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schon steht der Weihnachtsmann vor der Tur, und
Weihnachtszeit ist natirlich ... Platzchenzeit. Davon
haben wir jede Menge in der diesmaligen Ausgabe des
NOOZ Magazins fir Euch! Ob malzig-schokoladige Taler,
Weihnachtsplatzchenklassiker, vegan interpretiert, oder
knackige Cookies mit Cashewnlssen und Schokotopping
— fur jeden Platzchenfreund ist hier etwas dabei.

Wer mal ein kleines Paduschen von dem hiesigen
Weihnachtstrubel braucht, den entfiihren einige weitere
Rezepte in die Ferne. Spanien, Italien oder ,Schlemmen
wie Gott in Frankreich” — Ihr habt die schmackhafte Wahl
und werdet dank der kinderleichten Zubereitung gewiss
alles richtig machen. Als Nachtisch kénnte dann gleich das
leckere Tiramisu mit Kaki und Spekulatius serviert werden,
welches wir Euch ab S. 22 vorstellen. Perfekt ist das
Rezept Ubrigens flir Gaste, schlieBlich knuspert es

sich gemeinsam doch am schonsten.

Das trifft mit Sicherheit auch auf unseren neuen,
crunchigen Produkttest zu, bei dem gerade 120 Noozies
zusammen mit ihren Freunden lockere Knusperpralinen
naschen und bewerten. Mehr dazu unter Unsere

Nooz. Und wer den verpasst hat: Auch mit den siiten
Weihnachtsgeschenkverpackungen ab S. 28 macht Ihr
Freunden und Verwandten jetzt garantiert eine Freude!

Eine schone Weihnachtszeit wiinschen Euch
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Dein Test;oaket’

RODUKTTEST

brandnooz veranstaltet derzeit einen
neuen, leckeren Produkttest, und ihr seid

Pippolin®

vielleicht auch mit dabel!

Wir suchten 120 Tester, die

gemeinsam mit ihren
Freunden Nippolino
Knusperpralinen
ausprobieren und
bewerten mochten.

4 x Nippolino Knusperpralinen

Nippolino heiBt die besonde-
re Knusperpraline aus dem
Hause HOSTA, die so locker
und crunchig ist. 120 Noozies
haben gerade die Gelegenbheit,
Nippolino  Knusperpralinen
gratis zu testen. Sie durften
jeweils vier ihrer Freunde oder
Familienmitglieder  einladen
— schlieBlich knuspert es sich
gemeinsam doch am schons-
ten. Jeder erhilt eine 130-g-Pa-
ckung mit zehn der tollen
Knusperpralinen zum Kosten
und Bewerten.

Diese Praline muss man
probiert haben!

Die  Haselnuss-Nougat-Prali-
nen bestehen aus feiner Ha-
selnusscreme mit Cerealien,
umbhiillt von zart schmelzender
Schokolade. Sie sind frei von
jeglichen Farb- oder Konservie-
rungsstoffen und schmecken

ganz ohne Geschmacksverstir-
ker oder gentechnisch verin-
derte Zutaten knusprig-sii. So
wird bewusstes Naschen ganz
leicht.

Zu welcher Gelegenheit
knuspert ihr sie am
liebsten?

Einzeln verpackt, ist der Knus-
perspall immer und iiberall
schnell zur Hand. Daher sind
Nippolino ~ Knusperpralinen
bestens zum Mitnehmen geeig-
net. Aber uns interessiert natiir-
lich, zu welchen Gelegenheiten
ihr und eure Freunde sie sonst
noch gerne vernascht - und
wie ihr die knusprigen Prali-
nen insgesamt findet. Wenn ihr
uns dies wissen lassen méchtet,
dann gebt auf brandnooz.de
eure Bewertung ab!

Ein Fotowettbewerb der
crunchigen Art

Natiirlich freuen wir uns auch
bei diesem Test wieder iiber
die schonsten Fotos von eurem
Knuspererlebnis mit den lecke-
ren Nippolino Knusperprali-
nen. Macht mit bei unserem Fo-
towettbewerb, und lasst uns an
eurem KnusperspaB teilhaben.
Ladet einfach eure Bilder hoch
unter www.brandnooz.de/
products/nippolino-knusper-
pralinen.

Auch unter den Hashtags
#nippolino  #knuspergenuss
bei Facebook und Instagram
nehmt ihr am Fotowettbewerb
teil. Unter allen Bildern verlo-
sen wir zehn unserer Genuss
Boxen. Wir freuen uns auf eure
Beitrige!

Fotos: Nippolino



PROMOTION

Vulkan Brauerei

Pale Ale

Der exotische Mosaic-Hopfen
und die besondere Ale-Hefe
machen das Bier von Vulkan
so fruchtig und erfrischend.
Mit seiner hellen gold-orange-
nen Farbgebung und seinem
einzigartigen Aroma ist das
Pale Ale fur alle geeignet, die
gerne neue Biersorten fiir sich
entdecken.

UVP € 1,50 (330 ml)

myCHIPSBOX

Bio-Chips-
Duett Curry &
Ananas

Verfiihrerisch exotisch: Beim Bio-Chips-
Duett Curry & Ananas von myCHIPS-
BOX treffen feine Kartoffelchips auf

luftgetrocknete, knusprige Ananasstiicke.

Fiir ein aufregend-leckeres Geschmacks-
erlebnis wird die Komposition mit einer
Prise Curry abgerundet. Die Chips sind

vegan und glutenfrei.

