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Liete

Nowgies,

der Mai zieht vorbei, und wir starten die Open-Air-
Saison mit einer Ausgabe, die sich ganz der BBQ-Zeit
widmet. Passende Rezepte und Produkte findet ihr
nicht nur in unserer kommenden Grill-Weltmeister
Box, sondern auch auf den folgenden appetitanregen-
den Seiten. Denn auch die vor uns liegende FuBball-
Weltmeisterschaft wollen wir am liebsten beim Public
Viewing unter freiem Himmel genieBen, wahrend wir
leckere WM-Snacks und -Drinks verputzen. Diese
gibt's fir euch aus dem FuBball-Kochbuch auf
unseren Rezeptseiten.

Wen es in den Sommermonaten ins Ausland ver-
schldgt, der findet in unserer Rubrik Unterwegs tolle
Reiseziele und Touren, die im Jahr 2018 angesagt
und absolut sehenswert sind.

Worlber wir uns besonders freuen: Ab diesem
Magazin begrtiRen wir die Food-YouTuberin Sally
und ihre Welt in unserem Magazin. Sie wird uns
in ihre Koch- und Backwelt einladen sowie mit ihren
DIY-Kiinsten begeistern.

Herzlich willkommen, Sally!

[ohammes Neetrew.
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Produkt

NGOz

\ A SALAKIS
| der Cremige
. r Inspiriert durch traditionelle
Neue Produkte zum Ausprobieren. 1 Kiisespezialititen der Bal-
— !( kanregion iiberzeugt der Schafkise von Salakis
N = TR L durch seinen mild-frischen Geschmack und seine g
‘ einzigartige Konsistenz. Salakis der Cremige LEIBNIZ
Crunchy | aus 100 % Schafmilch ist zugleich schnittfest
BEAUTYSWEETIES [ ‘\‘ als auch cremig und kann daher vielseitig fiir PiCK UP! Schlaaand!
Den leckeren Corny Miislige- P E’S | verschiedene Gerichte verwendet werden. Durch
schmack gibt es jetzt auch fiir aufs SiiRe Kronen Q-W{ [__ 3 \\  die wiederverschlieBbare Verpackung bleibt der ‘f Passend zur WM gibt es das PiCK
Brot mit dem Corny Crunchy . ’ r{y Kise lange frisch. UP! Schlaaand! in der limitierten
Brotaufstrich. Die beiden Miis- Mit den veganen SiiBen Kronen t ‘_ﬁ B f‘{ 'g Edition. Hier treffen ein heller und
lisorten Schoko und Schoko-Ba- von BeautySweeties lisst es sich & _'_ 1 ; €2,49 (200 g) ' ein dunkler Keks aufeinander und
nane werden hier jeweils zum royal genieBen: Die fett-, gluten- P i _ R S JI werden durch eine ungewéhnliche
cremigen Aufstrich. Fiir ein ganz und lakosefreien Schaum- AL TR Blutorangenkonfitiire verbunden.
besonderes Geschmackserlebnis zucker-Fruchtgummis sind Die perfekte Nervennahrung in
sorgen die knusprigen Getrei- mit 15 % piirierten Friichten Deutschlandfarben fiir spannende
decrispies und das verarbeitete und Fruchtsaft besonders sii} und fruchtig. Alle 4 Wettkampfe.
Sonnenblumendl. Geschmacksrichtungen sind aus natiirlichen Zutaten,
mit Coenzym Q10, Aloe vera und Biotin sowie frei €349 (_l 1x280q)
€297 (200 g) e o von kiinstlichen Aroma- und Farbstoffen sowie ohne

Konservierungstoffe.

€199 (125q)

BONDUELLE

g ! JUST T®
r&v‘iﬁ— L. . mg‘ Salatschalen : No. 19 Bio
‘1 VILSA i LORENZ Bei Bonduelle treffen 6 knaci._ g Rooibos
{ Salatmischungen auf unterschied- Tee _SmOOth
' Mineralwasser Crunchips liche Toppings und abgestimmte Vanilla
leichtperlig Stadionwurst Dressings. Ob Schinken und
Kise, Hihnchenbrust, Thunfisch, Teemischungen
Das VILSA Mineralwasser leicht- Jetzt gibt es Sta- getrocknete Tomaten mit Moz- fiir alle Tageszeiten und Stimmungen, fiir
perlig ist genau das Richtige fiir alle, dionfeeling zarella, Linsen oder vegetarische jeden GenieBertyp und Anlass, hergestellt
denen stilles Wasser zu still und aus der Tiite mit den Crunchips Frikadellen — hier ist fiir jeden aus einwandfreien Rohstoffen, die unter
' medium Wasser zu prickelig ist. Das Stadionwurst. Die Kombination aus Geschmack etwas dabei. Hier gibt fairen Bedingungen produziert werden —
Mineralwasser stammt aus einer iiber Bratwurst und Senf ergibt ein einma- es schnelle, leckere Salate fiir die das ist JUST T*. Bei der No. 19 trifft der
Jahrtausende geschiitzten Quelle und liges Geschmackserlebnis, ob auf der Mittagspause, nach der Arbeit kriftige Rooibos auf die siile Vanille. Er
; iiberzeugt mit einem Hauch Kohlen- Couch oder beim Public Viewing. oder einfach zwischendurch. gibt ihr Erdung, sie ihm exotisches Flair. Ein
' s#ure. Dabei ist es von Natur aus rein Da jubeln nicht nur die Zuschauer Bio-Tee fiir Tage, an denen sich Gegensitze
}’ und ausgewogen mineralisiert. auf der Packung! €299 (250 g-270 g) wunderbar ergénzen.
i €1,99 (150 g) €595(15x309)

