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Seit 1605 ist Holzkirchen im Bayerischen Oberland die Heimat
unseres Oberbréu Hell. Hier, wo der Horizont voller Berggipfel ist,

die Wiesen saftig und die Menschen herzlich sind, ist unser Zuhause.

Unsere Herkunft ist unser Stolz und unsere Wurzeln sind unsere
Verpflichtung. Deshalb brauen wir unser Bier traditionsbewusst,

nachhaltig und mit hochwertigen Rohstoffen. Und das schmeckt man:

Unser Helles ist mild-siiffig und vollmundig.

Erhdiltlich in den Varianten

20 x 0,5 | Mehrweg und i "
30x6x0,51 bope o8 ddd
Open Basket Ej

sowie ganz neu: A

45 x 6 x 0,33 | Sixpack iﬂ_ﬁiﬁlﬂ
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ehr geehrte Damen und Herren,

nach einem sehr langen und trockenen
Sommer stehen nun die kalten Winter-
monate wieder vor der Tir. Viele von Ihnen
verbinden mit der Winterzeit sicherlich
prasselnde Kaminfeuer in den Wohnzim-
mern und gemltliches Beisammensein
mit Freund:innen und Familie. Fir die per-
fekte Gemitlichkeit fehlen also nur noch
leckeres Essen und feine Aperitifs.

In dieser Ausgabe finden Sie genau das!
Einige Lieferanten stellen sich selbst und
ihre Produkte vor. Lassen Sie sich von den
Rezepten fiir Ihr Weihnachtsmeni inspi-
rieren! Alle Produkte sind einfach in der
Anwendung und optimal fiir GroBkiichen,
aber auch fiir den eigenen Herd zuhause
geeignet.

AuBerdem finden Sie in dieser Ausgabe die
perfekten Geschenkideen fir Ihre Liebsten

zum Fest! Erfahren Sie zudem, wie Sie Ihre
Haut im Winter vor den kalten Tempera-
turen optimal schiitzen und welche Pro-
dukte Sie dafiir anwenden sollten.

Nehmen Sie sich also eine kleine Auszeit
vom stressigen Alltag und holen Sie sich
Inspiration fiir das Weihnachtsfest. Wir
winschen Ihnen viel Spal beim Lesen!

Fir Rickfragen stehen Ihnen meine
Kolleg:innen aus dem AulRendienst und ich
gerne zur \erfligung.

Mit freundlichen GriiBen

Stefan Goldhagen ‘
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Die besondere Me-Time!

Pflanzliche Vielfalt im Kaffee

So cremig, so bayerisch!

.Regenerative Food"” —
der neue Trend?

Das Leben in vollen
Zugen genieRen!

Gefligelspezialitaten mit

Manufaktur-Charakter

Alpenschmaus

Das goldene Gliick!

Fixer Genuss

Winterzeit, Whiskyzeit

Vorfreude im Glas

Gangz vegan!

Winter-Rituale zum Erholen

Die perfekte Haarpflege
fur jeden Typ

Duft verschenken,

Liebe versprihen!

Streichelzarte Haut im Winter

Duftende Wohlfiihimomente

So schmeckt es noch besser
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‘Wintermonaten belasten die
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Wenn es drauBen kalt und regnerisch ist,

Hause vor dem Kamin oder auf dem Sofa

~~ gemiitlich zu machen. Fiir die innere und

4

seelische Warme sorgen Getrdnke, wie
.zum Beispiel ein frisch aufgebriihter Tee
oder einheiBer Kakao.

Fiir den besonderen ,Me-Moment" und
unvergleichlichen Genuss sorgt JDE Pro-

- fessional (Jacobs Douwe Egberts) mit den

“Produkten von Cocoa Fantasy. Das Unter-

gibt es nichts Schoneres, als es sich zu

nehmen setzt bei der feinen Trinkschoko-
lade langjahriges Know-how ein, um das
_“Beste aus den hochwertigen Zutaten he-
rauszuholen. Qualitat und Herkunft sowie
die GroRe der Kakaobohnen spielen eine
entscheidende Rolle. JDE stellt durch seine
Erfahrung eine optimale und gleichblei-
bende Qualitat sowie einen authentischen
Geschmack fir die Cocoa Fantasy Produk-
te sicher. Ein GroRteil der verarbeiteten
Kakaobohnen ist bereits von der Rain-
forest Alliance bzw. Fairtrade zertifiziert.

Snewplake
Cecon
Zutaton

= 1 Tasse Milch
= 1 Portionsbeutel Cocoa Fantasy Dark
= Zimt (nach Bedarf)

Eine Tasse Milch aufschaumen,
bis sich fester Milchschaum
bildet.

Den Portionsbeutel Cocoa
Fantasy Dark hineingeben

und gut durchriihren.

Mit etwas Zimt verfeinern

und servieren!

erantwortungsbewusst:
und Nachhaltigkeit. .

inforest-alliance. g
i
o

CF4

Voller schokoladiger
Geschmack, nicht zu stif3
und nicht zu herb. Ideal
fur die Verwendung in
Kaffeevollautomaten.

Milk Smooth
& Creamy

Milchschokoladen-
geschmack mit

zarter Karamellnote.

Dark =)
Mild und cremig mit

verfihrerischem 3
Kakaogeschmack. :

Dark Sticks

Unwiderstehlicher Genuss
mit gut ausbalancierter
Bitterschokoladennote als
praktische Einzeltassenpor-
tionen.

White

Schmelzende
Cremigkeit mit
dem authentischen
Geschmack von
weiRer Schokolade.
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as Bewusstsein fiir Gesundheit,
Nachhaltigkeit und Tierwohl wird zu-
nehmend wichtiger bei der Auswahl der
Lebensmittel. Die Vielfalt an Alternati-
ven zu tierischen Produkten ist nicht nur
im Supermarkt deutlich gewachsen, son-
dern auch im GroRverbraucher-Sortiment.
Die sogenannte ,Plant-based”-Ernahrung
ruckt nicht nur beim Kochen am eigenen
Herd immer mehr in den Fokus, sondern
wird auch in den Cafés und Restaurants
immer relevanter.

Ein Pionier fiir pflanzliche Lebensmittel ist
der Hersteller Alpro. Seit 1980 produziert
Alpro pflanzliche Drinks, Joghurtalterna-

tiven, Kochcremes und Desserts. Die Basis
der Produkte sind Sojabohnen, Kokosnus-
se, Mandeln, Haselnlisse, Cashews, Hafer
und Roggen. Bei diesem Lieferanten dreht
sich alles um eine pflanzliche Ernahrung,
die mehr Geschmacksvielfalt mit sich bringt.

Fir einen leckeren pflanzlichen Genuss
hat Alpro vier verschiedene Sorten aus der
Produktreihe Baristadrinks im Sortiment.
Alpro Barista wurde speziell von Baristas
fur Baristas geschaffen. Die Baristadrinks
sind fir alle, die ein pflanzliches Produkt
suchen, welches sich leicht aufschaumen
lasst, mit verschiedenen Kaffeesorten und
Réstungen harmoniert und sowohl heiRen

als auch kalten Kaffeekreationen einen
fantastischen Schaum verleiht und eine
kreative Latte Art ermoglicht.

Die verschiedenen Sorten sorgen fir
pflanzliche Abwechslung und ihre abge-
stimmte Rezeptur ist ideal fiir die Verwen-
dung im Kaffee. Fir die Vielfalt gibt es die
Baristadrinks auf Basis von Hafer, Mandel,
Soja oder Kokosnuss. Sie sind zu 100 %
pflanzlich und beinhalten keine Farb-, Kon-
servierungs- und SuRstoffe. So konnen Sie
die Kollektion der Barista Drinks mit gutem
Gewissen in Ihrem Kaffee genielRen!

L1

I e

(BARISTA!

Vor allem zur
Weihnachtszeit
herrlich:

Ein nussig-milder
Mandel-Latte-Macchiato

mit dem Alpro Barista
Mandeldrink.

Der Alpro Barista Der Alpro Barista

Mandeldrink Sojadrink rundet

sorgt mit seinen mit seinem milden

leicht gerosteten Geschmack jeden
Kaffee perfekt ab.

Sanftes und sam-
tiges Soja ist die
klassische Wahl
fur Kaffee, egal
welche Bohne,
Mischung oder
Rostung.

* mediterranen
Mandeln fir einen
leckeren und

dezenten Mandel-
geschmack.

alpro

[BARISTAI

— AR —

[BARISTA!
= EENSS-

Der Alpro Barista
Haferdrink ist
durch seinen sei-
digen und cremi-
gen europaischen
Hafer wie fir
Kaffee gemacht.