UVP € 2,99 (90 q)

B

Produkt

NOO/

Neue Produkte zum Ausprobieren.

HAFERVOLL

Limited Flapjack Lebkuchenstyle

Vorweihnachtlicher Genuss mit dem Flapjack
von HAFERVOLL: Aprikosen, knackige Walniis-
se und Mandeln werden von Nelken, Zimt und
Ingwer begleitet und liefern super Energie fiirs
Weihnachtsshopping. Der Flapjack eignet sich als
Lebkuchenersatz, ist im Ofen gebacken und frei
von Zusatzstoffen.

UVP € 1,99 (65 g)

MILFORD

Ingwer-Apfel

Wenn die Tage kiirzer werden und die
Temperaturen sinken, ist der Ingwer-Apfel-
Tee genau das Richtige, um sich wohlig
warm zu halten. Die neueste Kreation

von MILFORD vereint die Schirfe der
Wunderknolle Ingwer mit der lieblichen
SiiBe heimischer Apfel. Bei so viel Power
in einem Beutel darf es an kalten Tagen
gerne ein Tédsschen mehr sein.

UVP €1,99 (28 x 1,75 g)

—————
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Loacker

Schokolade -
Specialty i
Raspberry Yoghurt I

Das Herz der neuen Loacker Scho-
kolade Specialty Raspberry Yoghurt
ist ein frisches, knusprig-leichtes
Waffelblatt. Die zart schmelzende und
mit Himbeeren fein-fruchtig abge-
stimmte Joghurtcreme sowie reichlich
Milchschokolade spielen jedoch die
Hauptrolle und sorgen fiir schokola-
digen Schmelz. —Natiirlicher Genuss
ganz ohne gehirtete Fette, Aroma-, ‘

Farb- und Konservierungsstoffe. J‘

UVP €0,79 (55 Q) {

Miillermilch

Milchreis , Traditionell” & ,Zimt"

Frische Vollmilch und die 5 kernigen
Getreidesorten Reis, Weizen, Hirse, Dinkel
& Gerste verleihen dem Milchreis 5-Korn
seinen besonderen Charakter — cremig mit
tollem Biss. In 2 leckeren Sorten: Purer
Genuss ,Iraditionell“ oder unterlegt mit
feiner ZimtsoBe. Mehr Korn, mehr Biss,
mehr GenuB!

UVP € 0,69 (200 g)

PROMOTION

Pro Lupin

MADE WITH LUVE BIO-
Lupinen Fusilli

Die BIO-Lupinen Fusilli von MADE
WITH LUVE bestehen aus Bio-Hart-
weizenvollkornmehl und
einer einzigartigen Zutat:
Bio-Lupinenmehl. Es
wird aus der heimischen
StiBlupine gewonnen
und zeichnet sich durch
seinen hohen Eiweil3-
anteil aus. Die Pasta ist
rein pflanzlich, bissfest
und wird ohne Gentech-
nik hergestellt.

UVP € 1,99 (250 g)

Karlsberg

l\. MiXery alkoholfrei

Mit zwei spannenden
neuen Geschmacks-
richtungen trumpft
MiXery auf. MiXery
Guarana Grapefruit 0,0 — ein

Mix aus Bier + Grapefruit + X — hat
einen fruchtig-herben Geschmack dank
alkoholfreiem Bier, belebendem Guarana
und 4 % Saftanteil. Erfrischend ist auch
MiXery Guarana Lemon 0,0. Der spritzige
Lemon-Mix mit alkoholfreiem Bier und
' Guarana ist nicht nur fiir Radler-Fans der
d\ perfekte Durstloscher.

UVP €3,99-4,2 (6 x 0,33 1)
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VEGANE

EIHNACHTS
BACKERE

Welhnachtsplatzchen ohne Butter, Eier &

Co. backen? Das geht und schmeckt dazu
noch richtig lecker! Wir stellen euch df
knusprige Weihnachtsklassiker vor,
deren Zutatenliste diesmal

keinerlei tierische »
Produkte enthalt.

Roland Rauter zeigt im Buch ,Von Christstollen bis Zimtstern: Vegane Weihnachts- ‘ &
bickerei®, wie sich Weihnachtsgebick ganz ohne tierische Zutaten herstellen ldsst. _I-
Dabei wird sowohl die ,,Veganisierung“ von Klassikern vorgestellt als auch neue
Kreationen wie Vanille-Limetten-Kipferl oder Kokos-Ingwer-Billchen.

Schirner Verlag GmbH & CO. KG € 6,95 (ISBN 978-3-8434-5056-0)

REZEPTE

Schokoladenrollchen

FUR DEN TEIG

200 G HELLES WEIZENMEHL
200 G VEGANE MARGARINE
50 G PUDERZUCKER

20 G SEIDENTOFU

1 TL VANILLEZUCKER

1 PRISE SALZ

FUR DIE FULLUNG

250 ML VEGANE SOJA CUISINE
ZUM AUFSCHLAGEN

200 G DUNKLE KUVERTURE
ABGERIEBENE SCHALE VON

Y2 ORANGE

1 MSP. ZIMT

FUR DIE GARNITUR

50 G DUNKLE GESCHMOLZENE
KUVERTURE

1. Seidentofu glatt rithren und
mit Mehl, Margarine, Puder-
zucker, Vanillezucker und Salz
zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Den Teig in Frischhaltefolie

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO OO

einschlagen und ca. 1 Std. im
Kiihlschrank ruhen lassen. Die
Soja  Cuisine erwdarmen und
iiber die fein gehackte Kuvertii-
re gieBen. Orangenschale und
Zimt dazugeben und warten,
bis sich die Schokolade aufgeldst
hat. Dann die Masse kaltstellen.
Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. 2 mm dick aus-
rollen, in ca. 2 cm breite Strei-
fen schneiden und um kleine
Schaumrollenférmchen wickeln.
Die Schaumroéllchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen bei
170 °C ca. 15 Minuten goldgelb
backen.

