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Bringt Feuer in die Kuche:
Der ,Spicy“-Trend verfiihrt
mit suR-scharfen
Herbst-Gerichten.

ALY

-

Vorbereitung fiir den vier unserer facettenreichen Weinr r!glonm v
Winter: Wir denken an GenieRen Sie feine Tropfen, kombiniert
typischen regionalen Gerichten."




EDITORIAL

Mild
golden
und voller
Energie — der Herbst
Lockt uns noch einmal
nach drauBen! In dieser Ausgabe
nehmen wir Sie mit auf einen genialen
kulinarischen Roadtrip durch Deutschlands
beste Weinregionen und stellen lhnen die passenden

regionalen Kult-Gerichte vor. Fiar noch mehr Abwechslung
auf dem Teller sorgt unsere extra Genussecke: Wir heizen lhnen
mit einer scharf-siBen Herbstkiche kulinarisch ordentlich ein.

R

Wahrend Sie drauBen im Herbstgarten ein Paradies fir Igel und Vogel schaffen, wird
P es drinnen piinktlich zu Halloween herrlich dister. Unser exklusives Vampir-Dinner wartet
auf Sie - inklusive gruselig guter Rezepte, die Ihre Gaste garantiert das Firchten lehren

Schnappen Sie sich ein gutes Glas Wein, lehnen Sie sich zuriick und lassen Sie sich inspirieren.
Viel SpaR beim Lesen, Gartnern, Kochen und GenieRen!
Ihre

Noet — Rodalerion.



.04

.06

.08

.14

.18

INHALTSVERZEICHNIS

FRISCHE

04 Champignons

05 Rezept fur Champignon
Frikadellen

GARTEN

06 Garten mit Herz fir Tiere
07 Blumenzwiebeln setzen

- r>»>ITZ-—I

WEIN

o

Ein kutinarischer Roadrip
durch die Weinregionen
Reise-Tipp: Sidafrika

1

HERBSTKUCHE

14 Honey meets Spice:
si-scharfe Herbstgerichte

HALLOWEEN

17 Halloween-DIY-Ideen

18 Willkommen zum
Vampir-Dinner

21 Fir Kids: Kakerlaken-Kekse

FAMILIENKUCHE -
EINFACH CLEVER

22 Kochen aus der
Vorratskammer



WeiB /
. braun

4

DIE FARBE - NICHT NUR EINE
FRAGE DES AUSSEHENS, S
DERN AUCH DES GESCHMACKS:

zarteres Fleisch. Klassiker
fiir Salate und schnelle

Pfannengerichte.

BRAUNER CHAMPIGNON: 90)/0 ‘Wasse

Kréftiger, nussiger Geschmack, ein frischer Champignon.
festeres Fleisch: Verert beim Das macht ihn besonddrs kalorien-
Braten weniger Wasser ~ ideal arm - und erklirt gleick

2ulf ApbreeNI en. I ‘beim Braten so viel Fliisqigkeit veliert.

Die Bpeiseder
otter wisser
t08°

Schon die alten Agypter hielten Cham-
‘pignons fiir cine Speise der Gitter - der
Verzehr galt als exklusives Privileg der
Pharaonen des Konigshauses, Normal-
sterblichen war er verboten. Mitte des

17. Jahrhunderts entdeckten Pariser Gart-
ner den Champignon dann durch puren
Zufall: Auf den verrotteten Resten ihrer ab-
geernteten Melonenbeete wuchsen plétzlich
Pilze - die sie kurzerhand als Delikatesse
verkauften. Schon bald servierte man sie am
Hof von Sonnenkénig Luduwig XIV. Und danl)_

durften auch wir in ihren Genuss kommen.
Hurra - Happy End fiir alle!

QR-Code kgnnen Sie
den Saisonkalender
herunterladen.
Oder gehen Sie auf
norma-ontine.de/

WEISSER CHAMPIGNON: | 9 : e
Milder im Geschmack, . saisonkalender

NORMAgazin




ons putzen und je
schneiden

1. Zuerst die Chamy

1 ERNTEKRONE Zwiebel
2 ERNTEKRONE Knoblauchzehen
Petersilie

oder wiirfeln.
2. AuBerdem Zwiebel und Knoblauch
schalen und mit der Petersilie

2 GOLDBLUME Brétchen (vom Vortag)
200 ml LANDFEIN Milch
2 GUTSGLUCK Eier (M)

fein hacken.
3. In der Zwischenzeit die Brétchen klein
wilrfeln und mit der Milch einweichen -

2EL
2EL

1EL Senf

1TL BIO SONNE Honig
TLSalz

* TL COOK! Majoran
1Prise COOK! Pfeffer

. 3 EL FRISAN Butterschmalz

Chambﬁgi?bn-
1 ) . . . -

\ -
Champignons niemals waschen?

Das ist weitgehend ein Mythos!
Man darf Champignons ruhig waschen,
wenn sie sehr erdig sind -

| _sie werden dadurch nicht matschiger.

Man muss es nur richtig
[ Wichtig ist dabel: nur kurz und kréiftig,

mact

hackten
zerdriicken, bis eine homogene Masse
entstanden ist.

