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Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

wer jetzt regional, frisch und gesund
kochen mochte, kommt an Kohl kaum
vorbei. Ab Seite 4 zeigen wir lhnen, wie
Sie das vitamin- und ballaststoffreiche
Wintergemuse in seinen zahlreichen
Varianten abwechslungsreich zuberei-
ten konnen - von exotisch-mild bis
deftig-wiirzig.

Weitere Rezepte und kulinarische Anre-
gungen fir die Feiertage finden Sie in
unserem Weihnachts-Spezial ab Seite
13 in dieser Ausgabe.

Auch wenn die Feiertage in diesem Jahr
aufgrund der Corona-Pandemie unter

N anderen Bedingungen stattfinden als
. gewohnt, winsche ich lhnen eine besinn-
. liche Zeit und vor allem einen gesunden

Start in das neue Jahr!
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Herzlichst, Ihr

(L (

Ulrich Mazurek
Geschdftstihrer boni Center

GENUSS

Rezepte von exotisch bis deftig

SPEZIAL
12 Sudoku
13 Weihnachts-Spezial
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Das Wintergemuse Kohl
uberrascht mit
vielfaltigen Rezepten von

exotisch bis deftig.
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4 Portionen - ca. 45 Minuten

2 Zwiebeln - 30 g Ingwer - 2 Knoblauch-
zehen - 2 EL Ol - 1 TL Currypulver - 1 TL
gelbe Currypaste - 800 ml Gemiisebriihe
400 ml Kokosmilch - 200 g rote Linsen
700 g Brokkoli - 300 g TK-Blattspinat
245 g TK-Backfisch-Happen (z. B. Iglo)
100 g Cashewkerne - 2 Limetten

Salz - Pfeffer

1 Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch schalen.
Zwiebeln wiirfeln. Ingwer und Knoblauch

Brokkoli-Linsen-Curry mit Back
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hacken. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch und Ingwer darin andiinsten.
Currypulver und Currypaste darin anschwitzen.
Mit Brihe und Kokosmilch abléschen und auf-
kochen. Linsen zufiigen und ca. 10 Min. kécheln
lassen. 2 Brokkoli putzen, waschen und in
Roschen teilen. Brokkoliroschen und Spinat
zum Curry geben, weitere ca. 5 Min. garen.

3 Backfisch-Happen im vorgeheizten Ofen nach
Packungsanweisung zubereiten. Cashewkerne
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Blumenkohl-
Tandoori

4 Portionen - ca. 120 Minuten

500 g Blumenkohl - 2 Knoblauch-
zehen - 2 TL Paprikapulver edel-
s (z.B. Fuchs) - 2 TL Cayenne-
pfeffer - 2 TL Koriander, gemahlen
/2 TL Cumin - 250 g Joghurt - 1 EL Ol
2 EL Limettensaft - Salz - Backpapier
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1 Blumenkohl in kleine Roschen teilen,
waschen und gut abtropfen lassen.

2 Knoblauchzehen fein hacken und zu-
sammen mit den Gewdirzen unter den
Joghurt rithren. Ol sowie Limettensaft
hinzufigen und mit Salz abschmecken.
Die Réschen marinieren und mindes-
tens 1 Stunde im Kihlschrank ziehen
lassen. 3 Blumenkohlrdschen auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen und im vorgeheizten Ofen bei
200°C (U: 180°C, G: Stufe 4) 40 Min.
goldbraun backen. Vor dem Servieren
5 Min. abkthlen lassen. Dazu schmeckt
Basmatireis und ein Minze-Joghurt-Dip.

Pro Portion ca. 91 kcal (380 kJ)
6gE-7gKH-4gF

' Kohl - gesund
| und vielfiltig

In der kalten Jahreszeit versorgt
uns Kohl mit wichtigen Mineral-
stoffen, Vitaminen und Ballast-

stoffen. Zu den Kohlgemiisen
zahlen Rot-, WeiR- und Griinkohl,
Wirsing, Chinakohl, Pak Choi,

" Blumenkohl, Brokkoli, Romanesco,
Rosenkohl und Kohlrabi.
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Herausnehmen, abkihlen lassen und
grob hacken. 4 Die Limetten auspres-
sen. Das Linsen-Curry mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft abschmecken. Back-
fisch aus dem Ofen nehmen. Linsen-
Curry und Backfisch-Happen in Schalen
anrichten. Mit gerosteten Cashew-
kernen bestreuen.

Pro Portion ca. 760 kcal (3190 kJ)
37gE-62gKH-38gF

TITELREZEPT
Gebratener
Rosenkohl
mit Speck

4 Portionen - ca. 30 Min.

1 kg Rosenkohl - 300 g Karotten
Salz - 1 Zwiebel - 150 g Schinken-
speck - 2 EL Butterschmalz - Pfeffer
Muskatnuss

1 Rosenkohl waschen, putzen und die
auleren Blatter entfernen. Den Strunk
jeweils diinn abschneiden und kreuz-
weise einritzen. GroBe Roschen halbie-
ren. Karotten putzen und in feine Stifte
schneiden. Kohl und Karotten in kochen-
dem Salzwasser 10-12 Min. garen.

2 Zwiebel schalen und fein wirfeln.
Schinkenspeck grob wiirfeln. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel und Speck darin bei mittlerer
Hitze ca. 3 Min. glasig anbraten.

3 Kohl und Karotten abgielen und gut
abtropfen lassen. In die Pfanne zur
Zwiebel-Speck-Mischung geben und
ca. 3 Min. mitbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und servieren.

Pro Portion ca. 239 kcal (1001 kJ)
16gE-9gKH-16 gF
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Hilcona Asia Meals: verschiedene Sorten, je 370 g.

Asis-Tedgtaschen
mit Teriyaki Bauce
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schmecken Rostzwiebeln,
Petersilie und etwas Schmand
oder Sauerrahm.
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Pierogi mit
Sauerkraut & Pilzen

4 Portionen - ca. 90 Min. + Einweichzeit

50 g getrocknete Steinpilze - 500 g Sauer-
kraut - 2 Zwiebeln - 1 EL Sonnenblumendl
Salz - Pfeffer - 400 g Mehl - 1 Eigelb - 1 EL
Butter - einige Blatter Petersilie

1 Pilze gut abspulen, mind. 4 Stunden oder
Uber Nacht in Wasser einweichen. Anschlie-
Bend die Pilze in kochendes Wasser geben
und kdcheln lassen, bis sie weich sind. Pilze in
einem Sieb abtropfen lassen und fein hacken.
2 Sauerkraut nach Packungsanleitung zuberei-
ten, abtropfen lassen, zerkleinern. Zwiebeln
schalen, fein hacken. 3 Ol in einer Pfanne er-
hitzen, Halfte der Zwiebelwiirfel darin glasig
diinsten. Pilze und Sauerkraut zugeben, alles mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen und ca. 5 Min. bei
mittlerer Hitze kochen. Pfanne vom Herd neh-
men, die Sauerkrautmischung abktihlen lassen.
4 Mehl in eine Schussel sieben, das Eigelb mit
einem Handrthrgerat untermengen. Nach und
nach etwas heiBes Wasser unterriihren, bis der
Teig weich und flexibel ist, ohne zu kleben.

5 Teig auf der bemehlten Arbeitsflache gut
durchkneten, dann halbieren. Eine Teighalfte
abgedeckt beiseitestellen, die andere ca. 2 mm
dinn ausrollen. Mit einem Ausstecher oder
Trinkglas (@ 10 cm) Kreise ausstechen. Das
Ganze mit der zweiten Teighalfte wiederholen.
6 Je 1-2 TL der Sauerkrautfiillung in die Mitte
der Teigkreise geben. Etwas Wasser auf die
Teigrander geben und diese zusammendri-
cken, sodass Halbmonde entstehen. 7 Salz-
wasser in einem groRen Topf zum Kochen
bringen, Pierogi darin ca. 5 Min. kdcheln las-
sen. Butter in einer Pfanne zerlassen, restliche
Zwiebelwiirfel darin goldbraun braten. Pierogi
hinzugeben, kurz durchschwenken. Pierogi auf
Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren.
Tipp: Fur eine vegane Variante ersetzen Sie
das Eigelb im Teig durch 1 TL Ol und braten
die Pierogi in 1 EL Margarine statt Butter.

Pro Portion ca. 486 kcal (2035 kJ)
17gE-74gKH-13gF

LECKERE FULLUNGEN UND DIPS FUR PIEROGI

Pierogi, auch Piroggen genannt, sind ein Klassiker der osteuropaischen Kiiche. Es gibt sie mit verschie-
denen Fillungen. Neben der Variante mit Sauerkraut und Pilzen sind vor allem die polnischen ,Pierogi
Ruskie“mit einer Fullung aus Kartoffeln und Frischkase sehr beliebt. Ganz klassisch werden Pierogi mit

gerosteten Zwiebeln, frischen Krautern und einem Klecks Schmand oder saurer Sahne serviert.

PESTO MAL ANDERS

4 Portionen - ca. 40 Minuten

LINGUINE MIT GRUNKOHL-
PESTO & GARNELEN

Geben Sie 600 g TK-Griinkohl (z. B. Iglo) mit
2 EL Wasser in einen Topf und lassen Sie die-
sen zugedeckt bei schwacher Hitze auftauen.
175 g Cashewkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. 8 Stiele Basilikum waschen und
trocken schitteln, Blatter abzupfen. 100 g
Pecorino grob reiben. 1 Zwiebel und 2 Knob-
lauchzehen schalen, grob wiirfeln. 1 Zitrone
auspressen. Griinkohl mit Basilikum (bis

auf einige Blatter zum Garnieren), Pecorino,
Cashewkernen, Zwiebel, Knoblauch, 2 EL
Hanfsamen, Zitronensaft sowie 200 ml Ol
purieren. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.
400 g Linguine in kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung zubereiten. 400 g
Black-Tiger-Garnelen (ohne Kopf und Darm)
schalen, die Schwanzflossen stehen lassen.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen
darin von jeder Seite 1-2 Min. anbraten.

/2 Chilischote waschen, putzen, fein hacken
und zu den Garnelen geben. Alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Nudeln abgieBen und
mit den Garnelen auf Tellern anrichten. Mit
der Halfte des Pestos betraufeln und mit tb-
rigem Basilikum garnieren. Restliches Pesto
dazureichen oder in Glaser fiillen, diese gut
verschlieBen und im Kihlschrank lagern.