2. Nach dem Auskihlen der
Rollchen die Schokoladencreme
mit einem Handrithrgerat auf-
schlagen und in einen Spritzbeu-
tel mit kleiner Sterntiille fillen.
Die Teigrollchen von der Form
l6sen und die Enden in die ge-
schmolzene Kuvertiire tauchen.
Die Schokolade fest werden las-
sen. Dann die Creme in die Roll-
chen spritzen.
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Orangen-
taler

160 G HELLES WEIZENMEHL
120 G VEGANE MARGARINE
80 G SPEISESTARKE

60 G FEINKRISTALLZUCKER
4 EL SOJADRINK

1 MSP VANILLEPULVER

1 PRISE SALZ

150 G ORANGENMARMELADE

1. Mehl, Speisestarke, Zucker,
Vanillepulver und Salz in eine
Schiissel geben. Margarine zer-
kleinern und mit dem Sojadrink
zum Mehl geben. Alle Zutaten
mit einem Handrihrgerat auf
kleinster Stufe zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig zu ei-
ner Kugel formen, in Frischhal-
tefolie einschlagen und im Kiihl-
schrank ca. 1 Std. ruhen lassen.
Vom Teig ca. 3 EL abnehmen
und zur Seite stellen. Den rest-
lichen Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ca. 3 mm dick aus-
rollen und Kreise ausstechen.
Die Taler auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen.

2. Je Y2 TL Orangenmarme-
lade auf den Talern verteilen.
Die 3 EL Teig zerkriimeln und
gleichmaBig tber die Marmela-
de streuen. Dann die Orangen-
taler im vorgeheizten Ofen bei
180 °C ca. 12 Min. backen.

Zimtsterne

200 G FEIN GEMAHLENE
MANDELN

100 G PUDERZUCKER
70 G MARZIPAN

5 EL WASSER

1 EL ZITRONENSAFT
1EL ZIMT

1 TL VANILLEZUCKER
60G PUDERZUCKER

2 TL ZITRONENSAFT

1. Marzipan fein reiben und
mit den tibrigen Zutaten zu ei-
nem Teig verkneten. Den Teig
zwischen zwei Lagen Frisch-
haltefolie ca. 4-5 mm dick
ausrollen. Die obere Schicht
Frischhaltefolie entfernen und
Sterne ausstechen. Die Sterne
ohne Frischhaltefolie auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Die Zimtsterne im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 10 Min. auf

REZEPTE

Sicht sehr hell backen, dann aus-
kiithlen lassen.

2. Fur die Glasur Puderzucker
sieben und mit Zitronensaft zu
einer zdhen und glatten Masse
verrihren. Die Glasur mithilfe
eines Teeloflels auf die Zimtster-
ne verteilen.

35



LUST AUF EINEN
KNACKIGEN COOKIE?

Ob als kleiner Adventssnack zwischendurch oder als essbares
Geschenk fur gute Freunde — dieser knackige Keks macht zur
Weihnachtszeit einfach gltcklich! Der Cookie erhalt seine
besondere Sulke durch ein Topping mit Kakao-Puderzucker
von SweetFamily von Nordzucker.

d

PROMOTION

Cashew-Cookies
mit Kakaoglasur

FUR 30 STUCK

50 G CASHEWNUSSE
(GEROSTET UND GESALZEN)
100 G WEICHE BUTTER

1 EL HONIG

100 G SWEETFAMILY KAKAO-
PUDERZUCKER

60 G SWEETFAMILY PUDER-
ZUCKER

1 PACKCHEN VANILLEZUCKER
160 G DINKELMEHL (TYPE 700)
PLUS 2 EL ZUM BESTREUEN

1 EL RUM

1TLZIMT

1 EL SAHNE

1. Zwei Backbleche mit Back-
papier belegen. Backofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen (Umluft 160 °C). Die
Cashewntisse grob hacken.

2. In einer Rihrschiissel But-
ter mit den Rihrstaben des
Handrithrgerites ca. 2 Min.
schaumig schlagen. Honig, 25 g

Kakao-Puderzucker sowie Pu-
derzucker, Vanillezucker, Mehl,
/2 EL. Rum, Zimt und die ge-
hackten Cashewniisse dazuge-
ben. Mit den Knethaken des
Handriihrgerites zu einem wei-
chen Teig verkneten.

3. Teig und Arbeitsflache mit
Mehl bestreuen. Teig zu ei-
ner 4 cm dicken Rolle formen
und diese in 1 cm breite Stiicke
schneiden. Teigstiicke zu Kugeln
formen und mit 1 cm Abstand
zueinander auf die Backbleche
setzen. Kekse nacheinander auf
mittlerer Schiene 10-14 Min.
hellbraun backen, aus dem Ofen
nehmen und abkthlen lassen.

4. 75 g Kakao-Puderzucker mit
Sahne und "2 EL Rum zu einer
zah flieBenden Glasur verriihr-
en. In eine Spritztiite fullen und
Streifen auf die Kekse spritzen.
1-2 Std. trocknen lassen.

