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Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

seit einigen Wochen erleben wir eine neue
Form von Alltag. Im Umgang mit unseren Mit-
menschen ist Abstandhalten das Gebot der
Stunde und in vielen Bereichen des 6ffentli-
chen Lebens - so auch in unserem Markt - ist
das Tragen eines Mund-Nasen-Schutzes vor-
geschrieben. Das alles ist nicht immer einfach.
Aber es ist notwendig, damit wir alle gemein-
sam dem Coronavirus die Stirn bieten konnen.

$ee9se ' N j > ' Im boni Center halten wir weiterhin unser

' ' i 5 volles Warensortiment bereit und versor-
gen Sie mit allen Produkten des taglichen
Bedarfs. Moglich machen das unsere enga-
gierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
die jeden Tag vollen Einsatz zeigen.

Auf den Genuss missen Sie daher auch in
Zeiten von Corona nicht verzichten. Entde-
cken Sie in dieser Ausgabe tolle Grillrezepte

sowie leckere Ideen mit Apfeln und Birnen.

Haben Sie einen schonen Sommer
und bleiben Sie gesund!

MARKTINFOS GENUSS

04 Wir sind fiir Sie da Herzlichst Ihr
Einkaufen in beson- SpieBe und mehr fir den Grill
deren Zeiten - (

05 Service & Sudoku StiBe und herzhafte Rezeptideen Ulrich Mazurek

Geschéftsfihrer boni Center

IMPRESSUM

Herausgeber:

akzenta GmbH & Co. KG, PferdebachstraBe 5-9
58455 Witten, Telefon: 02302/91 0950
Verantwortlich fiir den Inhalt:

Ulrich Mazurek

Anschrift von Verlag und Redaktion:

Allzeit Media Consult GmbH, Elbberg 6 d,
22767 Hamburg, Telefon: 040/5 48 06 79 27
Objektleitung: Beatrice Pfaff (akzenta)
Redaktion: Stefanie AsmuBen

Grafik: Petra Techritz

Repro: Allzeit Media Consult, Hamburg

Druck: Evers-Druck, Meldorf




boni” AKTUELLES

GEMEINSAM &
sind Wik sloik!

D Flp
S
<«
e S

= boni

A\

Waihrend unsere Kunden nun auf Abstand und mit einem Mund-Nase-Schutz

einkaufen, arbeiten viele boni-MitarbeiterInnen in Extraschichten, damit die

Regale stets gefullt sind. Das Coronavirus stellt uns alle vor Herausforderungen -

aber gemeinsam sind wir stark!

chon zu Beginn der Corona-Pandemie,

als die Verunsicherung groR war und

Vorratskaufe ein Thema wurden, be-
wiesen die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
im boni Center, dass man auf sie zéhlen
kann: In vielen Extraschichten sorgten sie
dafir, dass unsere Kundinnen und Kunden
auch in diesen besonderen Zeiten gut und
ausreichend versorgt waren. Selbst in kon-
taktintensiven Bereichen wie der Kasse oder
den Informationstheken waren und sind sie
stets hilfsbereit und begegnen unseren
Kundinnen und Kunden mit der gewohnten
Freundlichkeit. Fir diesen herausragenden
Einsatz sowie die damit verbundene Loyali-
tat unserem Unternehmen gegeniiber mdch-
ten wir unseren grolRten Respekt und unsere
Anerkennung aussprechen. Vielen Dank,
liebe boni-Mitarbeiterlnnen, ihr seid ein-
fach die Besten! Wir freuen uns, dass auch
viele unserer Kundinnen und Kunden das so
sehen und unseren Mitarbeiterlnnen person-
lich, per Mail oder mit netten Briefen und
kleinen Aufmerksamkeiten ihre Dankbarkeit
zeigen. An dieser Stelle mochten wir uns
aber auch bei Ihnen herzlich bedanken, liebe
Leserinnen und Leser! Wir wissen, dass das
Einhalten eines Mindestabstandes von
1,5 Metern und das Tragen eines Mund-
Nase-Schutzes den Komfort beim Einkaufen
beeintrachtigen. Indem Sie diese Vorgaben
beherzigen, tragen Sie dazu bei, dass alle
sicher und entspannt bei uns einkaufen
konnen. Wenn alle mitmachen, sind wir
gemeinsam stark!
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im boni Center sind

quch jetzt mit vollem
Finsatz fir Sie da.

Dafir richten wit]
an unser Team!

