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Ungewohnhche Fruhlingscocktails

TAPAS-TASTISCH

k i D|e spanischen Appetithappchen

f & ~/ES WERDE LICHT
" . &\ Beleuchtung fur Garten & Balkon

'BEREIT FUR DIE NACHSTE PARTY

mit unseren Snacks!
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Liete
Nowzies,

endlich zeigt sich das Wetter von seiner sonnigen Seite,
und wir freuen uns auf kurze Hosen, Abende unter freiem
Himmel und frihlingshafte Leckereien. Dazu passen unsere
Partysnacks genauso gut wie die Bierbowle aus unseren
Cocktailvorschlagen und die Tapas aus unserer Genuss-
welt.

AuRerdem mochten wir euch auf unsere neue Themenbox
einstimmen: Die Grill-Weltmeister Box wird uns die som-
merlichen Abende beim Public Viewing der FulRballwelt-
meisterschaft verstiRen und dariiber hinaus gleichermaRen
FuRball- und Grill-Fans erfreuen.

Zudem haben wir uns den fréhlichen Emoji Food-Trend an-
geschaut, das koreanische Restaurant Babikyu im Berliner
Bezirk Kreuzberg flir euch getestet und zeigen euch in un-
serer Rubrik Schoner Leben ungewdhnliche Beleuchtungs-
deko fir Garten und Balkon aus Naturmaterialien.

GenieBt die Sonne!

Meetrew.
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Produkt Nooz

Unsere Nooz Grillkénig
& Fussballgott

Mhm... Rezepte
Partysnacks
Happy hour!

Ahoi Fischfans!

Unterwegs Koreanisches
Babikyu

Nooz Gewinnspiel
4 x 25-€-Gutschein fiir
purish.de zu gewinnen!

Schéner Leben Es
werde Licht!

Im Trend Sag es mit
'nem Keks

Genusswelt Fingerfood
auf Spanisch
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PROMOTION

BAUER

Der Joghurt Snack

Produkt

NOO/

Neue Produkte zum Ausprobieren.

Der Bauer Joghurt Snack eignet
sich perfekt als kleine Auszeit

zwischendurch oder als genussvol-
ler Nachtisch. Mit einer lockeren

Zitronencreme aus
echtem Bauer-Jo-
ghurt zwischen zwei
fluffigen Kuchen-
schnitten bietet der
Snack ein abwechs-
lungsreiches Ge-
schmackserlebnis.

€119 (4x289)

BRANDT

Brandt
Miislis

Die Miislis von Brandt wer-
den mit der bewihrten 5-Ce-
realien-Mischung aus Weizen, Hafer, Roggen,
Gerste und Dinkel gebacken und je nach Sorte
durch die Superfoods Chiasamen und Quinoa
aufgewertet. Brandt bietet mit den neuen Well-
snacks im Miniformat eine natiirliche Snackal-
ternative mit dem gewissen Mehrwert.

€1,49 (105 g)

GUMMIBIERCHEN
GIN.GER

GIN.GER steht fiir Gin aus Germany und enthilt nebst Wacholder
natiirlich auch Ginger bzw. auf deutsch Ingwer. Zitrusnoten und
Koriandersamen runden den Geschmack ab und machen ihn zu
einem erfrischenden Trinkerlebnis. Egal ob pur oder im Gin Tonic,
GIN.GER schmeckt in beiden Varianten hervorragend.

€39,99 (0,5 1)

ARLA

L T

Buko des Jahres

Arla prisentiert den Buko des
Jahres in der erfolgsversprechen-
den Sorte Mediterrane Olive. Der
Frischkése mit echten schwarzen
Oliven aus Spanien iiberzeugt
durch ein aromatisches Ge-
schmackserlebnis bei 100 %
natiirlichen Zutaten und bringt
milde aromatische Frische ins

Kiihlregal.

€1,39 (200 q)

JOYBRAU

JoyBrau
Proteinbier

Das JoyBrau Protein-
bier wird Sportler auf-
merken lassen: Das al-
koholfreie Hefegetrank
enthilt so viel Protein
wie ein Shake und eignet
sich damit ideal fiir den
Muskelaufbau und die
Regeneration nach dem
Training auch dank der 10 g BCAA.
Leckerer Geschmack trifft hier auf
eine wahre Proteinbombe.

€299 (0,331
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PROMOTION

BERENTZEN
Cranberry Aperitif

Die Komposition aus knackigen
Cranberrys und fein gebranntem
Weizenkorn eignet sich hervorra-
gend zum Mischen mit Sekt oder
Prosecco und ist auch pur ein ech-
ter Genuss. Fiir die Originalrezep-
turen vom Berentzen Hof werden
seit jeher nur ausgewihlte Friichte
und reinste Kornbranddestillate
verwendet.

€669 (0,7 1)

KERRYGOLD

Naturjogurt j
Der neue Kerrygold Naturjoghurt aus !
bester irischer Weidemilch ergénzt zum
1. Mai das bestehende Sortiment. Dieser I
eignet sich aufgrund der lockeren Kon- ;
sistenz perfekt zum Mixen |
mit Friichten und {
Miisli. Der praktische ‘
400g Becher ist einfach
wiederverschlieBbar
und sorgt mit seinem
Kerrygold-Design fiir
eine hohe Wiedererken-
nung im Regal.

€1,19 (400 g)
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KOMMENTARE

FAN BOX 201
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JAlle Artikel wurden in der
- ersten Halbzeit verspeist, das
sagt doch alles!!”

