucht
allerdings nicht weit — mit Ol
dagegen schon. Vor
dem Aufschneiden
ist es daher emp-
fehlenswert, die

Messer mit etwas
Ol einzureiben.

%
e

Herkunft
Die Jackfrucht

kommt urspriing- 3
lich aus dem Siiden

Indiens, aber mittler-

weile wiichst sie in ganz
Stidostasien — vor al-
lem in Bangladesch,
Thailand und
Indonesien. In
Europa ist frische
Jackfrucht leider

nur schwer zu

.t &
IirJ'r. I3

bekommen. In
Asialdden findet
man sie allerdings
in Dosen oder in
Form von getrockne-
ten Chips.

Markenz€ichen

Die Jackfrucht hat ein ganz
besonderes Merkmal: ihre
genoppte Schale. Bei un-
reifen Friichten ist die
Schale blassgriin, bei
reifen Friichten firbt
sic die Schale hinge-
en briaunlich-gelb.

Say my name
Die Jackfrucht wird
auch Jackbaumfrucht
oder Jakobsfrucht ge-
nannt. In Brasilien gibt es
tibrigens noch einen weiteren
Namen fiir den Exoten mit

noppiger Schale: Jaca.

Schwergewicht

Die Jackfrucht ist ein echtes
Schwergewicht unter den
Friichten: Bis zu einem Meter
lang und bis zu 15 Kilo schwer
kann sie nimlich werden! Wer
sie vom Markt mit-

nimmt, braucht also

starke Armmus-

keln ...

Auf die GroRe
kommt es an

Beim Kauf einer

Jackfrucht gilt: Je groBer, umso
besser! Denn je groBer sie ist,
umso intensiver ist auch ihr
Geschmack! Kleine Exempla-
re haben dagegen nur wenig
Aroma ...

Verwendung &
Geschmack

In einer Jack-
frucht stecken 50
bis 500 helle Ker-

ne, die man essen
kann. Geréstet sehen sie aus
wie Erdniisse. Leicht gesalzen
schmecken sie besonders gut!
In Indien wird aus den Kernen
aber auch Mehl fiir Chapatti
und Papadums hergestellt. Im
reifen Zustand schmeckt das
Fruchtfleisch iibrigens
wie ein Mix aus
Ananas, Mango
und Banane.

Vielseitige

Verwendung

Die Jackfrucht ist

an Vielseitigkeit

kaum zu iiberbie-

ten: Man kann sie unreif oder
reif essen, roh oder gekocht
und man kann sowohl ihre Ker-
ne als auch ihr Fruchtfleisch
genieBen. Unreife Friichte kann
man wie Gemiise zubereiten
und zum Beispiel fiir leckere
Currys und Wok-Gerichte
verwenden. In ihrer reifen Va-
riante schmecken sie hingegen
wunderbar pur, im Fruchtsalat
oder zu Eis. Und auch fiir die
Herstellung von Siilspeisen
werden die reifen Fruchstiicke
gern verwendet.

: hrh'

'S

ihren Herkunftslindern alst
Grundnahrungsmittel und als

|y Ersatz fiir Reis eine wichtige
i ‘i" olle spielt.
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Daniele
Fontaniello,
brandnooz Griinder

Anika Schuh,
Leitung E-Com-
merce & Social
Media, Bio-Zentrale

- ZUKUN

Was ist das Besondere an den Produkten von biozentrale? Und
wie sieht die Entwicklungsprognose von Bio-Produkten in den
nachsten Jahren aus? brandnooz Grinder Daniele

Fontaniello hat bel Anika Schuh, Referentin der
Geschaftsflhrung, nachgefragt ...
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INTERVIEW

lhr Unternehmen in einem Satz!

Wir sind eines der flhrenden Bio-Lebensmittel-
Unternenmen und mochten mit unseren Marken-
produkten aus kontrolliert 6kologischer Landwirt-
schaft Genussmomente mit gutem Gewissen
schaffen, und das alles mit Blick auf den langfristi-
gen Erhalt unserer Umwelt.

Woher kommt eigentlich der Name Bio-
Zentrale?

Der Markenname ,biozentrale" besteht seit 2008.
Man beschloss damals, den Unternehmens-
namen auch als Markennamen zu verwenden,
um offensiver in den Super- und Verbraucher-
markten aufzutreten. Anfang 2017 wurde das
Logo zum ersten Mal leicht Uberarbeitet mit dem
Ziel, es noch starker als Markenlogo sichtbar zu
machen. Zudem weist die Integration des Grin-
dungsjahres ,1976" auf die langjahrige Geschichte
und die Kompetenz des Hauses Bio-Zentrale hin.