WQQCQQQOQQOOQQC >OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO!

und anderes Gebick.

UVP € 1,49 (300 g)

Der Kakao-Puderzucker von SweetFamily von Nordzucker ist per- [#
fekt zum Backen, Dekorieren und Verfeinern geeignet. Gebick, [
aber auch Desserts und Fiillungen erhalten durch ihn einen feinen
Schokoladengeschmack. Mit Wasser vermischt, entsteht aus dem
Puderzucker eine wunderbare Kakao-Glasur fiir Kekse, Kuchen

QOO0
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Nordzucker

kakan
Puderssher

At Warhs G
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UNTER DEN SCHOKO-
PLATZCHE

Diese schokoladigen Cookies sind
schnell gebacken und schmecken ver=
boten gut. Durch Schokolade, Malz.und
Erdnussbutter werden sie zu echten
kleinen Energiespendern — genau das
Richtige also, um sich wahrend der
anstrengenden Jagd nach Geschenken
zwischendurch zu starken.

REZEPTE

Erdnuss-Schoko-
Malz-Cookies

FUR DIE COOKIES

70 G DINKEL- ODER WEISSMEHL
40 G SCHOKOPULVER MIT
MALZANTEIL, Z. B. OVOMALTINE
SCHOKO PULVER

40 G ROHRZUCKER

60 G ERDNUSSBUTTER

10 G BUTTER, ZIMMERTEMPE-
RATUR

50 ML MILCH, ZIMMERTEMPE-
RATUR

VANILLESCHOTE, AUSGE-
KRATZT

¥a TL BACKPULVER

1 PRISE SALZ

FUR DIE FULLUNG

40 G SCHOKOLADE MIT MALZ-
ANTEIL, Z. B. OVOMALTINE
SCHOKOLADE

15 GBUTTER

1. Den Ofen auf 165 °C vorhei-
zen. Das Mehl mit dem Backpul-
ver und einer Prise Salz vermi-
schen. In einer anderen Schussel

die Butter mit der Erdnussbutter,
dem Schokopulver, dem Rohr-
zucker, der Vanille und der
Milch vermengen. Die fluissige
Mischung zum Mehl zuftigen
und gut vermengen.

2. Mit den Fingern kleine Ku-
geln formen und in der Mitte
mit dem Daumen reindriicken,
damit Platz fiir die Fillung ent-
steht. Auf einem Backblech
verteilen und fur 10 Min. kuhl
stellen.

3. Die Cookies fur 10-12 Min.
backen. Auskiihlen lassen. Sollte
das Loch in der Mitte zu klein
sein, dieses sorgfilltig mit einem
Loffel leicht ,,nachdrucken”.

4. Iir die Fallung die Butter mit
der Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Die Masse mit einem
Loffel in das Loch des Cookies
fullen. Im Kiihlschrank 20 Min.
auskuhlen lassen und dann so-
fort geniefen!

Promotion

Das kostliche Ovomaltine Getrinkepulver gibt es jetzt auch in einer
schokoladigen Variante. Durch die Extra-Portion echter Schweizer
Schokolade und den typischen Ovomaltine Geschmack entsteht der

perfekte Genuss fiir zwischendurch. Aber auch zum
Backen von Kuchen und Plitzchen ist das Ovomaltine —

Schoko Pulver bestens geeignet

UVP € 4,99 (450 g)




SCHLEMMEN
WIE GOTT

Diese Hahnchenfilet-Rouladen sind einfach gemacht und
eine schone |dee, wenn sich wahrend der Vorweihnachtszeit
spontan Gaste ankundigen. Eine Fillung aus Schinken,
K&secreme und Salbeiblattern macht sie besonders.
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REZEPTE

Gefiillte Hihnchen-
filet-Roulade mit
Camembert Creme
auf Safran-Risotto

FUR 2 PERSONEN

2 ST. HAHNCHENBRUSTFILET Reis zugeben und etwas zichen
(JE150 G) lassen. Etwas heile Gemuse-
1 BE. CAMEMBERT CREME, brithe dazugieBen und den Reis
Z.B. ALPENHAIN CAMEMBERT quellen lassen. Nach und nach
CREME die restliche Gemusebrihe zum
4 SCHEIBEN PARMASCHINKEN kochenden Reis geben. Nach ca.
60 G RISOTTOREIS 30-40 Min. die Butter und den
1 EL OLIVENOL Parmesan dazugeben. Nun den
Ya ZWIEBEL Safran daruntermischen und mit
¥ KNOBLAUCHZEHE
1 TASSE GEMUSEFOND/ 2. Zwischenzeitlich die Hahn-
-BRUHE chenfilets mit Schinkenscheiben
1 EL PARMESAN, GERIEBEN belegen, mit der Camembert
% TL BUTTER Creme bestreichen und mit
1 PRISE SAFRAN Salbeiblittern bestreuen. Die

Salz und Pfeffer abschmecken.

SALBEIBLATTER
SALZ
PFEFFER

1. Das Fleisch waschen, trock-
nen, in der Lange aufschneiden
und aufklappen. Zwiebeln und
Knoblauch fein schneiden und

Hahnchenfilets zu einer Rou-
lade zusammenrollen und mit
HolzspieBen feststecken. Mit
Salz und Pfeffer v en und in
einer Pfanne mit Ol braten.