Pro Portion ca. 790 kcal (3310 kJ)
46gE-80gKH-55gF
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Gulasch-Kraut-Eintopf ,,Bigos”

4 Portionen - ca. 160 Min. + Einweichzeit

50 g getrocknete Steinpilze - 600 g Weil3-
kohl - 2 Zwiebeln - 2 Knoblauchzehen

5 Trockenpflaumen - 2 Krakauer Wiirste
4 EL Ol - 400 g Rindergulasch - 400 g
Schweinegulasch - Salz - Pfeffer - 4 EL
Tomatenmark - 400 g Sauerkraut aus der
Dose - 2 Lorbeerblatter - 3 Stiele Majoran

1 Pilze gut abspulen und mind. 4 Stunden
oder Uber Nacht in Wasser einweichen. Kohl
putzen, waschen, vierteln und in Streifen vom
Strunk schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schélen und hacken. Pflaumen und Krakauer
in Stiicke schneiden. 2 Ol in einem groRen
Topf erhitzen, Gulasch darin portionsweise

polnische
National-
richt /.

ge,.

anbraten. Salzen und pfeffern, herausnehmen.
Zwiebeln und Knoblauch im heifen Bratfett
dinsten. Tomatenmark mit anschwitzen.

3 Kohl, Sauerkraut, Pilze samt Einweichwas-
ser, Pflaumen, Gulasch, Krakauer und Lorbeer
zufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles
aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 2 Stunden schmoren, dabei ab und zu
umrihren. Eventuell etwas Wasser oder
Briihe angielen. 4 Majoran waschen und
trocken tupfen, die Blatter abzupfen. Bigos auf
Tellern anrichten und mit Majoranblattern
garnieren. Dazu passt frisches Brot.

Pro Portion ca. 707 kcal (2960 kJ)
52gE-21gKH-46gF
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Bild auf Seite 5

Wildgulasch
mit Kartoffel-
Krauter-Waffel

4 Portionen - ca. 120 Min.

400 g Hirschfleisch - 3 EL Pflanzen-
ol - 1 Beutel Wiirzbasis fiir Gulasch
(z.B. Knorr) - 190 g Silberzwiebeln
aus dem Glas - 4 EL gemischte
Krauter (z. B. Petersilie, Estragon,
Schnittlauch, Kerbel) - 200 g
Kartoffeln - 60 g Mehl Type 550

3 g Natron - 50 g Butter - 1 Ei - Salz
300 g Rotkohl - 1 sauerlicher Apfel
12 EL Himbeeressig - 2 TL Agaven-
dicksaft - 300 g Waldpilze (z.B. Pfif-
ferlinge, Steinpilze) - Pfeffer

1 Das Fleisch in Wiirfel schneiden.

1 EL Ol in einem Topf erhitzen und
das Fleisch portionsweise rundherum
anbraten. 400 ml Wasser zugieBen,
Wiirzbasis einriihren und aufkochen.
Zugedeckt 1,5 Stunden schmoren, ab
und zu umrihren. Kurz vor Ende der
Garzeit die Silberzwiebeln abgieBen
und hinzufligen. 2 Krauter waschen,
trocken schiitteln und hacken. Kartof-
feln schalen und in kochendem Was-
ser ca. 20 Min. garen. AbgieRen und
durch eine Kartoffelpresse driicken.
Kartoffelptree abkthlen lassen. Mehl
mit Natron mischen. Die Butter
schmelzen. Mehlmischung und Butter
mit Ei, 1 Prise Salz und Krautern unter
das Piiree mischen. Teig in einem
Briisseler Waffeleisen zu vier Waffeln
backen. 3 Rotkohl in feine Streifen
schneiden. Apfel entkernen und in
Stifte schneiden. Essig mit Agaven-
dicksaft verrtihren, mit Rotkohl und
Apfel mischen. 4 Pilze putzen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. In
einer Pfanne im heiBen Ol braten. Mit
Pfeffer wiirzen. 5 Jeweils etwas Rot-
kohlsalat auf einen Teller geben. Kar-
toffelwaffel daraufgeben und etwas
Wildgulasch darauf anrichten. Pilze
daruber verteilen und alles servieren.

Pro Portion ca. 594 kcal (2485 kJ)
29gE-41gKH-33gF

Schnelle
Wéigme
an kalten

Grinkohlsuppe mit Hackballchen

4 Portionen - ca. 30 Min.

1 1 Rinderbouillon (z.B. Knorr Bouillon
Pur) - 100 g Grinkohl - 230 g Muschel-
nudeln - 150 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei- 2 EL Leinsamenmehl - Pfeffer

1 In einem groBen Topf 2 | Wasser zum

Kochen bringen und Rinderbouillon ein-
ruhren. Griinkohl putzen, von den Stielen

zupfen und in den Topf geben. Nudeln
zufligen und alles bissfest kochen. 2 Hack-
fleisch mit Ei, Leinsamenmehl und etwas
Pfeffer vermischen und zu kleinen Ballchen
formen. 3 Fleischballchen zur Suppe geben
und bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.

Pro Portion ca. 359 kcal (1497 kJ)
20gE-42gKH-10gF

Fotos: Fuchs Gewidirze, Iglo (2), Knorr (2), Maggi; yuliaff, Anastasiia Kulikovska, Heinz Leitner, uspmen/ 12 3rf.com

Kohlrouladen-Burger ,Millefeuille”

6 Portionen - ca. 60 Min.

1 Beutel Wiirzmischung fiir Hackbraten
(z.B. Maggi Fix) - 500 g Rinderhackfleisch
12 Blatter WeilRkohl - Salz - 800 g
Kartoffeln - 100 ml Milch - 50 g Butter
Muskatnuss - 4 EL Sonnenblumendl - 500 g
Zwiebeln - Pfeffer - 1 TL Paprikapulver
edelsiB - vegane Wiirzsauce (z.B. Maggi)

1 Die Wiirzmischung mit 125 ml Wasser an-
rihren. Mit Rinderhackfleisch vermengen,
ca. 15 Min. beiseitestellen. 2 Kohlblatter put-
zen, den Strunk flach schneiden. Die Blatter
in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen
und in Eiswasser abschrecken. Auf Kiichen-
handtiichern ausbreiten, trocken tupfen.

3 Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und in
Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgie-
Ren. Milch und Butter in einem Topf erhitzen,
mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffel-

presse in die Milch driicken und zu Puree ver-
rihren. Das Puree warm halten. 4 Aus der
Hackmasse 6 Burgerpattys formen. 2 EL Ol
in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die
Pattys darin von beiden Seiten ca. 6-8 Min.
braten. Pattys in einer Auflaufform in den vor-
geheizten Backofen geben, bei 160°C (U:
140°C, G: Stufe 1) ca. 15 Min. fertig braten.
5 Min. vor Ende der Garzeit die Kohlblatter zu
den Pattys legen und erwarmen. 5 Zwiebeln
schalen, in Ringe schneiden. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin goldgelb
diunsten. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver sowie
einigen Spritzern Wrzsauce wiirzen. 6 Kohl-
blatter halbieren und 6 Halften auf Tellern
verteilen. Darauf jeweils etwas Kartoffelptree,
eine Kohlhalfte, einen Patty und eine weitere
Kohlhalfte schichten. Mit Zwiebeln garnieren.

Pro Stiick ca. 493 kcal (2064 kJ)
24gE-37gKH-27gF

man el

Als bezeichnet

gentlich einen franzosischen
Kuchen aus geschichtetem

Blatterteig. Doch auch dies.:er

Burger iberzeugt durch seine

. Duni: Weihnachtliche Servietten

. Servietten von Duni mit fréhlichen

¢ Weihnachtsmotiven, z.B. ,Santa” und
. ,Rudolph”, eignen sich perfekt zum

. Basteln, Dekorieren sowie zum Ver-

. schonern des gedeckten Tisches.

12-Stiick-Packung,

verschiedene Designs
................
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Kunden fragen, boni antwortet

Anja Kaiser, Ernidhrungsberaterin

Frau |. Bauer: Fermentierte Lebensmittel
sollen ja besonders gut fiir die Darm-
gesundheit sein. Stimmt das? Worauf
muss ich achten, wenn ich fermentiertes
Gemiise selbst herstellen will?

eit Jahrhunderten nutzen Menschen die

Fermentation, um Lebensmittel haltbar
zu machen. Bevor es Kuhlschranke und Tief-
kihltruhen gab, musste die Ernte des Sommers
irgendwie konserviert werden, damit auch
im Winter vitaminreiche Lebensmittel zur Ver-
figung standen. Bei der Fermentation (von lat.
Fermentum” = Garung) vergaren Bakterien,
Hefen oder Pilze den in einem Lebensmittel
enthaltenen Zucker zu Saure. Diese sorgt dafir,
dass das Lebensmittel langer haltbar ist. Zu-
dem werden durch diese Art der Reifung viele

¢ 600 0000000000000 00 0 00

Sudloka

fevtteee,

Mitmachen
& gewinnen

SO WIRD'S GEMACHT:
FULLEN SIE DIE FELDER MIT DEN
ZAHLEN 1 BIS 9 SO AUS,
DASS IN JEDER ZEILE UND SPALTE
SOWIE IN JEDEM 3 x 3-FELD
DIE ZIFFERN NUR EIN EINZIGES
MAL VORKOMMEN.