4.1m Anschluss die Pilze in einem Esslffel
Butterschmalz anschwitzen, die Zwiebeln
samt Knoblauch zufiigen und alles glasig
dilnster

insten.

5. Die Mischung gut abkihten lassen und

2u den eingeweichten Brotchen geben.

6. Zusammen mit den Eiern, Starke,
mmelbraseln, Senf, Honig und Gewr-

zen griindlich vermengen und zu Kleinen

Frikadellen formen.

7. Das brige Butterschmalz in einer

Pfanne erhitzen und die Pilzfrikadellen

ringsherum knusprig braten.

FRISCHE

BRAUN ODER WEISS 3
ERNTEKRONE
Champignons

Standig im Sortiment

Kleiner
Champignon-
Steckbrief

® cescrmach
Champignons schmecken je
‘nach Sorte mild, erdig-nussig,
leicht wirgig. Roh angenehm
knackig, gebraten herghat-
‘aromtisch. Braune Cham-
pignons schmecken dabei
etuwas kréftiger und nussiger
als ihre weiBen Geschuwister.

Vielseitig einsetgbar: roh im
Salat, gebraten als Beilage.
gefillt als Hauptgericht,

in Suppen, Saucen oder als
Pilgrisotto. Wer intensiveres
Aroma méchte, ldsst sie beim
Anbraten einfach etwas
anger in der Pfanne —bis sie
goldbraun und leicht kara-
mellisiertsind.

@ winrwerr
Enthlt nennenswerte
Mengen an Vitamin D, B-
Vitaminen, Kalium und
Selen ~ beisehr wenig
Kalorien. Zudem eine gute
pfiangliche EiweiBquelle,
die Champignons beson-
ders interessant fir eine
ausgewogene, leischarme
Erndhrung macht.

NORMAgazin 5




»
>

or
Stapelchips—
Pr;ckung

bMaf. o
* Stapelchi char
(;.ﬁ. m‘f? ith

Stapelchips)

* Blumenuntersetrer.

2. 15 cm, mit hohem Rand
+ Acryfarke
* Schnar
* Bunte Marker
* HeifSkleber
* Catter
* Streuvogelfutter

\. Am unteren Rand der Packung
mit dem Cutter drei Offnungen
(ca. 2x2cm) ausschneiden.

2. Die Packung mit Acrylfarbe
grundieren und nach Belieben mit
den Markern bemalen oder mit
einem Spruch beschriften.

3. Am oberen Rand unterhalb des
Deckels zwei gegentiberliegende
Lacher einstechen und die Schnur
zum Aufhangen daran befestigen.
4. Mit HeiBkleber die Packung
mittig auf den Untersetzer kleben
(Rand des Tellers zeigt nach

aben).

5. Das Vogelfutter von oben ein-

A,
>

fribhds =

STREUFUTTER
‘Sonnenblumenkerne
geschiilt, 800g

fillen ~ danach den Deckel wieder
fest schlieRen. Den Futterspender
an einem trockenen, wetter-
geschitzten, aber far Vogel gut
zuganglichen Ort aufhangen.

Der Winter riaht und viele unserer kleinen Garten-
freunde sind nun auf unsere Hilfe angewiesen. Jetzt heifit
es: Weniger ist mehr. Weniger Aufraumen, weniger
Schneiden, mehr Mut zu Unordnung - so schaffen
Sie natinliche Winterverstecke fir Igel und Insekten.

Hamely Ly ke

Mt zur Unordeur

6  NORMAgazin
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Herabgefallenes ~ SchneidenSie  Lassen Sie
Laub, Asteund  verblihte Stau-  Mahroboter auf
Heckenschnitt  denund Strau-  keinen Fallin 4
ineiner ruhigen  cher im Herbst  der Dammerung
Gartenecke nicht radikal oder nachts .
liegen lassen. Zuriick. Viele laufen! rw\
Eingrofler Hau-  Insektenund  nachtakt
fenausReisig  derenlarven  Igelkom

und Blattem nutzenhohle  lebensg

istdasideale  Pflanzenstangel  sein.

Winterquartier  zum Uberwin-

fr Igel temn.

r.i]TTERN"

Gekommen,
um zu bleiben —
Tipps fir einen vogel-
freundlichen Garten:

+ Starten Sie die Versorgung
Tnrer Futterstelle bereits im
Herbst — mit geeignetem,
hochwertigem Futter.

« Fiittern Sie bis in die Frih-
lingszeit (April/Mai). Damit
ist den Vogeleltern auch in

« Niemals Brot oder gesalze-
ne Essensreste fiittern- das
st fur Vogel unverdaulich.

