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Liebe Leser:iinnen,

Da ist es wieder: unser abwechs-
lungsreiches boni-Magazin mit
fantastischen Rezepten, exklu-
siv flr Sie entwickelt. Dabei
versuchen wir vielen Vorlieben,
was die Zutatenwahl und den
Zubereitungsaufwand angeht,
Rechnung zu tragen. Selbstverstandlich wird bei der Kreation der
Gerichte besonderen Wert auf frische und abwechslungsreiche Vari-
ationen gelegt. Von gesund bis fein, von deftig bis festlich, hier findet
jeder bestimmt sein neues Lieblingsgericht der Saison. Lecker sind sie
alle. Und fiir das besondere Drumherum, die Abrundung der Mendis,
die stiBen Verfihrungen danach und zwischendurch und die passende
Weinbegleitung haben wir in unserem Spezialteil die schonsten Delika-
tessen fur Sie als Anregung zusammengestellt. Vielleicht finden Sie die
richtige Inspiration bei uns im Markt. Auf jeden Fall kann Weihnachten
jetzt kommen, denn Sie sind vorbereitet. Ich wiinsche Ihnen, Ihren
Familien und Freunden besinnliche Weihnachten, ausreichend
Momente der Entspannung und viele genussreiche Stunden.

Herzlichst Ihr (

Ulrich Mazurek
Geschaftsfihrer boni Center
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Hihnchen
mit Wintergemise
vom Blech

4-6 Portionen

25 Minuten + 50 Minuten Backzeit

4 Hahnchenschenkel mit Haut (Kikok
aus der Region) - 1 EL Rapsol - 1 TL Pap-
rikapulver - 600 g Drillinge - 2 Rote Bete
Knollen - 4 Karotten - 4 Pastinaken - 200g
Champignons - Y2 Rotkohl - 1 Knoblauch-
knolle - 1 rote Zwiebel - 2 EL Olivendl

2 TL Senfsaat - 2 TL Honig - 2 TL Senf
Meersalz, Pfeffer - 1 EL Ketchup - 1 EL
Sojasauce - 1 TL Honig - 200g Schmand
1 Bund Schnittlauch

1 Die Hahnchenschenkel abbrausen und tro-
cken tupfen. Mit Rapsdl, Salz, Pfeffer, Honig
und Paprikapulver eine Marinade zubereiten,
und die Hahnchenschenkel damit einstrei-
chen und ca. 30 Minuten abgedeckt ruhen
lassen. Den Backofen auf 200 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Hahnchenschenkel
erst mit der Hautseite auf das eingefettete
Backblech geben. 2 Drillinge mit 1 EL Ol, ge-
hacktem Rosmarin und 1 EL Meersalz vermi-
schen und nach ca. 15 Minuten daneben
verteilen. Das Hahnchen dabei wenden.
Rote Bete Knollen schalen, vierteln, mit et-
was Ol und Meersalz vermengen. Die Karot-
ten und Pastinaken schalen und halbieren.

3 EL Ol mit Senfsaat, Honig, Pfeffer, Meer-
salz und Senf verquirlen und die Méhren und
Pastinaken damit einreiben. Rote Bete, Moh-
ren und Pastinaken dann nach weiteren

5 Minuten aufs Backblech geben. 3 Nach
weiteren 10 Minuten die halbierten Champi-
gnons dazu geben. Ketchup und Sojasauce
vermischen und die Hautseite der Hahnchen
damit einpinseln. Kurz vor Ende der Garzeit
den Rotkohl mit einem Hobel herunter-
schneiden und mit 1 Prise Zucker und Salz
verkneten. Nach einer kurzen Einwirkzeit auf
dem Blech verteilen. Die Hahnchenschenkel
sollten nach insgesamt ca. 50 Minuten Back-
zeit gar sein.

Pro Portion ca. 880 kcal (3682 kJ)
38gE-68gKH-45gF

4 Portionen

30 Minuten + 25 Minuten Backzeit
5009 Blattspinat - 1 Zwiebel - 2 Knob-
lauchzehen - 1 EL Rapsodl - Salz, Pfeffer,
Muskatnuss - 500 g Lachsfilet - 1 Paket
Blatterteig (aus dem Kihlregal) - 2 EL Pan-
ko Paniermehl - 1 Eigelb - 30g Mehl - 30g
Butter - 300 ml Briihe - 200 ml Sahne - 2 TL
mittelscharfer Senf - 1 TL Korniger Senf

2 TL Sahnemeerrettich - 2 TL Dillspitzen

1 Den Spinat bei Bedarf waschen und tro-
ckenschleudern. Zwiebel und Knoblauch
schalen, klein schneiden und in Ol anschwit-
zen. Den Spinat portionsweise dazu geben,
bis er komplett eingefallen und weich ge-

Lachs im Bltterteigmantel
mit Senf-Dill-Sauce

schmort ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. In ein Sieb zum Abtropfen zur Seite
stellen und abkihlen lassen. 2 Den Backofen
auf 200 °C vorheizen. Den Blatterteig ausrol-
len und mittig mit dem Spinat belegen. Den
Lachs wiirzen, rundherum in Pankomehl ein-
betten und auf den Spinat legen. Mit dem
Blatterteig umschlieRen und mit Ei einpin-
seln. Den Teig fir ca. 25 Minuten in den
Ofen geben. 3 Butter erhitzen, Mehl einriih-
ren und portionsweise mit Briihe und Sahne
aufgieBen. Mit Senf, Meerrettich, Salz, Pfef-
fer und Dill wiirzen.

Pro Portion ca. 873 kcal (3654 kJ)
36gE-36gKH-63gF



Gefullte
Suffkartoffeln
mit Spinat und
Roter Bete
vom Blech

4 Portionen - ca. 20 Minuten
+ 40 Minuten Backzeit

4 SuBkartoffeln - 2 EL Rapsol
200 g Babyspinat - 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe - Salz,
Pfeffer, Muskatnuss - 2 Rote
Bete Knollen (vorgegart, vaku-
umiert) - 100 g Feta Kase

1 Spritzer Zitronensaft

20 g Walniisse - 4-5 Stangel
frische Petersilie - 1 Prise
Meersalz

1 Backofen auf 200 °C vorheizen. 2 Die StiRkartoffeln mit der Gabel
mehrmals einstechen, mit 1 EL Rapsol rundherum einreiben und auf
einem Backblech ca. 50 Minuten im Ofen garen. 3 Zwiebel und
Knoblauch schalen, klein schneiden und in 1 EL heiRem Ol anschwit-
zen. Den Spinat dazu geben, bis er eingefallen ist. Mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen. 4 Die Rote Bete in kleine Wiirfel schneiden,
den Feta kriimeln und dazu geben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen. B Die Walnusse und Petersilie klein hacken und mit Meersalz
vermengen. 6 Die SuRkartoffeln etwas abkihlen lassen, langs ein-
schneiden und mit den restlichen Zutaten fillen.

Pro Portion ca. 380 kcal (1589kJ) -8gE-43gKH-16gF




Kasseler
Rosenkohl Auflauf

4-6 Portionen

25 Minuten + 25 Minuten Backzeit
4009 Rosenkohl - 300g Schupfnudeln
200g Champignons - 2 EL Rapsol

4 Scheiben Kasseler ohne Knochen - 2 EL
Mehl - 2 EL Butter - 100 ml Sahne - 150 ml
Milch - 150 ml Gemiisebriihe - 50 g Gratin-
kase - Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 Rosenkohl putzen und in kochendem Salz-
wasser kurz blanchieren. Schupfnudeln in ei-
ner Pfanne mit Butter kurz anbraten. Zwiebel
schélen, wiirfeln und in Ol anbraten. Pilze
dazu geben. Kasseler in Stiicke schneiden
und kurz mitbraten. 2 Butter im Topf schmel-
zen lassen, Mehl dazu geben und verrihren.
Portionsweise mit Brihe, Sahne und Milch
aufgieBen. 3 Eine Auflaufform einfetten. Mit
Schupfnudeln, Pilzen, Kasseler und Rosen-
kohl fiillen und mit Sauce UbergieRen. Zum
Schluss den Kase darauf verteilen.

Pro Portion (4 Port.) ca. 556 kcal (2329 kJ)
36gE-35gKH-28 g F

Gnocchi Hihnchen Auflauf
mit Pilzen und Brokkoli

4-6 Portionen - 30 Minuten + 25 Minuten Backzeit
600g Gnocchi (aus dem Kuhlregal) - 2 EL Rapsol - 5009
Hahnchenbrustfilet (Bio) - 1 Zwiebel - 1 Knoblauchzehe
300 g Champignons - 2 gehaufte EL Mehl - 400 ml Milch
150 ml Sahne - 20g Parmesan - 400 g Brokkoli - Salz,
Pfeffer, Muskatnuss - Thymianzweige

1 Die Gnocchi in 1 EL OL kurz anbraten und aus der Pfanne neh-
men. Die Hahnchenbrust in Stiicke schneiden und in 1 EL Ol anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebelwiirfel und fein geschnitte-
ne Knoblauchzehe dazu geben. Die Champignons vierteln und
mitbraten. Mehl dariiber streuen, mit Milch und Sahne abldschen
und mit Muskatnuss wiirzen. 2 Alles kurz aufkochen lassen, die
Temperatur verringern, Thymian hinzufiigen und den Parmesan ein-
streuen. In der Zwischenzeit die Brokkolirdschen abtrennen und in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in Eiswasser abschre-
cken. 3 Eine Ofenform einfetten, mit Gnocchi, Brokkoli und der
Hahnchen Pilz Sauce fiillen. Zum Schluss den Gratinkase daritber
streuen und die Form fiir ca. 25 Minuten bei 180°C (Ober- und Un-
terhitze) in den vorgeheizten Ofen geben.