Der Alpro Barista
Kokosnussdrink
verleiht dem
Schaum in Cap-
puccinos den exo-
tischen und cre-
migen Geschmack
der Kokosnuss,
der hier auf die
Schaumbarkeit
von Soja trifft.

Pumpkin-Spice-Naygee
wub Alpre
Bavista, Hager Buberntung

1. In einem kleinen Topf den Alpro

= 500 ml Alpro Barista Haferdrink und
100 ml zum Aufschaumen

= 300 g Kirbisplree

= % EL fertiges Kiirbisgew(irz
(oder aus 4 EL Zimt, 2 EL Ingwerpulver,
1 EL gemahlene Nelken und % EL
Muskat mischen)

= 2 EL Agavendicksaft

= 1EL Vanilleextrakt

= 2 Shots Espresso

E?rISta Haferdrink, Kirbispiiree
V:;ﬁ;zgewurz, Agavendicksaft L;nd
anill Xtrakt langsam erwdrmen

Dl'e !\/Mschung leicht zym Kécheln '

Srlngen gnd dabei alles gut mitein
€r verbinden, o
2. Den Topf vom Her,
richtig kocht. Mit
alles verrihren, p

dnehmen, beyor es
€inem Handriihrgerst

is s glatt ynd seidig
€sso hinzuﬂjgen.

QEe Zusatzlichen

Ista Haferdrink

ist. Nun den Espr,
3. Fiir den Schaym

100 ml Alpro Bar,

aufschiumen,

4. Dj (i
ffe Kaffee-Kurbismischung auf
wei Tassen aufteilen, den Barista
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Die Privatkaserei Bergader bietet seit dem
Sommer eine vielseitige Auswahl feinster
Kasespezialitaten auch in einem Sorti-
mentskarton an. Das Set enthdlt den aro-
matischen Blaukase Bavaria blu, den mil-
den und wirzigen Weichkase der Marke
Almzeit, die Variante Almzeit Paprika so-
wie den mild-nussigen Bergbauern Schei-
benkdse. Angepasst an die Bedlrfnisse
von Hotellerie, Gastronomie und Grol3ver-
brauchern finden Sie hier eine stimmige
und abwechslungsreiche Kasevariation
in einem Karton. Sofort servierfertig und
ohne groRBen Aufwand perfekt geeignet
fur Buffets. Mit dem Bergader Kase-Buf-
fet erhalten Sie eine Auswahl beliebter
Marken und Produkte aus dem Hause
Bergader, das flir hochsten Kdsegenuss
; aus Bayern und das damit verbundene
—— alpine, naturliche Lebensgefiihl steht. il

oran denken Sie bei dem Wort
.Brotzeit"? Sind es die leckeren Brezen

zwischendurch oder ein frisch gebacke-
nes, fluffiges Brot mit Wurst und Kase am
Abend? Egal, welche Leckereien Sie fiir
Ihre Brotzeit zubereiten, ochne Obazda ist
die Brotzeit nicht vollstandig!

Obazda ist ein cremiger Kaseaufstrich und
steht fiir bayerische Tradition, Genuss
und Gemitlichkeit — zu Recht ein echter
Brotzeitklassiker! Auf der Alm wie auch im
Biergarten: Ein Obazda gehort zu einer an-
standigen Brotzeit einfach dazu.

Vastrami-Stangerd
wl Albmaet Obarda

Gutaten (i U Stangerl

= 4 \/ollkornstangen

= 280 g Pastrami, fein geschnitten
= 200 g Almzeit Obazda Original

= 2 EL Rostzwiebeln

= ein Schalchen Gartenkresse *

: r'-f.;__-d-bélgris‘chen Geschmﬂg
i e charakter.

-

Halbieren Sie die Brotstangen und
toasten Sie die Innenseiten kurz.
AnschlieBend bestreichen Sie diese

grofziigig mit dem Almzeit Obazda
Original.

ittt
T s
e
Il
1 _“

_'.'_-':a}'

Legen Sie die Pastrami-Scheiben
gefdchert dariiber und bestreuen
Sie sie mit Réstzwiebeln,
AbschlieBend garnieren Sie die

.Stangerl” mit der Kresse und fertig
ist Ihre ndchste Brotzeit!




er Herstellungsprozess der Lebens-
mittel, egal ob tierisch oder pflanzlich,
wirkt sich nicht nur auf das Klima, sondern
auch auf die Biodiversitat aus. Denn der
Anbau von Tierfutter oder Pflanzen, wel-
che hinterher fiir die Lebensmittelverar-

beitung verwendet werden, erfordert eine
Behandlung des Bodens, Oko-Betriebe
ausgenommen. Das Diingen oder das tiefe
Umpfligen des Bodens sind nur zwei Bei-
spiele einer konventionellen Flachennut-
zung. Die obere Erdschicht wird dadurch
massiv gestort, da Pflanzenreste in die
tieferen Erdschichten eingearbeitet werden.

e
12 *

Bei der regenerativen Alternative wird
eine ganzjahrige Begriinung angestrebt.
Dadurch soll die Erde nattirlich aktiviert
und gestarkt werden. Ziel dieser Methode
ist die Humusanreicherung und somit eine
erhohte Fruchtbarkeit der Erde, welche
durch den Anbau von Zwischenfriichten
oder Untersaaten in Hauptfriichten er-
reicht wird. Humus ist ein wichtiger Koh-
lenstoffbinder im Boden. Grunlandflachen
speichern deutlich mehr Kohlenstoff pro
Hektar als Ackerboden. Daher ist bei der
regenerativen Landwirtschaft keine oder
— wenn notig — nur eine flache Bearbei-
tung der Bdden erlaubt. Dadurch konnen
CO,-Emmissionen effizient verringert
werden. Durch die regenerative Landwirt-
schaft wird also die Biodiversitat gefordert
und das Klima geschiitzt.

Immer mehr Food-Hersteller — gerade aus
dem Premium-Bereich oder auch geho-
bene Gastronomiebetriebe — verwenden
.Regenerative Food", wie zum Beispiel
Bio-Artikel, fiir ihre Gerichte. Sie werden in
den kommenden Monaten sicherlich fest-
stellen, dass nachhaltige Agrarwirtschaft
und neue, unkonventionelle Anbaumetho-
den in der Lebensmittelproduktion eine
immer grolRer werdende Rolle spielen.

? 3

2 e
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ACTIVIA

Gut fur Dich & Deinen Bawch®
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(& as Wort ,Vios" stammt aus dem Grie-

e

chischen und bedeutet tbersetzt ,Leben”.
Violife ist also das ,Leben hoch 2" Der Lie-
ferant Upfield Deutschland versteht unter
Violife, das Leben in vollen Zigen zu ge-
niel3en.

Durch das immer stdrker werdende Be-
wusstsein der Menschen fiir Nachhaltig-
keit und Umwelt riicken pflanzenbasierte
Alternativprodukte immer weiter in den
Fokus. Doch nicht nur Umweltaspekte
sprechen fir eine pflanzenbasierte Ernah-

& |
N i.

rung. Auch Unvertraglichkeiten oder religi-
Ose Hintergriinde kdnnen malRgebend fiir
eine vegane Ernahrungsweise sein.

Egal welche Griinde hinter einer Ernah-
rung, die frei von tierischen Produkten
ist, stehen: Die Marke Violife bietet eine
breite Produktpalette. Pflanzliche Milch-
alternativen in unterschiedlichen Sorten,
Geschmacksrichtungen und Formaten
— egal ob als ,Butter”, als ,Kase"” oder als
Aufstrich. Die Produkte sind in ihrer Funk-
tionalitat wie die tierischen Originale. Sie

lassen sich schmelzen, grillen, anbraten,
reiben, streichen und es lasst sich optimal
mit ihnen kochen. Der Koch oder die Ko-
chin kann bequem alle Ernahrungstypen
versorgen — ohne dabei einen Kompro-
miss im Geschmack einzugehen. Die Pro-
dukte sind darlber hinaus frei von Kon-
servierungsstoffen sowie von Gentechnik
und Allergenen. AuBBerdem enthalten Vio-
life-Produkte viel Vitamin B12.

!El','n: GrofRkiichen

d passend zur kalten,
- gemiitlichen Jahreszeit!