)



Hs gl Regel ir
fast e Blumenzuicheln
(e Tulpen, Narcissen oder
Krokusse) glt: Die Diebel etwa
loppl bsdreimal s e in
die Erde setzen, wiesie hoch st

ke die L merrpeten Achten Sie bem Eisetzen dara,
dass die Spteenach oben 2egt —
2u treiben, kann
+ im warmen Boden starke Wurzeln entwickeln. arass ickst der Tric, wihrend
aus der lachen Untersei

WIR LASSEN ES BLUHEN: Warzeln extstehen,
HOCHWERTIGE BLUMENZWIEBELN
AB 2. SEPTEMBER ERHALTLICH

A\:auﬁmmt\ R
PR

BLUMENZWIEBELN ALLIUM TULPEN

Rembrandt oder Sondersorten

Gt a2 S

FREEBIE
HERBSTGARTEN-
CHECKLISTE

Die wichtigsten Garten-To-dos
far den Herbst im Uberblick
~ hier unter diesem QR-Code

herunterladen. Oder gehen
Sie auf
norma-ontine.de/
gartencheckliste

Jateck

Lebensitelfalbetrich Situng 8 Co.KG
Manfed-Roth-Srae 7
0766 urth

ontake:
fontaktfomdar et @norna-oniinede
Dumichest g immer au dem Laufenden
senunddas NORMA- Angebot per E-Mal
etalten?
Damnaboner rsren
Hosenosen ewsieterurer
s/ norma-aniine el newsetes
Produiion:

mgrtvork G

combhcom
Pojektmanagement: i i

& Fotogate:

Scarie sablla Werzel
Footoggen Kchbucrutarn|
Foodsylstin Reeternckiern
o lebhuchennestde

Produktotograti

MPCretieSuioGmi
mistudosde

ers-OnuckGbH - i Unemehmen

der Eversfrank Gy
Bt Ginter-Albers-Sir. 13
25704 Meldor

Den GroBtel der verwendeten Zutaten finden
Sestandignunserem Sortimen, Ale welere
‘2uatensolen e immer m Haus haben,

NORMAgazin
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MOSEL
‘1 __ RHEINHESSEN
4---=

FRANKEN

| 101.965 | 755 Mio.
Regionen >  ha l) Liter

in Deuts: | Anbaufische o Jahr fary ”""“""’"" e

Roséuweiren.
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Mosel & Rheinhessen

USPRIG, DEFTIG, GENIAL
Doppekooche ist das
ative Comfort Food aus
lem Westen Deutschlands!
== allem im Rheinland, in
y& Eifel und an der Mosel
¥, Haise, verwandelt dieser
':m:?!%s;ker geriebene
Garioels in, Speck und Zwiebeln
inein echies Ofen-Wunder.

b
4

Usseisernen Topf (dem
&™) gebacken, bis er
The herrliche Rruste hat -
e Eerfek"e Jeftige Begleitung

20 einem guten Glas Wein!

I\ Y '2
! Die Kaftoffel schalen und grob rasp
z die Masse in ein sauberes Kichentuch
‘geben und die ig
1Packung GUT BARTENHOF Bacon ~ auspressen.
2 GUTSGLUCK Eier (M) 2. Die Zwiebeln putzen und zisammen
2EL KUCHENSTOLZ Weizenmehl  dem Bacon in feine Wilrfel schneiden.
1EL KOCHENSTOLZ Stirke 3. Zwiebel- und Baconwilrfelzusammen
ise Salz - mit Eiern, Meh, Strke, Salz, Pfeffer und
1Prise COOK! Pfeffer Muskat unter die Kartoffeln fihren.
1Prise Muskat 4. Eine Auflaufform mit Butter fetten undiy
LEL LANDFEIN Butter  den Ofen auf 190°C Umluft vorheizen, s
- 5. Die Kartoffelmasse in der Form
" itttauch B
1 pfelmus  fir 45-50 Minuten goldbraun backen.
6.Vor dem Servieren kurz abkihlen Lasss
und mit Apfelmus und frischigehacktem RIVER VALLEY
Schnittlauch servieren. Apfelmus
TIPP: Solite der Kuchen schan vor Ablauf
der Backzeit zu dunkel werden, die Form
‘mit Alufolie bedecken und fertig backen.

NORMAgazin 9



Pfalz

SPRITZIG & DEFTIG
Die Pfalz - auch liebe
die , Toskana Deutschlands”

genannt - ist das zweitgrofte,
Weinanbaugebiet des Landes
und die unangefochtene

Riesling-Hochburg.

eht es »j,nw\ g

und verdammt

er 2u. N inarisch gil
Deftig trifft genial!
Star unter

Brithe, Essig, 01, Zwicbeln
und ordentlich knusprigem
Speck zubereitet

ERNTEKRONE
Kartoffeln

Standig im Sortiment,

10 NORMAgazin

Kartoffelsalat:

1kg ERNTEKRONE Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)

4-6 EL FRISAN Rapsdl

L Salz

1 ERNTEKRONE Zwiebel

1 Packung GUT BARTENHOF Bacon
300 L BIO SONNE Rinder-Bouillon
2-3ELEssig

1 Prise COOK! Pfeffer

* Bund BIO SONNE Petersilie
Winzersteas:

200mt Dnmfelder mgem (trocken)
( Thymian

1 rL ma sonNE Honig

3 ERNTEKRONE Zwiebeln

4 GUT BARTENHOF Schweinenacken-
steaks (in Kréutermarinade)

3 EL FRISAN Butterschmalz

1. Fir den Kartoffelsalat die Kartoffeln mit Schale weich
chen, kurz ausdampfen lassen und schalen.

2. Die noch warmen Pellkartoffeln in Scheiben schneiden
und mit Salz und 01 mischen.

3. AnschlieBend die Zwiebel schalen und mit dem Bacon
fein wiirfeln alles in der Pfanne glasig anschwitzen, mit
Rinder-Bouillon abloschen und zu den Kartoffeln geben.
4. Den Kartoffelsalat mit Essig und Pfeffer abschmecken
und ziehen lassen.