- elli1963

Die Grill-
Weltmeister Box
(4

»Lauter schone Sachen, wie
immer eine tolle Uberraschung!
Die meisten Produkte hatten wir

wahrscheinlich sonst kaum je

wie fast immer nach Erhalt der
Box, so manches davon fest und
dauerhaft mit auf der Einkaufs-
liste. Vielen Dank!*
variosoftie

o~

JAlles, was zu einem guten
Fulballabend gehort.”

i Fenja

DER NOOZIES ZUk

entdeckt oder gekauft, jetzt steht,

GRILLKONIG &

Lange mussten wir auf ihn warten, und nun
kommt er in immer schnelleren Schritten auf
uns zu: der Sommer. Und mit ihm die FulRball-
weltmeisterschaft 2018 sowie passend dazu
unsere Grill-Weltmeister Box.

Bei gutem Wetter verbringt doch jeder seine
freie Zeit am liebsten unter freiem Himmel. Und
plnktlich zum Anpfiff der WM wird mit unserer
Grill-Weltmeister Box nicht nur die Lieblings-
mannschaft, sondern auch der Grill angefeu-
ert. Wir haben uns fiir euch umgeschaut und
die besten Snacks fir die kommende WM in
einer Box vereint. Mitfiebern, zusammen feiern,
essen und trinken — die neue Box sorgt schon
jetzt fUr den ersten Volltreffer und bereitet dich
perfekt auf die kommenden Sommerabende
und das Public Viewing vor.

Unsere Abonnenten bekommen die Grill-Welt-
meister Box fur 13,99 €, und fir brandnooz
Neulinge ist sie fiir 16,99 € zu haben.

Bereits im Jahr 2014 konnten sich die FuRball-
fans unter den Noozies Uber die Fan Box freu-
en. Diesmal gibt es das Ganze verfeinert mit
einem rauchigen BBQ-Aroma. Auch der Inhalt
dieser Box bleibt bis zur letzten Minute geheim,
aber ihr kénnt euch schon jetzt auf ein umfas-
sendes Angebot freuen, egal ob ihr euch eher
fir FuBball oder firs Grillen begeistert.

Fotos: Shutterstock/ Alexander Raths, adriaticfoto, nd3000
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PARTYSNACKS |

Wer ein leckeres Mitbringsel fir eine Party sucht
oder ein breites Buffet auf seinem Sommerfest an-
bieten mdchte, wird bei den folgenden Partysnacks
aus dem Kochbuch fur opulente Buffets garantiert
findig. Gemeinsam gemiitlich genielien.

REZEPTE

e

Tanja Dusy schreibt seit 15 Jahren erfolgreich Kochbiicher und war lange Zeit
als Redakteurin tatig. Als Kiichenprofi entwickelt sie Rezepte, die nicht nur
verldsslich gelingen, sondern auch das besondere Etwas haben. Dies gilt auch fiir
die Rezepte aus dem Smirgds-Kochbuch fiir opulente Buffets.

EMEF Verlag, € 20,00 (ISBN: 3863559118)



@ ROTE-BETE-FETA-CREME

250 G VORGEGARTE ROTE BETE
120 G FETA

Y2 KNOBLAUCHZEHE

5 STANGEL DILL

2 EL OUZO (NACH BELIEBEN)
2-3 EL OLIVENOL

Y2 TL GEMAHLENER KREUZ-
KUMMEL

SALZ, PFEFFER

2 SPRITZER ZITRONENSAFT
HONIG ODER ZUCKER

TASCHCHEN MIT

SCHAFSKASE

ZUTATEN FUR 18 STUCK

400 G FETA (SCHAFSKASE)

2 EIER (GROSSE M)

¥ BUND PETERSILIE

8 STANGEL MINZE

3 FRUHLINGSZWIEBELN

SALZ, PFEFFER

¥ TL CHILIPULVER

125 G BUTTER

400 G FILO-TEIG (ODER YUFKA-
TEIG, 3 RUNDE BLATTER)

1. Den Feta trocken tupfen und
fein zerkrimeln. Mit den Eiern
verquirlen. Petersilie und Minze
waschen, Blattchen abzupfen
und fein hacken. Friihlingszwie-
beln waschen, trocken schiitteln
und mit dem Griin in feine Ringe
schneiden. Mit den Krautern
unter die Fetamasse mischen
und mit wenig Salz, Pfeffer und
Chilipulver wiirzen.

2. Den Backofen auf 200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen (Um-
luft 180 °C) und ein Backblech

1. Die Rote Bete klein schneiden,
den Feta abtropfen lassen und
ebenfalls grob zerschneiden.
Knoblauch schélen und klein
wirfeln. Alles in eine Schiissel
oder einen grofken Mixbecher
geben. Dill waschen und trocken
schitteln, fein hacken, dabei
etwa ein Drittel beiseitelegen
(am besten die feinen, schonen
Spitzen), den Rest mit dem Ouzo

mit Backpapier auslegen. Die
Butter in einem Topf zerlassen.
Die Teigblatter nacheinander auf
einer Arbeitsflache ausbreiten.
Jedes Teigblatt Iangs in 6 ca.

10 cm breite Streifen schneiden
und mit Butter bepinseln.

3. Auf die einzelnen Teigstreifen
unten je 1 EL Fetafillung geben.
Dann das Teigblatt von rechts
nach links zum Dreieck Uber die
Flllung falten, sodass die Blatter
am linken Rand biindig Uberein-
anderliegen. Dieses Dreieck nun
nach oben falten, sodass ein
neues Dreieck entsteht. Dieses
Dreieck wiederum nach oben fal-
ten usw., bis der Teig vollstandig
,eingefaltet” ist.

4. Die Teigdreiecke nun beidseitig
mit restlicher Butter bepinseln
und auf das Blech legen. Die
Teigtaschchen im heilten Ofen
(Mitte) in 20-25 Min. goldbraun
und knusprig backen.

in die Schissel geben.