‘;‘ €039 (0,751)




Die MILKANA CHEESE'UPs im Test
bel unseren Noozies zeigen:
Wir mogen's lieber mild als scharf

1.000  Tester haben die
MILKANA CHEESE’UPs in
den Sorten ,HOT PAPRIKA
PEPERONI“, ,OUR BEST
SOUR CREAM & ONION*
und ,DELICIOUSLY FRESH*
in unserem Produkttest aus-
probiert und bewertet.

Die CHEESE’UPs von
MILKANA sind eine ganz
neue Art von Snack. Sie sind
anders und koénnen sowohl
auf dem Brot als auch pur

vernascht werden. Aufgrund der
Verpackung sind sie auBerdem
ideal fiir unterwegs, fiirs Biiro
und fiir zu Hause.

Die  Sorte ,DELICIOUSLY
FRESH®“ schmeckt frisch nach
Milch und Créme fraiche und ist
dabei angenehm siif und mild.
»,OUR BEST SOUR CREAM &
ONION* zeigt sich dagegen kraf-
tig und cremig im Geschmack
dank der Kombination aus herz-
haften Zwiebeln und frischem
Sauerrahm. Die Sorte ,HOT PA-
PRIKA PEPERONI* ist fiir alle,
die es feurig mogen: Hier gibt es
einen wiirzig-scharfen Geschmack
von Paprika und Peperoni.

DAS SAGEN UNSERE TESTER

In unserem Test schnitten die
Sorten ,,OUR BEST SOUR
CREAM & ONION“ und
LDELICIOUSLY FRESH® in
puncto Gesamtgefallen deut-
lich besser ab, als die Sorte
LHOT PAPRIKA PEPERO-
NI“. Auch die Kaufbereitschaft
fiir die beiden Sorten lag hoher
als bei der wiirzig-scharfen Va-
riante. Jedoch scheint die Sorte

dennoch das besondere Etwas
zu haben: Gemeinsam mit dem
CHEESE’UP ,OUR BEST
SOUR CREAM & ONION*“
wiirden unsere befragten Noo-
zies die Sorte ,HOT PAPRIKA
PEPERONI“ eher weiteremp-
fehlen als ,,DELICIOUSLY
FRESH*“.

KASELIEBE UND FOTOFREUDE

Im Zuge unseres Fotowett-
bewerbs erhielten wir zahl-
reiche Fotos iiber unsere
Website sowie iiber Facebook
und Instagram. Zu gewin-
nen gab es eine KitchenAid
Kiichenmaschine. Aus den
diversen  kreativen  Ein-
sendungen wurde Noozie
»DerKoenig89“ als Gewin-
ner des MILKANA-Foto-
wettbewerbes  ausgewihlt.
Herzlichen Gliickwunsch!

DANKE FURS MITMACHEN!

Wir bedanken uns bei allen
Bewerbern und Teilnehmern
des MILKANA Produkttests
und hoffen, dass es euch ge-
schmeckt und SpaBl gemacht
hat. Der nichste Produkttest
wartet schon auf euch und eure

Meinung!



s WILLKOMMEN IN
R/ SALLYS WELT!

' Uber eine Million YouTube-Abonnenten,
: fast 500.000 Instagram-Follower: Die
Food-YouTuberin aus ,Sallys Welt'
begeistert ihre Zuschauer und auch uns.
Wir freuen uns, sie als festes Mitglied
unseres NOOZ Magazins
begrulen zu konnen.

Die  geblrtige  Badenerin

STECKBRIEF: Sally griindete im Jahr 2012

4 ihren eigenen YouTube-Kanal

1.300.000 YouTube-Abonnenten : ,Sallys Welt" und besitzt heute
463.000 Instagram-Follower . ?chﬁkgﬁ;Igr'iglzteposjcgjeugned

. | u .Ul -

370.000 Facebogk—FolIower 3 lernte Grundschullehrerin ist
tiber 880 YouTube-Videos auf dem inzwischen die gréRte Food-

Channel ,Sallys Welt* You Tuberin im deutschsprachigen Raum.