;I'.
i

Zutaten (v U Pertionen:

220 g Violife Vioblock

150 g Violife Gran Prosociano,
gerieben oder in Flakes

2 Schalotten, gewdirfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

20 Stangen gruner Spargel, geschnitten
750 g Erbsen

200 g Champignons, diinn geschnitten
280 g Risotto-Reis

1| Gemisesuppe, heifl3

4 Frihlingszwiebeln

Saft von 2 Zitronen

Salz & Pfeffer nach Geschmack

Frische Petersilie oder Minze, zum Garnieren
Etwas Violife Vioblock zum Braten

1. Erhitzen Sie etwas Vioblock
in einer groBen Pfanne.
Braten Sie darin anschlieBend die
Schalotten und den Knoblauch glasig an,

2. Geben Sie Spargel und Erbsen zusammen mit
den Pilzen hinzu und braten Sie alles fiir weitere
5 Minuten an. AnschlieRend nehmen Sie die Mi-
schung aus der Pfanne und stellen sie zur Seite,

3. Erhitzen Sie in derselben Pfanne erneut etwas
Vioblock und geben Sie den Reis hinzu. Braten
Sie ihn unter standigem Riihren leicht an. Geben
Sie nach und nach weitere Gemiisebriihe hinzy,
bis der Reis die Briihe aufgenommen hat. Dies

wiederholen Sie so lange, bis die Gemiisebriihe
aufgebraucht ist,

4. Geben Sie das Gemlise, den Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und den Violife Gran Prosociano hinzu
und verriihren Sie alles sorgfaltig. AnschlieRend

nlehmen Sie die Pfanne vom Herd und bedecken fs
sie mit einem Deckel. Q

3. Rihren Sie alles erneut nach 3 Minuten um, bis
das Risotto eine cremige Textur hat. Servieren Sie
das Risotto sofort mit weiterem Gran Prosociano
und garnieren Sie es mit frischer Petersilie oder
Minze und gehackten Frihlingszwiebeln.
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ingerahmt von Maisfeldern und im
Herzen von Nordrhein-Westfalen liegt das
tber 50 Jahre alte Familienunternehmen
HANNA-Feinkost AG. Im ostwestfalischen
Delbriick stellt HANNA hochwertige Ge-
fligelspezialitaten in Premium-Qualitat
her. Eines der Geheimnisse hinter den Pro-
dukten steckt in dem halben Jahrhundert
Know-how, auf welches das Unternehmen
zurlickgreifen kann. ,Die Verbindung von
Tradition, Erfahrung und handwerklicher
Herstellung mit modernen Fertigungs-
techniken und Trends zeichnet uns und je-
des unserer Produkte aus’, fasst Andreas
Biermann, VVorstand der HANNA-Feinkost
AG, das Erfolgsrezept zusammen.

Das Sortiment des Veredlungsunter-
nehmens umfasst neben Klassikern wie
Chicken Crossies aus reinem Hahnchen-
Brustfilet oder Hahnchen-Cordon-bleu
auch ausgefallenere Produktentwicklun-
gen, beispielsweise eine Hahnchen-Ta-
sche mit Kase-Sucuk-Fillung. Bekannt ist
HANNA auch fir Artikel, die es sonst nicht
auf dem Markt gibt und in die viel Hand-
arbeit flie3t. Zum Beispiel unterschiedlich
gefillte, handgerollte Rouladen. ,Der Ma-
nufaktur-Charakter ist mit Sicherheit einer
unserer USPs. Nattirlich sind Produkte wie
unsere Rouladen personalintensiver und
damit teurer als rein maschinell gefertigte
Ware", erklart Biermann die besonderen
Produktionsbedingungen.

HANNA Hahnchen-
Roulade Sienna gegart
Eine Roulade aus
zartem Hahnchen-Brustfilet
mit einer Fullung aus Brokkoli
und Hahnchenfleisch in
Béchamelsauce, umwickelt
mit gewdirzter, kross gebacke-
ner Hahnchenhaut. Ideal fir
die bevorstehenden Festtage!

Gemeinsam sorglos geniefRen

Seit vier Jahren ist das gesamte HANNA
Sortiment Halal-zertifiziert. Nach langer
Einarbeitung in das Thema ,Halal” fiel
dem Familienunternehmen die Entschei-
dung zu diesem Schritt leicht. Neben dem
Erschlieen neuer Kundenkreise wiegen
fur Vertriebsleiter Wittwer vor allem zwei
Argumente besonders schwer: ,Die Tatsa-
che, dass das gesamte Sortiment zertifi-
ziert ist, macht es den Verwender:innen
sehr viel einfacher. Sie kdnnen ohne Mehr-
aufwand oder doppelte Lagerhaltung Ge-
richte anbieten, die sowohl von glaubi-
gen Muslim:innen als auch allen anderen
Gasten sorglos gegessen werden konnen.
AuBerdem ist dieses Zertifikat durch seine
strengen Kontrollen fir uns ein weiteres
Qualitatsmerkmal fiir unsere Rohwaren
und Prozesse." Alle Produkte von HANNA
sind einfach in der Zubereitung, geling-
sicher sowie kalkulierbar. In Zeiten von
fehlendem Personal in allen Bereichen der
Gastronomie sind diese Eigenschaften der
Produkte wichtige USPs. Auch bei neu-
en innovativen Produktideen verliert das
Unternehmen nie das aktuell wichtigste
Merkmal, den Convenience-Gedanken,
aus den Augen.

HANNA Tapas-Platte

Immer gut: Fingerfood!
Perfekt zum Teilen!
Eine Tapas-Platte mit drei
leckeren Klassikern aus
der HANNA Snack-Line:
Knusperhappen, Chicken
Crossies und mediterrane
Stiicke.

Lades Habibi-Tasche

Die turkische Variante eines
Hahnchen-Cordon-bleus,
das Hahnchen-Brustfilet

Habibi, knusprig paniert mit

einer Fillung aus fein
schmelzendem Kase und
wirzig-kraftiger Sucuk.
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lles Schmarrn und unsinniges
Gerede? Ganz im Gegenteil! Bereits seit
der Kaiserzeit ist Schmarrn als bayerisch-
osterreichische Spezialitat in'aller Munde.
Erstmals soll die SiiBspeise der osterrei-
chischen Kaiserin Elisabeth serviert wor-
den sein. Die Legende besagt, dass das
Gericht zu seinem typischen Merkmal
gekommen ist, weil der Schmarrn damals
beim Anrichten zerrissen sei.

Trotz seines Aussehens scheint das Ge-
richt gemundet zu haben. Bis heute
wird der Kaiserschmarrn traditionell mit
Zwetschgenkompott oder mit Apfelmus
und Vanillesauce serviert.

Haben Sie jetzt auch Lust auf das leckere
Traditionsgericht bekommen? Bayerisch-
oOsterreichischen Zauber bietet auch das
Unternehmen LAWA. Der Kaiserschmarrn
ist fluffig, locker und leicht vorgebacken,
sodass Sie ihn nur noch erwarmen mds-
sen. Er passt optimal als Hauptgericht
oder als ,SuRer Klassiker fir zwischen-
durch” auf die winterlichen Speisekarten
der Gastronomie.

1%

Der Gipfel des Genusses: suiRe Hitten-Klassiker von LAWA !

Die einst kleine sachsische Backerei LAWA
spezialisierte sich auf die Herstellung von
Hefeknddeln nach bohmischer Art. Heute
bietet die Firmengruppe ein umfangrei-
ches Produktsortiment, das perfekt auf
die Bedirfnisse der Kundschaft abge-
stimmt ist. Die Produkte von LAWA eignen
sich optimal fir GroRBkiichen und Gastro-
nomien und garantieren eine einfache und

schnelle Zubereitung. LAWA verwendet
fur seine Produkte kontrollierte und grol3-
tenteils heimische Rohstoffe. Die Auswahl
erfolgt nach hochsten Qualitatsstandards.
Die Produkte des Unternehmens sind nach
dem IFS (Internationaler Food Standard)
zertifiziert. AulRerdem erhalten die Produk-
te regelmalig Auszeichnungen der Deut-
schen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG).

£)

uch die Germknodel von LAWA
bescheren Ihren Gasten Alpenschmaus,
sodass sie sich wie auf der Alm fiihlen.
Die Knodel beinhalten eine leckere Fillung
mit Heidelbeeren. Sie sind weich und luftig
und bereits fertig geddampft. So missen
sie nur noch kurz erwarmt und anschlie-
Bend traditionell mit Vanillesauce und
einer Mohn-Zucker-Mischung bestreut
werden. Die Germknddel bieten [hnen
durch die einfache Zubereitung eine opti-
male Zeitersparnis und passen perfekt zur
kalten Jahreszeit!