Was gehort zum Sortiment von Bio-Zentrale?
Und gibt es einen Verkaufsschlager?

Unser Sortiment besteht aus circa 250 verschie-
denen Produkten, wovon ein GroRteil vegan ist.
Unsere Produkte reichen von MUslivariationen
fur ein ausgewogenes Frihstlck Uber Spaghetti
und Tomatensauce bis hin zu sifen und salz-
gen Snacks. Also alles, was das Bio-Herz begehrt.
Als Verkaufsschlager sehe ich unsere StRkartof-
felchips mit Rosmarin.

Was ist das Besondere an den Produkten von
Bio-Zentrale?

Neben dem Ausbau der eigenen Herstellerkom-
petenz steht bei uns auch die Inspiration der
Verbraucher im Mittelpunkt. Die regelmagige Ein-
fuhrung neuer Artikel, die im klassischen Lebens-
mitteleinzelhandel entweder gar nicht oder bis
dahin nur wenig vorhanden sind, sowie die Bereit-

stellung von Rezeptideen auf der Verpackung sind
die Basis unserer Strategie. Das Sortiment wird
stetig unter BerUcksichtigung der Verbraucherbe-
durfnisse ausgebaut und soll vor allem dem Ge-
nuss mit gutem Gewissen dienen.

Was fiir Gerichte lassen sich mit den Produkten
von Bio-Zentrale zaubern?

Da unser Sortiment sehr grof ist, kdnnen viele
verschiedene Gerichte zubereitet werden — sei
es vegan, glutenfrei oder laktosefrei. In unserem
Onlineshop unter www.biozentrale.de gibt es eine
Rubrik ,Rezepte’, wo fir jeden Geschmack ein
passendes Rezept dabei ist. Aber auch bel unse-
ren Kochboxen sind jeweils drei Rezepte dabel, die
sich mit frischen Zutaten kinderleicht zubereiten
lassen.

Wie sehen Sie die Entwicklung von Bio-Produk-
ten in den kommenden Jahren?

Die Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln ist in den
letzten Jahren deutlich gestiegen und wird auch
in der nachsten Zeit stark wachsen. Viele Kunden
sind mittlerweile bereit, flir die hohe Bio-Qualitat
den einen oder anderen Euro mehr zu zahlen,
um sicherzugehen, dass die Lebensmittel nicht
nur aus kontrolliert 6kologischer Landwirtschaft
stammen, sondern auch langfristig unserer Um-
welt etwas Gutes tun.

Welchen Food-Trend sehen Sie derzeit im
Fokus?

Food-Trends gibt es heutzutage sehr viele. Mit un-
seren Produkten versuchen wir mehrere Trends
gleichzeitig abzudecken. Ein aktuelles Beispiel
sind unsere neuen Wirsingchips, die auch den
Mega-Trend der bewussten und gesunden Er-
nahrung bedienen. Der Trend nach biologischen
Lebensmitteln ist sehr stark. Das ist fUr uns und
unser Sortiment natdrlich klasse.

Fotos: Bio-Zentrale
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FRUCHTIGE
LIEBLINGS- g8
COCKTAILS

In Cocktails darf eine stR-saure Kom-
ponente nie fehlen. Die neue Sorte granini
Trinkgenuss ,Schwarze Johannisbeere
kommt da wie gerufen, denn sie veredelt Cock-
talls und Mixgetranke im Handumdrehen!

» MUSLI-GENUSS
FUR UNTERWEGS

Ein MUsliam Morgen ist genau das Richtige, um
gut in den Tag zu starten! Damit auch zwischen-
durch niemand auf den Hafer-Genuss verzich-

Jo Vanilli
(alkoholfrei)

ZUTATEN FUR 1 PORTION

Sweet Jo

ZUTATEN FUR 1 PORTION

4 CL GRANINI SCHWARZE
JOHANNISBEERE

3 CL GRANINI PFIRSICH

8 CL GRANINI ORANGE-MANGO
4 CL BRAUNER RUM
EISWURFEL

1. Eiswtrfel, Rum, granini
Orange-Mango und Pfirsich in
ein groBes Glas geben und alles
kréftig durchmischen. Anschlie-
Bend granini Schwarze Johan-
nisbeere hinzugeben.