5. Aus Wein, Thymian und Honig eine Marinade anrhren.
6. AuBerdem die Zwiebeln schalen und in danne Ringe
schneiden.

7. Die Zwiebelringe mit den Steaks zusammen marinieren
und mindestens 12 Stunden gekihit, abgedeckt ruhen

sen.
8. Nach Ablauf der Ruhezeit eine Pfanne mit Butter-
schmalz erhitzen und zunachst die Steaks darin von
beiden Seiten knusprig braten.

9. In der gleichen Pfanne auch die Zwiebeln goldbraun
schmoren und tber as Fleisch geben

10. Dazu den vorbereitgten Kartoffelsalat mit frisch
gehackter Petersilie sefvieren




Zutaten fiir 4 Portionen:
Bubespitzte:

% Bund BIO SONNE Petersilie
Weinsauerkraut:

2 ERNTEKRONE Zwiebeln

150 g GUT BARTENHOF Bacon
500 g ERNTEKRONE Sauerkraut:

t
250 ml Markgrfler Gutedel Baden

2 Lorbeerblitter
4 Wacholderbeeren
1Prise Salz

1 Prise COOK! Pfeffer

1. Die Kartoffeln fir die Bubespitz-

Le am besten schon am Vortag

Kochen und auskihlen Lassen

2. Dann schiilen und durch eine
ine Kartoffelpresse geben.

3. Der Kartoffelmasse Mehl,

Stairke und €1 zufiigen und mit

Salz, Pfeffer und Muskat zu einem

homogenen Teig verkneten.

4. Aus dem vorbereiteten Teig auf”

einer (eicht bemehlten Arbeits-

fliche eine Rolle kneten, kleine

Portionen abschnelden und aus

diesen fingerdicke Nudeln formen

und diese in zwei Etappen n sie-

dendem Salzwasser garen, bis sie

an der Oberfliche schwimmen

5. Die Bubespitzle abschapfen,

kurz ausdampfen Lassen undin

Butter knusprig braten.

6. Zum Schluss mit frisch

gehackter Petersilie ver feinern.

7. Fir das Weinsauerkraut die

Zuiebeln schaten, in feine Ringe

schneiden und den Bacon fein

wiirfeln.

8, Den Bacon n einer Pfanne aus-

Lassen, die Zuiebeln zugeben und

alles glasiq anschwitzen.

9. Das Sauerkraut unterciifren

und it dem Wein abldschen.

10. Alle Gewiirze hinzufiigen und

dis Kraut einmal aufkochen, dann

uten bei mittler

erer
mm Kacheln und gelegentlich
umrihren.

ERNTEKRONE
Weinsauerkraut
standig im Sortiment|

-~

WEIN

'wgwu
SON WOHNT

wirmste Wei
region Deutschlands (

nC ), von Hand
.gevurmen?'noﬂelnudeln
inderr h als Sch

W udeln bekannt) werden
§Cer Planne goldbraun und

" knusprig angebraten

NORMAgazin
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WEIN

CREMISEE
Limburg

=
Stindig im Sortiment
1
\

17

Franken

SV

Bl

Char r: F en IS
Heimat des Kultigen Bocks-
beutels und die absc

n Hackerwirtschaften)
jen lokalen V
G'rupfter! DE<¢ Trankischel
Antwort auf den Obatzdal
st eine her .

Tripp: i
Dazu passen am bestel
frisches Laugengebdck

oder Sauerteigbrot!

Zutaten fi 4 Portionen: ~ 1. Die beiden Kasesorten zusam-
1 CREMISEE Camembert men mit der weichen Butter und
1 CREMISEE Limburger  dem Frischkéise mit einer Gabel
100 g LANDFEIN Butter (zimmenwarm)  zu einer homogenen Masse zer-
50 g CREMISEE Frischkise ~ driicken.
1 ERNTEKRONE Zwiebel 2. AuBerdem die Zwiebel schiilen,
1TL COOK! Paprikapulver ~fein wiirfeln und untermischen.
1TLCOOK! Kiimmel 3. Den Aufstrich mit Paprika-
1PriseSalz. pulver, Kimmel, Salz und Pfeffer
1 Prise COOK! Pfeffer - abschmecken.
_ %Bund BIO SONNE Schnitttauch - 4. Zum Schluss den Schnittlauch
T fein hacken und den Aufstrich
\ /} damit verfeinern.

12 \NORMAgazin



RIVANER GRAUER

BURGUNDER QBA
hessen/Pfalz - trocken

Weich am Gaumen, vollmundg,
mit Noten von Quite, gelbem Apfel
und einem nussigen Nachgeschmack.
Diegut eingebundene Saure verieiht
dem Wein Frische.