Pro Portion ca. 546 kcal (2287 kJ) -39gE-33gKH-27gF
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HERRLICH FRUCHTIG

Gebackener

Rosenkohl

ist herrlich
kostlich

Kabeljau
mit Orangen-Safran- Rlsotto

4 Portionen - ca. 45 Minuten

1 EL Olivendl - 2 Schalotten - 1 Knoblauchzehe = 1S
Staudensellerie - 200 g Risottoreis - 2 Orangen - 1.4
nerbriihe oder Gemiisebriihe - /2 Dose Safran, g
len (Fuchs; 0,1g) - 30g Parmesan - 20 g

Butter 500 g Rosenkohl - 600 g Kabeljau

oder Olivendl - 1 Bund Petersilie - Meérsa

1 Schalottenwdrfel bei mittlerer Temp atur ir

in Ol anschwitzen. Knoblauch dazu geben

densellerie in feinen Wiirfeln. Alles 3¢

anschwitzen. 2 Einen kleinen Topf mit

zen und bei mittlerer Temperatur erhitz

schen 1 Orange filetieren, aus dem Rest dei

fangen. Die zweite Orange entsaften. Safra

Wasser ziehen lassen. 4 Risotto mit zu def) Zwyi

und dem Sellerie in den Topf geben und |

rosten. Mit Orangensaft abléschen. Porf_ O

Briihe aufgieBen, bis das Korn gar ist{Mit P

Butter sowie Salz, Pfeffer abschmecken uni

rieb unterheben. 5 Den Rosenkohl putz'eh"

Strunk entfernen und halbieredtMit 1 EL Ol und

salz vermengen. Auf einem-BackBléch mit Bac

Schnittseite auslegen und ca. 25 Minuten bei 200 ;

6 Den Kabeljau wiirzen und.in etwas Ol von beiden anbratef

dazu geben und die Temperatur.niedriger stellen. Mit der Butter
wieder betraufeln. 7 Die Petersilie fein hacken und in die Butter stre

Pro Portion ca. 452 kcal (1892 kJ)

12gE-52gKH-20gF |

Bild auf Seite 8

Fruchtiger Wintersalat mit Orangen & Rotkohl

4 Portionen - ca. 35 Minuten

10049 Quinoa - 800g Rotkohl - 50g
Walnusse - 2 Orangen - 2 EL Honig

1 TL Butter - 2 Rote Bete Knollen (vorge-

filetieren. Den Rest der Orangen auspressen
und den Saft auffangen. 5 Ein Dressing aus
dem Saft der Orangen, 2 EL Rapsodl, 2 EL
Apfelessig, 1TL Senf, Salz und Pfeffer zuberei-

5 Minuten quellen lassen. 2 Die duBeren
Blatter vom Rotkohl entfernen, vierteln und
den Strunk herausschneiden. Mit einem
Sparschaler oder Hobel diinn herunter-

gart, vakuumiert aus dem Gemiseregal)
150 g Radicchio - Saft der Orangen

2 EL Raps- oder Sonnenblumenal

2 EL Apfelessig - 1 TL milder Senf

Salz, Pfeffer - 120 g Ziegenfrischkase

1 Quinoa mit Wasser abbrausen, in 200 ml
Wasser aufkochen und ca. 15 Min. mit ge-
schlossenem Deckel kocheln lassen. Danach

schneiden. Je 1 TL Salz und Zucker zugeben
und kraftig durchkneten, ziehen lassen.

3 1TL Butter und 1EL Honig in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen. Die Walnusse
hinzugeben und karamellisieren lassen.

4 Die Rote Bete Knolle in Scheiben schnei-
den. Den unteren Teil vom Radicchio ab-
schneiden und die Blatter abtrennen. Die
Schale der Orangen herunterschneiden und

ten. 6 Mit der Rote Bete einen duBeren Rand
auslegen. Den Rotkohl und Quinoa sowie den
Radicchio-Blattern in einer Schissel mit dem
Dressing vermengen und mittig platzieren.
Die Walnusse und Orangenfilets hinzufligen
und den Ziegenfrischkase darauf verteilen.

Pro Portion ca. 455 kcal (1904 kJ)
13gE-46gKH-22gF

Fotos: Christian Heinen



Versunkener Apfelkuchen

8-10 Portionen

30 Minuten + 40 Minuten Backzeit
20049 Butter - 220 g Zucker - 6 Eier
“300g Mehl - 2 Packchen Backpulver
2 Prisen Salz - 4-5 Apfel (Boskop)

1 Butter im- Topf erhitzen, langsam schmel-
zen lassen. Die Eier trennen und Eigelbe mit

Zucker cremig schlagen. Die fllssige Butter
portionsweise zugielen. 2 Mehl mit Backpul-
ver und 1 Prise Salz mischen und unter die Ei-
masse rihren. 3 Eiweill mit 1 Prise Salz steif
schlagen, unter die Teigmasse heben. 4 Eine
Backform einfetten, die Teigmasse einfillen.

5 Die Apfel schalen, halbieren, das Kerngeh&u-
se entfernen und die Oberseite mit dem Mes-

Entenbrust mit Rotkohl & Orangensauce

4 Portionen

40 Minuten + 30 Minuten Garzeit
200g Blatterteig - 1 Eigelb - 1 Rotkohl-
Kopf (800g) - 1 EL Butterschmalz

1 Zwiebel - 1 EL brauner Zucker

1 Zimtstange - 150 ml roter Traubensaft
2 EL Apfelessig - 1 Lorbeerblatt - 2 Nelken
2 Wacholderbeeren - 2 EL Preiselbeeren
aus dem Glas (Marmelade) - Salz, Pfeffer,
Muskatnuss - 1 Orange - 2 Entenbriiste
(ca. 50049)

1 Den Blatterteig ausrollen, mit einem Ausste-
cher kleine Formen ausstechen. Diese mit
Eigelb einpinseln, ca. 10 Min. im Ofen bei
200°C backen. 2 Den Rotkohl vierteln, Strunk
entfernen, in feine Streifen hobeln. Mit je 1 Pri-
se Salz und Zucker bestreuen, kurz einkneten.
Zwiebel schélen, in Stiicke schneiden. Butter-
schmalz erhitzen, die Zwiebeln anschwitzen,
den restlichen Zucker zugeben. Den Rotkohl
zugeben, kurz mit anbraten. Mit Essig und
Traubensaft abloschen, die Gewlrze hinzufu-
gen, alles ca. 30 Min. schmoren lassen. 3 Den
Backofen auf 100 °C Ober- und Unterhitze her-

ser mehrmals einritzen. Zitronensaft dartiber trau-
feln. 6 Die Apfel auf dem Teig verteilen, leicht
eindriicken. 7 Die Form fir ca. 40 Min. bei 200 °C
Ober- und Unterhitze in den Ofen geben. Danach
herausnehmen, in der Form auskiihlen lassen.

Pro Portion (bei 8 Port.) ca. 537 kcal (2249 kJ)
10gE-66gKH-25gF

Bild auf Seite 9

unterkihlen lassen. Die Fetthaut der Enten-
brust einritzen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Ente mit der Hautseite in der kalten Pfanne
bei mittlerer Temperatur ca. 5 Min. langsam
anbraten. Die Temperatur erhdhen, weitere
2-3 Min. braten, bis sich eine goldbraune Krus-
te entwickelt hat. Danach wenden und weitere
2 Min. bei schwacher Hitze braten. Die Pfanne
fur 10 Min. in den Ofen geben. Die Entenbrust
sollte eine Kerntemperatur von 67 °C haben.

Pro Portion ca. 590 kcal (2471 kJ)
28gE-37gKH-34gF




Kleine Geste,
groBer Genuss:
10 Bio Schoko-
Nikolduse

in einer Packung.
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Kaum eine andere Wurstsorte AN
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boni” SPEZIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Auch, wenn jeder das Geflihl hat, dass die Jahreszeiten sich zu-
gunsten der warmen Temperaturen verschieben, der Herbst
und Winter ist dann letztlich doch ziemlich lang. Wenn es
drauBen dunkel ist und bisweilen ungemditlich wird, be-
notigt die Seele ihre Streicheleinheiten. Was gibt es da
Schoneres als entspannte und gemitliche Genussstun-
den in behaglicher Atmosphare? Ein paar Kerzen auf
dem Tisch, vielleicht einen beruhigenden Raumduft, stra-
tegisch gut platziert und dazu ein schones HeiBgetrank
oder einen guten Tropfen und schon beginnt der Stressab-
bau. Dazu darf gern auch mal genascht oder geknabbert wer-
den. Hierfir finden Sie nachfolgend genau die richtigen Anre-
gungen. Ubrigens, Lesen oder Horen statt Fernsehen ent-
spannt ungemein und tut einmal in der Woche gut. So sind
Sie dann auch bestens auf die meist deutlich turbulenteren
Festtage und Winterfeierlichkeiten mental vorbereitet. Viel-

Haben Si
leicht schauen Sie einfach mal auf die nachfolgenden Emp- n Sie besondere

Wiinsche? Machten Sie

fehlungen von boni fiir die schonsten Tafeln, egal zu welcher
Tageszeit. Vielleicht haben Sie dann schon die richtigen An-
regungen, sodass die Planung als Gastgeber:in vollig stress-
frei von der Hand geht. Wir sind fur Sie dal!