Auch die diinnen und leichten Pfannku-
chen von LAWA eignen sich perfekt fiir die
GrofRkiche. Sie schmecken GroR und Klein,
jederzeit! In den Variationen Blaubeere,
Kirsche und Apfel bieten sie lhren Gasten
einen Gaumenschmaus.



- Anzeige -

rdapfel, Erdbirne, Grundbirne oder Potaten — es gibt vie-
le regionale Namen fiir die tolle Knolle aus der Erde. lhr wohl
bekanntester Name in Deutschland ist Kartoffel. Wir lieben sie
einfach. Denn sie ist vielseitig einsetzbar: als Pellkartoffel, im
Salat, als Pommes oder Chips. Mit ihren verschiedenen Sorten
ist fiir jeden Geschmack die passende dabei! Gerade wahrend
der festlichen Jahreszeit ist sie der optimale Begleiter im Weih-
nachtsmenii. -

Damit die Kartoffel aber bei uns auf dem Teller landet, braucht
es ambitionierte Landwirte, die ihre Arbeit lieben und die Quali-
taten der Kartoffel kennen.-Das niederlandische Unternehmen

Farm Frites International B.V. arbeitet seit 50 Jahren mit genau
diesen Erzeuger:innen zusammen, um uns die besten Kartof-
felprodukte liefern zu konnen. Das Unternehmen verarbeitet
die hochwertigen Knollen an insgesamt fiinf Produktions-
standorten. Dies geschieht nachhaltig und mit Respekt gegen-
tiber dem Menschen und der Umwelt.

Die bekanntesten Produkte des niederlandischen Unterneh-
mens sind Pommes frites. Egal ob dicke oder diinne, mit oder
ohne Schale - der Traditionsbetrieb kennt sowohl die Anforde-
rungen der Verbraucher:innen als auch die der Anwender:innen
in Deutschlands Kiichen.

-~

r die neueste Produktreihe des Herstellers Farm Frites wer-
den schmackhafte Agria-Kartoffeln aus dem Siidwesten der
Niederlande verwendet. Diese Sorte wird mit Leidenschaft und
Geschick auf den nahrstoffreichen Lehmbdden angebaut. An-
schlieBend werden sie nach streng bewerteten Qualitatsaspek-
ten ausgewahlt und zu Chef's Harvest Pommes weiterverarbei-

tet. Diese hochwertigen Pommes werden in 12 Millimeter dicke
Stifte geschnitten und anschlieBend in 100 %igem Sonnenblu-
menol vorgebacken. So erhalten sie ihre goldbraune Farbe. Die
Chef’s Harvest Pommes gibt es mit oder ohne Schale. Zudem
sind sie einfach in der Zubereitung. Sie eignen sich perfekt als
Beilage zu einem saftigen Steak oder Fisch.

ir Abwechslung und Farbe auf den Speisekarten sorgen die
Fiesta Fries von Farm Frites International. Farm Frites wurde von
den urspriinglich aus Peru stammenden Ur-Kartoffeln inspiriert.
Diese Kartoffelsorten sind dort, anders als in Europa, nicht nur
weil- und gelbfleischig. Sie sind auch lila oder rot. Die Farbgebung
der Fiesta Fries ist also komplett natiirlich. Alle Sorten werden
unter idealen Bedingungen in Europa angebaut. Die bunten Stab-
chen werden in Sonnenblumendl vorgebacken und enthalten keine
Zusatzstoffe. Mit den Fiesta Fries zaubern Sie lhren Gasten einen

farbenfrohen Teller voller Fries!
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Twer Genuss

Ein Hauch Italien
fuir zwischendurch!

200 g Champignons, frisch
120 g Babyspinat

250 g Penne Lisce

etwas Salz

1 ELTHOMY Reines
Sonnenblumenal

150 ml Sahne zum Kochen,
15 % Fett

150 ml Wasser

1 Beutel MAGGI Fix fiir
Pasta Funghi

30 g Parmesan, gerieben

Falls Sie Ihren Gasten neben deftigen Ge-
richten, wie vielfaltigen Winter-Eintopfen
oder leckeren Braten, auch leichte Pasta-
Gerichte anbieten madchten, empfehlen
wir einen Blick auf das umfangreiche
Produktsortiment von Maggi. Das Ziel
des Unternehmens ist es, den Kichenall-
tag, egal ob privat oder in der Profikiche,
moglichst einfach und lecker zu gestalten.
\Verwendet werden dafiir nur beste Zuta-
ten, welche unter strengen Anforderungen
angebaut werden. Die Rezepturen wer-
den standig verfeinert, sodass immer die
hochste Qualitat garantiert werden kann.
Auch beim Punkt Umwelt versucht Maggi,
sich stetig zu verbessern und bei der Pro-
duktion die Umwelt zu schitzen. Zu die-
sem Zweck werden z. B. der Wasser- und
Energieverbrauch in der Produktion konti-
nuierlich gesenkt. Auch die Verpackungen
enthalten einen immer hoheren Anteil an
Rezyklaten.

Zubwuhmg

1. Kochen Sie die Nudeln in Salzwasser
nach Packungsanweisung.

2. Wahrend die Nudeln kochen, sdubern
Sie die Champignons mit einem
feuchten Kiichentuch und schneiden
diese in Scheiben. Waschen Sje den
Babyspinat.

3. Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und
braten Sie die Champignons sowie den
Spinat portionsweise darin an,

4. AnschlieBend geben Sie das Wasser
und die Sahne hinzu und riihren das
MAGGI Fix fiir Pasta Funghi ein.

5. SchlieBlich riihren Sie den Parmesan
ein, geben die abgetropften Penne
hinzu und vermischen alles.
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m  Ovomaltine Crunchy Cream - ganz ohne Palmol!

m  Ovomaltine der Klassiker neu als Kartondose

* im Vergleich zur vorherigen Dose

Einzigartiger Genuss in Schweizer Qualitat

Rainforest Alliance-zertifizierter Kakao
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i__:" er Begriff ,Whisky” kann entweder

aus dem Schottisch-Galischen oder vom
Irischen abgeleitet werden und bedeutet
.Wasser des Lebens” Die Herstellung von
Whisky begann bereits im Jahr 1494 in
Schottland.

Die Glenmorangie Destillerie ist eine der
angesehensten Single-Malt-Whisky-Bren-
nereien und kreiert seit mehr als 175
Jahren besonders kostliche Single-Malt-
Whiskys. Die unterschiedlichen Whisky-
Sorten lassen sich sowohl pur als auch
als fantasievoller Winterdrink genielRen.

€l
inheit Pr?)f -y

b2 ange}geﬂ# 5 britische Pr"d'F‘ M

: entsprechen einem Alkohol- _
gehalt von 3 Vol-%. 70 Proof =
sind 40 Vol.-% und 100 Proof .

entsprechen 57 \Vol.-%. |

Fur die Herstellung werden die haochs-
ten Brennblasen Schottlands verwendet.
AnschlieBend reifen die Destillate uber
10 Jahre lang in alten Bourbon-Fassern,
die ihnen eine einzigartige fruchtige
Eleganz verleihen. Glenmorangie bietet
insgesamt zwolf verschiedene Whisky-
Sorten an, die sich in der neuen und
stylischen Verpackung besonders schon
als Geschenk fir die Festtage anbieten.

Passend zur Winterzeit konnen Sie aus
dem klassischen Old Fashioned einen
Winter Old Fashioned machen. Fir einen
Drink bendtigen Sie:

ubaten:

50 ml Glenmorangie Whisky Original

1 Teel6ffel Demerara-Zucker

3 Spritzer Angostura Bitter

1 grofRer Eiswirfel
1 Zimtstange
1 Orangenzeste

1. .
sgen Sie ajy aten
und In ejp
B e
€N Sie de ) at,
Nd riihrep o - VUrfel in
Garnare 1€ 10Ch gipmar 28
ﬂleren Si | N D /UIT),
€iner Zim ¢ fink mj¢
ol’angenz EIner

i
nge |m la'hn-zogjlﬁ -
s |

E-fll':. (10@(-)T nhen =1 Kllotonné)
1.USA (222k) —
24 Frankrelch (135 kt) o
3. RussJand (85 kt)

UN Comtrade, November 2022 : |

. Pro Person werden das ™
knapp 16 Euro im Jahr sein,
die die Deutschen fir
Whisky ausgeben.