0,75-Liter-Flasche W
Stanalg im Sortiment] w
L)
e

DORNFELDER SAE®,

REGENT QBA RGNS
Pfalz - trocken - --ﬂ
Die gelungene Komposition aus

Domjelder und Regent begeistert sofort
mithrer tefroten Furbe. Fruchtig )
elegant am Gaumen, prsentiert ich

diese bekmmliche Rotuweincuvée.

o,

P den V
Kapstadt liegt spektakuldr zwischen Berg
Meer an der Sidspitze Afrikas. Entdecken Sie grandiose
Ausblicke, hervorragende Weine sowie
faszinierende Tiere und Pflanzen.

Die Reise fiihrt Sie zu den Highlights in Kapstadt:
der Victoria & Alfred Waterfront, Bo-Kaap und der Fes-
tung der Guten Hoffnung. Auf der Kap-Halbinsel erwar-
fen Sie eine Bootsfahrt ab Hout Bay, die Pinguinkolonie
und Cape Point. Dazu besuchen Sie Stellenbosch mit
Weinverkostung sowie Camps Bay und den
Botanischen Garten Kirstenbosch.

MARKGRAFLER
GUTEDEL
Baden - feinherb

Keine Rebsorte kennzeichnet unsere
Heimat, das Markgrifleriand, so ein-
drucksvollwie der Gutedel. Beiuns
bringt der Gutedel ische, einfruchtige
Weine mit mildem Charakter hervor.
1-Liter-Flasche

B Asperwchie
L] » -
Weine 0-TAGIGE
FLUGREISE NACH SUDAFRIKA
aug wngeren
Rundum-sorglos-Paket mit Nonstop-

Regianen Fliigen und zentralem Hotel mit Friihstiick,
groBem Ausflugspaket mit den Highlights
FRANKENLIEBE der Stad, Kap der Guten Hoffnung sowie

e Stellenbosch mit Weinverkostung

Franken-—fenherb AB € 1.599

Mitseinen dezenten Aromen zon s £
Ananasund_Lishi,sowieseinera jlecine JanAprili27

‘genchmen Siige st dis ein pischer NEU: Optional buchbare Verlangerung durch die
Vertreterseiner Rebsorte. Kieine Karoo und entlang der Garden Route.
1-Liter-Flasche
Bestell-Nr/ID: 99342 B
Ernaltiich auf norma24.de BUCHUNG UND

WEITERE INFOS

Angebot durchgefiihrt von
trendtours Touristik GmbH

Mehr Urlaub fiirs Geld auf
norma-reisen.de
NORMAgazin 13
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DAS BESTE AUS ZWEI
GESCHMACKS-
WELTEN

“ Mmmmhhhh.... Jliissiges Gold, das langs;m iiber knuspriges ST

Chicken Lduft,

Apfel und wiirzige
mit einem Hauch Schirfe, der die Geschmacksknospen zum Lebm}é‘ﬁi':
~erweckt und jeden Bissen spannend macht - genau darin liegt » =

.}' der Zauber des FOODTRENDS SWICY: Siif3 und scharf werden

ffeln, gepaart 4

PRISE
:FEUER

Fiir den typischen Swicy-Ge-
schmack eignen sich neben
Chilis, Jalapeiios, Birds Eye und
Habanero auch z. B. Ingwer, Wa-
sabi, Pfeffer, Meerrettich oder
Senf. Wichtig st vor allem die
richtige Dosierung. Die Schiirfe
Sollte die sifSen Aromen nicht
verdriingen, sondern ihnen eine
spannende, wiirzige Note ver-
leihen.

und zu einem
* das iiberrascht und Lust auf mehr macht. Wie gemacht
fiir die goldene Jahreszeit

HOT HONEY GARLIC SAUCE

ZUTATEN FUR 1 GROSSES GLAS:

1TL LANDFEIN Butter
1BI0 SONNE Orange

500 g BIO SONNE Bio-Honig
1EL COOK! Paprikapulver
17TL COOK! Chili

3 TL COOK! Pfeffer

% TLSalz

Den Knoblauch schilen, fein
pressen und in Butter glasig
anschwitzen. Alles mit dem Saft
und dem Abrieb der Orange ab-
Loschen und den Honig dariiber-
geben. Die Mischung einmal auf-
kochen und die iibrigen Gewilrze
einriihren. Die Sauce dann in ein
sauberes Schraubglas fiillen und
Vollsténdig abkilhlen lassen.

Hot Honey Sauce
HOT HONEY ISTTREND —
UND DIE BASIS
FUR UNSERE . SWIC!

HERBSTGERICHTE.

ABER AUCH DARUBER HIN-
AUS IST SIE UNGLAUBLICH
VIELFALTIG VEI
EINESAUCE =
TAUSEND MOGLICH-
KEITEN!




HERBSTKUTHE 2

HOT GLAZED .