2. Alles mit dem Purierstab fein
und cremig plrieren, dabei das
Ol zugeben. Anschliefend die
Creme mit Kreuzkiimmel, Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und einem
Hauch Honig oder Zucker ab-
schmecken. Vor dem Servieren
den restlichen Dill unterriihren
und evtl. etwas davon als Deko
aufstreuen.

AUBERGINEN
GEBACKEN

3 AUBERGINEN (A CA. 250 G)
SALZ

1 KNOBLAUCHZEHE

5 EL OLIVENOL

PFEFFER

1. Die Auberginen waschen,
den Stielansatz wegschneiden
und dann l&ngs in 1 cm breite

Scheiben schneiden. Die Scheiben

lagenweise in einem Salatsieb
auslegen, dabei jede Lage kréftig
salzen und so 20 Min. Wasser
ziehen lassen, dabei mdglichst
einmal durchmischen und nach-
salzen, damit so viel Wasser wie
mdglich austreten kann.

2. Inzwischen den Backofen auf

200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

(Umluft 180 °C) und ein Blech mit
Backpapier auslegen. Knoblauch
schalen, in ein Schalchen pressen
und mit dem Olivendl verriihren,
ziehen lassen.

3. Die Auberginen unter flieRen-
dem kalten Wasser abwaschen
und auf einem sauberen Geschirr-
tuch auslegen und gut trocken
tupfen, dann auf einer Seite mit
Knoblauchdl bestreichen und mit
dieser Seite nach unten auf das
Blech legen. Die obere Seite eben-
falls mit Ol bestreichen, salzen,
pfeffern.

4. Im heiten Ofen 15-20 Min.
garen, dann wenden und weitere
5-10 Min. garen — die Auberginen
sollten weich, aber nicht matschig
werden und leicht braunen. Dann
den Grill zuschalten und 3-5 Min.
grillen, bis sie schdn gebraunt
sind, evtl. nochmals wenden, da-
mit auch die zweite Seite braunt.
Aus dem Ofen nehmen und auf
Kiichenpapier abkihlen lassen.

REZEPTE

KICHERERBSENSALAT
MIT ZWIEBELN

1 KLEINE SALATGURKE
2 DOSEN KICHERERBSEN
(A 400 G FULLGEWICHT)

2 KLEINE ROTE ZWIEBELN
2 FRUHLINGSZWIEBELN

% BUND PETERSILIE

6 EL ZITRONENSAFT

2 TL HONIG

% TL GEMAHLENER KREUZ-
KUMMEL

SALZ, PFEFFER

8 EL OLIVENOL

200 G FETA

1 EL SCHWARZKUMMEL
2-3 MSP. CHILIFLOCKEN

1. Die Gurke schélen und langs
halbieren, die Kerne mit einem
Loffel herauskratzen, dann die
Halften langs dritteln oder vierteln
und in kleine Stiickchen schnei-
den. Kichererbsen in ein Sieb ab-
gieRen, griindlich kalt abbrausen
und abtropfen lassen und mit der

Gurke in eine Schiissel geben.
Zwiebeln schélen und in Ringe
schneiden, Friihlingszwiebeln wa-
schen und mit dem Griin in Ringe
schneiden. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, Blattchen ab-
zupfen und grob zerschneiden.

2. Zitronensaft mit 3 EL Wasser,
Honig und Kreuzkiimmel verriih-
ren, salzen und pfeffern, dann das
Olivendl kraftig unterschlagen.
Das Dressing zu den Kichererb-
sen geben, Zwiebeln und einen
Grofteil der Frihlingszwiebeln
daruntermischen (etwas davon
beiseitelegen) und 20 Min. ziehen
lassen. Danach nochmals mit
Salz, Pfeffer und evtl. Zitronen-
saft abschmecken. Feta trocken
tupfen und grob zerbrdckeln.

Mit Petersilie und restlichen
Fruhlingszwiebeln auf den Salat
geben und mit Schwarzkimmel
und Chiliflocken bestreuen.

Tina Bumann

0s: © EMF,



Lust auf noch mehr richtig gute Drinks?
Im Buch ,SHAKE IT EASY“ von Nic
Shanker, einem der aktuell angesagtesten
Barkeeper Deutschlands, findet ihr weitere
leckere Rezepte fiir Cocktails, Longdrinks
und alles, was die ndchste Party begehrt.
Egal 0b Klassiker oder Neukreation — das
Buch vermittelt den perfekten Einstieg

in Barkultur und Cocktailkunst. BJVV,

€ 22,00 (ISBN: 978-3-95453-154-7)

OOOOOOOOOOOOOOOODOOOOOOOOOOOOOOOOOOODO

/HOUR'

Hol dir den Sommer ins Glas —
mit drel leckeren Cocktails, die
garantiert keine Winsche

deiner Gaste offen-
lassen.

BIER-BOWLE

ZUTATEN FUR CA. 1,8 LITER

250 G HIMBEEREN (FRISCH ODER TIEFGEKUHLT)
120 ML HIMBEERSIRUP

8 CL ZITRONENSAFT (FRISCH GEPRESST)

6 CL KRAUTERLIKOR

8 SCHEIBEN FRISCHER INGWER

8 CL ROTER WERMUT

8 CL BIRNENBRAND

1L ALTBIER (GUT GEKUHLT)

400 ML TROCKENER ROSE-SEKT (GUT GEKUHLT)
4 DUNNE FRISCHE INGWERSCHEIBEN

Alle Zutaten bis auf das Bier und den Sekt in das
Gefalk geben und gut umriihren. Abgedeckt min-
destens 10 Min. im Kihlschrank ziehen lassen.
Bier und Sekt kurz vor dem Servieren dazugeben
und alles nochmals umriihren. Zum Servieren
die Bier-Bowle in Glaser fillen und mit diinnen
Ingwerscheiben dekorieren.