Ihr boni-Team

SPEZIAL

15 Gemditlichkeit 26 Frischer Fisch

zum Trinken

16 So sweet, so beautiful
SilSe Sinden - Balsam fir 28 Kase
die Seele und immer lecker

Gesund und vielsertig fiir
winterliche Gaumenfreuden

Fleisch, Kase, Wurst oder
andere Spezialitéten
vorbestellen? Sprechen Sie
uns an! Verwenden Sie gem
auch die Bestellformulare
im Markt.

Geschenkideen:
Ein Gutschein
passt immer!

Gerade in diesem Jahr, in dem die Preise
auch bei uns im Lebensmittelhandel nach
oben geschnellt sind, kann man mit einem Ein-
kaufsgutschein des boni-Marktes bei vielen ge-
nau richtig liegen. Man verschenkt die Freude,
sich vielleicht mal eine Spezialitat zu gonnen,
auf die man sonst verzichten wiirde oder man
probiert eine Feinkost, die man bisher nicht
kannte. Wer Gutscheine nicht so gern ver-
schenkt, fir den haben wir in unserem Markt
auch eine Vielzahl an kulinarischen Geschen-
kideen, wie eine schone Flasche Wein, eine ex-
quisite Spirituose, einen Uppig gefllten Prali-
nenkasten, eine selbst zusammengestellte
Sammlung von Obst- oder Knabbervariationen,
Snacks und vieles mehr.

Es gibt kein zuviel davon

18 Das gewisse Etwas 30 Weinspiriert ) ﬁ
fiir Friihstick und Brunch Winterlicher bory
! i fsgutschein
20 Startklar fiir den Ron0giuss E&nsﬁf g
Festschmaus 34 Ohne Sekt - keine Party

Prickelndes fir
Jede Tageszeit

Kleine fertige Kostlich-
keiten fir Easy-Cooking

22 Jetzt geht's um die Wurst 36 Whiskyspezialitaten

Besonderer Schinken von den Bristischen Inseln °
e 38 Delikatessen im Glas R
24 Vegane Spezialitaten Ob golden oder klar

Verlockend vielseitig



Gemiitlichkeit
zom [dnkern

Egal ob Kaffeeliebhaber,
Teetrinker oder schoko-

Café Royal

Crema Honduras

oder Espresso

Fairtrade Kaffee, der durch
intensives Aroma, geringen
Sauregehalt und hervorragen-
den Geschmack besticht.
Kaffeegenuss, der nicht nur
Sie glicklich macht. Verschie-
dene Sorten, ganze Bohnen.
je 1000-g-Packung

16.99

ladiges Schleckermaul,
Heifgetranke bringen den
Korper auf Temperatur
und die Psyche in die MeBmer Landertoas

1 1 - - . CREMA Mit den MeBmer Léndertees reisen Sie in
r1cht1ge Balance' - . : sl 2 unterschiedliche Lander und entdecken

die Geschméacker der Welt und der ver-
schiedenen Kulturen. Diverse Sorten.
je 20-Beutel-Packung

(Beutel 0.09)

1.79

Café Royal
Schwiizer Schiimli
Die milde Saure der Schwiizer Schiutmli

‘,/\.{'};}-\n Kaffeespezialitaten verleiht dem Kaffee
s einen frischen, einzigartigen Geschmack
schwiizer men i neiganto

und eine vollmiundige Crema. Diverse
Sorten, ganze Bohnen.
je 1000-g-Packung

15.99

SCHOOMLI

Titel Spezialteil: Adobe Stock/Alla | Fotos: Adobe Stock/Darya Lavinskaya, Kriss Kunderbunt

-
|

L

Caotina
Swiss Chocolate Drink
Mit einem Kakaoanteil von
mindestens 4 % in der Schoko-
lade und 19 % fettarmem
Kakaopulver werden Sie von
dem intensiven Schokoladen-
geschmack begeistert sein.
Diverse Sorten.

je 500-g-Dose

(1 kg 12.98)

6.49

ORIGINAL

Café Royal
Kaffeekapseln,
Nespresso
kompatibel

Fir alle, die Kaffee
unkompliziert lieben.
Café Royal Kapseln
sind speziell fir den
Einsatz in der
Nespresso®-
Maschine entwickelt.
Verschiedene
Kaffeespezialitaten.
je 10 Kapseln

(Kapsel 0.29)

2.99

Teekanne Organics

Alle Zutaten aus Bio-Anbauten,
wo Tees, Frichte und Krauter
auf ganz natirliche Weise
wachsen und gedeihen. Das
schmeckt man. Jede Packung
mit einem individuellen Spruch
fiir den Tag. Diverse Sorten.

je 20-Beutel-Packung

(Beutel 0.17)

3.8

AROMA-
TISCHE
GENUSS-
MOMENTE
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So sweet
s 60 beaulifful

Fiir die Seele ist Stif3es Gold wert. Zucker be-
wirkt die Freisetzung von bestimmten Boten-
stoffen, die fiir Wohlbefinden sorgen. Also
gonnen Sie sich gelegentlich etwas Siifies — in

Mafien macht es gliicklich und leistungsfahig.

FPATI RIE

et iindee

Loacker
Patisserie
Zarte Waffelblattchen, feine Creme und kostliche
Schokolade machen diese Patisserie-Spezialitat zum
Hochgenuss. Sie bescheren durch raffinierte, perfekt
ausgewogene Kombinationen unvergleichliche
Geschmackserlebnisse. Verschiedene Sorten.

je 100-g-Packung, (1 kg 24.90)

2.49

Feodora
Weihnachts-
tafelchen

Die Weihnachtstéfel-
chen im winterlich-
festlichen Design
eignen sich hervor-
ragend zum Teilen,
fur kleine und groRe
GenieBer, fur den
Adventskalender, den
Nikolausstiefel oder
wenn Besuch kommt.
Sortiert, z.B. Vollmilch
Orange Vanille.

je 225-g-Box

(1 kg 17.73)

3.8

Reber Mozart-Kugeln

oder Constanze Kugeln

Eine geniale Komposition aus feins-
tem Pistazien-Edelmarzipan, frischen
Mandeln und Haselnuss-Nougat.
Doppelt umhillt mit Alpenmilch
und bei den Mozart Kugeln mit
edler Zartbitter-Schokolade.

je 160-g-Confisserie-Tiite
(1 kg 37.44)

5.5L)

Normannischer

Apfelpunsch

4 Portionen - 25 Minuten
1 Liter Wasser - 40 g Apfeltee - 2 Apfel
2 Orangen - 2 Gewidirznelken - 1 Sternanis
1 Zimtstange - 20 g Kandiszucker
200 ml Calvados - 100g Sahne

Lindt 1 Topf mit Wasser aufkochen lassen und zur

Gebrannte Mandeln
in Nougat & weilRe
Schokolade
Raffinierte Schoko-
laden-Kreation aus

der weihnachtlichen
Genusswelt der Maitres
Chocolatiers von Lindt
zum selbst Naschen

Seite stellen. Tee und Gewdirze dazu geben.
2 Apfel abbrausen und in Scheiben schneiden.
Die Orange schalen und die Orangenfilets
heraustrennen. Apfelscheiben und
Orangenfilets zum Tee hinzufiigen. 3 Den
Zucker im Tee auflésen und alles 8 Minuten
ziehen lassen. Zum Schluss Calvados

Qder VRS TELEL zugieBen und verrtihren. 4 Den Tee durch
je 100-g-Beutel ) ) ) B 2 ; )

(1 kg 34.90) ein Sieb in Glaser flllen. Mit der Sahne eine
3.49 Haube bilden und mit Zimtpulver bestreuen.

Anthon Berg

Frucht in Marzipan

Eine raffinierte Komposition

aus saftigem Marzipan nach

déanischer Art. Die einzigartige

Fruchtfiillung ist abgerundet W
mit einem Schuss alkoholi-
scher Delikatessen und um-
hllt von knackiger, dunkler
Schokolade. Diverse Sorten.
je 220-g-Packung

(1kg 18.14)

3.99




il

EIS -
EIN EASY
DESSERT

o

Ultje
Linsen Crackets

Oriental oder Paprika
Erdnisse umhdillt mit einem
Knuspermantel aus rotem
Linsenmehl. Ein wahrer
Snack-Genuss dank der
beliebten Paprika-Wiirze.
je 110-g-Beutel

(1 kg 13.54)

Sia Var finaste

Schwedisches Sahneeis aus 30 % Sahne. Diverse
Sorten mit den erlesensten Zutaten: von mildem
Ahornsirup Uber zarte Kakaotriiffel-Stiickchen und
kandierte Walnusse bis zu zitrusfrischem Baiser.
je 500-ml-Becher

(1110.98)

5.49

Dessert Manifattura

Italienische Desserts

Nur frische und hochwertige Zutaten wie
Milch, Sahne oder italienischer Ricotta kom-
men in die Patisserieglaser der italienischen
Manufaktur. Auf Aromen, Farbstoffe oder
Geschmacksverstarker wird komplett ver-
zichtet. Verschiedene Dessertvariationen.
je-100-g-Glas

(1 kg 13.90)

1.39

kernmischung

5=1 .o~ JGRATIS
Sefaati 0 | =l WEIHNACHTS-
X | SOCKE

MAX
Premium Macadamia

"Die Konigin" unter den Nissen.
Die edle, cremige und leicht siiR-
liche Nuss mit einem Hauch von
Vanille Uberzeugt auf ganzer Linie.
je 150-g-Dose
(1 kg 39.93)

5.99

Lorenz Snack Hits

Konnen Sie sich nicht entscheiden,
welche Snacks Sie Freunden oder
der Familie anbieten mochten?
Dann servieren Sie die beliebteste
Knabbermischung Deutschlands -
die Snack-Hits von Lorenz! NicNac's,
ErdnuB Locken, Pommels, die be-
rihmten Saltletts-Klassiker, Chips-
letten und Clubs Cracker. Da ist fiir
jeden was dabei!

je-320-g-Packung
(1 kg 9.34)

2.99

SO GEHT'S:
3 Seeberger
Produkte kaufen

Kassenbon unter

www.weihnachtenmitseeberger.de
hochladen.