Nahrstoffe fur unseren Korper tUberhaupt erst
verwertbar gemacht. Oft verbessert sich durch
Fermentation auch der Geschmack der Lebens-
mittel. Ein gutes Beispiel ist Sauerkraut: WeiR-
kohl, der roh relativ geschmacksneutral und
schwer verdaulich ist, wird durch die Arbeit von
Milchsdurebakterien zu aromatischem und be-
kdmmlichem Sauerkraut. Doch nicht nur Kohl
kann man fermentieren, auch viele andere
Gemisesorten lassen sich so haltbar machen -
zum Beispiel Gurken, Mohren, Fenchel und
Rote Bete. Lebensmittel wie Joghurt, Butter-
milch, Kefir, Rohmilchkase, Salami, Sauerteig-
brot, schwarzer Tee, Bier und Wein erhalten
ihren charakteristischen Geschmack ebenfalls
durch Fermentation. Milchsauer vergorene
Lebensmittel wie Sauerkraut, das koreanische
Kimchi, Kefir oder Joghurt fordern die Bildung
einer gesunden Darmflora. Das ist nicht nur gut
fur die Verdauung, sondern unterstitzt auch
unser Immunsystem, da rund 90 Prozent
unserer Abwehrstoffe im Darm produziert wer-
den. Die Bakterien in fermentierten Lebens-
mitteln, auch bekannt als probiotische Kulturen,
tragen zur Vielfalt der Bakteriengemeinschaft
bei, die den Darm besiedelt - dem sogenann-
ten Mikrobiom. Je mehr unterschiedliche
Bakterien das Mikrobiom enthélt, desto besser
konnen krank machende Keime abgewehrt
werden. Die von den Bakterien produzierte

) Fermentlerte Lebens-
mittel - Sauerkraut & Co

Milchsaure sorgt fur einen guinstigen pH-Wert
und stérkt die Darmschleimhaut. Gesund sind
fermentierte Lebensmittel aber auch deshalb,
weil sie oft zusatzliche, bei der Fermentation
entstandene Vitamine enthalten. Um Gemiise
zu fermentieren, wird dieses fein gehobelt, mit
Salz und ggf. Gewdirzen vermengt und dann
gestampft, sodass Flissigkeit austritt. Das
gestampfte Gemuse wird in ein ausgekochtes
Glas mit Bugel- oder Drehverschluss gefillt.
Nun gibt man so viel Flussigkeit hinzu, bis das
Gemuse komplett bedeckt ist. Bei Kohl ist
meist der eigene Saft ausreichend. Bei weniger
wasserhaltigen Gemiusesorten fiillt man mit
Salzlake (2 g Salz auf 100 ml Wasser) auf.
Danach wird das Glas verschlossen - aber nur
so fest, dass die bei der Garung entstehenden
Gase entweichen konnen. Der Deckel sollte
mit einem Gewicht beschwert werden. Bei
einigen Gemiisesorten ist ein Garprozess von
5-7 Tagen ausreichend. Sauerkraut sollte je-
doch, je nach Raumtemperatur, 4-8 Wochen
garen. Wichtig ist, dass bei der Zubereitung der
Lebensmittel die Hande sowie alle Utensilien
sauber und frei von Spilmittelresten sind.
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Leserfragen/Gewinnspiele Haben Sie Fragen rund um Rezepte, Haushalt oder den boni Markt?
Oder mochten Sie an einem Gewinnspiel teilnehmen? Dann schreiben Sie mit Stichwort (,Leserfrage” bzw.
.Sudoku”) und Adresse an: boni Kundenmagazin, Postfach 200143, 42201 Wuppertal, per Fax an:
0202/55126-902 oder per E-Mail an: magazin@boni-center.com. Gewinnspielkarten kénnen Sie auch
direkt in die Ratselboxen in den boni-Markten werfen. Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist
ausgeschlossen. boni-Mitarbeiter sowie deren Angehdorige dirfen nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

IHRE GEWINNCHANCE:

Losen Sie unser Sudoku und gewinnen

Sie einen Einkaufsgutschein im Wert
von 50 Euro fiir das boni Center. Diesen
konnen Sie zum Beispiel nutzen, um sich
mit besonderen Spezialitaten aus unserem
Sortiment oder von unseren Feinkost- und
Frischetheken zu verwohnen!

Wenn Sie gewinnen méchten, I6sen Sie
einfach das Sudoku und schicken Sie uns die
eingekreiste Losungszahl (Adresse siehe links).

Einsendeschluss: 5. Februar 2021

Fotos: SRAPULSAR38/123rf.com

AUF EIN
NEUES!

ir verabschieden das !
ahr mit Weln Sekt und

RAFFINIERTE
REZEPTE

Genussmomente von der
Vorspeise bis zum Dessert
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Ausgesuchte Gourmet-Spezialitaten
aus unseren Markten

Angebote im Spezial giiltig vom 23.71.2020 bis 2. 1.202 1.



Café Royal
Honduras Crema,
Crema Intenso
oder Espresso
Hochwertige Kaffee-
enn die Tage kalt und dunkel sind, ist es ! L = spezialitaten aus
wichtig, sich Gutes zu tun und regelmaRi S 100 % Arabica,

- : & 9 g 4 ) “B - ganze Bohne. Pro
Zeit fir kleine (oder-auch mal-groRe) Verwohn- i - ] | verkaufter Packung
Momente zu schaffen=Die Vorweihnachtszeit, in ’ - L : IIi_eBtB1 Eur:? in d(ije

- “F== ! ; ! aire Bezahlung der
d.er es traditionell ‘etwas besmnll.cher zugeht, LY . : Kaffee-Kleinbauern in
bietet. dafiir. glinstige Gelegenheiten. Auf den . . La Laguna, Honduras.

folgenden Seiten-mochten wir lhnen mit aus- Je 1-kg-Packung

Zeitfur Verwohn-Momente!

gesuchten Delikatessen Lust auf Genuss machen 11.77
und mit kreativen Rezepten.die Ideenfindung

fiir das Feiertagsmenti erleichtern.

Viel Spall beim Entdecken und Inspirierenlassen!

Caotina
- Swiss Chocolate Drink
Ihr boni-Team . B Das Rezept mit echter Schweizer
o Schokolade macht die Kakao-
C.- B Jf* \ getranke von Caotina zu einem
dOtm:l : = besonders edlen Genuss. Erhéltlich

|. "l " ] mit dunkler oder weiker Schokolade.
[} n ¥ L -g-|
nait (aotima Jes00g ose

NOIR 6.99

Kaufen Sie alle haltbaren Le}?e.ns.mittel
fiir die Feiertage rechtzeitigim
us und bestellen Sie Frischware

ora
ngsteheken vor.

“n unseren Bedienu

rabenschwarz
Kaffee oder Espresso

Schonend von Hand gerostete Kaffees aus
der Rosterei rabenschwarz in Schwelm.
Diverse Sorten, ganze Bohne oder gemahlen.

Je 250-g-Packung

(100 g 2.16)

539 Teekanne
Organics

Premium-Tees in Bio-
Qualitat mit vielfaltigen
Geschmackskomposi-
tionen. Diverse Sorten,
z.B. Sweet Apple.

Je 20-Beutel-Packung

(1 Beutel -.17)

3.42

SPEZIAL
GESCHENK-

. - 15 HeiBgetranke 28 Ein kostlicher Abschluss
Guts Che]_]_’]_e c O[II:[[{JI\I}I ETS Kaffee, Tee & Trinkschokolade Die groBe Kase-Vielfalt
und Prés ent- 16 So schmeckt der Advent 30 Must-haves fir die Bar

k N b h k Feines Gebéack & Siiwaren Knabbergebédck & Glaser
orpe scnenken

20 Einladung zum Brunch 32 Wein-Empfehlungen
Wer eine Feinschmeckerin oder einen Feinschmecker Brotaufstriche, Obst & Niisse Edlle Tropfen fiir jeden Anlass

Yasashi Bio Tee : .

100 % nattrliche
Zutaten aus kontrol-
liert biologischem
Anbau zeichnen diese
Bio-Tees aus. Diverse
Sorten, z.B. Orange

& Mandarine.

Je 16-Beutel-Packung

(1 Beutel -.31)

4.90

beschenken will, liegt mit einem Gutschein oder einem 22 Appetithippchen 34 Auf ein Neues!

Prasentkorb von boni meist richtig. Denn bei unserer riesigen )
9 9 Vorspeisen & Wurstwaren Sekt Prosecco & mehr

Auswahl an hochwertigen Lebensmitteln, Weinen und Spiri-

tuosen findet jeder etwas Leckeres! Gern stellen wir lhnen 24 Festlicher Genuss 36 Erfrischende Mixgetranke
auch attraktive Prasent- Fleischspezialitaten & Beilagen Beste Gins & Tonicwater
korbe mit Produkten lhrer
Wahl zusammen. Wen-
den Sie sich einfach an
die Information in Ihrem
boni-Markt!

. b@gj’w 26 Unsere F(r)ischfeinkost 38 Reifer Geschmack
5’:; mEkaufsgutschein Fisch & Meeresfriichte Single Malts & Blends
- BUro  iinig £

SEY I

Fotos: Liliya Kandrashevich, Alena Ozerova, Moleskostudio, Yulia Davidovich/ 12 3rf.com, pinwhalestock/pixabay.com
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So sehmeckl
de'y ADVENT

Peters

Traffel und Pralinen

Die erlesenen Triiffel- und
Pralinenmischungen in
Konditorqualitat begeistern

mit besonders zarten und cremi-
gen Fullungen. Diverse Sorten,
z.B. Champagnerlaune.

Je 200-g-Schachtel

(100 g 2.25)

4.49

Schwelgen Sie in Traumen
aus Schokolade und
Marzipan und genief3en
Sie weihnachtlich-wiirzige
Gebackspezialitaten.

Reber

Mozart Kugeln ,,Barock”
oder ,Constanze”

Der Klassiker in der stil-
vollen Prasentverpackung:
feinste Schokokugeln,
gefillt mit Mandeln,
Pistazien-Marzipan

und Haselnuss-Nugat.

Je 240-g-Schachtel

(100 g 2.91)

6.99

Bahlsen
Feinster
Spekulatius

Der wiirzig-stiBe

Duft und der knusprig-
knackige Biss von
Spekulatius machen
Lust auf Weihnachten.
Sortiert, z.B. Mandel-
spekulatius.

Je 200-g-Packung

(100 g -.70)

1.39

.

FROHE

FROHES
FEST

Feodora
Weihnachtstéafelchen
Hauchdiinne Schoko-
tafelchen mit zartem
Schmelz. Diverse
Sorten, z. B. ,Vollmilch
Orange Vanille”.

Je 225-g-Box

(1009 1.77)

3.99

Bahlsen

Zimtsterne

Bei diesem Advents-
klassiker trifft wirziger
Zimt auf fein gehackte
Haselnlsse und
leckeren Zuckerguss.
Je 100-g-Packung

1.99

Frank

Elisen-Lebkuchen

Himmlisch!

Heifde Schokolade
mit Marshmallows

Fur 2 Tassen a 300 ml

500 ml Milch - 2 Zimtstangen
75 g Zartbitterschokolade

2 EL Mini-Marshmallows

1 Milch zusammen mit der Zimtstange
erhitzen. Schokolade fein reiben und zur
Milch geben, unter Riihren darin
auflosen. Zimtstange entfernen.

2 Die Heile Schokolade mit einem
Parierstab kurz aufmixen und in Tassen
flllen. Marshmallows auf die Schokolade
geben und leicht unterriihren.

Loacker Bahlsen

Weihnachtsdose 2020
Die mit Lebkuchen, Pfef-
fernlissen und Zimtster-
nen geflllte Weihnachts-
dose erstrahlt in die-
sem Jahr im Design
,Heimkommen”.