- - Sie vereint durch ihr Organisationstalent die
Sallys Blog mit den Themenbereichen Kiche mit ihrem Lifestyle als Mutter, Kreative

»Sallys Rezepte® ,Sally on tour” ,Sallys und Lehrerin. Ende 2017 startete ihre Fern-

Technikwelt” und einem Onlineshop mit sehsendung ,Sally backt” auf Vox, welche in

iiber 1.500 Produkten d|esem Jahr fortgesetzt vv|‘rd, und ag&_erdem

. . » steht ihr erstes eigenes Printmagazin in den

4 veroffentlichte Kochbiicher Startléchern, das anschlieRend vierteljahrlich
Mutter zweier Kinder erscheinen soll.

Lesebotschafterin und Botschafterin des
Kinderhospizverbands
Wiederholt ausgezeichnet, u. a. mit dem
Axel Springer Place to B Award 2017 und
dem Webvideopreis 2017

Sally Uberzeugt mit ihrer freundlichen Art,
ihren tollen Rezepten und ihren hilfreichen
Tipps und hat auch das brandnooz Team ver-
zaubert. Ab sofort werden sie, ihr Blog und ihre
Rezepte Teil unseres NOOZ Magazins sein.

Welt / Marius Stark

Fotos: Sallys




und natiirlich ums Feiern. Z:

Jeder Party gehiren Snacks und Fingerfood mit
kreativem Bezug zur kommenden WM. In diesem limitierten FufSballparty-
Fanbuch finden sich tolle Rezepte und Tipps fiir eine ausdrucksstarke Deko.
Edition Michael Fischer Verlag, 23,97 € (ISBN: 978-3-86355-968-7)

REZEPTE

 EIN HOCH
AUF UNS!

Ob Chips bl Spiel, Happeherrinrder
Halbzeit oder leckere Drinks: Diese Snacks
zur kommenden. WM sind schnell gemacht
Jnd schmecken-garantiert.

BUNTE AUFSTELLUNG

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

Knusprig, lecker und kunterbunt, verleihen die Gemusechips

jeder Partie die gewisse Wirze.

2 DICKE MOHREN (A CA. 150 G)
2 ROTE BETEN (A CA. 100 G)

2 PASTINAKEN (A CA. 150 G)

8 TOPINAMBURKNOLLEN

(A CA. 50 G)

5-6 EL HOCHERHITZBARES
OLIVENOL

MEERSALZ, PFEFFER

1. Den Backofen auf 130°C
Ober-/Unterhitze (oder 110°C
Umluft) erhitzen. Gemiise
waschen und schalen (Biogemu-
se nur gut sauber schrubben),
putzen und getrennt in feine
Scheiben hobeln (M&hren und

Pastinaken am besten leicht
schrag, wer will, kann sie auch
langs mit dem Sparschéler in
Streifen hobeln).

2. Das Gemuse einzeln mit wenig
Ol mischen und so auf mehrere
mit Backpapier ausgelegte Ble-
che geben (Rote Beten separat,
da sie farben), dass die Scheiben
sich mdglichst wenig tberlappen.
Sparsam salzen und pfeffern.

3. Die Bleche im Ofen nacheinan-
der oder mit Umluft gleichzeitig
ca. 50 Min. garen, bis das Gemu-
se trocken und leicht gebraunt
ist, dabei zwischendurch 1-2-mal
wenden.



REZEPTE

HALBZEIT-HAPPEN

ZUTATEN FUR 6-8 SNACKPORTIONEN

Diese herzhaften Brezelhdppchen lassen das Team nach einer
anstrengenden ersten Halbzeit wieder zu Kraften kommen.

30 G ROHRZUCKER

2 PACKCHEN TROCKENHEFE
80 G ZIMMERWARME BUTTER
400 G WEIZENMEHL, TYPE 550
700 G DINKEL-VOLLKORNMEHL
2 TL MEERSALZ

50 G NATRON

SALZFLOCKEN

2 EIGELBE

2 EL MILCH

1. Den Rohrzucker mit der Hefe
in 400 ml warmem Wasser
auflésen. Zusammen mit der
Butter, dem Mehl und dem Salz
etwa 5 Min. zu einem geschmei-
digen Teig kneten. AnschlieRend
45 Min. zugedeckt an einem
warmen Platz gehen lassen.
Den Teig in daumendicke Rollen
wirken, kleine Happen abste-

chen und weitere 30 Min. gehen
lassen. In der Zwischenzeit in
einem groRen Topf 1 | Wasser
aufkochen, das Natron zugeben
und etwas abkihlen lassen.