Socke personalisieren,
Produkt auswihlen und an

eine Adresse deiner Wahl
verschicken lassen*

* Solange der Vorrat reicht. Aktionszeitraum: 01.09. - 31.12.2023, Teilnahmebedingungen unter www.weihnachtenmitseeberger.de




Das Frithstiick ist hierzulande sehr wichtig. In kaum
einem Land wird so viel Wert auf Abwechslung und
Vielfalt bei der ersten Mahlzeit des Tages gelegt wie
hier. Da haben wir direkt mal ein paar leckere Ideen

&
.. . i
fur Sie zusammengestellt. -
FRISCH
FRUCHTIG
LECKER
Granatapfel Franzosische Bio-Orangen aus Sizilien
Dekorativ sind die roten Walniisse Der Familienbetrieb Solarino im
Kerne des Granatapfels Die aromatischen Sidwesten Siziliens baut bereits in
allemal. Ihr stiBsaures Walnisse be- der vierten Generation Orangen an,
Aroma passt aber auch kommen Sie in seit 1997 in Bio-Qualitat. Von dem
vorzlglich zu Siispeisen unseren Markten Betrieb bezieht boni zwei Orangen-
aller Art sowie zu Geflu- in bester Qualitat sorten: Die frihe Sorte ,Navelina”,
gel- und Wildgerichten. aus Frankreich. die bei den Solarinos besonders
je100g lange reifen darf und so eine tief-
0.88 orange Farbe und ein intensives
Aroma erhalt sowie die Sorte ,New
Getrocknete Hall”. Ihr Geschmack begeistert durch
Friichte

. das ausgewogene Verhaltnis von
z.B. Datteln, Mini-Feigen Saure und SBe. Das macht die ,New

und Aprikosen - sind Hall” zu einer der besten Orangen auf
in der kalten Jahreszeit dem Markt.

eine beliebte Zutat fur
Backwaren und Desserts,
aber auch zum Naschen
ein Genuss.

Fusche Tifpel

Frische Triiffeln sind etwas
ganz Besonderes — ideal
zum Fest! Wir bestellen den
Edelpilz, weifd oder schwarz,

Aromatische

Maronen

Bei boni erhalten Sie u.a.
gekochte franzosische
Maronen in der Vakuum-

_\/erpackung. gern fiir Sie. Wenden Sie
je 400-g-Packung sich dafiir einfach an unsere
(1 kg 14.98) Mitarbeiter:innen in der

5.99 ' o Akl Obst- und Gemiiseabteilung.

Bitte bestellen Sie
2 Tage im Voraus!

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

Fotos: AdobeStock/ 13bpixels, Lev, gitusik, Karepa, Bera Berc, Krafla
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Grafschafter
Winterzauber
Winterlich-aromatische
Fruchtaufstriche aus
erntefrischen Apfeln,
verfeinert mit den
typischen Gewdrzen
der kalten Jahreszeit.
Verschiedene Sorten,
z.B. ,Apfel-Sultanine”,
.Apfel Kirsche” oder
LApfel-Schlehe”.

je 320-g-Glas

(1 kg 4.66)

1.69

So fruchtig schmeckt Weihnachten.

Bihophar

Tracht Honig

Das BIHOPHAR Honig-
Sortiment bietet eine
groBe Vielfalt naturbe-
lassener Honige in
bester Imkerqualitat
wie Raps- oder Linden-
honig, cremig

und streichzart.

je 500-g-Glas

(1 kg 9.98)

4.99

Farmer’s Snack
Walnusskerne

Hier snackt das Auge mit!
Schon helle, halbe Walnuss-
kerne und kaum Bruch -
denn die Farmer “s Walnusse
werden mit groBer Sorgfalt
geknackt. Besonders mild
im Geschmack eignen sich
die feinsten Walnusskerne
perfekt als veganer Snack!
je 120-g-Beutel

(1 kg 24.92)

2.99

D I I I I R I R

Farmer’s Snack

Cashewkerne

Leicht suBlich und mit knackigem
Biss - Cashewkerne wandern lie-
bend gerne in Musli, Kuchen oder
die Kanbberschale. Ihre Knackigkeit
und die nussige Note machen sie
zum absoluten Allrounder, auch
weil ihnen der bittere Unterton
von Nissen fehlt.

je 175-g-Beutel

(1 kg 17.09)

2899

I l'lum narhur

Cashew

THEEREN
Denn mit den Naturrein Konfitiiren von Darbo werden die heurigen Weihnachtskekse zu einem ganz '
besonderen Genuss. Und das Beste daran: In Darbo Naturrein kommt nur Natur rein. Kostliche Rezept-

ideen zum Nachbacken finden Sie unter www.darbo.com | augenschmaus.darbo.at | © darbo_official
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Startklar
it clen Festéchmmns

Manche Produkte erleichtern einem die Vorbereitungen fir

das festliche Essen enorm, weil sie kleine exquisite und leck-

ere Erganzungen sind, die man einfach so wie sie sind, auf die

Tafel stellt oder im Handumdrehen verarbeiten kann. Hier ein

paar boni Ideen:

Harzer Spezialitaten
Hirsch Wiener oder
Wildschwein Wiener
Wirzige Wiener mal anders.
Leckere Wildspezialitaten im
zarten Saitling, Uber Buchen-
holz gerauchert.

je-250-g-Glas

(1 kg 13.96)

3.49

Blockhouse

Traffelcreme

Egal ob Sie Nudeln kochen, ein
Fleischgericht zubereiten oder
eine Sauce veredeln wollen:

Die BLOCK HOUSE Triffelcreme
ist die ideale Zutat. Die mit kost-
lichen schwarzen Truffel zube-
reitete Creme eignet sich aber
auch zum Dippen nebenher,
zum Verfeinern oder
Bestreichen.

je 200-g-Becher

(1112.45)

2.49

Giovanni Rana

Pfannen Gnocchi

Pfannen-Gnocchi Soft & Kross, fir eine
noch schnellere Zubereitung in der
Pfanne, ohne Vorkochen! Unwider-
stehliche Varianten, von traditionell bis
phantasievoll, mit einer wichtigen Kons-
tante: die Qualitat der Zutaten, ohne die
Verwendung von Konservierungsstof-
fen oder Palmol. Beim Braten werden
die Gnocchi schon knusprig von aufen
und bleiben schon soft im Innern.

je 280-300-g-Beutel

(1 kg ab 9.30)

2.79 4/

Paysan

Breton Butter

mit Meersalz oder leicht gesalzen Das
ganz besondere Buttererlebnis: Echte
franzosische Butter von Paysan Breton
ist ein wahrer Genuss zu frischem Brot.
Sie wird nach alt hergebrachter Tradi-
tion in speziellen Formen hergestellt
und daher von Feinschmeckern sehr
geschétzt. je-250-g-Stiick

(1 kg 13.96)

2R

Blockhouse
Knoblauchsauce

Mit Petersilie und einer Zitro-
nennote verfeinert, eignet
sie sich ideal zum Dippen flr
Fleisch, Fisch oder WeiRbrot.
Doch auch beim Wintergrillen,
Fondue und beim Raclette
darf sie nicht fehlen.

Weitere Sorten erhaltlich.

je 240-ml-Frischebeutel
(1112.46)

2.99

| KNOBLAUCH [



FRISCHE RAVIOLI IN ZITRONEN-BUTTER

2 Portionen - ca. 15 Minuten

Glatte Petersilie - 1 Knoblauchzehe (gehackt) - 1 Zitrone - Salz - Pfeffer - Zucker -
10049 Butter - Parmesan | Einen groBen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Ravioli ins kochende Wasser geben und nach Packungsanweisung garen.
In einer Kasserolle Butter schmelzen, Petersilie, Knoblauch, Zitronenzeste und -saft
zugeben. Die SoRe erhitzen, nicht kochen. Zugedeckt ca. 10 Min. ziehen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die Ravioli mit der warmer Zitronenbut-

ter servieren, mit Parmesan und frischer Petersilie garnieren.