Whisky - Deutschland 2022, Statista |
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me uiv Glas

Aperitif, Apéro oder Aperitivo — egal wie
man ihn nennen mag, Griinde fiir ein lecke-
res Schliickchen vor dem Essen gibt es vie-

le. Der leichte Drink lautet nicht nur einen
genussvollen Abend ein, er dient auch als
Eisbrecher, schafft eine entspannte Stim-
mung und regt den Appetit an.

Echte Aperitif-Klassiker sind Schaumwei-
ne, insbesondere Champagner, und natiir-
lich leichte-WeiR- und Roséweine. Je nach

g 4 Dvink:

= 2 cl Gin (mit oder
ohne Alkohol)
9 cl Ingwerlimonade
1 cl Ingwersirup
50 g Kaki-Puree
Deko: Kaki-Scheibe,
Zimt oder Rosmarin

Die Kaki mit Schale zu einem feinen
Mus piirieren. Allen weiteren Zuta-
ten hinzugeben und mixen. In ein

Glas fillen und mit der Kaki-Schei-
be, Zimt oder Rosmarin dekorieren.

Stimmung werden diese mit etwas Saft,
einigen Frichten oder Krautérn schnell
zu -einem erfrischenden (Schaum-)Wein-
Cocktail. Aber auch Spirituosen werden
zum Beispiel in Form eines Longdrinks als
Apéro immer beliebter.

Der Kreativitat sind bei der Wahl des Be-
griBungsgetranks kaum Grenzen gesetzt.
Wichtig ist nur, dass es zu den anderen
Speisen und Getranken des Abends passt.

Ein Glas mit Eis fiillen und alle
Zutaten bis auf das Tonicwater
hineingeben. Zum Schluss mit dem
Tonicwater auffiillen und das Glas
mit der Dekoration garnieren.

Wenn zum Beispiel zum Essen ein fruchti-
ger WeiBwein gereicht wird, ist ein eben-
falls fruchtiger Aperitif die perfekte Kom-
bination.

Egal fir welche Art von Apéro Sie sich
entscheiden sollten: GenieRen Sie ihn und
freuen Sie sich auf einen entspannten
Abend!

i 4 Devnk:

= 5l Lillet Blanc
= 5 cl Birnensaft

5 cl Tonicwater
2 cl Zimtsirup
3 cl frischer Zitronensaft

Deko: Zimtstangen,
Birnenscheiben oder
Thymian

5 cl Lillet Rosé

10 cl Schweppes
White Peach

WHITE PEACH




riher war klar, was die Familie zu
Weihnachten alR: Als Vorspeise gab es
Rinderbriihe mit MarkkloBchen-Einlage,
gefolgt von Gans mit KloRen und Rotkohl,
zum Dessert die klassische Mascarpone-
Creme mit Frichten. Doch plotzlich ver-
zichtet die Tochter komplett auf Fleisch
und andere Produkte aus tierischen Be-
standteilen. Sie is(s)t vegan. Und nun? Aus
der Traum vom geselligen Beisammensein
und festlichen Mentis, an denen alle Spal3
haben?

Kein Grund zur Panik, denn die vegane
Kiiche ist (iberraschend vielseitig und gar
nicht so kompliziert, wie man meint. In-
zwischen gibt es unzahlige Kochblcher
und -Webseiten mit leckeren Alternativen,
auch zu unseren klassischen Weihnachts-
gerichten. Zum Beispiel bieten sich zah.l—
reiche Saisongemuse und -friichte wie
Kohl, Rote Bete, Kirbis und Maronen bei
der Zubereitung pflanzlicher Kreationen
an, sodass man den Rinderbraten oder die
Ente gar nicht vermisst. Polenta, Bulgur

und Reis ersetzen schon heute in vielen
Haushalten Kartoffel, Nudel und Co und
sind daher keine Unbekannten mehr.

Probieren Sie die folgenden Rezepte aus
— Sie werden begeistert sein. Vegan, na-
turlich!

Etwas Olivenol
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel

150 ml kaltes Wasser zum
Einweichen

25 g getrocknete Steinpilze
50 g Knollensellerie

250 g Kartoffeln

170 g Pastinaken

1 EL Agavendicksaft

40 ml Grauburgunder oder
Chardonnay

1 Liter GemUsebriihe

3 - 4 Blatter frischer Thymian
250 ml Sahne-Alternative
zum Kochen (auf Soja-Basis)
2 Lorbeerblatter

Etwas Salz

Etwas Pfeffer

Frischer Muskatnuss-Abrieb
Ein paar rote Chilifaden

als Deko

AulRerdem: Stabmixer

ALY

d

Lassen Sie die getrockneten Steinpilze fiir 15-20 Minuten in Wasser einweichen,
Wdhrenddessen schalen Sie den Knoblauch und die Zwiebel
Schélen Sie die Knollensellerie und schneiden Sie diese in gr
Sie die Pastinaken und Kartoffeln gut und schneiden Sie dijes

GielBen Sie die Pilze durch ein Sieb ab und f;
Gefal auf.

und wiirfeln sie fein.
obe Wiirfel. Waschen
e ebenfalls in Stiicke.
angen Sie das Einweichwasser in einem

Danach erhitzen Sie das Olivend| in einem Topf und lassen den Knoblauch und die
Zwiebel bei standigem Riihren glasig werden. Geben Sie die Pastinaken, Kartoffeln
und Selleriestiicke dazu und braten Sje diese kurzan. Fiigen Sie den Agavendicksaft
hinzu, bis er karamellisiert jst. Dann mit dem WeiBwein abléschen, Das aufgefan-
gene Pilzwasser gieBen Sie anschlieRend hinzu und lassen alles ein wenig kécheln.
Geben Sie die Steinpilze hinzu und gieBen Sie mit 500 m| Gemiisebriihe auf. An-
schlieBend geben Sie die Lorbeerblatter und die Thymianzweige in die Suppe und
lassen diese 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze vor sich hin kécheln,

Nach 20 Minuten priifen Sie, ob das Wurzelgemiise weichgekocht ist. Entfernen
Sie die Lorbeerblatter und Thymianzweige aus der Suppe. Geben Sie 200 ml der
Sahne-Alternative und die restliche Briihe hinzu. Piirieren Sje die Suppe mit dem
Stabmixer und passieren Sie sje danach durch ein feines Sieb in einen anderen Topf.
Wiirzen Sie sie anschlieBend nach Belieben mit frisch geriebenem Muskat, Salz
sowie weiBem Pfeffer. Geben Sie den Rest der Sahne-Alternative zur Suppe und

rihren Sie sie noch einmal gut um. AnschlieRend kann dje Suppe auf den Tellern
verteilt und mit Chilifaden garniert werden,

Dazu schmecken hervorragend vegane Blatterteigstangen oder Crostini.



~ Klassisch anders:
Wirsing-Rouladen mit
Knodeln und Rotkraut

Zubereitungszeit:
55 + 20 + 22 + 80 Minuten

gutaten

6 grolde Wirsingblatter
350 g Hokkaido-Kiirbis-
Stilicke, gewaschen,
ohne Kerne, mit Schale
4 — 5 EL Pflanzendl fir

relung:
i i ° luft vor.
1. Heizen Sie den Ofen auf 200 °CUmM | )
er Schiissel vermischen Sie die Kiirbisstiicke mit pflanzendl, Salz, Pfeffer,
geben alles auf ein Backblech.
bis sie weich sind und

2. Inein
Kreuzkiimmel und Paprikapulver und
3. Lassen Sie die Kiirbisstlicke ca. 15 Minuten im Ofen garen,

die Ecken anfangen, braun zu werden.

die Kirbisse 4. \Wahrenddessen zerbroseln Sie den Tofu mit den Handen fein und wiirfeln die
Etwas Salz Zwiebel i

: i L : i wer-
Etwas Pfeffer 5. Erhitzen Sie das OL in einer Pfanne und lassen Sie die Zwiebeln darin glasig

Salz und Pfeffer nach Belieben und ge-

(i i Tofu mit Sojasol3e, )
den. Wirzen Sle den 19 J en an und nehmen Sie anschlieBend

1 TL Paprikapulver, edelsiiR ben ihn in die Pfanne. Braten Sie ihn 4 Minut
80 g Zwiebeln die Pfanne vom Herd. _
200 g Tofu, natur 6. Waschen Sie die Wirsingblatter und flachen Sie den Stru

ie die Wirsi a i j ils 2—3 Minu-
1 EL Pflanzendl fiir die Pfanne 7. AnschlieRend blanchieren Sie die WerIr'\gbla"ctEr na;l’;?;rlgigc:rsjii\glegshred(en o
j i delnd heiBen Wasser, bis sie weich un .
2 EL Sojasol3e ten im spru

2 EL Speisestarke

AuRerdem: Zahnstocher,
Auflaufform, Stabmixer

1 TL Kreuzkimmel

nk auf der Riickseite ab.

die Wirsingblatter danach sofort in kaltem Wasser ab.