Je 300-g-Dose

(1 kg 23.30)

6.99

Gran Pasticceria

Zarte Waffelblattchen,

feine Cremes und kostliche
Schokolade machen diese
Patisserie-Spezialitaten

zu einem herrlich luftigen
Genuss. Verschiedene
Sorten, z.B. Créme Noisette.
Je 100-g-Packung

1.99

Fotos: molesko studio, povareshka3/12 3rf.com

Ein Hochgenuss: Mit mindestens

einem Viertel Haselnuss- und Man-
delanteil sind Elisen-Lebkuchen die
.Kronung” der Oblaten-Lebkuchen.
Diverse Sorten, z.B. Haselnuss.
Je 200-g-Packung
(100 g 1.50)

2.99
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Celebrations
Geschenkflasche
Mars, Twix, Bounty
& Co.: Wasiist Ihr
Favorit? Bei der
beliebten Mischung
der Schokoriegel-
Miniaturen greift
wirklich jeder gern
zu. In der aufwen-
digen Schmuck-
Verpackung eignet
sie sich auBerdem
perfekt zum
Verschenken.

Je 312-g-Packung

(1 kg 15.99)

4.99

Sia Var Finaste

Ein Sahneanteil von 30 %
macht diese schwedische
Eisspezialitat unvergleichlich
cremig. Diverse Sorten,

z.B. Vanilj.

Je 500-ml-Packung

(1110.78)

5.39

ALk é’ '

o N

De Beukelaer ChocOIe

Bauli il Panettone Classico
Die zarten Gebacksticks sind locker

oder Chocolate Chips

gedreht, knusprig gebacken und mit
Schokolade umhiillt. Erhaltlich in den
Sorten Vollmilch und Zartbitter.

Je 75-g-Packung (100 g 1.48)

1.11

Fazermirt -
Pralinen

Probierefi Sie die zart s¢
Schokolade dieser Hoch
und entdecken Sie die flussi

Bauli
Pandoro di Verona
Der traditionelle Veroneser
Weihnachtskuchen in
Sternform wird mit viel guter
Butter und ohne Konser-
vierungsstoffe gebacken.

Je 500-g-Packung

A.\JJGR{) E.'Bﬂﬂ

~ =

Das italienische Festtagsgeback
wird nach traditionellem Rezept
aus Butter, Zucker, Eiern, stiRen
Rosinen und glasierten Orangen-
schalen oder Bitterschokolade-
Sticken hergestellt.

Je 500-g-Packung

(1 kg 9.80/12.74)

4.90/6.37

{;I_ﬁ.ﬁ 0

--ur.....|

Fotos: Oksana Bratanova/ 12 3rf.com

Serviereinheiten mit je 16 kostlichen
Gebéckspezialitaten.
Je 1-kg-Dose

9:99

Weihnachtsbaum-Brownies

Fir 14 Stick

250 g Zartbitterscho-
kolade - 200 g Butter
4 Eier - 200 g brauner
Zucker - 1 Prise Salz
150 g Mehl - 1 TL
Backpulver - 50 g
Kakaopulver - 1 TL

75 g Puderzucker
grune Lebensmittel-
farbe - 1 TL Zitronen-
saft - Zuckersterne oder
-perlen - Spritzbeutel

1 Schokolade hacken. Butter in Stiicke schneiden. Beides bei
schwacher Hitze in einem Topf schmelzen. 2 Eier, Zucker und
Salz in eine Schissel geben, mit dem Schneebesen eines
Handrihrgerats cremig schlagen. Schokoladen-Butter-Masse
vom Herd nehmen und unter die Ei-Zucker-Masse riihren.

3 Mehl, Backpulver, Kakao und Lebkuchengewiirz mischen
und ziigig unter die Masse heben. Eine Tarte- oder Spring-
form (@ 26 cm) einfetten. Teig hineingeben und im vor-

rfff.“ Delacre TeakTime Lebkuchengewiirz geheizten .Backofen bei 175°C (U: 155°C, G. Stufe 2)
4 Die edle Schmuckdose beinhaltet zwei 14 Zuckerstangen 20-25 Min. backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und aus-

kihlen lassen. Aus der Form [6sen und in 14 Stilicke schnei-
den. Je 1 Zuckerstange als Stamm in die Brownies stecken.
4 Puderzucker mit Lebensmittelfarbe, Zitronensaft und ggf.
etwas Wasser zu einem festen Guss verriihren. In einen
Spritzbeutel mit feiner Ttlle fullen und die Brownies damit
verzieren. Mit Zuckersternen oder -perlen dekorieren.

Pro Stiick ca. 376 kcal (1574 kJ),5gE-42gKH-21gF

Anthon Berg
Frucht Pasteten

Die déanischen Schokoladen-
Spezialitdten kombinieren feines

,i_-——""/ 7 =
minzcreme, die sich im Innéren verbirgt. (1 ko 2.74) e ﬂaua Marzipan mit fruchtigen Likor-
Je 150-g-Box 6.37 4 fiillungen. Diverse Sorten, z.B.
(100 g 1.33) Ny . Pflaume in Madeira.
o Je 220-g-Packung PLUN I

199 * g © ® © © 0,0 © 060 006 0000600060600 0000060000600 0000 (100 g 1.81) I .-t-. S I.‘::I:"'!]_'.I_":"'__ R

G ] BT 505 MELA A sy - :

» " 3.99 . SO0 s
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Einlolony zom
resttngs-BRUNCH

Starten Sie an den Feiertagen gemiitlich und genussvoll in den

Seeberger
Erdniisse Jumbo oder
Walniisse Jumbo
ExtragroRe Nusse -
ideal zum Knabbern und
flir den bunten Teller.

Je 500-g-Beutel

(1 kg 8.82)

St. Dalfour 4.41
Konfitiire

Kostlicher Aufstrich nach franzésischem
Originalrezept. Auch gut als Beilage zu Wild
und Geflugel oder als Tortenfullung. In vielen
leckeren Sorten, z.B. ,Ingwer-Orange”.

Je 284-g-Glas

(1 kg 7.01)

1.99

Tag — mit viel Zeit und ausgesuchten Frihstiicks-Leckereien.

= 5 cirglische |

Hﬁ(ﬁﬂhlﬂlq

Darbo zuckerreduzierte Konfitiire

{ | i Fruchtaufstriche mit 80 % Fruchtanteil
" Faller E?j:;:\irsinsﬁ?si?\klmg K/T;g?jra;?:a(:k und einem Drittel weniger Zucker als
s Premium Konfitire Gerostet mit Salz. Gerdstet ohne Salz. JK:;;giz:;.sOhne SuBungsmittel.
" mit Schladerer Alkohol Je 150-g-Beutel Je 100-g-Beutel (100 g -.98)
‘ Fur die Konfittiren der (100 g 2.53) 4.99 g9-
‘ Manufaktur Faller werden Friichte im Kupfer- 379 : 2.44
\ kessel von Hand geriihrt und mit Obstbranden :
verfeinert. Verschiedene Sorten erhéltlich. 8 N e e e e e e e
Je 450-g-Glas
(1kg 11.09)
4.99 -

Grafschafter

‘Llisches aus unserem

@ e 00 0000000000000 00000000000 000

Unser Seriice fiir Sie:

Triifel-
Bestellung

Frische Triiffeln sn.wl egwa;sn
ganz Besonderes — idea Ez; 0
! 3] Fest! Wir bestellen den Ede E
pilz, weif3 oder schwqrz, 52;‘7
fiir Sie. Wenden Sie S.lCh ba'tl:r
Y einfach an unsere Mitarbet ;
. in den Obst- und Gemyslfte
abteilungen unserer Markte.
Bitte bestellen Sicve
2 Tage im Voraus: |

r

——

LieBee Honig

Naturrein, lecker aromatisch und

mit sanften Texturen verfeinern die
Honige von LieBee viele Speisen.
Diverse Sorten, z.B. ,Wildblitenhonig”.
Je 250-g-Glas

(1009 1.33)

3.33

verfeinert mit den typischen
Gewdirzen der kalten Jahres-
zeit. Verschiedene Sorten,
z.B. ,Apfel-Sultanine”.

Je 320-g-Glas

(1 kg 4.66)

1.49

* Winterzauber
Exquisite Fruchtaufstriche, m E\

L
-

Devon
Clotted Cream
Der Streichrahm
nach traditionel-
lem Rezept ist
in Kombination
mit Marmelade
ein besonderer
Genuss.

Je 170-g-Glas
(100 g 1.96)

3.33

Fotos: jenifoto, Mykola Lunov, Aleksandr Steblovskiy, lenazajchikova, Andrei Vasilev, Yuliia Davydenko/123rf.com; Vitalina Rybakova/shutterstock.com

In unserer Obst-Abteilung finden Sie gesunde Zutaten fiir lInren Weihnachtsbrunch oder den
bunten Teller. Sollten Sie mal eine bestimmte Frucht vermissen, bestellen wir diese gern!

Aromatische Maronen

Bei boni erhalten Sie u.a.

gekochte franzosische

Maronen in der Vakuum-
Verpackung.

Je 400-g-Packung

(1 kg 14.98)

5.99

Franzosische Walniisse
Die aromatischen Walnuss-
kerne bekommen Sie in
unseren Markten in bester
Qualitat aus Frankreich.

Je 100 g

0.99

Getrocknete Frichte
Getrocknete Friichte -
z.B. Datteln, Mini-Feigen
und Aprikosen - sind jetzt
eine beliebte Zutat fur
Backwaren und Desserts.

Bio-Orangen

aus Sizilien

Der Familienbetrieb Solarino im Stidwesten
Siziliens baut bereits in der vierten Generation
Orangen an, seit 1997 in Bio-Qualitat. Von
dem Betrieb bezieht boni zwei Orangensorten:
Die frihe Sorte ,Navelina”, die bei den Sola-
rinos besonders lange reifen darf und so eine
tieforange Farbe und ein intensives Aroma
erhalt, sowie die Sorte ,New Hall”. Deren Ge-
schmack begeistert durch sein ausgewogenes
Verhaltnis von Sdure und SiBe. Das macht die
.New Hall” zu einer der besten Orangen auf
dem Markt.

Granatapfel
Dekorativ sind
die roten Kerne
des Granatapfels
allemal.