RHABARBER-
GIMLET

ZUTATEN FUR 1 MARTINIGLAS

EISWURFEL

4 GRUNE PFEFFERKORNER

5 CL WODKA

3 CL RHABARBERSIRUP

2,5 CL LIMETTENSAFT (FRISCH GEPRESST)
4-5 GRUNE PFEFFERKORNER

1 BIOLIMETTENZESTE

Die Martini-Schale mit Eiswirfeln vorkihlen.
Die Pfefferkdrner im Shaker mit dem StoRel
zerstofRen. Wodka und Rhabarber-Cordial sowie
einige Eiswirfel zugeben. Den Limettensaft in
den Shaker geben. Alles kréftig shaken. Eis aus
dem Glas entfernen und den Drink durch ein
Barsieb und zusatzlich durch ein feines Teesieb
abseihen. Vier bis fiinf Pfefferkérner als Deko in
den Drink geben (sie sinken auf den Boden ab)
und die Limettenzeste auf den Glasrand setzen.
Sofort servieren.

REZEPTE

SESAM,
OFFNE DICH!

ZUTATEN FUR 250 ML

4 CL NATURTRUBER BIRNENSAFT
3 CL NATURTRUBER APFELSAFT
2 CL ZITRONENSAFT (FRISCH GEPRESST)
1 CL SESAMOL

%2 TL HONIG

1 ZWEIG THYMIAN

Y2 VOLLREIFE BIRNE

1 MSP. SESAMSAAT

1 DUNNE BIRNENSCHEIBE

1 SPRITZER HONIG

1 ZWEIG THYMIAN

EISWURFEL, FLAMBIERER

Séafte, Sesamdl und Honig mit dem Thymian in
einen Shaker geben. Birne waschen, entkernen,
grob wiirfeln und in den Shaker geben. Alles mit
einem StoRel zerdricken und vermischen. Shaker
mit Eis auffillen und kraftig schitteln. Durch ein
Sieb in ein mit einigen Eiswdrfeln gefiilltes Glas
abseihen. Mit einem Flambierer die Sesamsaat
anrdsten. Drink mit einer diinnen Birnenscheibe,
der angerGsteten Sesamsaat, einem Spritzer
Honig und einem Thymianzweig dekorieren.




REZEPTE

ITALO-SANDWICH
MIT THUNFISCH-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 CIABATTABROT

100 G RUCOLA

2 TOMATEN

250 G MOZZARELLA-KASE
2 KNOBLAUCHZEHEN

2 EL OLIVENOL

150 G SCHMAND

2 EL PESTO ROSSO (GLAS)
SALZ

PFEFFER

320 G THUNFISCH-SALAT,
Z.B.2 DOSEN SAUPIQUET
THUNFISCH-SALAT TEXANA

1. Ciabattabrot in 4 Stlicke
schneiden. Brotstiicke waa-
gerecht halbieren und mit den
Schnittflachen nach oben auf ein
Backblech geben. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175 °C (Umluft)
ca. 10 Min. goldbraun rosten.

2. Inzwischen Rucola waschen
und trocken schitteln. Tomaten
waschen, putzen und in Scheiben
schneiden. Mozzarella abtropfen
lassen und in Scheiben schnei-
den. Knoblauch schalen und
halbieren. Brote aus dem Ofen
nehmen. Schnittflachen mit den
Knoblauchzehen einreiben und
mit Ol betraufeln.

3. Schmand und Pesto verrihren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Obe-
re Brothélften auf den Schnitt-
flachen mit der Schmandcreme
bestreichen. Untere Brothalften
mit Tomaten, Mozzarella, Rucola
und dem Thunfisch-Salat Texana
belegen. Obere Brothalften
daraufsetzen. Sandwiches an-
richten. Ubrige Schmandcreme
dazureichen.

Deutschlands fiihrende

Thunfisch-Marke prisentiert mit dem
Thunfisch-Salat Texana eine neue Rezeptur mit kréftigem Basmatireis,
knackigen Bohnen und einer feurigen Note. Der hochwertige
Saupiquet-Thunfisch wird hier mit besten Zutaten kombiniert und ist
so der ideale Thunfischgenuss fiir zwischendurch. Fix und fertig zube-

reitet und ganz ohne Konservierungsstoffe.

UVP € 2,59 (160 g)

Saupiquet
-
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KOREANISCHES®

BABIKYU,

Unverwechselbares Ambiente und tolle Gerichte erwarten
einen beim Koreaner im Bergmannkiez. Unsere Redaktion

hat das neu eroffnete Restaurant im Herzen Kreuzbergs fr \

euch getestet. War uns ein Vergnuigen!

v

Da wir natiirlich immer auf der Suche nach le-
ckeren Gerichten und tollen Restaurants sind,
haben wir uns den Koreaner Babikyu in der
BergmannstraBe in Berlin einmal genauer an-
geschaut und ihn auf Herz und Nieren getes-
tet. Seit seiner Eroffnung Anfang des Jahres
erfreut sich das Restaurant mit seiner stilvollen
Einrichtung eines regen Zulaufs und begeister-
tet seine Giste. Die Online-Bewertungen sind
geradezu iiberschwinglich und loben den Ser-
vice, das Ambiente und natiirlich das leckere
Essen.

Das Restaurant iiberzeugt beim ersten Rein-
kommen mit einer dunklen, rustikalen Einrich-
tung und ist bereits um die Mittagszeit sehr gut
besucht ohne iiberfiillt zu sein.