2. Da das Auge mittrinkt, den
Sweet Jo zum Schluss mit einer
Johannisbeerrispe dekorieren.

12 CL GRANINI SCHWARZE
JOHANNISBEERE

8 CL GRANINI ORANGE-
MARACUJA

6 CL GRANINI APFEL

1 CL VANILLESIRUP
EISWURFEL

1. Eiswiirfel, Vanillesirup, grani-
ni Orange-Maracuja und Apfel
in ein groBes Glas geben und al-
les kraftig durchmischen.

2. Nun granini Schwarze Johan-
nisbeere hinzugeben.

3. Zum Schluss den Jo Vanilli
mit einer Orangenscheibe oder
Beeren garnieren — fertig!

ten muss, gibt es ab sofort das beliebte Kolin
MUsli auch als leckeren Riegel fir unterwegs.

Fir die meisten Menschen ge-
hort ein leckeres Miisli beim
Frithstiick einfach dazu! Damit
auch unterwegs fiir den lecke-
ren Musli-Genuss gesorgt ist, hat
Kolln nun gleich finf seiner be-
liebten Muislis in ein praktisches
Miisli-Format umgewandelt. Bei
dieser Auswahl findet jeder den
Riegel, der zu thm passt!

Fiinf leckere Sorten

Alle Schokoholics sind mit den

Sorten  Schoko-Banane und

Hafer-Schoko richtig beraten.
Wer es fruchtig mag, fiir den
sind hingegen Hafer-Cranberry
und Joghurt-Erbeer die richtigen
Kandidaten. Und alle Nuss-Fans
werden mit der Variante Ho-
nig-Nuss auf ihre Kosten kom-
men.

Typisch Kolln Miisli

Was alle Sorten gemeinsam
haben, ist, dass sie ithrem Na-
men , Miusli-Riegel” alle Eh-
ren machen. Denn die vielen

Kolln-Musli-typischen  Zutaten
sind auf den ersten Blick zu er-
kennen: kernige Haferflocken,
Kolln Vollkorn-Haferfleks®
sowie fruchtige, nussige oder
schokoladige Zutaten. Diese
verleihen den Riegeln ihr Miisli-
buntes Aussehen und ihren na-
tirlichen Geschmack. Ebenfalls
gut zu wissen: Alle Miisli-Riegel
enthalten ausschlieBlich natiirli-
che Zutaten und kommen ganz
ohne Aroma, Palmél und Soja
aus!

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOODOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Die neue Sorte granini Trinkgenuss ,Schwarze Johannisbeere® setzt pur, als
erfrischende Schorle oder in einem fruchtigen Mixgetrink vielfiltige Genuss-High-
lights. Die ausgewogene Komposition aus Siile und Siure bietet garantierten Trink-
genuss. Die Schwarze Johannisbeere ist auBerdem Frucht des Jahres bei granini!

UVP €1,79 (1,0 )

Der neue Kolln Miisli-Riegel Hafer-Cranberry iiberzeugt durch einen abge-

stimmten Mix aus 46 % Hafer-Vollkorn, fruchtig-frischen Cranberrys und kna-

ckigen Kiirbiskernen. Mit ihrem intensiven Geschmack runden die Kiirbiskerne

die stiBlich-herbe Note der roten Beeren hervorragend ab. Dieser Miisli-Riegel

ist vegan und enthélt weder Palmdl noch kiinstliche Aromen. §
Kolin:

UVP € 1,59 (4 x 25 g)

<>oo<><>o<><>o<><>o<><>o<><>oooo<><>o<><>o<><>o<><>ooMmmmmmme%@mmmmmmmmmme%@& .
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-NKARTOFF

MAL ANDERS

Eine Ofenkartoffel ist =SS0

etwas Herrliches! Die-
ses Exemplar besticht
durch die ausgefalle-
ne Kombination aus
Sulkartoffel, Lachs-
forelle und wirzigem
MILRAM Kustenkase.
FUr das I-TUpfelchen
sorgt der Avocado-Dip.

L

b 3
o B
. %
SuBkartoffel* .
auf See N Y
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN 1. SiBkartoffeln gut waschen
und mit einer Gabel mehrfach
4 SUSSKARTOFFELN einstechen. Kartoffeln auf ein

4 FRISCHE THYMIANZWEIGE
1 REIFE AVOCADO

Y2 TL ZITRONENSAFT

250 G MILRAM MAGERQUARK
SALZ, PFEFFER

125 G MILRAM KUSTENKASE
200 G GERAUCHERTE LACHS-
FORELLE

50 G WALNUSSKERNE,
GEHACKT

Backpapier legen und im vorge-
heizten Backofen bei 200 °Ci ca.
55-60 Min. garen.