Jiirgen Langbein Suppen

E“——“-‘-—':ﬂ- Auf Basis traditioneller Rezepturen und
Jon Fungten hochwertiger Zutaten werden die Sup-
S ——+—a pen von Meisterkochen zubereitet. Das

Langbein Sortiment vereint Tradition
und Regionalitdt mit Innovation und
Exotik. Diverse Sorten.

je 400-ml-Dose, (116.98)

2.49

HOCHZEIS-SUPPE |

t - K st

e .
C —

Jiirgen Langbein Fond/Bio Fond
Gourmet-Fonds als feine Basis zum
AngieBen und Zubereiten von Suppen,
Saucen, Eintopfen, Auflaufen und
festlichen Fisch- und Fleischgerichten.

st Nonnt ;

PORCINI-TART |
! RICOTTA |
P %, e

& _ f‘"‘a’i"‘i’*’f { Diverse Sorten.
e Uphr Sl je 400-500-mk-Glas, (1 16.23 / 4.98)
il é" MODoro 2.49
; =/

2 _ _ TG Design

DAS SCHONSTE FEST
IM JAHR NACHHALTIG FEIERN!

Steinhaus Pasta Nonna
Frische Pasta nach Nonnas Origi-
nalrezept mit einer feinen Mehl-
bestaubung und sehr cremiger
Fillung, bei der edelste Zutaten
fein miteinander verschmelzen.
Molto buono! Verschiedene
Sorten, z.B. Spinaci-Ricotta di
Bufala, Porcini-Tartufo-Ricotta und
Burrata-Pomodoro.

je 230-g-Packung

(1 kg 13.00)

2.99

Recycling-Tissue Servietten,
33x33cm/ 24 x 24 cm, 2-lagig

Devon
English Clotted Cream

Die traditionelle Clotted Cream enthalt
mindestens 55 % Milchfett und ihr vol-
ler Geschmack ist eine unabdingbare
Zutat zum English Cream Tea. Tradi-
tionell zu Scones oder aber zu jedem
leckeren Apfelkuchen und zu Keksen
aus der winterlichen Backerei.

je 170-g-Glas, (1 kg 23.47)

3.99

Snowflakes
Pattern

Into the Wood Scandi Baubles

Happy Santas

Kithne Made for Meat oder
Made for Veggies Grillsaucen

Die neuen Saucen kommen nicht nur
zu Gegrilltem richtig gut an, sondern
peppen auch Fleischfreies und Pflanz-
liches lecker auf. Jetzt auch in Veggie
fur ungetriibten veganen Genuss.
Ohne Geschmacksverstarker, Konser-
vierungs- und Farbstoffe. Sortiert.

J,(AA

sdidsdvd |

e )
| OFTHE YEAR o
TR “h& For W

KNOBLAUGH
MEDITERRAN

- zertifiziert mit dem Umwelt-
zeichen ,Blauer Engel”

« bei Naturals werden acht-
same Materialien mit sanften

Fotos; Adobe Stock/marysckin

je 235-ml-Flasche, (117.19)

1.69

Designs kombiniert

- hergestellt aus 100%
Recycling-Tissue

+ hergestellt in Deutschland

- Natur, die man sehen und
fuhlen kann



“Jetzt geht es
o die Wowst ...

. oder eigentlich um den Schinken. Das zarte
und magere Fleisch, das in der Regel fiir die
verschiedenen Schinkenvarianten genutzt

3 wird, ist weltweit beliebt. Und wer ein richtiger
oo Whurstliebhaber ist, der weifd um den Genuss

e, o und die Sortenvielfalt, die Schinken bietet.
= A B e
/ DELIKAT )
MIT"]I}'EIIQ_I\]IG . Conviva Schinken
\ FEINERT . - 34 Mit einem karamelisiertem
L\\ . il wegil)  Honig verfeinerter Hinter-
\’_&%& . schinken. Im Ganzen mit

Knochen gebacken. Hoch-
wertiger Schinken wie

er heute nur noch selten
zu finden ist. Eine echte
Spezialitat aus dem Hause
Hamboerke aus Flandern.
je100g

= 2.99

"
Villani Zimmermann
Prosciutto crudo al Tartufo , Tartuf'o” Gourmet Farmland-Schinken ,,California”
Rohschinken mit Triiffel. Die groRe Kunst der Ein besonders saftiger, gegarter, zartfleischi-
Schinkenveredelung fur Triiffel-Liebhaber. ger Schinken mit einem fruchtigen, feinher-
Feinster luftgetrockneter Schweineschinken, ben Aroma. Uber Buchenholz gerduchert.
gefullt mit Flocken von echtem Sommer- je100g
truffel und einer leicht nussigen Note. 1.99
je 100g
3.99

Lachsschinken , Pariser Art”

Der Lachsschinken Pariser Art wird aus
dem Schweineriicken hergestellt. Sein
Fleisch ist besonders zart und hat eine
schone rote Farbe. Beim Lachsschinken
Pariser Art wird der Schinken noch mit
Schweinespeck umhiillt, damit die Saftig-
keit und das Aroma erhalten bleibt. Mild
gesalzen und geréauchert.

je100g

2.49

Bedford

Osnabriicker Friedensschinken
Garantiert 7 Monate gereifter Kernschinken
aus Osnabriick. Nach dem italienischen,
sehr arbeitsintensiven, langen Naturverfah-
ren am Knochen gereift und gerduchert
oder luftgetrocknet. Mit Meersalz gesalzen.
je100g

3.69

Delikat essen

Fotos: Adobe Stock/karandaev, azurita
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Vegane Spezialitaten

Verdotkerd

Vegan heifdt keinesfalls
auf Geschmack und
Genuss zu verzich-
ten, auch nicht in der
Weihnachtszeit.

Chne Palmél

{&occiolata ;
oA

Merl

Vegane Mousse
Samtig-cremige
Dessertvariation.
100 % pflanzlich,
laktosefrei, glutenfrei.
Diverse Sorten.

:?) -%_ =

Rigoni di Asiago
je 110-g-Becher Nocciolata Bio Milchfrei
(1 kg 18.09) Eine leckere glutenfreite Bio-Streichcreme

1.99 o MERL auf Kakao- und Haselnussbasis. Das Rezept
’ v, Ao wurde exklusiv fir alle mit Laktoseintole-

sehoKko ranz und fir Veganer entwickelt. Mit bes-
MOUSSE ten biologischen Zutaten! Kein Palmal oder
. gehartete Fette, keine Aromen, Konservie-
s s, ) 4 rungs- und Farbstoffe.

je 250-g-Glas, (1 kg 15.96)

3.99

Niederegger Vegan

Die kostliche Alternative zur herkdmm-
lichen Schokoalde ganz ohne tierische
Zutaten aus dem Hause Niederegger. In
verschiedenen aufregenden Sorten fiir
ein einzigartiges Geschmackserlebnis.
Je 100-g-Packung, (1 kg 38.00)

3.80

Karamell-Creme-Likor
Veganer Likor, ideal zu Ge-
bé&ck, als Topping auf Eis
oder Kuchen, als Bestand-
teil von Cocktails, als Zutat
_.zum Backen und natirlich
. pur als Longdrink. Aus rein
" pflanzlichen Zutaten. Sein
. cremiger Geschmack be-
" sitzt dennoch eine intensi-
ve Aromatik.17 % vol.
* je 0.7-1-Flasche
(1117.13)

11.99

EIN LIKOR
FUR DIE

Fotos: Adobe Stock/Sweta Zarzamora, |eszek Glasner



Hilcona Vegane Pasta

Die Hilcona Originale Pasta vegan
vereint Nachhaltigkeit und Ge-
schmack. Die cremige Fiillung auf
Erbsenproteinbasis zergeht auf
der Zunge aller Veganer, Vegetari-
er und Flexitarier. Diverse Sorten.
je 300-g-Packung, (1 kg 9.97)

2.99
Greenforce
Chorizo, Roastbheef f N =l
oder Bresaola TN —

Feinkost-Experten konnte
Greenforce eine exquisite T
Aufschnittlinie in Bioqualitit | -
kreieren, die vom tierischen
Original kaum zu unterschei- |
den ist. Diverse Sorten.

je 70-g-Packung, (1 kg 42.71)

2.99

Gemeinsam mit fiihrenden = ERBML&_‘

Billie Green

Salami Klassik

Am Stiick. Must-have flr eine ausgewogene
und herzhafte Brotzeit: Die geraucherte und
schonend gegarte Salami ist auf Basis von
Weizenprotein hergestellt, rein pflanzlich
und frei von Zusatzstoffen.

je 165-g-Packung, (1 kg 21.15)

3.49

Gefiillter
Butternut-Kiirbis

4 Portionen - 25 Minuten + Backzeit
2 kleine Butternut-Kiirbis - 80 g Quinoa - 1 Limette - 200 g Kicher- Steinhaus Vegane Sauce
erbsen aus der Dose - 50 g Cranberries - 4 Stangel Petersilie - 1 Prise Verschiedene frische, vegane Saucen,

. . " .B. mit Edelpilzen. Den bewahrt
Meersalz (Fleur de sel) - 1 Prise schwarzer Pfeffer - 1 EL Olivenol éau:;:w—Klaessr?Ltzefr? steehnenes\i/éaiane:—

schmack und Appe_titlichkeit in nichts
1 Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. 2 Die Kiirbisse abwaschen, hal- nach und toppen einfach und schnell
viele vegane Gerichte.