8. Piirieren Sie 150 g der Kiirbiswiirfel und die Speisestarke mit dem Stabmixer.

Das Piiree vermischen Sie dann mit den restlichen KUrbisstUckerl\. .
9. Legen Sie ein Wirsingblatt mit dem Strunk zu lhnen zeigend auf die Arbeitsflache.

i d 0 ( . Schlagen Sie das Wirsing-
fahr 2 Essloffel Fullung auf das Blatt .
S ein und rollen Sie es anschlieBend nach oben

e blatt von unten und an den Seiten . le
AR 2u. Mit Zahnstochern kénnen Sie die Blatter fixieren. .
b A o 10. Die Wirsingrouladen braten Sie anschlieBend in einer Pfanne mn'fj De;—
| B | Rem Fett von jeder Seite kurz an, bis sie etwas braun geworden sin . ‘
: I"+ h schichten Sie sie in eine leicht gefettete Auflaufform braten sie bei
1Y) 160 °C Umluft fur 15 Minuten im Ofen. Bei Bedarf konnen Sie sie mt;tw;s
: u i i tfernen Sie die
R u u \Wasser iibergieBen. Vor dem Servieren en
',,'t Ii-"l- e Gemiisebriihe oder g
$ A 3 A Zahnstocher.
iy b
il -
(R s,
™ i
yh, L
A% _

Zubaten Saw

2 rote Zwiebeln

2 Mohren

3 Scheiben Knollensellerie
1 Knoblauchzehe

1 Stange Lauch

% rote Paprika

1 Kartoffel

2 EL Pflanzendl

1 EL Misopaste, dunkel

2 EL Sojasol3e

3 EL Balsamico-Essig, dunkel
50 ml Rotwein, optional

1 Liter Gemtisebriihe

3 Zweige Thymian, frisch

2 — 3 Lorbeerblatter

5 Pimentkorner

6 Wacholderbeeren

Etwas Salz, nach Belieben
Etwas Pfeffer, nach Belieben
1 TL Paprikapulver, edelsti
25 g pflanzliche Margarine
25 g Dinkelmehl, Type 630

MoutoN(ADeT

1. W?schen .Sie'die Mohren und schneiden Sje sie in Scheiben. Schilen
wurfelnASIe die Selleriescheiben. Ziehen Sie die Knoblauchzehe
schen Sie den Lauch, die Paprika und die Kartoffel und schneide

und
ab und wa-
n alles klein.

Halbieren Sie die Zwiebeln (nicht schalen!).

2. Er'hitzen Sie .etw?s Pflanzendl in einem Topf. Braten Sie die Zwiebelhalften
mit der Schnittfliche nach unten anschlieend so lange an

gfaworden sind. Danach geben Sie den Knoblauch und das Ge
rosten alles kurz an,

bis diese braun
muse dazu und

3. Geben Sie die Misopaste dazu und braten diese kurz mit, AnschlieBend

I6schen Sie alles mit Soj i i
. Jasauce, Balsamico-Essig und einem S i
ab. GielRen Sie die Gemisebriihe auf, ’ s Rowen

4, Zerdrquen Sie die Wacholderbeeren und geben Sie diese mit den
aq;welgen, Lorbeerblattern und Pimentkérnern in
wurzen Sie alles mit Salz, Pfeffer
Minuten kécheln,

Thymi-
. den Topf. AnschlieRend
und Paprikapulver und lassen es etwa 40

5. Stellen Sie einen zweiten Topf auf

. und passieren Sie dj :
mittelfeines Sieb. P n Sie die Masse durch ein

6. ;thjelzen Sie in.einem weiteren Topf die pflanzliche Margarine. Wenn sie
usmggeworden lst,-geben Sie das Mehl hinzu und lassen alles unter standi-
ggm Rtugren gnschWItzen. Nach und nach gieRen Sie die Sol3e dazu. Riihren

I€ Mit dem Schneebesen kréftig bis ej i i Smi
e raftig, bis eine reichhaltige, dunkle samige SolRe

7. Sie kdnnen alles nach Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken

BARON PHILIPPE DE ROTHSCHILD

Die fiihrende Bordeaux-

Marke weltweit.*
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Heizen Sie den Ofen auf 180 °C Umluft vor
Geben Sie Mehl, 4 ERIGffel .

:I‘/“LNM‘ g
Waschen Sie die Kartoffeln. Kochen Sie ungefahr die Halfte der Kartoffeln pflanzliche Margarine in eine SZCL;]CUBGF, Vanillezucker, Zimt, Salz und die
ungeschaltin reichlich gesalzenem Wasser weich. seln. Stellen Sie diese anschlieBendS;e(lj Uﬂd.yerkneten Sie alles zu Streu-
Wihrenddessen schalen Sie die andere H.;\lfte und raspeln sie fein. Geben ak rt von FlettEn Sie vier ofenfeste Férmchen mi en Kuhlschrank.
Sie die Kartoffelraspel in ein sauberes Kiichenhandtuch und pressen Sie ; "E e ] ’ sle mit etwas Zimt. n mit Margarine ein und bestiuben Sie
die Fliissigkeit heraus. AnschlieRend stellen Sie die Raspel zur Seite. . Frichtchen: e W Hacken Sie die Mand .
Schneiden Sie das Brotin kleine Wiirfel. Erhitzen Sie pflanzliche Margarine ’:\Pf_EFBeeren-Crur‘ane schneiden Sie ihn i:ileei'nne l;rt]d :(\]usse klein. Waschen Sie den Apfel und
in einer Pfanne, geben Sie die Brotwiirfel hinein und braten alles gold- . - : . Verteilen Sie die Apfelstiick HeKe. o
braun an. ereitungszeit: 45 Minuten Teelsffel Zucker und cke auf dlg Formchen und streuen Sie jewei
= 1 kg Kartoffeln, mehlig-kochend Salzen Sie die Brotwiirfel etwas und vermengen Sie sie mit dem Knob- saft. AnschlieRend te?ltewnassi Z?t dartber. Betréiufeln Sie alles mit éit\;\;:lesnj
Geben Sie nun in jede e die Mandeln und Niisse auf die Formchen auf.

Fo ini
rm einige Beeren. Verteilen Sie die Streusel auf

= Etwas Salz lauchpulver und den Thymianblattchen.
die Portionen.,

» 1 5cheibe dunkles Brot GieRen Sie die gekochten Kartoffeln ab und schilen Sie diese anschlie-
= 15 g pflanzliche Margarine Rend. Danach driicken Sie sie durch eine Kartoffelpresse und vermischen

= % TL Thymianblattchen sie mit den rohen Kartoffelraspeln.

= Etwas Pfeffer Schmecken Sie alles mit Salz, Pfeffer und dem Muskatnuss-Abrieb ab und
= 2 Msp. Knoblauchpulver geben Sie Speisestarke hinzu. Verkneten Sie alles zu einem glatten Teig. 9‘; ta/+” 3

» Etwas Muskatnuss-Abrieb, frisch schlieBend eine groRe Teigportion in die Hand und driicken
« 3 EL Speisestarke rotwiirfel darauf. Bedecken « 140 g Mehl R v e
ucker

Ba ie die F6
cken Sie die Férmchen bei 180 °C Umluft fiir 25 Minut
nuten.

ko ie si . .
nnen Sie sie noch einmal mit - AnschlieRend
: It etwas Zimt und

servieren! und Zucker bestreuen. Warm

Nehmen Sie an

eine Mulde hinein. Legen Sie 2 - 3 gerostete B

formen Sie einen festen KloR. -
. o = 80 g pflanzliche Margarine und etwas « 3TLZimt
in reichlich gesalzenem und S BN tattar
2 Minuten treiben sie an der e i s S = 1 Apfel
5 _ 3 Minuten aus ucker = 2 EL Zitronensaft
20 g Mandeln A DriEs