CHICKEN WINGS 2
APFEL-WEDGES =

GUT LANGENHOF
CHICKEN WINGS

[Standig im Sortiment

ZUTATEN FOR 4 PORTIONEN:
16 GUT LANGENHOF
<< Chicken Wings

= 2 ERNTEKRONE Apfel
2EL Hot Honey Garlicsauce
(Basisrezept Seite 14)
2 EL BELLUCCINO Olivendl
1EL VILLA GUSTO Tomatenmark
1EL Essig (2.8. Apfelessig)
% TLSalz
6 EL LANDFEIN Joghurt
2EL Hot Honey Garlic Sauce

1Becher EXCELLENT BUFFET
Karotten- oder Krautsalat

1D

ofel putzen, in Spalten
men mit den
“Hahnchenfageln mit Hot Hon
Garlic Sauce, Olive

>'DREAM- { Tomatenmark, Apfelessig und
& TEA.M ’ Salz marinieren

n Ofen au miuft
vorheizen und alles fiir 202"
Minuten dari
3.1n der Zwi

un backe
henzeit aus Hot
Garlic Sauce und Joghurt

4.Die Wings und Wedges kurz
, abkihlen lassen, dann mit dem
urtdip und Karo
Krautsalat servier

NORMAgazin 15



SPICY KURBIS-

ZUTATEN ﬂ‘l’i a Punnouzﬂ

300g ERNTEKRONEMmhokurDIU
MEANDROS
2 [L nmuc:mo Olivensl.
1PriseSalz.
TL COOK! Thymi
100 g CREMISEE Frischkiise
26 i

FETA-CREME

b

ot
Feta . 1, Den Ofen auf 190°C Umluft varh(l
2. Den Kirbis putzen und in grabe Stic échnelden, dam

zusammen mit.dem Feta in-eine Auflaufform geben und mit
Salz, Thymian und OlivenaL marinieren. Alles im Ofen fiir
20-25 Minuten goldbraun hacken,'dann gqutabkihten lassen

(Basisrezept Seite 14)
1TL BIO SONNE Zitronensaft

Topping:
1EL Hot Honey Garlic Sauce
1Prise COOK! Thymian
1Handvoll ARDILLA Walnilsse

“ 4 GOLDBLUME Baguette-Brotchen

im nach
Packungsangabe goldbraun backen, &

4. AuBerdem die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne
ohne zusitzliches Fett rosten.

. Fir die Creme den Kiirbis-Feta-Mix mit Frischkase, Hot Ho-
ney Garlic Sauce und Zitronensaft im Mixer cremig pirieren.
6. Die Creme in eine Schisssel geben und mit Hot Honey Gar-
lic Sauce, Thymian und den gerdsteten Niissen anrichten.

7. Zusammen mit den Baguette-Brotchen servieren.

ZUTATEN FiR 4 PORTIONEN:
8 ERNTEKRONE Kartoffeln

4 ERNTEKRONE Zwiebeln

2 EL LANDFEIN Butter

2EL Hot Honey Gartic Sauce
(Basisrezept Seite 14)

¥ TL COOK! Paprikapulver
¥4 T Salz

s Bund BIO SONNE Petersilie
2 EL Hot Honey Garlic Sauce

1. Die Kartoffeln mit Schale vor-
kochen und abkilhlen Lassen.

fit Backpapier verteilen.
feln mit einem Glas

lic Sauce, Paprikapul-
verriihren.
rinade mit einem Pinsel
Big uber das Gemiise

uten goldbraun backen.
4 6. Nach dem Backen kurz
abkiihlen Lassen, mit
frisch gehackter Petersilie
bestreuen und mit Hot
Honey Garlic Sauce als
Dip servieren.

ookt
PAPRIKAPULVER
Standig im Sortiment

MEANDROS
FETA

Standig im Sortiment
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Wenn die Schatten linger werden und der Mond die Nacht in
ein bleiches Licht taucht, schldgt die Stunde der Fledermduse:
Willkommen zu unserem schaurig-schénen ampir-Dinner!
Unsere mérderisch guten Rezepte werden Ihren Halloween-Gsten
das Blut in den Adern gefrieren lassen  treten Sie ndher,
nehmen Sie Platz und trauen Sie sich, zuzubeigen...
bevor die Nacht voriiber ist!

Q_’ s ¢ VORSPEISE

ey Bloody: -
BAKED

% - CAMEMBERT

CREMISEE Camembert

auf Orangen-Carpaccio SHindy m Serinet
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MYTHOS

VAMPIRE

Baked Camembert:

HALLOWEEN

1. Zunichst den Knoblauch schilen und in
diinne Scheiben schneiden.

Wenn die Nacht hereinbricht, erwacht 2.Denc
1
aus alten osteuropiischen Erzahlungen ben spicken,
iiber Untote, die ihre Graber verlassen 3. Den Ofen auf 190° C Umluft vnrh izen und

34 Packung Murrns BESTE kit ily
und den Lebenden das Blut rauben. elb

Weltberiihmt machte ihn Bram Stokers
Dracula* - ein geheimnistoller Graf mit
todlichem Biss. Friher verkorperte der
Vampir die Angst vor Krankheit, Tod und

2 EI. BIO SONNE Kilrbiskerne

Orangen-Carpaccio:
2RIVER VALLEY Orlngul

ein Blech

4. Den Blitterteig Yeeisrund schniden und
den Kase damit umwickeln, damit er voll-
stindig umschlossen ist (die Telgenden an
der nterseite abschlieSen Lassen).