3. Die fertigen Filets nach ca.
10 Min. Ruhe auf dem Safran-
Risotto anrichten.

mit Olivenol glasig diinsten.

Promotion

Mit der Camembert Creme Natur erweitert ALPENHAIN sein
Produktportfolio um eine zusitzliche Innovation. Die wiirzige
Kisezubereitung ist eine raffinierte Alternative zum Camem-
bert am Stiick und zeigt, was man aus Kise alles machen kann.
Ideal eignet sie sich als Aufstrich, Dip oder zum Kochen - der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

SOOI

UVP € 1,89 (125 g) g
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TALIENS

Wer Lust auf frische Pasta aus Italien verspurt, fur den ist
dieses Rezept genau das Richtige. Tortellini vereinen sich
mit Spinat, Lachs sowie einer sami-
gen Sauce zu einem pikanten neuen
Geschmackserlebnis — und bringen
Abwechslung und Schwung

. Indie Klche,

DEN

Tortellini mit

REZEPTE

Lachs und Spinat

FUR 2 PORTIONEN

2 SCHALOTTEN

Y2 KNOBLAUCHZEHE

250 G KUCHENFERTIGES
LACHSFILET OHNE HAUT

250 G BLATTSPINAT

1 PACKUNG TORTELLINIMIT
RICOTTA UND SPINAT, Z.B.
BARILLA TORTELLINI'RICOTTA
E SPINACI

SALZ

1ELOL

75 ML GEMUSEBRUHE

40 ML TROCKENER WEISSWEIN
100 G SCHLAGSAHNE
PFEFFER

FRISCH GERIEBENE MUSKAT-
NUSS

1. Schalotten und Knoblauch
schilen. Beides fein wiirfeln.
Lachsfilet waschen, trocken tup-
fen und in ca. 1,5 x 1,5 cm groB3e
Wiirfel schneiden. Spinat verle-
sen, waschen und trocken schiit-
teln. Tortellini in kochendem
Salzwasser nach Packungsanwei-
sung zubereiten.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin
ca. 2 Min. andiinsten. Mit Briithe
und Wein abloschen, aufkochen.
Sahne einrthren. Lachs zugeben
und bei schwacher Hitze ca. 3
Min. kocheln lassen. Spinat zuge-
ben und zusammenfallen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Tortellini abgieBen,
zur Lachs-Sahne-Sauce geben
und auf Tellern anrichten.

Promotion

Die neuen frischen Tortellini von Barilla werden nach authentisch
italienischer Rezeptur und mit viel Leidenschaft hergestellt. Fiir die-
se werden nur ausgewihlte Zutaten nach bewihrter Barilla-Qualitit
verwendet, wie frischer Ricotta, italienische Tomaten und Grana Pa-
dano. Das Ergebnis: geschmacksintensive Fiillungen in kostlichem Pas-
ta-Teig. Natiirlich werden die frischen Tortellini ohne den Zusatz von
Konservierungsstoffen hergestellt.

UVP € 2,99 (250 g) Barilla



GENIESSEN WIE

IN SPANIEN

b als Hauptgericht oder als Tapas in kleinen
Pomo nen — diese spanische Tortllla st genau
das Richtige, um sict
zu tun. Die besondere Note
erhalt das Kartoffelomelett durch
rote Paprika, knackige Erbsen

etwas Gutes

£\

sowie

Chorizo.

tertagen

Promotion

Gericht einfach lecker!

UVP € 1,69 (150 g)

REZEPTE

Spanische Kartoffel-
Paprika-Tortilla
mit Ofenkase

FUR 4 PERSONEN

4 EIER

1TL THYMIAN

% TL CHILI (PULVER)
SCHWARZER PFEFFER (FRISCH
GEMAHLEN)

SALZ

700 G GEGARTE KARTOFFELN
4 EL OLIVENOL

300 G ROTE PAPRIKA

100 G ZWIEBELN

1 FRISCHE KNOBLAUCHZEHE
200 G ERBSEN

80 G CHORIZO

150 G OFENKASE, Z. B.
FINELLO® OFENKASE

1. Backofen auf 200 °C (190 °C
Umluft) vorheizen und eine
ofenfeste Pfanne mit Backpapier
auslegen.

2. Eier mit 75 g Ofenkise, Thy-

mian, Chili, Pfeffer und etwas
Salz verquirlen. Gegarte Kar-
toffeln und Paprika in zent-
metergroBe Wiirfel schneiden,
Zwiebeln und Knoblauch fein
wirfeln. Chorizo in feine Schei-
ben schneiden. Kartoffelwiirfel
in einer zweiten Pfanne in Oli-
vendl goldbraun anbraten, dann
Paprika, Zwiebeln sowie Knob-
lauch dazugeben und ebenfalls
mit anbraten — alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Anschlielend in die ofenfeste
Pfanne filllen und mit Erbsen,
Chorizo sowie den Eiern mi-
schen, dann mit dem restlichen
Ofenkése bestreuen. Die Masse
in der Pfanne auf dem Herd kurz
stocken lassen, dann 30 Min. im

Ofen auf der mittleren Schiene
goldbraun fertig backen.