Die Karte bietet von koreanischen Crépes iiber
Suppen bis zu Burgern und koreanischem BBQ
alles, was das Herz begehrt. Nachdem wir
unseren Tisch gefunden und bei der iiberaus
freundlichen Bedienung unsere Bestellungen
aufgegeben haben, konnen wir die Einrichtung
etwas eingehender studieren: Die Decke ist mit
Holz vertifelt und passt perfekt zu den schwe-
ren Holztischen, -binken und -hockern. Grofle,
tiefhingende Lampen sorgen gemeinsam mit

[

\



Y L brandnooz Gewinnspiel

‘tl\.,,;-sr 4 x 25-€-Gutschein fiir den
Online-Beautyshop purish.de

den groBen Fensterfronten fiir ein gemiitliches,
natiirliches Licht. Insgesamt erinnert das Am-
biente des Babikyu sowohl an ein stilvolles Loft
als auch an eine Lounge.

zu gewinnen!

Die Kellnerin ist nicht nur sehr freundlich,
sondern zeigt sich auch gerne hilfsbereit bei
Nachfragen und Empfehlungen. Als sie nach

kurzer Zeit unser Essen bringt, sind alle am 3. 2. Quer

Tisch schlichtweg hingerissen: Auf schweren, 1. Ein super Partysnack ist
gemusterten Tellern und in tiefen Schiisseln A gebackene ...

werden die farbenfrohen Gerichte serviert und 4 Lésungswort: 3. Herzhafte Snackriegel
lassen alle begierig zu ihrem Besteck und ihren ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ gibt es von

Stibchen greifen.

4. Bei unseren Cocktails

Und nicht nur die Optik iiberzeugt auf ganzer 6. ge_hort Bier in die ...
Linie: Die bestellten Speisen begeistern mit fri- &= { 8. Hier haben unsere

schen, wohlschmeckenden und zum Teil iiber- g <9 Redakteure koreanisch
raschenden Zutaten. So wird beispielsweise das ' L T"\- gegessen:im ...

Bi Bim Bab, ein traditionelles Reisgericht mit k'

einem Spiegelei und knusprigem Reis, von ge- 1 = . Runter

backenen SiiBkartoffelstiicken verfeinert. Ein | )

Gericht mit knusprigen Hihnchenteilen lidsst 2. Bei welchem FIOOd_
sich sowohl in der pikanten als auch in der mil- Trend lachen die Kekse?
den Variante bestellen. Doch hier wird nicht ’ 5. Was kann man aus
einfach eine unterschiedliche SoBe dazu ge- 1 7. alten Dosen basteln?

reicht, sondern das Fleisch wird von Anfang an 6. Eine vegetarische, in
unterschiedlich mariniert und mit geschmack- Olivendl gebratene

lich passenden SoBen und Beilagen serviert. Tapasvariation
v 7. Unsere ..-Weltmeister-
Die Portionen sind mehr als ausreichend und - [’ 13 \ Box
dabei absolut preiswert. Satt A {/
und zufrieden weiB ein jeder & i

von uns, dass wir garantiert
wiederkommen.

Schickt uns das richtige Lsungswort = :
bis zum 31.05.2018 mit dem Betreff [
,Mairatsel" an nooz@brandnooz.de!

Unter allen Einsendungen verlosen wir vier 25-Euro-Gutscheine fiir purish.de.
Gestern noch auf Instagram und Youtube entdeckt und heute schon fiir dich
in Deutschland verfiigbar. Erlebe die neuesten Trends der angesagtesten Bea-
uty-Marken jetzt ganz einfach online. Von Loving Tan, Lilly Lashes, Milani
bis hin zu Ofra Cosmetics — der Berliner Onlineshop hilt fiir dich aktuelleMa-
ke-up-Trends bereit und ldsst dabei keine Wiinsche offen.

&

SOGOOGOOOOOOOOOOOOOL

CRISPY CHICKEN ] KNUS-PRIGE, SCHARF
MARINIERTE HAHNCHENSCHENKEL

gy, —— e —
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lhr Unternehmen in einem Satz:

PaPicante ist ein junges Start-Up aus Stuttgart
und mdchte unter dem Motto ,Spice up your
day" mit seinen pikanten Snackriegeln mehr
Wiirze in den stressigen und mobilen Alltag
von Vielbeschéftigten bringen, sodass auch
unterwegs jederzeit fir ein gesundes, leckeres
und sattigendes Snacking-Erlebnis gesorgt ist.

Wie kam der Name PaPicante zustande?

Um ganz klar die herzhafte Ausrichtung der
Riegel zu kommunizieren und gleichzeitig
einen internationalen, merk-,wirdigen” Mar-
kenname zu schaffen, entstand PaPicante
aus einem Wortspiel aus ,Papi* = Spanisch fir
,heiler, cooler Typ" und ,picante’ = Spanisch
fur ,herzhaft, wiirzig".

Was ist das Besondere an lhren Produkten?
PaPicante ist der erste herzhafte Snackriegel
mit echtem Gemise, aromatischen Krautern
und exotischen Gewdlrzen. Genauso beson-
ders wie unsere geschmackliche Ausrichtung
ist unsere innovative Basiszutat Erbsenpro-
teincrisps' aus dem heimischen ,griinen”
Superfood Erbse — dadurch sind die Riegel
glutenfrei, ballaststoffreich, eine pflanzliche
Proteinquelle, vegan bzw. vegetarisch und
ohne Genmanipulation, ohne Konservierungs-
stoffe sowie ohne Geschmacksverstarker
hergestellt.

OO OO OO OO SOOI OO OO OO OO

Promotion

Fiir wen sind die PaPicante Snacks ge-
dacht?

Wir nennen unsere Zielgruppe ,Quality & Mo-
bile Eater", also flr jeden, der viel unterwegs
ist, wenig Zeit hat und trotzdem qualitats-
bewusst snacken mdchte — sei es bei der
Arbeit zwischen stressigen Meetings, beim
Sport, drauflen in der Natur, beim Reisen oder
einfach immer wenn der herzhafte Hunger
zwischendurch sich meldet.

Was ist lhr personliches Lieblingsprodukt
bei PaPicante?