Ihr stiBsaures
Aroma passt
aber auch
vorziglich zu
SiRspeisen aller
Art sowie zu
Gefliigel- und
Wildgerichten.
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Bedford Bedford
Rindersaft- Osnabriicker
Schinken Friedensschinken
Der saftige Erhéltlich als
Schinken aus der luftgetrocknete

mageren Rinder-
keule wird dunkel

oder geraucherte

4 Variante, mit Meer-

gerauchert salz gesalzen und
und gegart. 7 Monate gereift. ” -
L 61004 161004 PRy f“ ’ DELII%%I‘I\]?SSEN
L L 2.89 3.49 e - )
Dieser leckere Dip : s
e i1e . . aus der orientalischen Chef Fond
Kostlichkeiten wie e he ist Konzentrate

Hochwertige Fonds aus rein
natirlichen Zutaten. Eine
geschmackvolle Basis fur Suppen,
Saucen und Ansatze. Diverse
Sorten erhaltlich.

Je 200-ml-Flasche

Kanapees, Dips und
Salate sind eine
leckere Einstimmung

RN

ders saftiger,

len und abtropfen lassen. Rote Beten schalen und in grobe Stiicke zartilischiger

i (100 mI 3.19) e Tartuf'é
auf das Festmenii. e 7 B o erudo
Zum Dorfkrug Salatsauce 11 : al Tartu_fo )
Dressings in diversen Sorten, ohne ) 1% L Ro__hschmken mit
Konservierungs- und Zusatzstoffe. Conviva Lachsschinken Sl Triiffel
“““““““““““ N Je 250-ml-Flasche Schinken oder_ Lachss::hlnken R Ein feiner luftge-
. : (100 ml -.62) Ein mit karamek ,,qulser Art troqkneter Roh- .
Keunecke Ragout fin . : 1.56 lisiertem Honig Delikater, magerer schinken, der mit
Zartes Geflugel- oder Kalbfleisch | ’ verfeinerter Schinken aus eigener Flocken von echtem
mit Champignons in einer : Siclos Hinterschinken. & — Herstellung. Das Fleisch Sommertriiffel
késtlichen Sahnesauce. | Spanisches Im Ganzen — wird mild gepokelt gefilllt ist.
1 Natives Oliven- mit Knochen und kalt gerauchert. Je 100g
! ol Extra gebacken. Je100g 3.69
! In bester Qualitat Je100g 2.29
! auf Mallorca : .
: hergestellt. 4 Portionen - ca. 35 Minuten 2.99 - N ‘:[“\\X//\\);”L
1 Je 500-ml-Flasche 350 g Kichererbsen aus der Dose - 2 Rote Beten - Salz Z'm"(‘;erma“r: = , S,
| (1131.38) 1 Bio-Zitrone - 2 TL Kreuzkiimmel - 2 EL Tahinipaste - pourme Belieble s
| : . o armland > !
| 2 EL Olivendl - 2 Knoblauchzehen - 1 Bund Petersilie f ; Schinken EIHNACHTS- Sy
! [ ' ; .California” ELIKATESSE : ‘?
¥ .
: 1 Kichererbsen in ein Sieb abgieRen, unter kaltem Wasser abspu- Ein beson- '
| J
1
1
1
1
1
1
1

Kalbsragout fin Gefligel- schneiden. Stiicke auf ein Backblech geben, mit Salz bestreuen ‘\ Garschinken mit
(J1° ::g*-';'s")”" ::gg:;;‘:se und im vorgeheizten Ofen bei 200°C (U: 180°C, G. Stufe 4) <odes einem fruchti- _
349 (1 kg 6.48) ca. 30 Min. résten. 2 Zitrone waschen, trocken reiben und aus- ﬂ- hfﬂ#;‘?;ﬁ:g_ -
2.59 pressen. Einen Teil der Schale abreiben. 3 Kichererbsen (bis z?_uf ] Je 100 g’ Geraucherte Gansebrust
einige zum Garnieren), Rote Beten, Zitronensaft und -schale, Ol, Q 1.69 Das zarte Fleisch wi“rd
--------------------- 4 Knoblauch, Kiimmel, Tahinipaste und "2 TL Salz in einen Mixer ge- nach altem Rezept Uber =N
Varvello Aceto ben und fein purieren. 4 Petersilie waschen, trocken schiitteln und Rosmarin Eﬁeu;:(k;oezholz gerauchert. fffﬂﬂ

fein hacken. Hummus in einer Schale mit Petersilie, 1 EL Olivend! Kochschinken

o . . . . . Exklusiv fur uns
und Ubrigen Kichererbsen anrichten, mit gerostetem Brot servieren. hergestellt. Genau das

Richtige fur Liebhaber
rustikaler Schinken-

Balsamico di Modena
Ein feiner Balsamico aus
dem Piemont.

Je 250-ml-Flasche

4.49 /
4%

Pro Portion ca. 209 kcal (875kJ),9gE-27gKH-7gF Franzosische Bistrosalami ,Label Rouge”

(100 ml-.98) N Diese luftgereifte, tiefrote Salami wird aus |"
244 spezialitaten. bestem Schweinefleisch hergestellt und mit
’ TR iklg feinen Gewdrzen delikat abgestimmt.
1.69 Je 100 g
Varvello 2.49

Crema di Balsamico
Original StraBburger Die Balsamico-Cremes

°
Wolfberger ¢

Crémant

d’Alsace Brut

Der feinperlige

Schaumwein-

Klassiker aus

Je 0,75--Flasche
(1111.68)

8.76

die Bestellformulare in
den Méirkten oder unter
www.boni-center.com.

Bitte bestellen Sie
2 Tageim Voraus! ™

2744

1S
o -
9]
Crémant-Schinken eignen sich hervor- 5 ™ & - Unser Service fiir Sie:
Die Kochschinken- ragend zum Garnieren o . = - . _
Spezialitat aus dem und Verfeinern von 3 T g vorhesl'e"ung |
Elsass wird mit edlem Risottos, gegrilltem <>3 AT |
— = or at Crémant verfeinert. Gemlse und-Fleisch. 3 quen Sie besondere
: Frankreich ist Je100g In den Sorten-,Glaze” | s Wiinsche oder méchten
ein wunder- 2.29 oder ,Classico” . 2 Sie Wurst vorbestellen?
bar spritziger ’ Je 250-ml-Flasche = Sprechen Sie uns an!
(100 mi~.98) 2 Verwenden Sie gern auch
2 ©
e
c
g
©
3
8

Bl Apéritif.
Mobiy

0

®

Bl MBS
———
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Just Spices
Pasta oder
Meat Allrounder
Gewdirzmi-
schungen zum
Verfeinern

Ihrer Speisen.

Je 45-g-/50-g-Dose
{100 g 8.87/7.98)

3.99

‘Fostliche’
GENUSS

Hilcona

Gnocchi All'ltaliana

oder Pasta Tradizionale

Frische Teigwaren nach italie-
nischer Art. Diverse leckere Sorten,
erhaltlich im Kuhlregal.

La Pasta di Camerino
Original italienische Pasta in
diversen Sorten, z.B. Pappardelle.

Beste Fleischspezialititen und hochwertige

Steinhaus
Pasta Rustica
Pastakreationen wie

Das wohlschmeckende

Camembert und feinen Desserts. Apfel-Rotkohl

eine Schissel legen. Mit erkalteter Rotweinbeize tbergiefen, %f

der Lammkeule

magere und kernige Fleisch

] Je 500-g-/250-g-Beutel Je 250-g-Schale ; onen wi . .
Beilagen machen das Festmahl perfekt. (1kg 5.58/100 g 1.12) (100 -78) frisch aus einer italie- . .
nischen Trattoria. Aus . .
2.79 besten Zutaten und N :
traditionell mit feinem . .
d&lL Mehl bestaubt. Diverse N .
; Gourmet-Saucen-Set Sorten, gefiillt oder . .
i Eine Auswahl hoch- ungefiillt, z.B. Kése- I ) ) .
%‘_ i = T wertiger Gourmetsaucen. Rucola-Tortelli. . Frische deutsche Gansebrust Frische Puten .
\-....___ Je 4x 125-g-Glas = 500 g Je 200 - 300-g-Packung : Gans ist dank ihres kostlichen Der fettarme und eiweiB- :
2o (1 kg 16.66) (1 kg ab 6.63) . Gesphmacks ein Klassiker auf der reiche.G.enuss zum Fest. Wer
8.33 1.99 : Wel_hnachts_tafel. Mit der Brust es raffiniert mag, fullt die :
: RICOEDARE : . genieBen Sie den magersten und Pute z.B. mit einem Mix aus .
* feinsten Teil des Tieres (Handels- Apfeln, Maronen, Zwiebeln .
. klasse A). und Rosinen. .
Jiurgen Langbein Heidewild . Je100g Je Tkg :
Suppen oder Bio-Fonds Pasteten . . . .
Hochwertige Bio-Fonds und Fein- Nach alter Tradition RhEll’llS Cher Sauerbratel’l . 269 02 Al s :
kostsuppen in diversen Sorten. hergestellt. Diverse Sor- . e e .
Je 400-ml-Dose/Glas ten, z.B. Rehpastete mit 4 Portionen - ca. 90 Minuten + Ziehzeit : ’ ﬁ & :
(116.85/6.10) Rosmarin und Thymian. . e J\ .
2.74/2.44 Je 100-g-Glas 1 Bund Suppengriin - 1 Zwiebel - 1 EL Zucker - 150 ml N Erische f L r']" .
- 3.99 Rotweinessig - 760 ml trockener Rotwein - 3 Nelken : Bgfga:e_rs::::@zl:n :
o T ] 1 TL Wacholderbeeren - 1 TL schwarze Pfefferkérner . Eiecher Wildechueinrick Rotes, mageres Fleisch .
PRI A CREE : o 0 . a . rischer Haschnweinrucken mit einem einzigartigen .
. i Henglein WL"' 1 TL Pimentkorner - 2 Lorbeerblatter - 1 kg Rinderschmor- * Das Fleisch hat eine feste Struktur e Mi?eingr Glasur -
B = I Seiden- T braten - Salz - Pfeffer - 2 EL Butterschmalz - 2 EL Tomaten- + und ist sehr aromatisch. Bereiten Sie  aus Sojasauce und Honig :
Focton Tt | @ knodel EITHHD‘::'E' mark - 150 ml Fleischfond - 200 ml Schlagsahne . den Riicken z.B. mit einer Krauter- wird die Ente schon knusprig. &
w2 Aus frischen =N LN 4 EL Saucenbinder - 50 g Rosinen ; Zonfiiuste oder siner Marinade aus e 1kg ;
L 7 &/ deutschen : und frischen Krautern zu. 9.90
T Kartoffeln. +  Je 100g, ohne Knochen :
p SEr— Je 750-g- 1 Suppengrin putzen, schalen und wiirfeln. Zwiebel schalen und . 2.99
Packung wirfeln. Zucker in einem Brater schmelzen lassen. Mit Essig und .
Seidel (Tkg1.99) ; Rotwein abldschen, alles kurz aufkochen. Suppengriin, Zwiebel, .
Wildpreiselbeeren 1.49 e —— ) - N Ly
Die fruchtig-siien und leicht Gewiirze und Lorbeer zugeben. Ca. 3 Min. kocheln lassen, dann K f_(ﬂ&w ) ;
herben Preiselbeeren schmecken vom Herd nehmen. 2 Fleisch waschen, trocken tupfen und in E f Frischer Hirschbraten
zu Wildgerichten, gebackenem Leuchtenberg f Lammiceule ' oder Hirschgulasch
/, oder Steaks aus