Den Backofen auf 220°C «
Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Die Brezelhappen kurz in das
Natrongemisch eintauchen, auf
einem mit Backpapier ausge-
legten Backblech verteilen und
mit der Eistreiche bepinseln.
Nach Belieben mit Salzflocken
bestreuen und etwa 10 Min.
goldbraun backen.

e

AUSWARTSSPIEL

ZUTATEN FUR 4-5 PERSONEN

Auch wenn man sein Favo-
ritenteam uneingeschrankt
unterstitzt, kann man ab
und zu einen Blick Uber den
Tellerrand zur gegnerischen
Mannschaft wagen.

1 ROTE PAPRIKA (120 G)

1 GURKE (420 G)

4 MITTELGROSSE TOMATEN
(400 G) '
400 ML WASSER

8 EL HANF- ODER LEINOL
EIN PAAR BLATTER GIERSCH*
4 EL PINIENKERNE

1 TL PIMENTON

ETWAS SALZ UND PFEFFER
8 ZWEIGE BASILIKUM

1. Das Gemiise waschen und
grob zerkleinern.

2. Das Gemiise sowie alle wei-
teren Zutaten mit einem Stand-
oder Stabmixer prieren.

3. Den Drink auf Glaser verteilen,
mit ein paar Giersch- oder Basili-
kumblattern und einer spanischen

Nationalflagge dekorieren.

REZEPTE

Sto: © EMF/Brigitte Sl
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KETCHUP

GANZ ANDERS

Mit dem Honigtomaten®
Ketchup von Looye kénnen
nicht nur Pommes und Burger
genossen, sondern auch
extravagante Gerichte krelert
werden.

2 TL WEISSWEINESSIG

3 EL HONIGTOMATEN®
KETCHUP

1 STANGEL GLATTE PETERSILIE
3 BASILIKUMBLATTER

3 STANGEL SCHNITTLAUCH
PFEFFER UND SALZ

1. Den Essig und den Honig-
tomaten® Ketchup in einer
Schissel mit dem Schneebesen
verriihren, bis eine glatte Flis-
sigkeit entsteht.

2. Petersilie, Schnittlauch und
Basilikum hacken und unter-
riihren.

3. Mit Pfeffer und Salz abschme-

'-*l'i;ARNELEN MIT SUSS-
SAURER KETCHUPSOSSE

| 400 G GARNELEN IN DER SCHALE Fed g *\ _'_‘,;‘-‘
‘L2 ELOL
*| 50 ML HONIGTOMATEN® KETCHUP
2 EL APFELESSIG
2 EL BRAUNER ZUCKER
2 TL SOJASOSSE
1 PRISE GEMAHLENER INGWER
WASSER

1. Garnelen waschen und
abtrocken. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Garnelen ca.
1-2 Min. anbraten. Danach auf
Kichenkrepp abkihlen lassen
und anschlielend aufspielen.
2. Fir die Solke alle tbrigen Zu-
taten in einem Topf vermengen
und erhitzen. Langsam kocheln
lassen und mit Wasser die ge-
wiinschte Konsistenz erreichen.

Saaaanvveneivesvivavievvnvviaiiveive v e

na, bigacis

Mit seinem einzigartigen Geschmack und der natiirlichen Rezeptur ist der
Honigtomaten® Ketchup von Looye Kwekers eine Bereicherung in jeder Kiiche.
Der geschmackvolle Ketchup in der stilvollen Verpackung wird ohne Zusatz von
Zucker hergestellt, ist dennoch leicht siil und enthilt nur beste Friichte. Aus der
Ernte der einzigartigen Cherrytomatensorte werden simtliche Tomaten verwer-
tet, was den Ketchup zu einem absolut nachhaltigen Produkt macht. I\

UVP € 3,99 (245 ml) LOOYE

T

KWEKERS

| mmmommmmomwwmemwwmmommmmow@

]
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RETTICH-DIPS

Passend zur Crillsaison gibt es von KOCHSs die
BBQ & Burgersaucen in den Geschmacksrich-
tungen Meerrettich + Senf und Meerrettich +
Paprika. Diese passen perfekt zu frischen Bur-

gern und selbstgemachten Pommes.

CHEESEBURGER MIT KOCHs

Das Familienunternehmen KOCHs betreibt seit tiber 30 Jahren
Forschung und Entwicklung im Meerrettichanbau. Das merkt
man auch an den beiden hochwertigen BBQ & Burgersaucen in
den Geschmacksrichtungen Meerrettich + Paprika (scharf) und

Meerrettich + Senf (wiirzig). Diese eignen sich perfekt fiir alle
Gerichte rund um das Thema BBQ und Grillen.

UVP je € 1,69 (190 ml)

BBQ & BURGERSAUCEN

ZUTATEN FUR 6 BURGER

6 BURGERBUNS

% SALAT (Z.B. EICHBLATTSALAT
IN ZWEI FARBEN)

4 TOMATEN

100 G SAURE GURKEN

1 ROTE ZWIEBEL

300 G KASE (Z.B. CHEDDAR)
1,2 KG RINDERHACK

1El

1 TL PFEFFER

2TLSALZ

KOCHs SAUCEN (BBQ &
BURGERSAUCE MEERETTICH
+ SENF UND BBQ & BUR-
GERSAUCE MEERRETTICH +
PAPRIKA)

1. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen sowie mit dem

Ei vermengen. Zu sechs flachen
Buletten formen (sie sollten gro-
Rer sein als die Brotchen, da sich
das Fleisch beim Grillen noch
zusammenzieht).