Daich Fan der Mittelmeerkdche bin, ist mein
Favorit der Mediterranean Style' mit son-
nengereiften Tomaten, Basilikum, wiirzigem
Kasegeschmack und Meersalz — da kommt
sofort Urlaubsfeeling auf!

Was erhoffen Sie sich fiir das Jahr 2018?
Dass wir mdglichst viele Menschen in
Deutschland mit unseren Riegeln begeistern
und die Marke ,PaPicante" weiter bekannt
machen kdnnen — wie z.B. auch mit der Teil-
nahme in der brandnooz Box. Unsere grofite
Herausforderung ist die Kommunikation,
dass ein Riegel ab sofort auch herzhaft sein
kann, denn bei Snacks im Riegelformat denkt
jeder gleich an siR! Es liegt also noch viel
,Missionarsarbeit" vor uns.

OO0 OO

Das Stuttgarter Unternehmen wurde im Mirz 2017 von den Geschifts-
fithrern Nadja Schoser und Tobias ZinBer gegriindet. Die Idee zu dem
Unternehmen fiir herzhafte Snackriegel entstand aufgrund des Hin-
tergrunds der beiden: Die ehemalige Stewardess und der ehemalige
Leistungssportler wissen um die Herausforderung in einem stressi-

gen Alltag gesund und hochwertig zu essen. Der herzhafte PaPi-

cante Riegel soll dabei helfen und eine Alternative zu fettigen

oder siiBen Pausensnacks sein.

UVP € 1,99 (35 g)

P Qicante
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LUST AUF

Leckere Sandwich Kings von Harry, saftiges
B Fleisch und leckere Sauce — der Johannis-
burger Uberzeugt mit einer Kombination aus
fruchtigen Johannisbeeren sowie wirzigem
Brie und ist ein absolutes Muss fur jeden
Burger-Fan.

o o
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'@ Zubereitungszeit: 20 Min.

‘@’ 15 Min. Kochzeit

Promotion

JOHANNISBURGER

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

BURGER:

8 SCHEIBEN SANDWICH KINGS
+SUPER SOFT" VON HARRY

4 BLATTER BLATTSALAT NACH
WAHL, Z. B. LOLLO BIONDA

600 G POULARDENBRUST
OHNE HAUT UND SEHNEN
SALZ

SCHWARZER PFEFFER,
FRISCH GEMAHLEN

120 G BRIE-KASE

1. Johannisbeeren waschen und
von den Rispen streifen. Zwie-
beln und Knoblauch abziehen
und zusammen mit der Pfeffer-
schote fein wiirfeln.

2. AnschlieRend mit Johannis-
beeren, Zucker, Essig und Gewdir-
zen sdmig einkochen — spater
abkihlen lassen.

3. Salat waschen und trocken
schleudern. Fleisch fein wiirfeln
und mithilfe eines Rings zu vier
Patties formen.

Egal, ob als Sandwich, gegrillt mit saftigem Burger-Fleisch oder
iiberbacken als Mini-Pizza — die saftigen Sandwich Kings von
Harry erweisen sich als wahre Kombi-Genies. Super Soft fiir
die puren GenieBer und Proteinreich mit kernigen Leinsamen
und Sonnenblumenkernen als Beitrag fiir die gesunde und ab-
wechslungsreiche Erndhrung.

Super Soft: UVP € 1,49 (500 g) P
Proteinreich: UVP € 1,89 (500 g) {,__urr!‘b'

CHUTNEY:

150 G ROTE JOHANNISBEEREN
50 G ZWIEBELN

1 FRISCHE KNOBLAUCHZEHE
1 ROTE PFEFFERSCHOTE

50 G ZUCKER

50 ML ESSIG, Z.B. APFELESSIG
JE %2 TL INGWERPULVER UND
RAS EL HANOUT

4. Zum Servieren in einer gro-
Ren Pfanne in Ol bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten jeweils
2-3 Min. goldbraun braten, dann
salzen sowie pfeffern.

5. Kadse in 8 Scheiben schneiden
und jeweils 2 auf die heien
Patties legen. Brotscheiben
toasten und zusammen mit den
Ké&se-Patties, dem Chutney und
Salat zu Burgern bauen.



Es gibt nichts Schoneres, als an einem Sommer-
tag drauflen im Garten zu sitzen. BI&d nur, dass
irgendwann die Sonne untergeht. Die Windlichter
an dem Zwiebelsieb sorgen fiir tolles Licht, egal
wie spat es ist.

ZWIEBELSIEB

4 SCHRAUBOSEN
JUTESEIL, CA. 2 M LANG
KARABINERHAKEN
JUTEBAND

GLASER UND FLASCHEN
TEELICHTER

Als Erstes wird auf jeden der vier Eckpfosten des
Siebs eine Schraubdse gedreht. Dann schneidet
man das Juteseil in zwei gleich lange Teile. Das
Ende eines der Seile nun durch eine der Osen
fihren und verknoten. Das andere Seilende am
gegeniberliegenden Pfosten der kurzen Seite des
Zwiebelsiebs fixieren. Auch dort wird es mit einem
Knoten daran gehindert zurtickzurutschen. Das-
selbe mit dem zweiten Seil auf der anderen Seite
des Siebs wiederholen. Das Zwiebelsieb héngt
jetzt an zwei Schlaufen, die man in den Karabiner-
haken einhdngen und an einem stabilen Ast oder

J— i3 W == Pergola-Balken aufhdngen kann.
I L } Mit dem Juteband kdnnen nun alte Glaser und
. g ; B T T Flaschen unten an das Zwiebelsieb gehangt
Tl 1 i ) ' werden. Die Glaser anschlieBend mit Teelichtern
/]

bestlcken.
I Fre_\.em Sorgt die nchhge BGJGUCW[L.IHQ fur Auch oben auf das Sieb kdnnen Windlichter
\/\/oh\fuh\stlmmung Vgl Sommerfee\mg. Lo e e s .z gestellt werden. Topfpflanzen oder lose Zweige
Wie man leughtende und superpraktische e | - ; - eignen sich ebenfalls gut zum Dekorieren.
Deko-Highlights ganz einfach selbst baut,
verraten wir hier!