2ELTANTEKL
2EL BELLUCCINO Olivensl

2EL Essig (2.B. Fruchtessig)

1 Prise Salz

1Prise COOK! Pfeffer

dunklen Machten. Heate steht er benso
ir ewige Jugend, verbotene Sehnsiichte
und den Reiz, alle Regeln zu brechen.
Ob blutrinstiges Monster oder
verfuhrerischer Antihel
Der Vampir fasziniert bis heute.

Denn manche Legnden sterben ni \

HAUPTGANG

Ragout:
1ERNTEKRONE rote Zwiebel
2 EL BELLUCCINO Olivendt
209 mn' nmuuof
Kfleisch

m mo sonnz Rinder-
Bouillon-Pulver

_,; Mu‘l&ﬂlvm!

1 groRe Prise Salz
1Prise COOK! Pfeffer
¥ TL COOK! Thymian
AN

5. Die Kiichen-
garm umwickeln und am oberen Ende fest
verknoten, dann mit Eigelb bestreichen und
den Kase fiir 15-20 Minuten goldbraun
backen.

6. Die Orangen mit einem scharfen Messer
schalen und in ddnne Scheiben schneiden -
diese flach auf einen groRen Teller schichten.
7. Aus Kirschkonfitire, Olivendl, Fruchtessig,
Salz und Pfeffer ein Dressing anrihren und
dieses iiber die Orangen triu

0. AuBerde die Karbiskerne n ener Pfanne
ohne zusitzliches Fett rdsten.

9. Den gebackenen Kse vom Gan befreien,
auf den Orangen platzieren und die Kilrbis-
kerne iber das Gebck streuen.

1. Die Zwiebel schalen, fein wiirfeln und
in Olivend glasig anschwitzen.

2. Das Hackfleisch zugeben, anbraten und
Rinder-Bouillon-Pulver einrihren. Alles mit
Rotwein ablgschen, einmal aufkochen und
mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen.

3. Die Rote Bete grob geraspelt oder in
Streifen geschnitten dazugeben und alles
abgedeckt bei mittlerer Hitze fir 20-25
Minuten kicheln Lassen.

4.2um Schluss mit Rote Bete Saft
verfeinern und warm halten (nicht mehr
Kochen, damit die Farbe erhalten bleibt).

Rote Bete

5. In der

die inem flachen Topf mit Salz und

Lerer Hitze fir 8-1

Pasta:
750 ml BIO SONNE Rote Bete Saft
*HTLSalz

5009 VILLA

bis die Nudeln al dente sind. Bei Bedarf

noch einen Schluck Wasser hinzufiigen und

umriihren, damit nichts anbrennt.

6. Die berschiissige Flissigkeit der Pasta
mit dem

Topping:

% Bund BIO SONNE Petersitie
2EL VILLA GUSTO

Parmesan gerieben

Ragout auf Tellern anrichten.
7. Fiir das Topping die Petersilie fein hacken
und mit Parmesan gemischt iiber die
Portionen verteilen.

NORMAgazin 19



o ML N
4 Zutaten fi 4 Drinks: 1. Zuerst die Zitrone auspres-

Cocktail: sen, dann den Saft zusammen
" 1BI0 SONNE Zitrone mit Tomatensaft, Wodka,
600 mL BIO SONNE Tomatensaft Chili,Salz und Pfeffer im

Teig:

1GUTSGLUCK Eigelb (M)

300 g KUCHENSTOLZ Weizenmeht
200 g LANDFEIN kalte Butter

30 cL LUNIKOFF Wodka Shaker mixen und kalt 1Prise Salz
34 TLCOOKI Chil stellen. 3 EL Puderzucker
1groRe Prise Salz 2. Filr die Deko die Glaser 2EL eiskaltes Wasser
M 1Prise COOK! Pfeffer am oberen Rand in Ketchup 1EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
4 ~ tauchen und dann mit Chili -
— Deko: bestreuen. Belag:
o SUNRED Ketchup 3. Die Eiswiifel auf die vor- 4RIVER VALLEY Biren
a COOKI Chilibereiteten Gliser verteilen BIO SONNE 700 mL BIO SONNE Merlot (trocken)
Eiswiirfel und die vorbereiteten Bloody Tomatensaft 2 EL BIO SONNE Honig
Marys darauf verteilen. Standig im Sortiment 1Prise Salz
) 1Prise Muskat
i 1 TL COOK! Zimt
v, 4-5 EL TANTE KLARA Kirsch-
1 konfitiire
' 1Handvoll ARDILLA Walniisse

1. Fir den Teig das Eigelb mit Mehl,
, kalter Butter, Puderzucker,

BACKEW o Teig ver-
Kakao W kneten.

im Khlschrank ruhen Lassen.
3. Die Birnen fiir den spiiteren Be-
DESSERT Lag ringsherum schalen, halbieren
und vom Kerngehause befreien.
4. Dann mit einem Kugelausstecher
‘oder Messer je zwei Augenhdhlen
und ieine Nasenldcher ausstechen
.. sowie kleine Kerben fiir die Zahne
einschneiden. -
5. Die 50 vorbereiteten Birenhalf-
ten zusammen mit Rotwein, Honig,

bei mittlerer Hitze abgedeckt

. . -
6. Im Anschluss die Friichte im
insud gut abkihlen lassen.