2. Salat, Tomaten und Gurken
waschen. Anschlieend Toma-
ten, Zwiebeln und Gurken in
Scheiben schneiden. Salat in
VerzehrgroRe zupfen. Burger-
Brotchen halbieren.

3. Buletten je Seite auf dem
heien Grill fur je 3-4 Min. pro
Seite grillen. Die Burger-Brotchen
etwa eine Minute vor Ende der
Grillzeit mit auf den Grill legen
und anrosten. Zur gleichen Zeit
Kése auf die Buletten legen und
anschmelzen lassen.

4. Die untere Brétchenhalfte

mit KOCHs Saucen nach Wahl
bestreichen. Mit Salat belegen
und anschlieend mit der Bulette
samt Kdsescheibe. Darauf
kommen die sauren Gurken, die
Zwiebeln sowie die Tomaten
und eine weitere Lage Salat.
Den oberen Brétchendeckel
wiederum mit KOCHs BBQ &
Burgersauce bestreichen.




Mit dem BBQ Steak Pfeffer von FUCHS lassen
sich Kastlichkeiten vom Grill gleich noch feuriger
anbraten und verspeisen.

| |

Promotion

RINDERSTEAK
MIT GEGRILLTEM
MANGO-BBQ-SALAT

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1. Die Mango schalen, in ca.

1 cm dicke Scheiben schneiden
und grillen. Danach in mund-
gerechte Stilicke schneiden
und mit Sesamdl und Honig
marinieren.

2. Den Saft der Limette hin-
zufiigen. Die Paprika in kleine
Wiirfel und den Friihlingslauch
in feine Ringe schneiden. Alles
miteinander vermengen und
mit Piment d'Espelette,
geriebenem Langen Pfeffer
sowie dem Fleur de Sel mit
Chili wiirzen.

3. Rindersteaks nach dem Gril-
len mit dem BBQ Steak Pfeffer
wurzen.

4. Alles gemeinsam auf einem
Teller servieren.

1 MANGO

Y2 LIMETTE

1 ROTE PAPRIKA

1 FRUHLINGSLAUCH

1TL HONIG

1 EL SESAMOL

4 RINDERSTEAKS A CA. 200 G
% TL PIMENT D'ESPELETTE
LANGER PFEFFER

Y2 TL FLEUR DE SEL MIT CHILI
BBQ STEAK PFEFFER

Der FUCHS BBQ Steak Pfeffer ist
eine ausgewogene Komposition aus
schwarzem Pfeffer und Gewiirzen. Ein
moderater Schirfegrad macht diesen
Pfeffer zur Allzweckwaffe. Neben den
klassischen Rindersteaks lassen sich

auch Wraps, Salate, Raclette oder Ge-
miise mit der Pfeffermischung verfei-
nern. Ebenso auch fiir Marinaden und

FUSHS

SoBen geeignet.

UVP € 2,99 (25 g)

BBQ STEAK |
PFEFFER. |




FRUCHTIG

FASSGEBRAUST.

Krombacher's Fassbrause: Naturlich
erfrischend und naturlich mit 0,00% Alkohol

Die Fassbrause ist ein besonders
traditionsreiches  Erfrischungs-
getrank in Deutschland. Die ur-
spriingliche Idee entstand 1908
in Berlin. Aus Malzextrakt und
natirlichen Frucht- und Krauter-
zutaten wurde damals die erste
Fassbrause hergestellt. lhre Be-
zeichnung tragt die Fassbrause
brigens, da sie urspriinglich
tatsachlich vom Fass
gezapft wurde.

Krombacher's Fassbrause hat
diese traditionelle Idee aufge-
nommen und sie in die heutige
Zeit Ubertragen. Und genau wie
damals wird die Krombacher's
Fassbrause auf Basis eines Malz-
extraktes hergestellt und mit
natirlichen Fruchtzutaten verfei-
nert.

Damit wird sichergestellt, dass
es sich um ein alkoholfreies Erfri-
schungsgetréank fir die ganze
Familie mit 0,00% Alkohol
handelt. Hochwertige X

Promotion

Zutaten und die besondere Idee
garantieren vollen Geschmack
und natdrliche Erfrischung.

Die Krombacher's Fassbrause
gibt es in den leckeren Sorten
Zitrone, Holunder, Cola&Orange,
Schwarze Johannisbeere, Ap-
fel, Rhabarber und
ganz neu die exo-
tisch-fruchtige
Sorte Maracuja.

Einfach mal
probieren.