bieren, Kerne entfernen. Kirbishélften auf ein Backblech geben, mit Ol be- je 150-g-Beutel, (1 kg 15.27)

streichen, im Ofen auf der mittleren Schiene bei 180 °C Umluft backen. 2.99
3 Quinoa im Sieb unter kaltem Wasser abspulen, 8-10 Min. im Topf mit |
Wasser bedeckt kdcheln lassen. Wenn der Quinoa noch leicht bissfest ist, _.5',_;::;“ ﬁg_n-,; _—
das Wasser abgieRen und im Topf ausdampfen lassen. 4 Quinoa mit frisch | BrOEE s trich Kihlmann
== - Veganer Brotaufstrich

gepresstem Limettensaft und einer Prise Salz abschmecken. B Petersilien-
blatter vom Stiel zupfen. 6 Kichererbsen in ein Sieb geben, unter flieRen-

Wie Lachscreme
Die bekannten Kihlmann-

dem Wasser abspiilen. 7 Cranberries abspiilen, zusammen mit Kichererb- % 0 oo [T Klassiker_fl_olgedn dLerT]
, _ AT veganen Trend. ,Let's go
sen und Pertersilie zum Qu@oa gebgn. 8 Kiirbis aus dem Ofen‘nehmen, H qﬁ:ﬂ/ vegan!” Diverse Sorten.
kurz abkihlen lassen, mit der Quinoamasse fillen und servieren. je 150-g-Becher
(1 kg 13.27)
1.99
Mondarella
2] = Soft Blanc oder
- ——_ Soft Rouge
: - P - - .
; AT o < T Camembert-Style. Cremig-
Alpro o A " weich und authentisch im
Cooking olpm alpm alpm Geschmack — die perfekte
Soja, Hafer oder Light. Leckere, , COOKING CODKING COOKING pflanzliche Alternative zu
vielseitige 100 % pflanzliche = - HAFER- LIGHT weich gereiften Kasesorten.

Alternative zur Sahne. Fir
cremige SoBen verwenden
oder einfach da einsetzen,
wo Cremigkeit gefragt ist.
je 250-ml-Packung

(114.76)

1.19

100 % pflanzlich, aus natur-
lichen Zutaten. Er wird
mehrere Tage zur
Perfektion gereift.

Je 125-g-Packung

(1 kg 23.92)

2.99
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Friseh urel fostlich auf den Tiseh

Heute werden Fische und Meeresfriichte aus der ganzen Welt frisch geliefert, damit Sie
Ihr Festtagsment fast fangfisch zubereiten konnen. Und die Ideenvielfalt ist
enorm, wenn es nicht immer Braten sein soll.

Wechsler
Senf-Dill-Sauce

Die perfekte Erganzung

zu allen Lachs-Spezialitaten.
Ein Brotchen oder ein Rosti
mit Lachs belegen, mit
Senf-Dill-Sauce bestreichen
und schmecken lassen.

je 90-ml-Glas
(1122.11)
1.99 2
=4
B
I}
Wechsler Forellenfilets Mowi Fjord Réucherlachs Mowi Stremellachs 2
Ganze Forellen mit festem Muskel- Viel Liebe und Sorgfalt steckt in jedem 75 Grad sind perfekt, um diesen Fjord- 8
fleisch, ohne Haut. Im Steinofen MOWI Fjord Raucherlachs. Nur die bes- Lachs zu einem besonderen Genuss zu i\'
tber Buchenholz schonend ge- ten Lachse werden handverlesen und machen. Der Rauch von erlesenem Bu- 8
rauchert. So bleiben die empfind- schonend mit Meersalz frisch weiter chenholz sorgt dafiir, dass der Lachs sein
lichen Vitalstoffe erhalten. verarbeitet und gerauchert. herrliches Aroma und einzigartige Saftig-  ©
je 125-g-Packung je 100-g-Packung keit entwickeln kann. Natur oder Pfeffer. 2
(1 kg 34.32) (1 kg 54.90) je 125-g-Packung, (1 kg 43.92) 8
4.29 5.49 5.49 e
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FRISCHER GEHT'S NICHT!

boni Fischfeinkost

An der Fischfeinkost-Theke im boni Center haben Sie die Wahl
zwischen zahlreichen Spezialitaten aus den Meeren und Binnen-
gewassern Deutschlands, Europas und der ganzen Welt. Hier
kénnen Sie Fisch sowie Fischfeinkost-Salate fiir die Feiertage
vorbestellen und sich Fischplatten nach Wunsch zusammen-
stellen lassen.

Damit wir die Spezialitaten rechtzeitig fiir Sie ordern kénnen,
empfehlen wir lhnen, diese moglichst10 Tage im Voraus zu
bestellen - einfach direkt an der Theke oder telefonisch.

~
~
lhr direkter Draht zu boni Fischfeinkost: on’

Telefon 0 23 02/9 10 95-874 oder -875 Fischfeinkost

Muschelzelt ist zw1schen‘ |
September gnd Februar k.

Haak & Christ Haak & Christ Haak & Christ
Miesmuschel- Garnelen 50/70 Seeteufel Filets
fleisch Seawater-Garnelen, Tiefgefroren.

gekocht, tiefge- gekocht und tiefgefroren. 9 Stlick je Packung.
froren, ohne Schale.  je 500 g Beutel je 1-kg-Beutel / 800-g-ATG
je 1000-g-Beutel (1 kg 17.47 / ATG 400 g) tiefgefroren, (1 kg 11.10)

8.88 6.99 8.88

RADCHHAPPY <
DAY100%, %
FRUCHTSAFT

UND VIELE
WEITERE SORTEN
BEI AKZENTA
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Wer auf Kise steht, der kann heute unter einem unendlichen
Angebot verschiedenster Sorten aus der ganzen Welt wahlen.
Kise lisst sich nahezu in jede Mahlzeit einbauen, aufer
vielleicht in Kaffee und Kuchen am Nachmittag — obwohl
Frischkasetorte ja auch aus Kise ist.

ks

Brie de Meaux Triffel Nussrebell
Zart schmelzender franzosischer Deutscher Schnittkdse. Schmeicheln-
Weichkase aus Kuh-Rohmilch ®o des Bukett aus Walnuss, Lebkuchen,

auf der Zunge. 45 % Fett i.Tr. Beschmelz. 50 % Fett i.Tr.
am Stick, je 100 g am Stick, je 100 g

3.99 2.49

mit AuBenschimmel. Verfeinert ~ Vanille und Rahm. Cremig und weich
mit 3 % echten Triffeln aus fuhlt sich der Kdse am Gaumen an
dem Perigord. Der zergeht und entfaltet dabei einen zarten Su-

Original Englischer

Apple Pie Cheese

Englische Kasezubereitung, aus lokaler
Milch gemacht. Der Wensleydale-Kase
wird mit Apfelstiickchen und Rosinen
verfeinert und mit Zimt bestreut. Diese
einzigartige Geschmackskombination
verleiht dem Kase einen siiBen Apfel-
kuchencharakter. Er eignet sich hervor-
ragend als Schnittkase und wird am
besten mit einer Scheibe frischem Brot
gegessen oder als Dessert-Kédse gereicht.
48% FettiTr.

am Stick, je 100 g

2.99

ORIGINAL

IRISH PORTER

Cahills Original Porter Cheddar

Englische Kasezubereitung. Jeder Laib wird von
Hand eingewachst und mit irischem Plan Porter
Bier behandelt, das von Guinness seit 1759 in
Dublin gebraut wird. Er ist perfekt als Vorspeise, in
Scheiben geschnitten und mit grinem Salat ser-
viert. Man schatzt ihn vor allem nach dem Essen,
als Hohepunkt einer Kaseplatte. 48 % Fett i.Tr.

am Stick, je 100 g

2.88)

Fotos: Adobe Stock/nadjanb, Paola



auch fiir Kinder. Auf jeden|
Fall hat es Potenzial fiir
IEEEESSSein gemiitliches Fest_c;ssen
4an Weihnachten.

Vacherin Fribourgeois

Schweizer Halbhartkase. Mit seinem feinen,
schmelzenden Teig ist er eine unabdingbare
Zutat des echten Fondues aus reinem Vacherin
Fribourgeois AOP, oder aber ein bevorzugter
Partner des Le Gruyére AOP im beriihmten
Fondue halb-und-halb (moitié-moitié).

45% Fett i.Tr.

am Stick, je 100 g

2.99
. HOCH-
= WERTIG
UND
FRISCH
ur
dou¥ |
ot §
lgl;ds
Coeur Gourmand -sr“"g‘--
Eine stiBe Versuchung mit . Taralli
Feige zum Frihstiick oder = e
als Dessert geniessen. =~

Franzosische Kasezubereitung
mit Ziegenmilch. 45 % Fett i.Tr.
am Stiick

je100g

3.33

Schweizer Triffeli

Schweizer Kasezubereitung. Mit 2 % echten
Triffeln im Teig verfeinert. Cremig, schmel-
zender Teig und kostlicher Triffelgeschmack,
aus St. Gallen. 55 % Fett i.Tr.

am Stick, je 100 g

3.49

Taralli

[talienisches Geback
mit Olivendl. Das kost-
liche Knabbergeback
aus ltalien Uberzeugt
mit seinen guten,
typisch italienischen,
Zutaten. Weizenmehl,
WeiBwein und Olivendl
geben diesem Knab-
bergeback den einzig-
artigen mediterranen
Charakter.

je 250-g-Beutel

(1kg 11.96)

2.99

Greyerzer

Schweizer Hartkase. Zeichnet sich durch sei-
nen weichen und feinen Geschmack aus und
wird GenieBer begeistern, die es gerne mild
mogen. 49 % Fett i.Tr.

am Stick, je 100 g

2.99

Frische Triiffel sind etwas
ganz Besonderes — ideal
zum Fest! Wir bestellen den
Edelpilz, weifd oder schwarz,

gern fiir Sie. Wenden Sie
sich dafiir einfach an unsere
Mitarbeiter:innen in der
Obst- und Gemiiseabteilung.