2. Avocado schilen, vom Stein
I6sen und in einer Schiissel
mit Zitronensaft zerdriicken.
MILRAM Magerquark dazuge-
ben, vermischen und mit Salz,
Pfeffer und zwei Zweigen ge-
zupftem Thymian abschmecken.
MILRAM Kiistenkése in feine

Streifen schneiden.
3. Gegarte Kartoffeln an der
oberen Seite mit zwei Gabeln

langs aufbrechen, mit restli-
chem Thymian und der Hilfte
MILRAM Kistenkése bestreu-
en und fiir ca. 5 Min. bei 200 °C
im Ofen gratinieren. Anschlie-
Bend Ofenkartoffeln mit Avoca-
do-Dip, restlichem Kise und
gerducherter Lachsforelle bele-
gen und mit Walniissen garniert
servieren.

Genussvoll cremig oder herzhaft intensiv im Geschmack, das sind die neuen
Kise Originale von MILRAM. Der MILRAM Kiistenkise und der MILRAM
Riigener aus echter Riigener Milch reifen auf Fichtenholz und werden mit

Rotschmierkulturen gepflegt. Dies verleiht ihnen den kriftigen Geschmack.
Nicht nur pur oder mit siiBem Obst schmecken sie kstlich, sie sind auch ideal
zum Uberbacken von Ofengerichten.

UVP € 1,99 (125 g)

Aus der Heimat, fur den richtigen Pfiff:

Das Premium Raps-Kernol der Teutoburger
Olmuhle Uberzeugt durch seine naturreine
Qualitat und einen fein-nussigen

Geschmack.

Linsen-Kicher-

erbsen-Salat

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

150 G TELLERLINSEN

1 DOSE (425 ML) KICHERERBSEN
60 G GETROCKNETE, IN OL
EINGELEGTE TOMATEN

100 G RUCOLA

125 G ZIEGENKASE 50 % FETT L. TR
EINIGE SCHEIBEN SESAM-
KNACKEBROT

FUR DIE VINAIGRETTE

5 EL RAPS-KERNOL
TEUTOBURGER OLMUHLE

2-3 TL FLUSSIGER HONIG

1 TL SUSSER SENF

EINIGE GESCHNITTENE BASILI-
KUM- UND THYMIAN-
BLATTCHEN

2-3 EL HELLER BALSAMICOESSIG
GROBES MEERSALZ

FRISCH GEMAHLENER PFEFFER

Dieses kaltgepresste, native Raps-Kernol wird aus deutschem, gentechnikfreiem Raps
am Rande des Teutoburger Waldes hergestellt. Das patentierte Herstellungsverfahren
schilt die Rapskorner, sodass die Bitterstoffe aus der schwarzen Schale nicht ins 0Ol

gelangen. Das Ergebnis ist ein besonders naturreines Kernél mit einer gold-

1. Tellerlinsen nach Packungs-
anweisung zubereiten, abtrop-
fen und abkiihlen lassen. Ki-
chererbsen ebenfalls abtropfen
lassen. Tomaten trocken tupfen
und in feine Streifen schneiden.
Rucola waschen, putzen und in
mundgerechte Stiicke zupfen.

2. Fir die Vinaigrette Raps-
Kernol, Essig, Honig, Senf und
Kréauter verriihren und mit Salz

gelben Farbe und einem nussig-feinen Geschmack.

UVP € 2,99 (250 mi) oder UVP € 4,99 (500 ml)

Promotion

und Pfeffer wiirzen. Vinaigret-
te mit Linsen, Kichererbsen,
Tomaten und Rucola vermi-
schen und den Salat auf Tellern
oder in dekorativen Glasern

anrichten.

3. Ziegenkase zer-
krumeln, tiber den
Salat streuen und mit

L

Sesam-Knackebrot
servieren.

tos: Teutoburger Olmiihle

Fo



FIN STARKER
CHOTIE

Ein edler Single Malt 1asst das Herz vonjedem
Whisky-Fan honerschlagen. The Glenlivet Feanders
Reserve aus Schottland ist hierfir derperfekte Kan-
didat, denn er Uberzeugt mit einem fruehtigen Arorma =
— und konnte sogar schon berAdligen punkten

Der Whisky Founder’s Reserve ist eine Hommage an den Griinder von The Glen-
livet und seine Vision, einen zeitlosen und milden Whisky zu kreieren. Durch die
Reifung in traditionellen amerikanischen First-Fill-Eichenfissern bekommt der Single
Malt seine unvergleichliche Milde und angenehme Sii3e, die sich mit den komplexen

Fruchtaromen des Whiskys verbinden.