Je 210-ml-Glas Der Rotkohl mit Apfel- sodass das Fleisch bedeckt ist. Zugedeckt im Kihlschrank Gor e ! o nioe

(100ml0.61) stiicken passt wunderbar 3-5 Tage marinieren lassen, taglich wenden. 3 Fleisch abtropfen enieen Sie die Lammkeulen ann als Braten im Ganzen
zu weihnachtlichen Fleisch- ’ S mit kleinem Knochen geschmort  gegart oder - zu Schnitzeln

1.25 lassen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer einreiloen. aus dem Ofen oder als fleischiges  geschnitten - kurzgebraten

gerichten. Er ist servier-

fertig gewdrzt und muss Schmalz in einem Bréater erhitzen, Fleisch darin rund-

Steak vom Grill. Auch mariniert

werden.

nur noch erhitzt werden. herum anbraten. Beize durch ein Sieb gieRen, 400 m fjlilgfh' "2‘*:1090 9 :
- | . . . -_‘. ~ .
Je 520-g-Beutel auffangen. Zwiebel und Gewdirze aus der Beize : w2 .
(1 kg 1.90) i y . 149 & W ¥ s g
0.99 sowie Tomatenmark zum Fleisch geben, kurz mit Unsers 3 Y ’ ‘.’“.q :
—— anbraten. Beize in zwei Portionen zugieBen, kurz V ervice fiir gip. 4 - 3}:«. . :
‘% einkochen lassen. Fond zugieRen. Alles zugedeckt Ul‘beste""ny e .
ca. 75-90 Min. schmoren lassen. 4 Fleisch T Frisch A B .

Ak aben Sie pesopg rische )
Kiihne > herausnehmen und warm stellen. Schmorfond Unsche ode, mdclf:: fehiceule Grgia im ::(nlsl;:hlfs :
g?ﬁe for Meat durch ein Sieb gieBen, mit Sahne aufkochen und ’epFrieclzc/z Vorbestellenn? Elgszé%i!tégcgn gi;’v kul;rzzlga:;r:rige ojers|(2|r1;:fuckensteak .
riisaucen . . . 13 . .
Wiirzsaucen in vielen kurz einkocheln lassen. Saucenbinder einriihren e"Wende:SII: uns an/ magere Fleisch ist duBerst Die beiden Stiicke aus dem .
Geschmacksrichtun- und die Rosinen zugeben, ca. 1 Min. kochen ie BESte[[}%r,gZZSZ’;}? beliebt und Iasst sich vielseitig Eﬁgkfth%h”;ftCkﬁg sez_r edel, :
. . . . . . 21 1 | z . .
|%en, z. Bsggoked lassen. Fleisch in Scheiben schneiden und mit g ‘Zkt‘—’n oder untey f#fgﬁg@ﬁ ti%k;roikgm Ein festlicher GeL;\us:'a ¢ .
epper . . 1 -DOni-ceny, . ’ .
Je 235-ml-Flasche der Sauce servieren. Bitte besteq,, s,-ir'cm;.z' Je 100 g, mit Knochen Je100g :
(100 ml -.47) age im Voraygy ~ - 2.49 2.99 .
SMOKED 1.11 Pro Portion ca. 664 kcal (2780 kJ) ! R

PEPPER BBOQ

45gE-26gKH-32gF

Fotos: Heinz Leitner/123rf.com
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F(R)ISCHFEINKOST

Haak & Christ
Garnelen 50/70

Aus hochwertigen vorge-

kochten Garnelen sowie

Krautern und Gewirzen
onnen Sie ruck, zuc

Entdecken Sie besondere

Meeres-

Spezialitaten fur Ihr Feiertagsmend.

Friedrichs
Saucen zu Fisch
Die Gourmet-
Saucen heben den
Geschmack feiner
Fischspezialitaten
hervor. Diverse
Sorten, z.B. ,Meer-
rettich mit Sahne
verfeinert”.

Je 90-ml-Glas

(100 ml 1.43)

1.29

=]

(100g 1.-)

1.99

Friedrichs

Bio Forellen Filets
Zarte Filets von
Forellen aus 6ko-
logisch-kontrollierter
Aquakultur.

Je 100-g-Packung

3.49

FRISCHER GEHT'S NICHT!
boni Fischfeinkost

___________________

D

Meerretticl

___________________

1 Kiahlmann Heringssalat

Salat von Heringen aus MSC-zerti-
fizierter Fischerei - mit Roter Bete.
Je 200-g-Becher

An der Fischfeinkost-Theke im boni Center haben Sie die Wahl
zwischen zahlreichen Spezialitaten aus den Meeren und Binnen-
gewassern. Hier konnen Sie Fisch sowie Fischfeinkost-Salate fiir
die Feiertage vorbestellen und sich Fischplatten nach Wunsch

zusammenstellen lassen.

Damit wir die Spezialitaten rechtzeitig fir

Sie ordern konnen,

empfehlen wir Ihnen, diese moglichst 10 Tage im Voraus zu be-
stellen - einfach direkt an der Theke oder telefonisch. Auf diese

Ahorn-BBQ-Lachs
aus dem Ofen

4 Portionen - ca. 60 Minuten

2 Knoblauchzehen - 1 Stiick Ingwer (ca.

3 cm) - 3 EL Ahornsirup (z.B. kanadischer)
3 EL Sojasauce - /2 TL Kreuzkiimmel

/2 TL Rauchpaprika - /2 TL Pfefferkdrner

je 2 TL Knoblauch- und Chilipulver

2 EL Apfelessig - 800 g Lachsfilet - 400 g
griine Bohnen - 1 Bund Lauchzwiebeln

2 Bio-Zitronen - 2 EL Olivendl - Salz - Pfeffer

1 Knoblauch schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Ingwer schélen und fein hacken.
Ahornsirup mit Sojasauce, Gewdirzen und
Apfelessig in einem Topf verriihren, Knoblauch
und Ingwer dazugeben. Marinade zum Kochen
bringen und 5 Min. kdcheln lassen. 2 Lachs in
vier Stuicke schneiden, in eine flache Auflauf-
form legen und mit Marinade UbergieRen.

15 Min. marinieren lassen. 3 Bohnen waschen,
putzen und in kochendem Wasser ca. 5 Min.
blanchieren, danach eiskalt abschrecken.

4 | auchzwiebeln putzen und in Ringe schnei-
den. Zitronen waschen, trocken reiben und in
Scheiben schneiden. Bohnen mit Ol und
Lauchzwiebeln mischen. Alles salzen, pfeffern
und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Zitronenscheiben und
Lachs darauflegen. Im vorgeheizten Ofen

bei 200°C (U: 175°C, G: Stufe 4) 15-20 Min.

Haak & Christ
Lachsfilet-
Portionen

Zarte Lachsfilets,

je drei Stiick pro
Packung, einzeln
vakuumiert und
tiefgefroren. 4
Je 480-g-Packung

(1 kg 20.42)

9.80

Haak & Christ
Seeteufel Filets
Fischfilet mit
festem gratenfreiem
Fleisch und

mildem Geschmack.

Je 1-kg-Beutel/ATG 800 g
(100/200 g, 9 Stiick)
tiefgefroren (1 kg 8.58)

6.86

Haak & Christ
Zanderfilets
Der Zander besitzt
ein festes Fleisch,

ist aber zart im Biss.
Die Filets werden

mit Haut tiefgefroren.
Je 1-kg-Beutel

(1 kg 13.48/ATG 800 g)

10.78

Wechsler
Norwegischer
oder Schotti-
scher Lachs
Lachs aus art-
gerechter Aqua-
kultur, traditionell
kalt im Steinofen
geréauchert.

Je 19)—9—Packung
e 4.44

Haak & Christ
Miesmuscheln

Eine Delikatesse mit
cremig-salzigem Fleisch.
Gekocht und mit Schale
tiefgefroren.

Je 1-kg-Packung

4.41

Wechsler

Stremel Lachs
Das Lachsfilet wird
mit Haut gerduchert
und bleibt dadurch

Gekochte, tiefgefrorene
Garnelen. Ideal fur SpieRe
und Garnelencocktails.

besonders saftig.
Erhaftlich in den
Sorten ,Natur” und

Weise kdnnen Sie sich auch einen der frisch geschlagenen Karp-
fen sichern, die wir zu Weihnachten und zu Silvester anbieten.

backen. Herausnehmen und servieren.

Fotos: Ahornsirup aus Kanada, Vadim Ginzburg, Heinz Leitner, funandrejss/ 12 3rf.com

Je 500-g-Beutel Pro Portion ca. 560 kcal (2350 kJ) JKrauter”.
(1kg 13.48/ATG 400 9) Ihr Direkter Draht zu boni Fischfeinkost: z 46gE-16gKH-34gF Je100g
5.39 Telefon 02302/9 109522 borm 3.49

Fischfeinkost
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. ' Jiurgen Langbein
° Feigensenfsauce
° 000 4 m oder Birnensauce
® o I lt_'; = Die feinen Wiirz-
® ° nse e — saucen aus
&.’@ mm% o o ]Ior;:emce e et kandierten Friichten
B RN it Senfaroma
o -% () b esm""ﬂg e £ ;T:Ihm?ar;ken klasse
.% ® 7 eraten Sie bej gy SUNG L = A i) zu gereiftem Kase
Usammenste] : AN n =S . FEIGEN. -
[ ] Kiise lung[hrer - . = - | L L CEENFEALCE i und kalten Fleisch-
¢ platten und nep, — B (S ) - erichten.
[ ) &ern auch Vo, men = UNSER = 9
[ ° ° fiir die Fo tor estellunger, Selles-sur-Cher § g ?< w Je 90-ml-Glas
oo O Nutzen ;.l’age entgegen Das Besondere an diesem franzé- %z / AN - (100 m1 2.50)
estellfor e c[iafur unser sischen Ziegenweichkase ist die I e 205
. . . . . im Mar;("tu ar, das Sie diinne Schicht aus Holzkohleasche, fﬂl/ \“F
Kaise schliefdt nicht nur den Magen, er ist auch einfach B erhalten, mit der er iberzogen st Sie dient
Itte bestelle;, Sie der Konservierung und kann mit-

unglaublich lecker. Entdecken Sie die aromatische Vielfalt gegessen werden. 45 % Fett i.Tr.