Sie die Brotwiirfel mit der Teigmasse und
Die KartoffelkloRe lassen sie anschlieend
kochendem Wasser gar ziehen. Nach etwa 1
Oberflache und Sie konnen die KIoRe nach weiteren
* dem Wasser nehmen. -

= 20 g Nusse (Sorten nach Belieben) » 150 g Himbeeren oder Heidelbeeren (TK)

L §
w
wng: Zuliaten

Ziehen Sie die Zwiebel ab und wiirfeln Sie diese fein. Entkernen Sie die W Ty
Apfel und schneiden Sie sie in kleine Wiirfel. Raspeln Sie das Rotkraut fein. AW

\Wiirzen Sie das Rotkraut mit einer groBen Prise Salz. Geben Sie Apfel- « 3 kleine rote Zwiebeln
essig hinzu und kneten Sie alles kraftig durch. Lassen Sie das Ganze fur - 2 fipfel, Golden Delicious W
15 Minuten ziehen. - 750 g Rotkraut, frisch !
Schmelzen Sie die pflanzliche Margarine in einem Topf und diinsten Sie D ol ! _' . 10 O ]AH RE
die Zwiebelwiirfel darin 2 — 3 Minuten lang an. Geben Sie das Rotkraut . 3EL Aof y .ty - - ;
dazu und diinsten Sie dieses 3 — 4 Minuten mit. - elesgg . e S UN D I<EIN BIS SCH EN
Fiigen Sie Balsamico-Essig und Rotwein hinzu und I8schen alles ab. Ge- g BlTILhSgealine i = '
ben Sie Piment, Pfeffer, Nelken, Lorbeerblatter, Ahornsirup, Orangensaft * 3 EL Balsamico-Essig - > HALBT RO CI(EN
und das Wasser hinzu. * 250 ml Pinot Noir : )
AnschlieRend geben Sie die Apfelstiicke hinein und salzen die Masse noch (alternativ: Gemiisebrihe, 2 »
einmal. Wasser oder Apfelsaft) 4 |
= % TL Piment, gemahlen

0 Minuten
ml Wasser hinzu. Nach weiteren 15 Mi-
Wasser hinzu. Riihren Sie alles immer
rf weiteres Wasser hinzu. Insgesamt

» Etwas Pfeffer = (Tt
= 5 Nelken
= 4 Lorbeerblatter /

Lassen Sie alles bei kleiner Hitze und geschlossenem Deckel 1

sanft kocheln und fiigen Sie 150
nuten figen Sie nochmals 150 ml

wieder um und geben Sie bei Beda
bendtigt das Rotkraut mindestens 60 Minuten Kochzeit. « 1 EL Ahornsirup | '|
chmecken Sie alles noch « 100 ml Orangensaft 5 I I
. _H[l r ) | .-'{{'H'F‘ _ Af”#l

Entfernen Sie die Nelken und Lorbeerblatterunds
d Apfelessig ab. Diese Beilage schmeckt besonders gut, frisch gepresst il

einmal mit Salz un

wenn Sie sie bei geschlossenem Deckel noch eine 250 ml Wasser

AuBerdem: Gemisehobel ' l PR |

Weile ziehen lassen.

MANCHMAL MUSS ES EBEN
. MUMM SEIN.

T Rezepte aus: https:/www.veggies.de/die-30-besten-veganen-weihnachtsrezepte/ .
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n den kalten Wintermonaten sehnen
wir uns nach besonders viel Warme. Heil3
duschen, der haufige Wechsel von kalter
zu warmer Luft und hochgeschlossene
Kleidung kann die Haut jedoch ganz schon
reizen. Daher darf die Hautpflege in dieser
Zeit besonders reichhaltig sein!

Inspiriert von den Schonheitsritualen hi-
malayischer Frauen hat Dove eine Pflege
entwickelt, die besonders sanft zu lhrer
Haut ist. Die Menschen des Himalayas
kennen den Winter und die daraus resul-
tierenden Anspriichen an Haut und Haar
nur zu gut.

Der Himalaya ist das jlingste, groRte und
hochste Gebirge der Welt. Er befindet sich
in Asien zwischen dem indischen Sub-
kontinent und dem tibetischen Hochland.
Der hochste Gipfel der Bergkette liegt
8.848 Meter iber dem Meeresspiegel: der
Mount Everest. Gleichzeitig befindet sich
im Himalaya das tiefste Tal der Welt. Das
Kali-Gandaki-Tal liegt ungefahr auf 2.540
Metern, wobei es von den umliegenden
Bergen um 5.500 Meter Uberragt wird.
Durch die extremen Hohenunterschiede
sind die Menschen, die in diesen Gebieten
leben, extremen klimatischen Unterschie-
den ausgesetzt.

- -T-Ionig. Alternativ heizt auch ein
- wdrzig-scharfer Ingwertee ein
_und gibt Ihnen innere Kraft.
Fiir noch mehr Entspannung
eignet sich eine warme Dusche.
Pflegen Sie anschlief3end Ihre
Haut mit der ,Erholsames
Winter-Ritual” Body Lotion
von Dove-und kuscheln Sie sich
mit dicken Socken und einer

dicken Decke auf Ihr Sofa. \

Mithilfe der Pflegegeheimnisse der hima-
layischen Frauen verwdhnen Sie Ihre Haut
tiefenwirksam und erleben wohlig-win-
terliche Wellnessmomente. Entdecken Sie
jetzt die Limited Body Lotion ,Erholsames
Winter-Ritual, die winterbeanspruchte
Haut mit ausreichend Feuchtigkeit ver-
sorgt. Zeitgleich wird durch den Duft von
Sandelholz und Wintergewlrzen, wie
Muskat, Zimt, Ingwer und Kurkuma, lhr
Geruchssinn angeregt, sodass Sie ein be-
sonders warmes, kuscheliges und weiches
Geflihl bekommen.

? 3

[ bs T

! L4

Dove

PFLEGE
GEHEIMNISSE

LIMITED EDITION

Eody Lofior

Dove
Body Lotion

Pflegegeheimnisse
Erholsames Winter Ritual

250 ml Flasche

Sei Sanft zu dir

im Winter

Jetzt
ntdecken!
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Im Jahr 2022 leben fast acht Milliarden
Menschen auf der Erde. Jeden Tag wachst
die Weltbevolkerung um 180.000 Men-
schen, das heiBt es werden jede Sekunde
zwei Babys geboren, die ihre eigenen Ei-
genschaften und Merkmale aufweisen. So
unterschiedlich die Menschen sind, so ist
es auch die Beschaffenheit ihrer Haare.
Mit der Marke Schauma werden auRer-
gewdhnliche und effektive Produkte fiir
jeden Haartyp entwickelt.

Fir Menschen mit langeren Haaren reicht
ein einfaches Shampoonieren der Haare

nicht aus. Damit sie gesund und glanzend
aussehen, benctigen sie ein wenig mehr
Unterstutzung. Schauma bietet die per-
fekten Spllungen (auch Conditioner ge-
nannt) fiir jeden Haartyp an. Die Spilung
sollte nach jedem Waschen angewendet
werden. Sie wirkt wie ein Schutzmantel,
denn sie legt sich wie ein hauchfeiner Film
um das aufgeraute Haar. Dadurch Idsst es
sich anschlieRend leichter entwirren. Auch
das Fohnen, Kammen und Stylen ist so
sehr viel einfacher!

\_Ngh‘_dur]g ..,_.:
hwert das Haar
tt. Anschlie-
alles griindlich
;-‘ '*dal:auf,":‘J e

i
keine Riickstande im Haar

erbleiben, da diese es sonst
e = 5
strahnig wirken lassen.

i "m‘t\/pl passen!
i

1. Fiir trockenes,
geschadigtes oder
coloriertes Haar:

Schauma Repair & Pflege mit
Kokos-Extrakt, Schauma Color
Glanz mit Granatapfel-Extrakt,
Schauma 7 Bliiten-Ol

2. Fur feines, plattes Haar

Schauma Kraft & Vitalitat mit
Baobab-0l & Biotin, Schauma Power
VVolumen mit Wasserlilien-Extrakt

3. Speziell fur Manner:

Schauma Karbon Kraft mit Koffein,
Schauma For Men mit Hopfen-
Extrakt, Schauma Anti-Schuppen
Classic mit Aloe-Vera-Extrakt,
Schauma Intensive Reinigung mit
Aktivkohle & Tonerde

' https:/www.ardalpha.de/wissen/umwelt/nachhaltigkeit/weltbevoelkerung-bevoelkerungswachstum-menschen-erde-welt-110.html

Geruche sind sehr individuell und haben
die besondere Eigenschaft, vergessene
Erinnerungen wieder hervorzubringen
oder einzigartige Momente zu unterstrei-
chen. Versprilhen Sie an den Festtagen
Zuneigung und beschenken Sie Ihre Liebs-
ten mit einem klassischen Duft!

bruno banani Man

Zu Deutschlands Nummer-1-Parfim-
Marken zahlt bruno banani Man. Das bru-
no banani Man Eau de Parfum eignet sich
fur den selbstbewussten Mann, der weil3,
worauf es ankommt. Charakteristisch fir
den herb-maskulinen und aromatischen
Herrenduft sind die Duftkomponenten aus
Vanille, Edelhélzern und wiurziger Nelke,
welche optimal in die besinnliche Jahres-
zeit passen.