Seit Mirz 2018 werden die beliebten Sorten Zitrone und Cola&Orange

Promotion

DER SPANISCHE KLASSIKER
FUR JEDE SOMMERPARTY!

Hergestellt aus ausgesuchten Rot- bzw. Welllweinen, passt die Sangria
,The BBQ-Drink" von Hauser im Sommer zu jeder Gelegenhert!

Gerade fir einen Grillabend braucht es erfrischen-
de und leichte Getranke, die sowohl zu Fleisch als
auch zu Beilagen und Salaten passen. Im Gegen-
satz zu einem schweren Wein oder einem Bier regt
die BBQ-Sangria den Appetit an und sorgt fiir gute
Laune am Grill, denn mit ihrem dezent-fruchtigen
Geschmack harmoniert diese Sangria perfekt mit
Gegrilltem jeder Art. Sowohl als Aperitif als auch
begleitend zum Essen ist die Sangria ,The BBQ-
Drink" ab sofort ein Muss.

¥,
HBPOSSS S I asS

Am besten serviert man sie zur nachsten Grillparty
eisgekihlt in der wiederverschlieRbaren 0,5--Re-
tro-Bligelflasche. Diese sieht in Kombination mit
dem stylishen Design der Flasche nicht nur gut aus,
sondern ist fiir Gaste und Gastgeber gleichermalien
praktisch: So ist das Getrank sowohl vor umherflie-
genden Insekten gesichert als auch einfach in der
Logistik hinsichtlich Kiihlung und anfallendem Ab-
wasch.

Die perfekte Auszeit fUr durstige Partygéste
und Grillmeister!

vvvvvvvvv Sevaraaa oo 1@0@000@0

Ny \l'?]:

—
{l-im dauerhaft in der 0,33-1-Dose und in einem speziellen ,,Handmade“-De- E_-
ﬁhﬂﬂ' sign angeboten. Die Sorte Zitrone zeigt sich natiirlich-spritzig und fruch- Die Hauser ,BBQ Sangria“ ist die perfekte Begleitung fiir jede gelungene }a’ Vi

d tig-herb, wihrend die Sorte Cola& Orange mit einem erfrischend-sprit- Grillparty und eignet sich mit ihrem fruchtigen Geschmack in den Sorten &

. L3 zigen Cola-Mix mit fruchtigem Orangensaft iiberzeugt. Natiirlich mit WeiBl und Rot sowohl zum Essen als auch als Aperitif. Den ,,The BBQ-Drink* 4
0,00 % Alkohol. e . 1R . . :
= b oho ROMBACHER kann man dabei direkt aus der praktischen 0,5--Biigelflasche genieBen 4

FASSBRAUSE

UVP € 0,84 (0,33 )

NV VIV VIV

e
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EXTRA HEISS &
EXTRA LECKER

Tipp:
Dazu passen
kleine Rost-

kartoffeln mit
Rosmarin und

karamellisierte J

. Karotten.

Promotion

ZARTER GEWURZ-
RINDERBRATEN

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN

ETWA 1,5 KG TAFELSPITZ
6 EL BISKIN® EXTRA HEISS
PFLANZENOL

3 ZWIEBELN IN SCHEIBEN
6 LORBEERBLATTER

2 ROTE PEPERONI

200 ML RINDERBRUHE
1% TL SCHWARZE
PFEFFERKORNER

1 TL GERAUCHERTES
PAPRIKAPULVER

1 TL CHILIFLOCKEN

1. Den Backofen vorheizen.

2. Tafelspitz in 4 EL heiRem
Biskin® EXTRA HEISS rundherum
scharf anbraten, dann in einen
Brater auf Zwiebelscheiben und
Lorbeerblatter setzen. Peperoni
zugeben und mit Rinderbriihe
angielen. Pfefferkdrner in einer
heilen Pfanne ohne Fett kurz
rosten, dann im Mdrser grob
zerstolben. Die Gewdirze mit dem
restlichen Biskin® EXTRA HEISS
verriihren und den Tafelspitz
damit bestreichen.

3. Den Braten im Backofen

4 -5 Std. langsam garen. Braten
herausnehmen und warm halten.

JE 1 TL GEREBELTER THYMIAN
UND ROSMARIN

SALZ

1 FLASCHE 0,33 L HELLES BIER
1 EL SPEISESTARKE, MIT 2 EL
KALTEM WASSER ANGERUHRT
1 TL AHORNSIRUP

SALZ, PFEFFER AUS DER
MUHLE

ETWAS PETERSILIE ZUM
GARNIEREN

4. Bratensatz mit Bier auffllen,
zum Kochen bringen, die ange-
rlihrte Speisestdrke unter Rihren
zugeben und die Sauce leicht
dicklich binden.

5. Das Ganze auf ein Sieb gielen,
gefilterte Sauce nochmals auf-
kochen und mit Ahornsirup und
Gewdirzen abschmecken. Den
Braten in Scheiben servieren und
mit Petersilie garnieren.