Finello® Ofenkise ist ein Mix aus wiirzigem Cheddar und mildem Moz-
zarella. Er ist nicht nur ein Geschmacks-, sondern auch ein optisches
Highlight, wenn der orangene Cheddar und der weile Mozzarella

auf der Speise zerlaufen. Ob Ofengerichte mit Kartoffeln, Gemiise,
Baguettes oder mexikanische Snacks — mit Finello® Ofenkise wird jedes |
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e Erganz

REZEPTE

Welhnachtliches

Tiramisu mit

Spekulatius und Kaki

FUR 4 PORTIONEN

4 EIGELB

4 EL ZUCKER

1 PRISE SALZ

500 G MASCARPONE

2 2 KAKI, Z. B. PERSIMON®
2 TL RUM

2 TL VANILLEZUCKER

15 GEWURZSPEKULATIUS
8 EL ESPRESSO

1. Eigelb, Zucker und Salz etwa
5 Min. aufschlagen, bis eine cre-
mige Masse entsteht. Nach und
nach die Mascarpone unterriih-
ren. Die Kakis, z. B. Persimon®
schilen. 8 sehr dinne Scheiben
als  Dekoration abschneiden.

Den Rest sehr fein wiirfeln. Wer

mag, kann sie auch piirieren.
Das Fruchtfleisch mit Rum und
Vanillezucker verriihren.

2. Die Spekulatius grob zerklei-
nern. Jeweils 2 Scheiben Kaki an
den Rand der Glaser anlegen.
Einige Spekulatius in die Glaser
geben. Dann etwas Espresso da-
ribertraufeln und einen Essloffel
Mascarponecreme  dariiberge-
ben. Jeweils einen Essloffel Kaki
hinzufiigen und mit den Speku-
latius fortfahren. Alles wieder-
holen, bis die Zutaten aufge-
braucht sind. Im Kiihlschrank
30 Min. kalt stellen und etwa 5
Min. vor dem Servieren aus dem
Kiihlschrank holen.

Promotion

Die spanische Persimon® aus der Region Valencia enthilt keine Kerne,
dafiir ganz viele Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe. Mit oder ohne
Schale ist die Persimon® mit dem késtlich-siiBen Fruchtfleisch purer
Genuss - und verzehrfertig direkt nach dem Kauf. Sie trigt als weltweit
einzige Kaki das EU-Giitezeichen einer geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung.

UVP je nach GréBe und Gewicht € 0,39-0,69 (160-240 g)

Fotos: Inaisst



Waffeln am Stiel

FUR 21 PORTIONEN

FUR DEN WAFFELTEIG

100 G SCHMELZKASE, Z. B.
MILKANA DER SAHNIGE

LAKTOSEFREI
150 G WEIZENMEHL TYPE 550
P : : 3 EIGELBE
Luftig-leichter Waﬁ‘elgenuss wird jetzt 125 6 LAKTOSEFREIE BUTTER
noch besser, denn nach Lollis und Cake- 50 G ZUCKER

1 TL BACKPULVER

100 ML LAKTOSEFREIE MILCH
3 EIWEISS

1 PRISE SALZ

Pops kommen hier die Waffeln am Stiel!
Mit sahnigem Schmelzkase zubereitet,
schmecken die herzformigen kleinen
Hingucker besonders gut.

FUR DIE WAFFELGLASUR

150 G ZARTBITTERE SCHOKO-
LADENGLASUR

L TR

arrm _Elneukawe ' SBK
V-MARKT

NUTZLICHES ZUBEHOR

WAFFELEISEN FUR HERZ-
WAFFELN

PFLANZENOL

LANGE HOLZSPIESSE

1. Fiir den Waffelteig die Eigelbe
mit der Butter und dem Zucker
schaumig
Den Schmelzkase unterrithren.
2. Das Mehl mit dem Backpul-
ver mischen und iber die Ei-
gelb-Butter-Masse sieben. Mit
der Milch unterrithren. Eiweiss
mit dem Salz in einer vollig fett-
freien Schiissel zu nicht ganz
steifem Schnee schlagen und un-
ter den Teig heben.

zusammen ruhren.

Gilt fiir alle MILKANA Produkte. Einlosbar in teilnenmenden I\rlf
abgebildeten Artikel sind nicht jederzeit und iiberall erhdltlici
ginal und nicht als Ausdruck/Kopie giiltig! Verbreitung iiber Internet-
und sonstige Vervielfiiltigung untersagt.
Giiltigkeit: 15.11.2017-31.01.2018

* nur in teilnehmenden Miirkten
**Nicht alle abgebildeten/ aufgezéihiten Artikel sind jederzeit vorriiti
- -

".‘. ‘- .

REZEPTE

3. Walfleleisen vorheizen und
cinfetten. Knapp 1 EL Teig pro
Waftel in das Waffeleisen geben,
glatt streichen und in jedes Herz
ein Holzstabchen driicken. Die
Waffeln in 3-4 Min. goldgelb
und knusprig backen. Anschlie-
Bend die Waffeln auf ein Ku-
chengitter legen und abkiihlen
lassen.

4. Zum Schluss Schokoladen-
glasur nach Packungsanweisung
schmelzen und die Spitze der
Walffel-Herzen in die Schoko-
lade tauchen, auf Backpapier
legen und trocknen lassen. Die
Herz-Walfleln in ein Glas oder
eine Tasse platzieren und servie-
ren.

Promotion

Voll im Trend: MILKANA Der Sahnige Laktosefrei, das ist
zartschmelzender Kisegenuss ohne Laktose in bewihrter
MILKANA Qualitit. Hierdurch erweitert MILKANA sein
Sortiment um das neue Segment ,laktosefrei“. Die kostliche Vari-
ation wird auf traditionelle Art im Allgiu hergestellt, ganz ohne Gen-
technik. Sie ist sowohl pur auf Brot als auch zum Kochen und Backen ein Genuss!