Tipp: Um
T R R R R R I R R R R IR NR IR IR ™™ die Leuchtkraft
der Nachtleucht-

‘GLOW IN THE DARK" etstirke die Farben
ein wenig mit reinen
Leuchtpigmenten

(erhaltlich in Gelb/

Magische Nachte bescheren diese Baum- BAUMSTAMM
stamm-Hocker, wenn sie nachts leuchten. Mit

wenig Aufwand erhalten Garten, Balkon und SCHLEIFPAPIER Blau). %
Terrasse so ein stimmungsvolles Ambiente und NACHTLEUCHTFARBEN $
versetzen deine Freunde beim nachsten Grill- PHOSPHORESZIERENDE §
abend garantiert ins Staunen. REINE LEUCHTPIGMENTE §
1. SAGEN 3. LEUCHTENDE FARBEN %
Zersage den Baumstamm in etwa 45 cm lange Nun trage mit einem Pinsel die Nachtleucht- %
Stiicke, deine Hocker. Fir Kinder oder NBA-Profis farbe auf den Stamm auf und arbeite %
kannst du nattrlich auch kleinere bzw. gréRere zusatzlich die empfohlenen reinen Leuchtpig- §
Hocker machen. mente ein. g
2. SCHLEIFEREI 4. GEDULD §
Schleife dann die spatere Sitzflache deines Baum- Zum Schluss muss man die Farbe nur noch %
stamms gut ab. Die Oberflache muss trocken, trocknen lassen. Fertig ist der Hocker, den man %
staub- und fettfrei sein. auf jeder nachtlichen Gartenparty gut findet. %
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA roocd

Gartenzeit ist Kreativzeit. Das finden auch die Stadtgdrtner und
prasentieren in ihrem Buch ,, Dein kreativer Garten“ iiber 35 tolle
DIY-Ideen aus Paletten, Weinkisten, Regenrinnen und vielem mehr.
Dank iibersichtlicher Schrittfiir-Schritt-Anleitungen mit Fotos verwandelt
sich dein Garten, Balkon oder Terrasse kinderleicht in eine Wohlfiihloase.
EMEF, € 14,99 (ISBN: 978-3-86355-714-0)

OOV IIIRIS
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WINDLICHTER AUS
ALTEN DOSEN

Nach einem stressigen Tag gab es nur ein
schnelles Abendessen aus der Dose? Kein
Grund fir ein allzu schlechtes Gewissen, denn
wir zeigen, welch tolle Windlichter man aus
dem vermeintlichen Abfall zaubern kann.

EIN PAAR KONSERVENDOSEN

SPRUHLACKE IN VERSCHIEDENEN

Reinige die Dosen sorgfaltig und entferne alle
Etiketten und Kleberrlickstande.

2. DURCHLOCHERN

Mit Hammer und Nagel werden nun Locher in
die Dosen gestanzt, damit das Kerzenlicht schon
durchschimmern kann. Am besten nimmt man
daflir eine Holzlatte zu Hilfe. Es gibt unzahlige
Maoglichkeiten, Formen, Muster oder Gebilde in
die Dosenwand hineinzustanzen. Alternativ kann
auch einen Lochstanzer verwendet werden. Fir
komplizierte Muster kann auch eine Vorlage mittels
Filzstift vorgezeichnet werden.

3. JETZT WIRD’'S BUNT!

Jetzt kann die Dose nach Belieben angespriiht
werden. Ganz egal, ob einfarbig oder bunt,

ob gestreift oder gemustert. Klar, dass der Lack
anschlieBend ein paar Stunden trocknen muss.

%Cx%Cx%Cx%Cx%Cx%Cx%Cx%Cx%Cx%Cx%CxWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fyé\fWMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMMW?
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Pssst...
Einen Loch-
stanzer bekommt
man im Baumarkt

schon fiir ein
paar Euro.
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Neben den traditionellen Nachrichten konnt
Inr Emojis Jetzt auch als Essen senden oder
erhalten. Emoji Food nennt sich der Trend,
der echt witzig ist.

Ob mit Sonnenbrille im Gesicht oder ver-
schmitztem Zwinkern — Ab jetzt gibt’s Kek-
se, Gummibiren, Kuchen & Co. mit Gesicht.
Emoji Food ist ein echter Hingucker und eignet
sich perfekt zum Verschenken. Nicht nur, weil
es garantiert fiir einen Lacher sorgt, sondern
auch, weil man die fréhlichen Sweets ganz ein-
fach selber machen kann.

In den spéten 1990er Jahren entwarf der damals
25 Jahre alte Shigetaka Kurita fiir DoCoMo die
ersten Grundlagen fiir die spiteren Emojis. Die
ersten Piktogramme waren klein, einfarbig und
wenig detailliert, sollten aber der Anbeginn
von einem regelrechten Umschwung werden.
In kurzer Zeit hat sich die neue Art der Kom-
munikation in Japan durchgesetzt und wenig
spiter schwappte der Trend auch zu den USA
und nach Europa heriiber. Welche AusmaBe
dieser angenommen hat, beweist das umfassen-



asarar, Lapina

ksana P

sungir, Elena Shashkina, O

taliya,

ovich Na

s Sweet Treats; Shutterstock/ Pet

ee Lauder, Amber Spiegel, Anna (The S

de Merchandise der Emo-
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Grenzen gesetzt: Ob mit Ausstechférmchen,

als Muffins, als Glasur oder als Cakepops, hun- =
derte Emojis warten darauf gebacken, verziert,
eingeritzt oder gemalt zu werden. Auch diver-
se Lebensmittelhersteller sind auf den Trend
aufgesprungen und verkaufen Emoji Food in
Form von Gummibirchen, Keksen, Gebick
und anderen Siiigkeiten.