Bitte bestellen Sie
2 Tage im Voraus!
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fiv's winterdichern Weingenuss

CHATEAU

TOUR PRIGNAC

MEDQC

Ein guter Wein ist auf jeder

festlichen Tafel ein Genuss.

Doch welcher mundet fiir all die
anstehenden Feste am besten?
boni Sommeliers haben eifrig

gesucht und verkostet und

eine perfekte Auswahl fur

Sie zusammengestellt.

Chateau

Tour Prignac Médoc

Die Rotweincuvée Chateau Tour Prignac
Grande Réserve aus Cabernet Sauvignon
und Merlot zeichnet sich durch Aromen
von Frichten, Kakao, Kaffee und leichten
Holznoten aus.

je 0.75-I-Flasche

(1115.99)

11.99

w

GRAVER BURGUNDER
BRI

SPATBURGUNDER ROT

(T T

o

-
LY

Rotwild

Gliihweine

Als Rosé, Rot oder WeiB-
wein fur den winterlichen
Genuss. Je nach Sorte
mit winterlichen Aromen
von Zimt, Orange, Nelken
oder auch Vanille.
Diverse Sorten.

je 0.75--Flasche

(113.59)

2.69

Achkarren
Spatburgunder
trocken, halbtrocken
oder Grauer Burgunder
trocken

Der Wein vom sonnen-
verwohnten sudlichen
Kaiserstuhl. Spatburgun-
der fruchtig und anspre-
chend, Grauer Burgunder
vollmundig und aus-
drucksstark.

je 0.75--Flasche

(117.99)

5:99



Fotos: Adobe Stock/kraepa

Bree, Bree Free

oder Bree Fruity

Feiner Genuss im elegan-
ten Flaschendesign. Auch
als alkoholfreie Varianten.
Diverse Sorten.

je 0.75-I-Flasche

(115.92)

4.44

Wozu die Wahrheit im Kaffeesatz suchen, da sie

doch so angenehm im Wein untergebracht ist.
Andpré Brie

Apothic Dark,

Apothic Red

oder Cabernet Sauvignon
Inspiriert von Apotheca, wo Wein
schon im 13. Jarhundert verarbei-
tet und gelagert wurde, sind die
kalifornischen Apothic-Weine
einzigartig in Stil und Geschmack.
je 0.75-1-Flasche

(1111.99)
8.99
' Martin Schongauer
Py Weine 3
Grauer Burgunder mit heller
WEIN strohgelber Farbe und wiirzigen
VINO Duftnoten oder kirschrot leuchtender
Spatburgunder mit sdurebetonter
WINE Frucht, samtig und weich im Mund.
je 0.75--Flasche
APOTHIC g 123
- mh )

TROCEEN
WINEM




Baronde Ley

Reserva Rioja

Beeindruckender Rioja mit kraftiger Frucht
und wirzigen mediterranen‘Nuancen. Erst
im Fass, dann in der Flasche gereift. Ein har-
monischer, balancierter Wein zu Braten, Wild
und Nudelgerichten.

je 0.75-1-Flasche

(1115.99)

17,99

—— : e &

e Weli

BARON DE LEY

RESERVA
RIOJA

1R BRI DN CaiFicasn

ROBERT MONDAVI
SELECTION

MERLOT

CALIFORMIA

Ngre de 1o

sk o Earadl

ORIGINAL
Miguel Torres
Sangre de Toro inkl. alkoholfrei
Sortenreine Weine aus Spitzentrauben,
handverlesen. Den Weinen wurde mit ei-
nem schonenden Verfahren der Alkohol ent-
zogen, um die Aromen und Vollmundigkeit
zu erhalten. Diverse Sorten.

je 0.75-1-Flasche
(117.99)

5.99

Robert Mondavi

Private Selection

Ein kréftiger, vollmundiger kalifornischer
Merlot, dessen Trauben aus Weinbergen
der Central Coast stammen. Noten nach
Nelke, Mokka und Eichenholz. Auch andere
Rebsorten verfiigbar.

je 0.75-1-Flasche

(1114.65)

10.99

Fotos: Adobe Stock/Davide Angelini, Natalia, Marika
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Markus Pfaffmann

! Weine aus der Pfalz
W Sldpfalzisches Weingut mit einer gro-
Ben Palette an Rot- und Weiweinen
ﬁ Penfolds . unterschiedlicher Rebsorten. Teilweise
Koonunga Hill Shiraz pramiert. Diverse Sorten.
E\QONUNGA HILL Cabernet _ je 0.75--Flasche, (1 19.32)
: Kraftvoller australischer 6.99
Wein aus Dreiviertel :
Shiraz und einem Viertel Gnarly Head
Cabemet Sauvignon. Be- oy Head Pinot Noir UARKUS PFAFFMAM

sticht durch Fruchtigkeit, Rebsortenreiner hmeidiger und
hamonische Wiirze und e sot_e hel S,Tges_c e'K'gl.? ur .
weichen Tannin. aromatischer Rotwein aus Kalifornien. Er NG
. begeistert mit groRer Fruchtfille sowie CARITGARIA
je 0.75-I-Flasche -
(1110.65) Mokka und Schokoladenaromen.

je 0.75-Flasche, (1113.32)
7.99

9.99

Rundum
exklusiv
im boni Center!

DER SYMPATHISCHE
LEBENSMITTELMARKT
IN WITTEN.

Jetzt auch im boni Center alle
Vorteile der REWE App nutzen! _
Jetzt ﬂ

So funktioniert's: downloaden
*REWE App herunterladen

ol wathes dorean
-viele weitere Vorteile entdecken . App Store Google PIay
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Das einzige alkoholische Getrink, das
definitiv zu jeder Tageszeit passt. Jetzt
beginnt die Zeit der passenden Anlisse
fur das prickelnde Vergnugen.

CREMANT -

EIN SPITZEN

SCHAUM-
WEIN

Geldermann Sekt Classique,
Brut oder Rosé Sec

Mit feinen Nuancen von Apfel-
kompott und Pfirsich. Mit dezen-
ter, animierender StiBe und einer
herrlich intensiven Perlage liefert
er fir alle, die Sekt nicht zu tro-
cken mogen, eine verfihrerische
Punktlandung.
je 0.75-I-Flasche
(1111.99)

8.99

Taittinger

Nocturne

Sec City Lights

Klare, glanzend hell- bis
gelbgoldene Farbe mit
feinsten, aufsteigenden
Perlen und einem elegan-
ten Bouquet aus duftigen
Aromen, Nussgeback,
Hefeteilchen, Biskuit und
getrockneten Aprikosen
sowie von Pfirsich und
kandierten Zitrusfriichten.
Frische, lebendige Saure.
je 0.75-1-Flasche

(1166.65)

49.99

TAITTINGER.,

Gelthormann,

I{O\F‘

| bk

BRUT

Wolfberger
Crémant d’Alsace
Brut oder Rosé
Kernig, trocken, fruch-
tig. Einer der meistver-
kauften franzosischen
Crémants aus dem
Elsass. Mit einer
langen Reifezeit und
von Hand gelesenen
Rebsorten.

je 0.75-I-Flasche
(1115.99)

1799

e

BRUT DARGENT

‘_;f/;/f.ff -

Brut Dargent
I'Orangerie Spritz
Feine Komposition mit
aromatischem Bitter-
likor, aus natirlichen
Orangen- und feinen
Krauteraromen, macht
diese Spritz-Kreation zu
einem auBergewoshnli-
chen Geschmacks-
erlebnis.

je 0.75-I-Flasche
(118.88)

6.66



Fotos: Adobe Stock/yrabota, Voctoria Kondysenko, matin, Taras

Thomas Henry
Bitterlimonaden
Tonic-Vielfalt fur abwechs-
lungsreichen Bitter-Limo-
nadengenuss. Ob pur auf
Eis, als Aperitif oder im
Longdrink - Thomas Henry
bietet immer die passende
Tonic Geschmacksrichtung
fur jeden Drink.

Diverse Sorten.

je 0.75-ml-Glasflasche

(112.65 / zzgl. Pfand 0.15)

1.99 +
S | o ol

Bacardi ) SN\/ZE(N Wirklich edel sieht dieser Drink aus!
Tails Cocktails -’/4 F: + E.i.n tollei Rezept - ganz oh_ne Alk(_)hol
Vorgemixte Premium-Cocktails, die das authen- ® ! Al Fir 2 Glaser: 2 Grapefruitscheiben
tische Cocktailbar-Erlebnis direkt nach Hause 4 2 Zweige Rosmarin - 3 cl Grapefruitsaft
bringen. Mit dem vollgn Geschmack komplexer, 30 ¢l Tonic Water
handgemixter Cocktails, aber ohne groBen Auf- E“m - - . . .