UVP €2,19 (150 g)

170500

823230

9

s}
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SUPERHELD AUS DEM
GEMUSEREGAL

Lecker, vielseitig und extrem gesund: Das ist Grunkohl. Die kraus-
blattrige, weltwelt verbreitete Kohlsorte hat in den letzten Jahren
einen gewaltigen Imagewechsel hingelegt. Hier sind 10 Fakten
rund um das trendige Gemuse.

Roh genieBbar
Sogar roh kann der Griinkohl ge-

gessen werden und begeistert damit

Freunde der Raw-Food-Bewegung.

Wer das mal ausprobieren méchte, sollte die

Blitter zuvor sorgfiltig waschen und einige
Minuten weich kneten. Dadurch werden sie
geschmeidiger. Wem roher Griinkohl zu viel des
Guten ist, der kann alternativ dazu die Blétter
blanchieren. Auch hierdurch bleiben wertvolle
Inhalts- und Geschmacksstoffe erhalten.

Really
healthy!

Griinkohl gehért zu dem

wohl Gesiindesten, was die
Gemiiseabteilung zu bieten
hat. Er enthilt neben sekun-
diren Pflanzenstoffen und
Antioxidantien viel Eisen

und Proteine. Somit ist er

als Alternative zu tierischen
Produkten geeignet. Griinkohl
liefert wertvolles Vitamin A,
B, C, K und B2, Omega-3-Fett-
sduren, Magnesium, Folsdure,
Kalzium und Kalium. Auch der
hohe Gehalt an Chlorophyll
und Ballaststoffen wirkt sich
positiv auf die Gesundheit aus.
Da Griinkohl hochbasisch ist,
starkt er zusitzlich den pH-
Wert im Koérper.

Schonin
der Antike bekannt

Dass der Griinkohl gesund ist,
wussten schon die alten Griechen.
So wurde er zum Beispiel genutzt,
um die negativen Folgen iiberma-
Bigen Alkoholgenusses zu lindern.
Auch bei Husten und Heiserkeit,
Magenbeschwerden und Durchfall
wurde Griinkohl als Heilmittel
eingesetzt. Der Arzt Hippokrates
empfahl hierfiir eine Briihe aus
Griinkohlblittern.

Die beliebtesten
Gruinkohlsorten

Griinkohlsorten werden nach Laubform
und Farbe, Wuchshéhe sowie Frosthirte
unterschieden. Einige der belieb-
testen unter ihnen tragen lustige
Namen wie Halbhoher griiner
Krauser, Lerchenzunge, Nero di
Toskana, Roter Griinkohl Red-
bar, Westlinder Winter, Ostfrie-
sische Palme oder Winterbor.

Gut fiir die Linie
100 Gramm Griin-
kohl enthalten nur
37 kcal. Das Ge-
miise enthélt viel
Wasser, unterstiitzt
die Zellfunktionen im Kérper
und regt den Stoffwechsel

an. Dabei wirkt der Griinkohl
sattigend und ist schmackhaft.
Wer eine Diit hilt, kann dabei
also guten Gewissens auf Griin-
kohl zuriickgreifen.

La Familia Griinkohl

Weltweit gibt es etwa 80, im deut-
schen Raum etwa 30 verschiedene
Sorten Griinkohl. Sie werden nach Region
angepflanzt, um die besten Wetter- und Bodenbe-

dingungen fiir den Anbau der jeweiligen Griinkohlsorte
zu sichern. Hinzu kommen zahlreiche Hybridsorten fiir
schnelles Wachstum und hohe Ertrige sowie Ziichtungen

von samenfesten Sorten.

Vor nicht allzu langer Zeit galt der
Griinkohl lediglich als klassische

Beilage, zum Beispiel zu Pinkel und Kassler.

Doch sein Image hat sich grundlegend geéndert.

Inzwischen wird er als Superfood gepriesen und
gerne zu Smoothies, Griinkohlsalaten und ande-
ren Trend-Foods verarbeitet. In der modernen
Kiiche hat Griinkohl einen festen Platz.

Ein echter Tausendsassa

Ob Snacks, Salate, Suppen, Eintopfe oder

Beilagen - alles ist moglich mit dem vielsei-

tigen Griinkohl! Wusstet ihr, dass man mit

ihm auch Siispeisen zubereiten kann? Muffins mit

Schoko-Topping, fruchtige Sorbets oder Kuchen

lassen sich beispielsweise mit der Zutat Griin-

'_ : *; = kohl zaubern.

Fiihlt sich wohl bei
eisigen Temperaturen

Frischen Griinkohl bekommt

man am besten im Winter,

denn die Kilte wirkt sich
mildernd auf seine Bitterkeit aus. Traditi-
onell wird Griinkohl nach dem ersten Frost
geerntet. Dabei wandelt sich Stirke in Zucker
um, und die Kohlsorte erhilt ihren typisch sii3-
lich-herben Geschmack. Ubrigens gibt es neue
Ziichtungen, die auch friiher geerntet werden
kénnen.

Frischen Griinkohl gibt es zum Beispiel auf Mirk-
ten und in Markthallen, in gut sortierten Super-
mirkten sowie im Reformhaus. In Bauerhofliden
bekommt man wihrend der Saison erntefrischen
Griinkohl. Dann am besten schnell zugreifen!

Fotos: Shutterstock/VICUSCHKA



SENTISCH!