." !

IHOOOOOOGEOOOOCHOBOIOOOIIBEOAOOOCOGIBEROCOOCY

Mit Biskin® EXTRA HEISS liutet das Unternehmen Peter Koélln eine neue
Ara in der Markengeschichte der tradierten Ol- und Pflanzenfettmarke ein.

Modern, jung und zeitgemif3 zeigt sich der neue Anstrich des gesamten 4 !

Portfolios. Neben dem Relaunch der Internetseite wird in diesem Jahr auch

der 60. Geburtstag der Marke gefeiert.

UVP €2,49 (1 I)

Biskin

==
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Fruchtig-milder Genuss fiir den exotischen Kick beim Grillen. Das BBQ
Kraut by Mildessa ,,Sweet Golden Curry Mango® bringt mit dem En-
semble aus einer feinen Curry-Note und tropischem Mango-Piiree eine
fruchtige Frische auf jede Grillparty. Das BBQ Kraut ldsst sich sowohl
warm als auch kalt perfekt zu saftigem Grillfleisch, frischem Fisch und
delikaten Meeresfriichten genieBen.

UVP € 1,49 (400 g)

Promotion

& GEBACKENER
GENUSS

Aus Bratwurstschnecken, Bauernbrot und
BBQ Kraut by Mildessa ,Sweet Golden Curry
Mango" zauberst du einen deftigen Snack
fUr jede Party, die groRe Runde mit Freunden
oder einfach fur die Familie.

BROTTORTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 BRATWURSTSCHNECKEN

1 ZWIEBEL

40 G BUTTERSCHMALZ

200 ML SAHNE

2 EIER

500 G BAUERNBROT

400 G BBQ KRAUT BY
MILDESSA ,SWEET GOLDEN
CURRY MANGO"

1 EL ZUCKER

1TL SALZ

1 TL PFEFFER

%2 TL GERIEBENE MUSKATNUSS
EINE TARTEFORM VON MIND.
25 CM DURCHMESSER

1. Zwiebeln wiirfeln und scha-
len. Die Eier mit Sahne, Pfeffer,
Salz und Muskatnuss verquirlen.
Die Masse sollte dann eine ahnli-
che Konsistenz wie eine Quiche
haben. Den Ofen auf 180°C
vorheizen.

2. Die Zwiebelwdirfel 5 Min. mit
der Halfte des Butterschmalzes
glasig braten. Dann vorsichtig
den Zucker unterrtihren und
karamellisieren lassen. Wichtig:
Dabei standig umrihren!

3. In die noch heile Pfanne wird
jetzt das BBQ Kraut by Mildessa
,Sweet Golden Curry Mango" ge-
geben und noch etwa 8-10 Min.
mit den Zwiebeln erhitzt. Dann
kann die Pfanne vom Herd
genommen werden.

4. In einer weiteren Pfanne das
restliche Butterschmalz erhit-
zen. Die Bratwurstschnecken
von beiden Seiten gut anbraten.
Wahrenddessen das Brot in ca.
0,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Diese facherformig in einer
Tarteform auslegen, sodass der
Boden bedeckt ist.

5. Das BBQ Kraut by Mildessa
,Sweet Golden Curry Mango"
auf dem Brotboden verteilen.
Mittig die erste Bratwurtschne-
cke darauflegen. Die anderen
Schnecken auseinanderziehen
und spiralférmig um die Mitte
legen. Die Sahne-Ei-Mischung
gleichméRig dariber verteilen.
Im Ofen ca. 35 Min. backen.

6. Anschlieend nach Bedarf mit
frischem Schnittlauch garnieren.
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URLAUB IN ALLER WELT

TOP-REISEZIELE

Ob Chile, Studkorea oder die Julischen Alpen in
Slowenien, der aktuelle Lonely Planet schickt
euch an die Reise-Hotspots. Interessante und
einzigartige Ziele mit Wow-Faktor, die ihr ent-
deckt, bevor alle es tun.



Auf den Seiten des Lonely Planet ,, Best in Travel 2018 findet man das
Sahnehdubchen der diesjihrigen Reisetipps. 10 Léinder, 10 Regionen,

10 Stidte sowie Toptipps und -trends fiir Familien, fiir vegetarische &
vegane Reisen, fiir Expeditionen, Neuerdffnungen und Inselreisen. Lonely

Planet Deutschland, € 10 (ISBN: 978-3-8297-2665-8)
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Reiseplan fiir zwei Wochen in Bahia

* Bahias zauberhafte Hauptstadt Salvador ist
eine gute Einfiihrung in die afrobrasilianische
Kultur und Kiiche.

* Von Salvador aus eine zweistiindige Bootstour
zur idyllischen Insel Morro de Sao Paulo und
zur ruhigeren Schwester llha de Boipeba
machen.