9. Die Rander ringsherum einklap-

pen und mit Walniissen verzieren.

10. Die Tarte fir 15-20 Minuten im
~ Ofen backen und bis zum Servieren
* vollstandig abkiihlen lassen.

7 oo

20 NORMAgazin




Ihh, was krabbelt da?
Frisch aus der

Hexenkilche entlaufen:
Uberrascht eure kleinen
Monster dieses Jahr mit
b, “diesen gruseligen
Kakerlaken-Cookieshgg.

Wer traut sich,
den ersten Bissen
zu nehmen?

K
1GUTSGLUCK Ei (M)
200 g LANDFEIN Butter
100 g BIO SONNE Rohrzucker
150 g EXCELSIOR Zartbitterschokolade
300 g KUICHENSTOLZ Weizenmehl
1EL ZAUBERHAFT BACKEN Kakao
1Prise Salz
Deko:
10 BIO SONNE Datteln
509 EXCELSIOR
Zartbitterschokolade
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Zutaten fiir

4Portionen:

250 g BIO SONNE Kichererbsen
(getrocknet) oder

500 g ERNTEKRONE Kidneybohnen
(Konserve)

1ERNTEKRONE Zwiebel

1EL BELLUCCINO Olivenst

1TL VILLA GUSTO Tomatenmark
1Dose ERNTEKRONE Champignons
1Dose ERNTEKRONE Mais

1Dose ERNTEKRONE Brechbohnen
1Prise Salz

1Prise COOK! Pfeffer

1Prise COOK! Rosmarin

200 ml BIO SONNE Gemilsebriihe
1Becher LANDFEIN Schmand

22
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KOCHEN
AUS DER

VORRATSKAMMER

Gemiisepfanne

1. Zur Vorbereitung die Kichererbsen ber
Nacht in Wasser einweichen.

2. Am nachsten Tag abgieRen und mit
frischem, ungesalzenem Wasser fr eine
halbe Stunde bei mittlerer Temperatur
weich kochen und og
3. Die Zwiebel schalen, fein wirfeln und
in Olivenol glasig as
4. Dann die Kichererbsen oder Kidney-
bohnen hinzufiagen und fir fnf Minuten
mit den Zwiebeln und Tomatenmark
anrosten.

5. In der Zwischenzeit die Gemisekonserven
abtropfen Lassen und alle Gemasesorten hinzu:

Iz, Pfeffer und Rosmarin wirzen,
mit Gemsebrihe abloschen und einmal auf
kochen

7. Die Gemisepfanne mit Schmand verfeinern,
abschmecken und servieren,

TIPP:
Dazu passen sowohl Reis
als auch frisches Brot.




d
/M%& aus dem

orratsschrank

Oft liegt das Beste direkt in unseren
Schrdnken! Wenn der Magen knurrt, aber
der Weg zum Einkaufen zu weit ist,
schlagt die Stunde der Vorratskammer.
Entdecken Sie, wie Sie aus

einfachen Lebensmitteln
/ und cleveren Gewiirzen spontane

Meisterwerke kreieren.

o

Zutaten fir 4 Portionen: ®
250 g MUTTERS BESTE Suppennudeln
450 g ERNTEKRONE Buttergemilse (TK)
400 mL BIO SONNE Gemilsebriihe

1 Becher LANDFEIN Saure Sahne

% TLSalz

1Prise COOK! Pfeffer

1EL BIO SONNE Schnittlauch (TK)

1. Die Nudeln zusammen mit dem Butter-
gemise und der Gemiisebrihe i einen
Topf geben und abgedeckt bei mittlerer
Hitze fur 10~15 Minuten Kocheln Lassen.
2. Zwischendurch immer wieder umriih-
ren, damit nichts am Topfboden anbrennt.
3. Im Anschluss mit saurer Sahne ver-
feinern und mit Salz und Pfeffer abschme-
chen

4. Die Portionen vor dem Servieren mit
Schnittlauch aus dem Gefrierschrank

bestreuen
TIPP:
Die Nudeln lassen sich beliebig
varileren, sollten aber eine méglichst
Kurze Kochzeit haben. Gut geeignet sind
Fadennudeln, Bandnudeln
/ oder Stemchennudeln.
Kidney-
bohnen
ERNTEKRONE MUTTERS BESTE
Kidneybohnen Suppennudeln
Standig im Sortiment  Standig

[e]

FAMILIENKUCHE - EINFACH CLEVER

emusenudeln

ldsu;m

VORRATSKAMMER. -

' CHEC
- U4 oYYy
Ausdem Shrankinden Top i
Vorratsaltung i auch garm. we;:
malkeine it oder Lyt
Finkaufen hat,

Unsere Chet

vere
Man

iste zum
Ausdrucken finden Sie unter
diesem QR-Code oder unter
florma-online. de/vorratskammer
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