UVP € 27,99 (70 cl)

THE
GLENLIVET

Der Erste der Region

Nicht ohne Stolz weist man bei
The Glenlivet darauf hin, dass
die von George Smith gegriinde-
te Destillerie in der Region Spey-
side die erste in diesem Gebiet
war, die nach der Einfithrung
des englischen Zollgesetzes von
1823 eine Lizenz zum Brennen
erwarb. Schon Jahre zuvor war
die Qualitit dem englischen Ko-
nigshaus aufgefallen. So verlang-

ig Georg IV. bei einem
seiner Besuche in Edinburgh
ausdriicklich den Whisky aus

Ve

dem Tal des Livet. Mehr noch:
Waihrend seines Aufenthaltes in
Schottland weigerte er sich, et-
was anderes als The Glenlivet zu
trinken! 1884 wurde der Destille-
rie im Rahmen einer fundierten
Prifung dann die Exklusivbe-
zeichnung ,,The Glenlivet* zu-
gesichert.

Klares Quellwasser — klare
Qualitat

Das saubere Quellwasser von
wJosie’s  Well®,
heute aus den Tiefen der um-

welches noch

Promotion

liegenden Berge sprudelt und
fiir die Herstellung dieses edlen
Whiskys verwendet wird, ist mit
einer der Griinde fiir die stetige
Beliebtheit von The Glenlivet.
Zudem  bietet  die
lage ideale klimatische Bedin-
gungen fur die Herstellung und

Berg-

Reifung dieses ausgezeichneten
iskys. Die The Glenlivet-
stillerie wurde im Lauf der

andig vergrofert und mo-
dernisiert, zuletzt 2010. Im groB3-
ten und in einem der schonsten

Besucherzentren hottlands

hat man bei einem Rundgang

die Chance, Geschichte und

Herstellung dieses einzigarti-

gen Single Malts in Ruhe zu

genielen.

Cremige Siile

Auch was sein Aroma angeht,
muss sich der Single Malt nicht
verstecken. Geschmacklich
tberzeugt Founder’s Reserve
mit siiBen, fruchtigen Noten
von Orangenzesten und Birnen,
mit einem Hauch von kandier-
ten Apfeln. Abgerundet wird
der Genuss durch einen lang-
anhaltenden cremigen und wei-
chen Nachklang. Kein Wunder,
dass auch schon das englische
Koénigshaus an diesem edlen
und fruchtigen Tropfen Gefallen
fand ...
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Promotion
- _ Unter allen Einsendungen verlosen wir 10 HIT Boxen mit ei-
HRIEGEMAERT nem Warenwert von je tiber 18 €. Die HIT Box ist prall gefiillt
mit den Lebensmittel-Hits des Jahres, die von Handelsexper-
| ten ausgewahlt wurden. Als kleines Goodie enthalt die Box das
Magazin ,, EINFACH HAUSGEMACHT®, das tolle Rezepte
und kulinarische Reportagen aus aller Welt enthalt.
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.. Schickt das Losungswort bis zum
Losungswort:
9 31.10.17 mit dem Betreff ,Oktober-

‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ratsel” an nooz@brandnooz.de!

Runter

1. Erstaunliche Farbe, die Pfeffer haben kann

3. Volksbrauch, der am 31. Oktober stattfindet

4. Steinobst aus der Familie der Rosengewachse

7. Nachname des ehemaligen Moderators von ,Nur die Liebe zahlt"

Quer

2. An was wachst die Jackfrucht?

5. Mittelgrole, scharfe Paprikasorte

6. Wie geht der bekannte Buchtitel von Astrid Lindgren weiter: ,Michel in der .."?
8. Wie sollten die Zutaten bei einer gesunden Erndahrung moglichst sein?
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ENTDECKE JETZT DIE
NIEDEREGGER BOX

/ Die Box fiir alle Niederegger Fans mit Neuheiten und Klassikern
\/ Kostliche Marzipan, Nougat und Triiffel Kreationen
+/ Exklusiv von Niederegger zusammengestellt

/ Lieferung alle 2 Monate

Jetzt bestellen!

www.brandnooz.de/ medem%er-box