Am Stiick,
an unserer Kise-Bedienungstheke! je100g
3.33
M Camembert Lo eeeccsscccesssssscccccecccs od
Roquefort Papillon CJ%E'I-;IT L‘n%,l Origine Calvados .
Die Késerei Papillon produziert ihren o Der beliebte franzo- Alpen Purist

sische Weichkase
wird nach traditioneller R

e 0 Art aus Kuhrohmilch

R Ca hergestellt.
. GRAINDDRGF 45 % Fett i.Tr. o

. Am Stiick,

Kéase seit 1906 nach alter Tradition.

. ; A hweizer Al ilch
Der Roquefort aus Rohmilch der i E us bester Schweizer Alpenmilc
\

wird dieser Kase hergestellt, der mit
purem Genuss punkten mochte.
Mindestens 6 Monate gereift, erhalt
er einen zart schmelzenden Teig mit
feinen kristallinen Strukturen. Sein

WALO Rotwein Raclette
Dieser echte Schweizer
Raclettekase wird mit Rotwein
verfeinert und entfaltet ein wun-
dervolles Aroma. Seine Rinde
ist zum Verzehr geeignet. Diese

Lacaune-Schafe mit Edelschimmel
aus echtem Roggenbrot reift nach !
AOP-Bestimmungen 3 Monate in W

natirlichen Felsenkellern. Er ist rahmig,

Ik:r'aftig_'ur]d \IfquImELglo:ig_liT( Geschmack. i je100g P, wiirziger, aromatischer Geschmack Kasespezialitat verleiht jedem
a:Zriszc(::g—:R;:milfhpl zkase 2.19 M S begeistert mit einer feiner Réstnote. Gericht eine besondere Note. Appenzeller
52 % Fetti.Tr - T, w E;:L;albfeste Scfzweizelr Hartkase. Schweizer Schnittkase. extrawUrzig
AmStick, 3 NG Schnittkése- o5 % Fett . Tr Schweizer Triiffeli 45 % Fetti.Tr. Sein voll ausgereiftes,
je100g zubereitung Am Stiick, je 100 g Ein Halbhartkase aus St. Gallen. ~ Am Stiick, je 100 g besonders wiirziges Aroma
399 - mit natarlicher 2.49 Hergestellt aus Kuhmilch, reift 2,79 verdankt der Appenzeller einer
. st Schimmelbildung . er 10 Wochen und wird mit intensiven, halbjahrigen Pflege
. wf o - Délice de Bourgogne auf der rot i T 2 % echten Triiffeln verfeinert. I S TR, mit einer geheimnisvollen
v : . 909 : e PU - Sein Teig ist cremig und zart 4 = e Krautersulz. 6 Monate gereift
* gt I Ein besonders cremiger ggschmlerten g IsT o, T h Sulz. nate g .
;L_-‘,.- : Waeichkise aus dem Bur- Rinde und edlen : . i schmelzend. Schweizer Schnittkase.

Schweizer Kasezubereitung.
55 % Fetti.Tr.
Am Stiick, je 100 g

209

Aus Kuhrohmilch, 48 % Fett i.Tr.
Am Stiick, je 100 g

2.79

schwarzen Triiffel-
stlicken im Teig.
Italienische
Kasezubereitung
48 % Fetti.Tr.

gund. Seine Milch wird mit
Créme fraiche vermischt.
Dies verleiht ihm einen be-
sonders reichen, cremigen
und weichen Geschmack.
Franzésischer Am Stiick,
Weichkase je100g
75 % Fetti.Tr. 2.49
Am Stiick,

je100g

2.19

.7\_4-

©0 0 06 00 0000000000000 0000000000000eo0o0
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Durch seine
freien Fettsauren 16st]

Kase ein angenehmes
Sétgigungsgefuhl aus.
Deshalb gelten feine
Kasespezialitaten als
idealer Abschluss eine

: Mahlziit.
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GLASER AUS

L

.« MUST-HAVES

!

Knusprige Snacks und Drinks aus edlen
Glasern sind bei jeder Feier willkommen.

Roland Bretzeli
Traditionell lecker zu Bier
oder Wein. Das extrakrosse
Laugenbrezel-Geback ist

in verschiedenen Sorten
erhaltlich, z.B. ,Rosmarin”.

Je 100-g-Packung 8 """""'A
1.69 © r{ ! . Y 8 . R -
rl Nachtmann Noblesse
R i Longdrink-Glaser
s ¥ oder Whiskey-Becher

Ein edler Klassiker fir
Ilhre Hausbar! Dank ihres
besonderen Schliffs und
Materials sind die Glaser
der Noblesse-Serie nicht
nur schon, sondern auch
angenehm griffig.

Ultje Nuss-
mischung pur
Cashews, Para-
Eat Real Hummus, Lentil oder nisse, Mandeln
Quinoa Chips‘oder Flips und Walnusse.
Die Snacks von Eat'Real sind vegan, glutenfrei Ohne Salz und

Spiegelau Gin- & Tonic-Glaser-Set
GenieBen Sie das herb-erfrischende
Kult-Getrank Gin Tonic in diesen

und frei von kinstlichen Afomen. Diverse Rosinen. elggant ggrundeten Glasern aus Aus Kristallglas.
Sorten, z.B. ,Hummus Chips Tomato & Basil”. - Je 150-g-Beutel feinem Kristaliglas. Je 4er-Karton
- X Je 135-g-Beutel (100 g 1.99) Je 4er-Set (Stiick 4.-) (Stiick 3.0)
(110;;1.47) 2.99 15.99 11.99
' Kiithne
ENJOY Kichererbsen Nachos -
MAX Knabberspal mit 40 % weniger Fett. v
Premium Diverse Sorten, z.B. ,Paprika”.
Macadamia Je 75-g-Beutel
Ohne Fett und (100 g 2.25)
Ol gerostet, mit Spi
piegelau
oder ohne Salz oder i
oy ENJOY Knusper-Erbsen Wein- und
. 150_9_D'Ose Gemusesnack mit 60 % weniger Fett. € Champag__ner- - klar und
(100 g 3.99) Diverse Sorten, z.B. ,Meersalz”. 2 Glaser Isi sonders klat .
599 ' Je 100-g-Beutel o Hoghvgemge funkeln regelrecht, wenn sichl
] = ordeaux-, SR :
Tyrrells . 1.69 § Rotwein- oder das Lichtin ihnen bricht,
e
e ene Chips au 5
X und Champagner-
England. Diverse Wirzungen, g pﬂgten.
jeB‘l E:(S)‘;anftlLa Cider Vinegar”. e i;c Aus Kristallglas.
-g- A o X0 . Je 4er-Karton
(1009 1.13) @k_ ﬁ s (Stiick 2.50)
! c
1.69. Sy 5 9.99
@
Lorenz Snack-Hits . ; g
Sy g &= KHUSPER s
Bei dieser Snackmischung = ERBSEN 3
ist fur jeden etwas dabeil St %
Je 320-g-Packung e g
(1 kg 6.94) s -
2.22
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Zonin Amarone Amicone Terroir La Baume Faustino V 19 Crimes Santa Cristina

o Della Veneto IGT Saint-Paul Rioja Reserva Chardonnay Bianco oder
Valpolicella Ein trockener Corbiéres Ein weltbekann- oder 19 Crimes Rosato IGT

o Aromen von Him- Rotwein mit Ein eleganter ter und ausgewo- The Banished Weilk- und Roséweine
beere, Kirsche und  fruchtigem trockener Rotwein gener Rioja aus Charakterstarke aus der Toskana,
Schokolade zeich- Bouquet. Auch mit Aromen von dem Holzfass. Weine aus dem harmonisch und
nen diesen wei- als Rosato schwarzen Beeren. Je 0,75--Flasche Suden Australiens.  angenehm fruchtig.

chen Rotwein aus.  erhaltlich. Je 0,75--Flasche (1111.04) Je 0,75--Flasche Je 0,75--Flasche
Je 0.75--Flasche Je 0,75--Flasche (119.08) 8.28 (1114.28) (118.44)
(1125.99) (119.08) 6.81 10.71 6.33
|
- 1-; 4 o

% EMPFEHLUNGEN'

\;

ZOMNIN

|l

\MARONE

fiir

= E

B Sie suchen noch die passenden edlen Tropfen .
pess #ﬂt' 3 0 . . o
A Thr Feiertagsment? In unserer Weinabteilung werden : Apothic Dark oder Apothic Red
- Sie fundig — Beratung inklusive! 1 Die halbtrockenen oder trockenen
B b %_ | Rotweine aus Kalifornien
- ‘ | begeistern durch intensive, fein
"‘-'j % [m boni- F: abgestimmte Aromen.
=3 . o Je 0,75--Flasche
_ Cen.te;’]lalee‘:fl’l ; = !' — (1110.09)
wir n E ; = = p— x Z547

= AL

= Herzstiick Metzger Luna Breisach Villa Dark Horse

Baden Weine Weine Argenta Baden Antinori Herausragende

Lassen Sie sich] Weine aus . Ausge- Von dem } Jahrgangs- Rosso Weine aus Kalifor-

3rf.com

typisch ; zeichnete italienischen edition Spat- Toscana nien. Diverse Sorten,
badischen Weine aus Weingut Luna burgunder IGT 2.B. Zinfandel.
Rebsorten, i der Pfalz, Argenta ¢ Der trockene : Ein reicher, Je 0,75--Flasche
z.B. Riesling z.B. Grau- J¢ stammt : Rotwein aus trockener {117.79)
feinherb burgunder u.a. der voll- Breisach ist z Rotwein - 584
oder Spat- trocken. mundige : harmonisch ¥. aus ltalien.
burgunder- 'l Je 0,75 halbtrockene und frucht- R . Je 0,75--

ein ¢
24
beraten!

- y Rosé. Bk Flasche i .Negroamaro betont. A Flasche
T Je 0,75--Flasche . (119.08) Primitivo”. Je 0,75--Flasche : = (1118.19)
= {114.53) R / 6.81 Je 0,75 1 (117.79) 13.64
\ 3.40 ' ' Flasche : 584
i K METZGER (117.79) G
Erasburguager 5. 84
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/ EEPBF == becker: . Beckers Bester Safte
o B ; bester & . Indie Fruchtséfte von
P bk = = .