Mexx Woman

Das Gegensttick zu bruno banani Man ist
der Duft von Mexx Woman, der sich fr je-
den Anlass eignet. Das Mexx Woman Eau
de Toilette ist ein frisch-femininer Duft
fur souverane und sinnliche Frauen. Die
frisch-fruchtige und florale Komponente
wird durch die warmen Nuancen von San-
delholz abgerundet.

.o Ml i - Anzeige -
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David Beckham Instinct

Ein Herrenduft, der flir Mode, Stil und Er-
folg steht, ist der Klassiker David Beckham
Instinct Eau de Toilette. Dieses Parfim
zeichnet sich durch frische aromatisch-zi-
tronige Duftnoten im Kontrast zu warmem
Kardamon und Patchouli aus.




issige Hande und trockene Lippen?
Sie kennen dieses Problem sicherlich! Be-
sonders in den kalten Wintermonaten
belasten die Temperaturen unsere Haut.
Trockene Heizungs- oder Kaminluft sorgt
zudem daftlr, dass weniger Talg produziert
oder die Produktion sogar eingestellt wird.
Talgdriisen sind allerdings ein wichtiger
Bestandteil unseres grof3ten Organs, denn
sie wirken wie ein nattrlicher Schutzfilm.
Sie sorgen aulerdem dafir, dass unsere
Haut zart und weich bleibt.

Eine regelmaBige und fiir den jeweili-
gen Hauttyp richtige Pflegeroutine ist im
Winter besonders wichtig. Vor allem die
Hautregionen, die der Kalte ausgesetzt
sind, sollten mit Creme behandelt werden.

Eine Creme pflegt und sorgt dafir, dass
die Schutzschicht der Haut verstarkt wird.
AuRere Einfliisse treffen so nicht direkt
auf die Haut. Es wird empfohlen, das Ge-
sicht morgens und abends einzucremen.
Besonders die Lippen werden bei kalter
und trockener Luft rissig. Hier helfen bei-
spielsweise Fettstifte mit Mandeldl. Man-
deldl vertragt die Haut besonders gut.
Es spendet zusatzliche Feuchtigkeit und
wirkt riickfettend.

Wenn Sie gerne lange und hei® duschen
oder baden, sollten Sie diese Angewohn-
heit auch Ihrer Haut zuliebe tUberdenken.
Ausgedehnte Duschen oder Bader war-
men den Korper zwar, sie stressen die
Haut allerdings zusatzlich. Benutzen Sie

fur lhre tagliche Hygiene lauwarmes Was-
ser und duschen/baden Sie nicht zu lange.
Fir den Schaum bzw. das Duschgel gilt
das Prinzip: Weniger ist mehr! Ein mildes
Duschgel mit einem pH-Wert zwischen
5,5 und 7 ist fir die Haut empfehlens-
wert. Rubbeln Sie sich mit dem Handtuch
nicht trocken, sondern tupfen Sie. Durch
das Rubbeln wird die ohnehin vom Was-
ser geschwachte Haut zusatzlich belastet.
VVerwohnen Sie lhre Haut unbedingt mit
wohltuenden Pflegeprodukten. Falls Sie es
extraweich und geschmeidig mogen, kon-
nen Sie auch ein Korper-Ol anwenden. Es
schliet die Feuchtigkeit ein und lhre Haut
bleibt auch bei extremer Kalte zart.

ie richtige Anwendung von Kor-
per- und Hautpflegeprodukten ist gerade
im Winter aul3erst wichtig. Unsere Haut
wird aufgrund der kalten und trockenen
Luft strapaziert. Die Cremes und Lotions
schiitzen die Haut vor dem Austrocknen.

Besondere Wohlfiihimomente bieten die
Pflegeprodukte der Marke Bettina Bar-
ty. Sie sind parfimiert und versorgen die
Haut mit wichtigen Inhaltsstoffen, welche
optimal auf die tagliche Anwendung ab-
gestimmt sind. Intensive Duftnoten von
zartfrisch bis exotisch-pudrig sorgen fir
ihr exklusives Wohlftihlerlebnis nach der
Dusche oder dem Bad.

- Anzeige -

Bettina Barty bietet nicht nur Ihre per-
sonliche Lieblings-Korperpflege, sondern
auch Parfiim, Body Butter und Seifen an.

Cr"-.(_".'f\{}

HEMD & BDOT LOTEOY

ANILLA

BTN & BCHI

BEFTIORY
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E PURINA Thr Haustier, unsere Leidenschaft.

Sie planen gerade ein hiib-
sches Adventsdinner? Super!
Da greifen wir Ihnen doch gern
unter die Arme — besonders,
was die Getrankewabhl betrifft.

Zu einem tollen Essen gehoren auch die
richtigen Getranke. Und seien wir doch mal
ehrlich — ein guter Wein ist zwar die halbe
Miete, aber eben noch lange nicht alles.
Denn mindestens genauso wichtig ist das
richtige Mineralwasser. Ja, tatsachlich! Es
kann den Geschmack des Weins enorm
beeinflussen. Glauben Sie nicht?

Dann passen Sie mal auf! Mit dem richti-
gen Wasser bekommt jeder Wein sofort
so etwas wie ein Geschmacks-Update.
Der Grund dafir ist die Mineralisierung
eines Wassers — sie gibt jedem Mineral-
wasser seinen einzigartigen Geschmack.
Da S.Pellegrino und Acqua Panna neutral
mineralisiert sind, bringen sie die Nuancen
im Wein ideal zur Geltung und tberdecken
den Geschmack des Weins nicht. Feinper-
liges S.Pellegrino harmoniert beispiels-
weise ideal zu fruchtigen Rot- oder sau-
rearmen WeilRweinen. Acqua Panna ist der
ideale Begleiter zu strukturiertem Rotwein
und saurebetontem WeilRwein.

w

Acqua Panna geht fast 15 Jahre auf eine
unterirdische Reise  durch massive
Gesteinsschichten, bevor es nordlich
von Florenz in der Toskana an die Ober-
flache tritt. Dort entspringt das Wasser
in der rund 1.300 Hektar groRen Natur-
landschaft Panna. Diese Wanderschaft
pragt den edlen Charakter des stillen
Mineralwassers.

Acqua Panna

- Anzeige -
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~und Wein. Auch ein.
~ Klassischer Weih-
nachtsbraten oder
andere Adventsessen
schmecken mit einem

stimmigen Wasser
— intensiver. L—L

S.Pellegrino

Die Geschichte von S.Pellegrino beginnt
in den italienischen Alpen. Auf einer
30-jahrigen Reise durch unterirdische
Gesteinsschichten wird das Wasser auf
natirliche Weise mit Mineralien angerei-
chert. Die perfekt ausbalancierte Kohlen-
saure schenkt S.Pellegrino schlieBlich
seine feine Sdure und den angenehmen

Geschmack.
2 F
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Tierische Vortreude

AUF’S FEST!

Bestellen Sie nur fir kurze Zeit unsere exklusiven
Welhnachts-Snackarhkel fir lhren Liebling!

[LIMITED EDITION |

MARKE FUR
N r 1 WINTERLICHE
. DUFTE’

*Basierend auf Nielsen Scantrack Daten fur Lufterfrischer bis Oktober 2021, Europa.
Copyright© 2021, Nielsen Consumer LLC.
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GESCHMACK: SOFFIG UND VOLLMUNDIG
OPTIK: GOLDFARBEN
ALKOHOLGEHALT: 4,8 7. vOL

Handwerkliche Braukunst trifft
hochsten Qualitatsanspruch

Mit viel Herz und Y B/ ) #']

Leidenschaft gebraut ] ko Ve
- STARNBERGER .
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Kurz gesagt: Gutes aus Bayern.
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