Dieses Jahr wird es bunt unterm Weihnachtsbaum, denn auch hier halt
der aktuelle Einhorntrend Einzug und bringt frische Farben wie Hellpe-
trol, Hellrosa und viel Weilt mit. Daneben darf jedoch wie immer gerne
mit den Klassikern Gold, Silber sowie festlichem Rot geschmuckt und
dekoriert werden. Passend dazu geben wir euch hier einige Ideen zum
Verpacken von Welhnachtsgeschenken.

Unicorn-dehteife

MATERIAL

VIERECKIGES, FESTES
PAPIER FUR DIE SCHLEIFE
(21 X 21 CM)

FESTES PAPIER, IN WEISS,
ROSA ODER HELLPETROL
FUR DAS EINHORN
(ETWA7 X7 CM)

STIFTE MIT DECKKRAFT IN
WEISS, ROSA ODER HELL-
PETROL

SCHWARZER FILZSTIFT
ZUM UMRANDEN )
GESCHENKPAPIER )
GESCHENKBAND

WERKZEUG

SCHERE
KLEBSTOFF
KLEBEBAND

Die Bastelanleitung
findet ihr unter www.
blog.brandnooz.de/
unicorn-schleife oder
iiber den QR-Code.

LEBEN

MATERIAL

FESTES, VIERECKIGES
PAPIER (25 X 25 CM)
BINDEGARN IN GOLD ODER
SILBER (20 CM)

WERKZEUG

DICKERE NADEL,
SCHASCHLIK-SPIESS 0. A.
GEODREIECK
SCHERE

O W -E D

= "
www.blog.brandnooz.de/
pyramiden-fuer-pralinen
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MATERIAL
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MATERIAL

PACKPAPIER (21 X 21 CM)
BRAUNE PFEIFENREINIGER (25 CM JE TUTE)
DECKENDER WEISSER STIFT ODER TIPP-EX
STUCK PAPPE ODER PAPIER IN DER FARBE
ROT (3 X 3 CM)

SCHWARZER FILZSTIFT ZUM UMRANDEN

FESTES, VIERECKIGES PAPIER (21 X 21 CM)
PAPIERSTREIFEN (12 X 1 CM)

AUFKLEBER ODER RECHTECKIGES PAPIER-
STUCK (6 X 4 CM)

STIFT ZUM BESCHRIFTEN

WERKZEUG
- WERKZEUG
E SCHERE
r SCHERE EVTL. DRAHTSCHNEIDER
KLEBSTOFF KLEBSTOFF ODER
GEODREIECK KLEBEBAND

www.blog.brandnooz.de/
weihnachtliche-spitztueten

www.blog.brandnooz.de/
rudolf-tueten
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3 Exemplare des Buches

»Griinkohl neu entdeckt”
zu gewinnen!

UND SPASS HABEN

Der Kinderkasesnack ist eine gute Wahl flr die Pausenbrotbox,

zwischendurch und unterwegs. Wo auch immer, Spald ist garantiert!
Schickt das Losungswort bis zum 31.12.17 mit dem

. ] . Betreff ,Dezemberratsel” an nooz@brandnooz.de!
Eine lang gezogene Beliebter Kinderkasesnack

Geschichte

sprungsland Irland bere

iber 20 Jahren. Und seit

auch endlich in Deutschland, wo
sie. Kinder begeistern.

Mehr Vielfalt, mehr

Geschmack . Ringformige, gefiillte

Runter Nudel

. Wer legt am 6. Dezember den . Vanille, Anis, Piment
Kindern Naschwerk in den hoffentlich und Kardamom sind ...
geputzten Stiefel? . Leiserieselt der ...

. Aromatisch schmeckende Knolle, die
sich positiv auf das korperliche Wohlbefinden auswirkt

. Die Heiligen Drei Konige brachten Gold, Weihrauch und ...

. Wird gerne am Stand auf dem Weihnachtsmarkt getrunken

. Mit was werden Orangen zur Weihnachtszeit gerne gespickt?

KOHL

Jetzt neu im Kiihlregal: Cheestrings mit Gouda! Die beliebte Kisesorte N o VS e e e A

gibt es jetzt auch als “Kése zum Abziehen” und somit mehr Auswahl fiir 5 - . A 1—‘.;;::"- k
die Pausenbrotbox mit einem intensiveren Geschmack. Unter allen Einsendungen verlosen wir drei Exemplare des Buches ,,Griin-

Einzeln verpackt, perfekt geeignet als kleiner Snack fiir ’ : kohl neu entdeckt* von Carina Seppelt im Wert von je € 14,99. Hier erfahrt

unterwegs. Schon probiert? *ihr alles iiber das griine Superfood mit zahlreichen wertvollen Inhaltsstoffen.

Die Rezepte beweisen, wie lecker und vielseitig die Kohlsorte noch dazu ist.

Wer sich selbst tiberzeugen mochte — ,,Griinkohl neu entdeckt™ gibt es vom

UVP € 1,99 (4 x 20 g)
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' y b Jaﬁ Thorbecke Verlag (ISBN: 978-3-7995-1097-4).




SPIEL.SPASS FUR
DIE GANZE FAMILIE

33 Spiele im Wert von tiber 200 € gratis auf DVD im Heft
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Jetzt unter cbspiele.de/go/spielspass
portofrei bestellen und innerhalb
von 24 Stunden liefern lassen.
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Rolle

INNEN PRINZ,
AUSSEN SCHOROLADE!

FUR INFO-HUNGRIGE: I’i