Beckers kommen aus-

\ ' J KLARER © schlieBlich natiirliche
URANG,_ i . Zutaten. Auf kiinst-

liche Zusatzstoffe wird
komplett verzichtet.
Verschiedene Sorten
1--Tetrapack

1.94

Zum Jahresende blicken
wir nach vorn und

X

Andrea de Ponte
Veccia Grappa
di Prosecco

Ein Grappa fur
hochste An-
spriiche, 8 Jahre
in Eichenfassern

verabschieden das
turbulente 2020
mit einem Glas Sekt

Cardenal Mendoza
Solera Gran Reserva

EIN HEISSER ) oder Prosecco.

Hitchcock gereift. 42 Vol.-%. : ‘
Bio Ingwersaft Je 0,7--Flasche Ein klassischer Brandy
Der Saft aus perua- (1133.41) de Jerez aus _hochvver—

HUSS SEIN nischem Bio-Ingwer 23.39 tigen V\/Oelnbranden_

~— — verfeinert Tees, 40 Vol-%.

ZiN Geldermann Classique, Cocktails und Je 0,7--Flasche
Brut und Rosé Sec warme Speisen. {1134.80)

Je 0,2-I-Flasche 24.36

In der Privatkellerei Gelder-
mann darf Sekt aus besten
Weinen ausgiebig reifen.
Diverse Sorten erhaltlich.
Je 0,75--Flasche

(1110.09)

7.57

{100 ml 2.-)

Rotwild

Glihwein

Ein lieblicher Dornfelder mit
ausgepragter FruchtsiRe,
abgerundet durch weihnacht-
liche Gewdrze.

Je 0,75--Flasche

(113.88)

2.91

=

@ . YO FRUCHTSIRUP

BESTE FRUCHTE UND LANGJAHRIGE ERFAHRUNG:

FUR DIE KLASSISCHEN YO FRUCHTSIRUP SORTEN
WERDEN AUSNAHMSLOS NUR BESTE, SORGFALTIG
AUSGEWAHLTE ROHSTOFFE AUS STRENG KONTROLLIFRTER

il
}ir""- .
.

TownpersLie ||

£
“‘\ § BLOTENSILF b gy HERSTEU_UNG VERWENDET
Freixenet Prosecco §
DOC extra dry und = \
. , (= - —%

Italian Rosé extra dry 2
Proseccos in attrak- 2 b B
tiven Relief-Schmuck- g
flaschen, mit fruch- = L)
tigen Aromen und . 2
blumigen Duftnoten. 1 =
Je 0,754-Flasche 8
(1112.99) §
9.74 =

. ,8 '_' - - I - A = ’! ¥ ¢ ol . i~ ‘.{'W:h‘-'.-'rr "y

i "E_,-."'-. fors A ".. : : i ._._- .'_.. & 3 “_.E.i 7 'ﬁaﬁca’{'iﬁfg[ﬁ-{fﬁﬁhﬂﬁ




MIT MALFY GIN ROSA
fiir 1 Glas

5 cl Malfy Gin Rosa
150 ml Tonicwater - 1 Zweig
Rosmarin - 1 Grapefruitscheibe
1 Ein Copa-Glas mit Eiswdrfeln fullen.
Gin eingielRen und mit Tonicwater
auffillen. 2 Rosmarin waschen, in
einen Morser geben und leicht an-

Warner Edwards
Harrington Gin

Der traditionelle Warner
Edwards Gin aus England
kommt mit einem kraftigen,
wiirzigen Aroma daher und
begeistert durch die Aromen-
vielfalt seiner Botanicals.
Verschiedene Sorten und
Gradigkeiten erhaltlich,

z.B. Dry Gin. 44 Vol -%.

Je 0,74-Flasche

(1147.33)

33.13

Ferdinand’s

Oufuisehende

MIXGETRANKE

Wie ware es zwischendurch mit etwas Sommer-
Feeling statt Winter-Blues? Entdecken Sie Mix-

getranke, die nach Urlaub schmecken!

Thomas Henry
Bitterlimonaden
Bitterlimonaden von
Thomas Henry stehen
flr beste Zutaten und
eine einzigartige Kom-

5 Saar Dry Gin
X i, stolRen, sodass die Nadeln ihren Duft Ein Gin aus der
. 7 o abgeben. Zusammen mit der Grape- Saar-Region
’? Zm N 9 . L P mit einer Ries-
| j@w%_{m fruitscheibe ins Glas geben und ling-Infusion
S o 7? TRt vorsichtig umrtihren. Nun ist der Drink und 30 fein Bacardi
mi OSIMUNS... ., . fertig zum GenieRen. abgestimmten Reserva 8
Botanicals. Rum
44 Vol -%. Ein edler,
MIT ZITRONENLIMO & INGWER Je 0.5.4-Flasche Ty
VON PROVIANT SKKLe S . ' (1158.46) gereifter
fiir 2 Glaser G 29.23 Elend st
- X . PEelruits g irils esten
1 Bio-Zitrone - 2 Zweige Rosmarin erleiher T us Sizilien| -
330 ml Proviant Zitronenlimo & . Rums.
| - Eiswiirfol seinen fruchti- 40 Vol -%.
' ngwer- tiswurtel Je 0.7-1Flasche
1 Zitrone waschen, trocken reiben (1141.76)
und in Scheiben schneiden. Rosmarin 29.23

waschen, in einen Morser geben und
leicht anstoRen, sodass die Nadeln
ihren Duft abgeben. 2 Eiswiirfel,
Zitronenscheiben und Rosmarin in
Glaser geben, mit Limonade auffiillen.

%

Malfy Gin

Originale, Con Limone,
Con Arancia oder Rosa
Inspiriert von der italieni-

Proviant .
Bio-Limonaden S(_:hen Ama_lﬂ—Kusje v_verden
In den Limos die Malfy-Gins mit feinsten

von Proviant

ist nur das drin,
was auch rein
soll: Wasser,
Bio-Fruchtsaft
und ein Hauch
Rohrzucker. In
diversen Sorten

© © 0 0 00 000000000000 00000000000 000000 0000000000000 0000000000000 00 o

Fotos: bondd/ 12 3RF.com; shutterbug75, MissSuki/pixabay.com

regionalen Zutaten aus ltalien
destilliert - darunter Wachol-
der aus der Toskana, Pink
Grapefruits und Blutorangen
aus Sizilien sowie an der
italienischen Kuste gereifte
Zitronen. 41 Vol -%.

Je 0,7--Flasche

position. I_Erwéachsgn unlsl erhiltlich. \:‘#‘-‘__/ (1134.80)
intensiv im Geschmack. Je 0,33-LFlasche iy 24.36
Diverse Sorten,
. en (Pfand -.08)
j z.B. Elderflower Tonic”. (112.94)
' i Je 0,2-I-Flasche (Pfand 0.15) .
(100 ml -.34) 0.97
A, 067
F 7,
e




)XY '@ SPEZIAL

Reifer

Nikka from the Barrel
Blended Whisky

Ein ausgewogener
Blend aus hoch-
wertigen Single
Malts der japa-
nischen Brennerei
Nikka. 51,4 Vol-%.

Je 0,5--Flasche

The Dalmore

Port Wood Reserve
Highland Single

Malt Whisky

Der milde Single Malt
bringt holzige Whisky-
Noten und stRe Port-

Aromen hervorragend (1170.16)
in Einklang. 46,5 Vol.-%. 35.08
Je 0,7--Flasche

(1197.47)

68.23

DALMORE

WIKEA WHIALT
LT
FHE BARREL
-

Sfa—
Wl A P
o

Jura 10

Single Malt Whisky
Ein leichter und
gleichzeitig kom-
plexer Single Malt
von der Insel Jura.

40 Vol-%. .
Je 0,7-I-Flasche
(1141.76)
29.23 .
>

i .

Bei diesen Whiskys gilt: Was lange reift, schmeckt
richtig gut — ob pur oder als Zutat im Longdrink.

i
h T --“=‘.'

2 SiNGLe sall &

IRISH WHISKEY

Aberfeldy 16
Single Malt
Scotch Whisky
Die Brennerei
Aberfeldy ist fir
ihre siBen und
milden Whiskys
bekannt. Dieser
Single Malt durfte
16 Jahre reifen.
40 Vol -%.

Je 0,7--Flasche
(11103.03)

72.12

Teeling Irish
Single Malt
Whiskey

Ein traditions-
reicher Whiskey
mit Noten von
Melonen, Feigen,
Karamell und
Zitrone.

46 Vol -%.

Je 0,7--Flasche
(1141.76)

29.23

Fotos: BogdanMirceaHoda, Unal Ozmen/ 12 3rf.com; Bruno Germany/pixabay.com

MALTS~

DISTINCTION

GESCHMACK

NACHKLANG

THE ARDMORE LEGACY

Heidekraut und Honig mit einem
Hauch von Zimt und Toffee,
sehr dezente Torfnote

cremige Vanille erdffnet Anklange
rauchiger Holzkohle. Angenehme
Rauchnote kombiniert von siiiem
Honig und Gewiirzen

vollmundig und sanft mit
wiirzigem und langanhaltendem
Nachgeschmack

CONNEMARA PEATED
SINGLE MALT ORIGINAL

rauchige Torfigkeit, verfeinert
mit leichten Honignoten und
einem Anklang von getrockneten
Friichten

weich, mit Honignoten, Malz- und
Fruchtaromen sowie Torfaroma

lang, mit siiBen Honignoten und
einem kraftvollen, torfigen Finish

ENTDECKEN SIE
UNSERE ERSTKLASSIGEN
SINGLE MALTS

BOWMORE 12 YEARS

feine Zitronen- und Honignoten
sind perfekt aushalanciert mit
der unverkennbaren Bowmore-
Rauchigkeit

stiB und késtlich, mit den
Anklangen von Heidekraut und
Honig sowie einer dezenten
Torfnote

lang anhaltend und fein

LAY SIFOLE MALT
BOOTON WHIEKY

LAPHROAIG 10 YEARS

sehr rauchig, Seetang, mit einer
gewissen SiiBe

iiberraschende Siie mit Nuancen
von Salz und Schichten erdigen
Geschmacks

langer Abgang
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GeGen

FaKe FruilTs.

FUIr eCHTe
FrUCHTE.

NATURLICH
ERFRISCHEND

ette-Zitrone.

enthalt 5,1g Zucker/100ml = 50% weniger Zucker als in Die Limo Original Lim

e-Minze

*Die Limo Leicht Zitron

TAKE AWAY - 05L PET s