Eiswirfel in die Glaser fullen. Rosmarin

wand. Diverse Sorten. 14.9 % vol.
je 0.5-1-Flasche
(1131.98)

15.99 o

waschen, zusammen mit den Grapefruitscheiben
in die Glaser geben. Mit Grapefruitsaft und Tonic
Water auffillen und servieren.

Y

COCKTAILS
k PASSION E’_@%ﬂﬂﬂﬂl 1 /\,\\
- COCKTA é

TAES

COCKTAILE

CSHAME WETH TCE
u i
A

f

Hitchcock Ingwer Shots

Ein aktivierender kleiner Boost, der

in jeder Lebenssituation das Wohl-

befinden und die Energie steigert. Hitchcock Spice Bio Ingwer

Scharfer Bio Ingwer aus Peru trifft | Das lastige Schélen und Pressen von
sonnengereifte Orangen & gol- T 1 Ingwer hat ein Ende. Aus 300 g handge-
denen Kurkuma, fruchtige Grape- erntetem Ingwer aus Peru. Ideal fir asia-
fruits & frische Limetten oder tische Gerichte, Marinaden fiir Fisch und
tropische Maracuja & belebende Meeresfrichte, als Dressing fir Salate oder
Acerola. 10 Shots pro Flasche als Frischekick in Getréanken und Cocktails.

ohne Zusétze. Diverse Sorten. je 200-ml-Flasche, (1119.95)
je 500-ml-Flasche, (1 16.66) 3.99

3833
Hitchcock Spice Bio Kurkuma

Aus 300 g Bio-Kurkuma aus Peru. Ideal
fiir anspruchsvolle GenieBer, die Currys,
Suppen und Saucen oder auch Fisch
und Fleisch mit dem gewissen Etwas
verfeinern mochten.

- ‘ je 200-ml-Flasche, (1139.95)
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Das Besondere am schottischen

und irischen Whisk(e)y: Erlagert.

Teeling

Irish Whiskey Small Batch
Blended Whiskey aus Dublin,
nachgereift in Rumféassern, die ihm
mehr Komplexitat geben. Siike
und samtig weiche Noten von
Rum und Eiche. 46 % vol.

je 0.7-1-Flasche, (1145.70)

31.99

Tamnavulin
Double Cask
Speyside

Single Malt Whisky.
In amerikanischen
Eichenféasser gereift
und in Sherryfassern
gefinisht. Stike Aro-
men von Apfel, Toffee
und Honig mit stiRem
Marzipan und fein-
herben Marmeladen-
noten. 40 % vol.

je 0.7--Flasche
(1132.84)

2288

Tamnavulin
Speyside Sherry
Cask Edition
Single Malt
Whisky von der
schottischen
Speyside, der
zunachst in ehe-
maligen Bourbon-
Fassern reift. Das
anschlieBende
Finish in Sherry-
fassern. 40 % vol.
je 0.7--Flasche
(1132.84)

22.99

TALISKER

SINGLE MALT |
SCOTCH WHIEEY

Talisker 10 Years,
Skye oder Storm
Single Malt Scotch
Whisky mit einer neuen
Ausstattung, bekannt
flr seinen rauchigen 3
und wiirzigen Ge-
schmack. Von der éltes-
ten Destillerie der Isle
of Skye. 45.8 % vol.

je 0.7--Flasche, (1149.99)

34.99

Glenmorangie
Original 10 Years
Single Malt Whisky
aus den Highlands.

Mit Fruchtaromen
von Mandarinien,
Zitronen, Apfeln,
Birnen und
Pfirsichen.

40 % vol.

je 0.7--Flasche
(1152.84)

36.99




Fotos: Adobe Stock Hoda Bogdan

Jameson

Irish Whiskey
Mindestens 4 Jahre im
Eichenfass gelagert.
Perfekte Balance aus
wiirzig-nussigen Noten
und siBen Vanilletonen
und einem Hauch su-
Ben Sherry. 40 % vol.

je 0.7--Flasche

Chivas Regal

12 Jahre

Blended Scotch Whisky

aus den edelsten Malt und
Grain Scotch Whiskys, mit Ge-
schmacksnoten von knackigen
Gartenfriichten, wilden Heide-

(1128.56) kraut und siBem Honig.
19.99 40 % vol.

je 0.7--Flasche

(1139.99)

27.99

Wissenswertes

EDELSTES DESTILLAT, das sich .

friihestens nach drei Jahren Rei- Blended Scotch Whisky

fung in Eichenfassern Whisk(e)y HonigstiRer Whisky, aus
balanciert mit Eichenholz-

. und Vanillenoten. 40 % vol.
Whisk(e)y aus Schottland oder je 0.7--Flasche

nennen darf. Das Besondere am

LE]I'-QI-II.%VE Irland ist, dass dieser ausschlieBlich (1142.84)
g}unnzn's RESER\:II: in gebrauchten Eichenfassern gela- 29.99
1824 = gert werden darf. In den USA wer-

SINOLE MALT
BEOTEN WHIBRY

den neue Fasser verwendet. Eben Ballantines Finest

aus diesen alten Fassern bekommt Blended Scotch Whisky
Nach Originalrezeptur seit
1910 destilliert. Hell goldene
besonderen Aromen. Farbe mit Aromen von Heide-
honig und Geschmacksnoten
wie Milchschokolade, roter
Apfel und Vanille. 40 % vol.

je 0.7--Flasche, (1119.27)

13.49

der Whisk(e)y aber seine ganz

. THE
GLENLIVET

FOUNDER'S RESERVE

The Glenlivet 12 Jahre
Single Malt Whisky. Leicht und samtweich auf der
Zunge. Im Aroma eine frische blumige Note sowie
Vanille und Honig. Leuchtende goldene Farbe.
40% vol.

je 0.7--Flasche, (1 145.70)

3599

The Glenlivet Founder’s Reserve

Single Malt Whisky. Cremige Milde und pikante
Friichte im Geschmack. Mit Aromen von Zitrus-
frucht und StiBorange. Lang, cremig und mild
im Finish. 40 % vol.

je 0.7--Flasche, (1 139.99)

2.8

BLENDED SCOTCH WHISKY
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Delikatessen .

~VODKA—
THSINLa7s AT 1 TTRERD
IPRANCE
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Friher gab es gefiihlt zu jeder
Spirituose genau eine Marke, die

auf den Tisch kam. Heute gibt es
weltweit so viele Spezialisten, die des-
tillieren, brennen und mazerieren, da

Ron Barcel6 Imperial

freut man sich tiber eine Empfehlung Goldener, lange gereifter Premium-Rum aus
. . der Dominikanischen Republik, den man
von Kennern. Hler Slnd unsere pur genielen sollte. Der Melasse-Rum aus
R der Karibik tberzeugt mit einem harmoni-

bOI‘ll-TlppS: schen, komplexen Genuss.

38 % vol.

je 0.7--Flasche

(1134.27)

23.99

2
 ESskhd MomoS
.
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Amaretto Disaronno Bacardi Cardenal Mendoza

Bernsteinfarbener Mandel- Reserva 8 Rum Solera Gran Reserva oder Angélus

Ligueur von hochster Gite Mit seinem intensiven, Ausdrucksstarker Brandy de Jerez mit splrbarer
und Qualitat. Nach einem vielschichtigen und wei- Reife und nachhaltigem Ausklang, der durch ein
italienischen Familienrezept chen Geschmack nach besonderes Herstellungsverfahren erzielt wird.
hergestellt. Erlesene Zuta- Trockenfrichten, Gewdr- Charakteristisch ist seine mahagonibraune Farbe.
ten: Feinstes Mandelkerndl, zen und Vanille und den Dieses Premiumprodukt ist pur ein Genuss und
17 ausgewahlte Friichte feinen Eichenausziigen eignet er sich dariiber hinaus hervorragend fir
und Krauter und reinster, ex- ein ganz besonderer Ge- Cocktails. 40 % vol.

tra feiner Alkohol. 28 % vol. nuss. 40 % vol. je 0.7--Flasche

je 0.7-l-Flasche je 0.7--Flasche (1139.99)

(111959 (114258 27.99 \[, [/
13.99 29.99 \

N\ \' / ’,-*V,j-/ P dabei ist keine

Grey Goose Vodka

Weicher Winterweizen aus der Picardie und
reines Quellwasser aus Gensac in der Cognac-
Region machen diesen Vodka auBergewdhnlich.
40 % vol.

je 0.7-l-Flasche

(1154.27)

S99

Fotos: Adobe Stock/PawelG Photo



ENTDECKE DEN

NEUEN APERITIF

GEMIXT MIT JIM BEAM SUNSHINE BLEND

SUNSHINE. |

BLEND woss " DAS REZEPT
-; JIM BEAM SUNSHINE BLEND,
j_';ﬂn."a,;f;u;,‘,,,,[_ GRAPEFRUIT LIMONADE
& EIS

o=

o )

™

oRink 2 suante Folge uns auch auf Instagram: (G) jimbeam_de

L




Damit 7 7
Weihnachten
alles stimmt.

VIELSEITIGE GEWURZMIXE
VON JUST SPICES.

Bohy
oy

t‘ smca

HACKFLEiSCH
GEW(RZ

ENTDECKE
WEITERE REZEPTE!

KARTOFFEL
ALLROUNDER

www.justspices.de @ 1 © J O

*Abgebildeter Artikel nicht Gberall erhaltlich.