* Weit weg von den Touristenstromen auf der
Peninsula de Marau einige der besten Strande

BAHIA, BRASILIEN

Bahia hatte schon immer diesen ganz gewissen
Wow-Faktor, verbindet man es doch zuallererst
mit Capoeira, Karneval und afrobrasilianischem
Erbe. Auch Naturschonheiten hat das tropische
Paradies an der Nordostkiiste Brasiliens einige zu
bieten: weile Sandstrande, klares Wasser, Inseln
inmitten von Korallenriffen, Kakao-Plantagen und
den Parque Nacional Chapada Diamantina mit den
bertihmten wilden Wasserfallen.

Bevdlkerung: 15,2 Mio.
Hauptstadt: Salvador
Sprache: Portugiesisch
Wahrung: Real

Unbedingt probieren:

Moqueca, ein klassisches bahianisches Gericht
aus frischen Krustentieren, Kokosmilch, Toma-
ten, Zwiebeln und dendé-Ol, einem afrikanischen
Palmal, das jetzt in der Region produziert wird.
Schmeckt gut zum Caipirinha, dem nationalen
Cocktail.

Absolut sehenswert: Bei einer Capoeira-Perfor-
mance verschmelzen Tanz und Kampfsport. Ent-
wickelt wurde es von afrikanischen Sklaven, die
so ganz heimlich Selbstverteidigung Uben konn-
ten, ohne die Aufmerksamkeit ihrer Unterdriicker
auf sich zu ziehen. Heute lasst sich die anmutige
Artistik der Capoeiristas auf &ffentlichen Platzen
bestaunen oder in einer Capoeira-Schule in Pelou-
rinho, dem historischen Zentrum von Salvador.

von Brasilien entdecken.

Im beliebten Itacare kann man gut surfen —
und es ist ein guter Ausgangspunkt zu den
Stranden von Bahias Kakao-Kiiste.

Einen Ausflug nach Arraial d'’Ajuda machen,
einem fantastischen Strand, der vom ver-
schlafenen Trancoso genauso gut zu erreichen
ist wie vom partyhungrigen Porto Seguro.



Der lebensbejahende Kinofilm fur den
Sommer begelistert mit hochkaratigen
Schauspielern, einer unangefochtenen

Lebenslust und jeder Menge Gefunl.

Lady Sandra Abbott (IMELDA STAUNTON)
ist nach 35 Ehejahren rundum zufrieden mit
ihrem Leben. Doch als ihr Mann Mike (JOHN
SESSIONS), der es als Polizeibeamter zu
hochsten Ehren gebracht hat, seinen Ruhestand
feiert, endet die Party auf dem Abbott-Landsitz
mit einem Eklat. Sandra entdeckt, dass Mike, fir
den sie ihre eigenen Traume opferte, sie seit Jah-
ren betrligt — mit ihrer besten Freundin. Geschockt
verlasst sie ihn und zieht Hals tber Kopf bei ihrer
Schwester Bif (CELIA IMRIE) in London ein, mit der
sie seit Jahren nur noch sporadisch Kontakt hatte.
Doch die unkonventionelle, rebellische Bif zogert
nicht lange und versucht, ihre steife Schwester
aufzumuntern. Dazu gehort auch eine Tanzgrup-
pe ristiger Senioren, die zusammen ihre Freund-
schaft und das Leben feiern. Widerwillig lasst sich
Sandra auf dieses grofte Abenteuer ein, welches
sie auch nach Rom fuhrt. Sie ahnt nicht, dass sie
beim Tanzen nicht

nur zu sich selbst,

sondern auch neue

romantische  Hoff-

nung mit dem sym-

pathischen  Charlie

(TIMOTHY  SPALL)

finden wird ...

) /“” Lust
/ auf den Film?

Wir verlosen 5x 2
Tickets fiir den Kinofilm
,Tanz ins Leben". Sende da-
flir bis zum Einsendeschluss
am 10. Juni das Wort
»Tanzschuhe" an nooz@
brandnooz.de.

B ononevourmsTuMTED 2017 TPy
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Unter allen Einsendungen verlosen wir 10 Grill-Welt-
meister Boxen. Ob FuBballfan oder Grillmeister — in
unserer neuen Themenbox ist fUr jeden Geschmack
etwas dabei. Sende daflr das Losungswort bis zum
30. Juni an nooz@brandnooz.de. Viel Glick!

www. drinksmart.com
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Unser VILSA Mineralwasser ist von Natur aus rein
und durch dicke Gesteinsschichten seit Jahrtausen-
den vor.Umwelteinfliissen , geschiitzt”.

Dies gilt es zu bewahren, damit auch nachfolgende
Generationen die Natur mit allen Sinnen genieBen
und spuren-konnen.

Das reine Wunder der Natur.

Mehr entdecken
auf vilsa.de/spuerdienatur [=]
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GLUCK HAT, WER GLUCK HAT.
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