In den Zeiten von Facebook und Instagram
erfreuen sich natiirlich auch die Blogger rund
um den Globus dieses Foodtrends und lassen
ihrer Kreativitit in der ungewohnlichen Kom-
bination aus Emojis und Kiiche freien Lauf.
Die Bilder dieses Artikels verdanken wir den
fleiBigen Bloggerinnen Anna, Jeanette und
Amber, die mit kreativen und geradezu kiinst-
lerischen Naschereien begeistern. Geschmack-
lich unterscheidet sich das Emoji Food natiir-
lich nicht wirklich von normalen Keksen und
Muffins. Nichtsdestotrotz lohnt es sich, Emoji
Food einmal auszuprobieren, allein schon, um
die Freude iiber diesen lustigen Trend ganz
im Sinne von Social Media mit anderen zu

teilen. ‘
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FINGERFOOD

Wir lieben Tapas! Egal ob in Spanien oder in der heimischen
Tapas-Bar an der Ecke — berden kleinen Kostlichkerten kormmt
garantiert jeder auf seinen Geschmack. Wir entfuhren dich in d|e

Welt des spanisehen Fmgerfoods

Rund um die kleinen Happchen

Wihrend in ~ Tapas-Bars: und = Bodegas,
sogenannten Weinschianken, urspriinglich nur
Snacks wie Mandeln, Oliven oder gewtirfelter
Schafskise serviert wurden, stehen heutzutage
unzihlige warme und kalte Tapas-Spezialititen
auf der Speisekarte. Abends ausgehen, Tapas
essen und einen guten Wein genieBen, gehort
in Spanien zur Tradition - und auch in
Deutschland hat sich das spanische
Fingerfood bewiesen und die
vielseitigen Happchen kénnen

in unzihligen Tapas-Bars pro-

biert werden.

CHORIZO

“Tapas sind nicht gleich Tapas

Je nachdem, in welchem Teil Spaniens
man eine Tapas-Bar betritt, unterschei-
det sich die. Tapas-Auswahl auf' der
Speisekarte. Wihrend die nérdlichen
Kiistenregionen die Géste mit Spe-
zialititen aus dem Meer begeistefn,
kommen an der Ostkiiste Spaniens
vor allem Freunde der mediterranen |
Kiiche auf den Geschmack. Im bergi- I"'.\
gen Hinterland hingegen werden Tapas
vor allem mit Bohnen und wildem Hasen,
Schnecken und allerlei Gemiise é.hgeboten

Schinken = von Serrano bis Jamoén

Eines darf beim klassischen Tapas-Essen auf kei-
nen Fall fehlen: Kise und Schinken, Denn die
Spanier lieben ihre weltberithmten luftgetrock-
neten Schinken — neben dem bekannten Serrano
ist der Jamon Ibérico der edelste und wird auf-
grund seines hohen Preises meist pur genossen.

Der Klassiker im spanischen Kiseregal

ist {ibrigens der'Queso Manche-
g /\ go, ein Hartkise aus Schafs-
., milch. Pur oder zu einem

Glas Wein schmeckt er

'-'.x am besten gerieben

. oder in einer Creme
verarbeltet.

‘Was darf's”
sein? 47

teste Tapa ist d1e
Klassische Dattel
im  Speckmantel
— Datiles en Toci-
no. Auch Pflaumen

- mit Schinken ummantelt,

knusprig gebraten. Ein weiterer -

Klassiker, der im Tapas-Menii nicht fehlen darf:
Gambas al Ajillo, Gambas in Knoblauchsl. Bo-
querones sind in Essig eingeleg'te Sardellenfilets,
die oft auch frittiert serviert werden: Die dunkel-
rote und recht scharfe Paprikasalami der Spani-
er heiBt Chorizo und wird meist gebraten und
in Rotwein serviert. Besonders beliebt bei den
Deutschen: Alb(’)hdigas, kleine Rindfleischbill-
chen in pikanter Tomatensauce, die an unsere
beliebten Buletten erinnern.

Wer auf Fleisch und Fisch komplett verzichten
mochte, kann zum Beispiel auf Pimientos de
Padron, kleine, in Olivenol gebratene Pap-
rika, oder die klassischen Patatas bravas,
Kartoffelecken mit Dip, zuriickgreifen.

Die .wohl bél;ann- i
- Oliven und Shrimps wer-

kommen hier zum
Einsatz und = werden, .

A T
FOOD TO KNOW!
- Wie isst-man eigentlich Tapas?
Keine Angst — frisch. geschnittener
Schinken oder Kase kann.ohne bose Blicke
" des Kellners mit"der Hand gegessen wer-
: . den. Solange das Gericht ohne Sauce und

nicht allzu heill serviert wird, ist. Besteck
in der Tapas-Bar allgemein eher uniiblich.
Kleinere Tapas-Happchen wie

den mit.einem Zahn-
stocher aufgepickt
und gegessen.
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Aus der Heimat der Frische

BUTTER
MiLC

FRISCHMACHEN & e 3¢
auf norddeutsch erent

Auch im Norden ist man ab und an mal tiidelig im Kopf. Dann heif3t es bei uns:
Schotten auf und ‘ne kalte Prise Kiistenluft ins Gesicht. Geht nur nicht immer.

Aber probier’ doch mal unsere erfrischenden SUPERSORTEN Grapefruit-Aronia
und Johannisbeere-Granatapfel - unsere Durstloscher aus der Heimat der Frische.

Noch mehr Frische gibt’s auf www.MILRAM.de