Hallo zusammen, in diesen Krisenzeiten wollte ich mich einmal mit einem
ganz dicken Lob an die Mitarbeiter des Boni richten. Ich bin Stammkundin
und bin beeindruckt, wie rasch und unermdidlich die Mitarbeiter Regale auf-
fiillen, mit dem Andrang der Hamster-Einkaufenden umgehen und trotzdem
nicht nur freundlich bleiben, sondern ihren Sinn fiir Humor nicht verloren ha-
ben. Die Kunden scheinen zu vergessen, dass wir es mit 1.Welt-Problemen zu
tun haben, wenn mal die frische Hefe vergriffen ist. (Ansonsten ist ja wirklich

alles da - grandios!) *Applaus™ Ihnen gebiihrt mein Respekt und mein Dank,

auch dafiir, in den kommenden Tagen zur Arbeit zu gehen und ihren Teil zur
Versorgung der Menschen beizutragen.
Herzliche GriiBe und bleiben Sie gesund, Ellen W.

Fotos: Melanie Zirkenbach (4), TuS Bommern



So sah Freude beim

mussen die Handballer

ihren Aufstieg in die

Herzlichen oo
Gliickwunsch

zum Aufstieg!

hre Aufstiegsfeier mussten die Handballer vom

TuS Bommern aufgrund der Corona-Kontakt-

einschrankungen zwar verschieben, aber die
Freude Uber den Wechsel in die Oberliga war trotzdem
riesengroB. Am 19. April entschied der Handballverband
Westfalen, die laufende Saison 2019/2020 vorzeitig
zu beenden - und kiirte die Herrenmanschaft des TuS
Bommern um Trainer Ingo Stary nach einer tiberragend
gespielten Saison zum sicheren Aufsteiger. Als Sponsor
des Vereins freuen wir uns mit den Jungs und wiinschen
viel Erfolg fur die nachste Spielzeit!

TuS Bommern vor i
Corona aus. Aktuell

Bei boni ins Berufsleben starten

iele junge Menschen, die in diesem Jahr ihren Schulabschluss ma-

chen, stellen sich die Frage: Wie geht es danach weiter? Wo kann

ich aktuell eine Ausbildung anfangen und habe anschlieRend gute
Chancen auf eine Ubernahme? Jobs im Lebensmitteleinzelhandel sind
auch in Krisenzeiten sicher und bieten Auszubildenden vielfaltige Moglich-
keiten, beruflich durchzustarten. Bei boni ist es jetzt noch mdglich, sich fir ei-
ne Ausbildung mit Beginn im August 2020 zu bewerben. In unserem regio-
nal verwurzelten Unternehmen mit Anschluss an die REWE-Gruppe kdnnen
junge Menschen die Berufe Verkaufer/-in oder Kauffrau bzw. Kaufmann im
Einzelhandel, Fachverkaufer/-in im Lebensmittelhandwerk und Fleischer bzw.
Fleischerin erlernen. Wer sein Abi in der Tasche hat, kann sich zudem im Rah-
men unseres Abiturientenprogramms zum/zur Handelsfachwirt/-in ausbil-
den lassen. Gut zu wissen: Eine Ausbil-
dung bei boni bietet tolle Zukunftsper-
spektiven - denn wer gute Leistungen
zeigt, wird in eine Festanstellung tber-
nommen.

Alles Wissenswerte rund um die
Ausbildung und den Bewerbungs-
prozess kann man online unter
www.akzenta-wuppertal.de/jobs/
Ausbildung nachlesen.

Sonja Griinhage ist Personalverantwortliche bei akzenta und
Ansprechpartnerin fir Bewerberinnen und Bewerber, die

eine Ausbildung im boni Center machen wollen.
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Sudokw

Mitmachen O

& 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.

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!

boni”

Einkaufsgutschein

50.- Euro  (funfzig Euro)

Leserfragen/Gewinnspiele Haben Sie Fragen rund um Rezepte, Haushalt oder den boni Marki?

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:
0202/55126-9 02 oder per E-Mail an: magazin@boni-center.com. Gewinnspielkarten konnen Sie auch

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

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.

Einsendeschluss: 30. Oktober 2020



GRILLEN

Eine frische Limettenmarinade
Nund ein Salat mit Minze
Koriander sowie Erdniissen

verleihen den

el
ein leckeres

Lsiatisches Flair.
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pieBe, Salate
ehr fur den

sommerlichen
Freiluft-Genuss «




UND WURZIG
MIT MANGO,

ERDNUSS UND
KOKOSMILCH

Hihnchenspiefie mit Erdnusssauce

4 Spief3e - ca. 30 Minuten

500 g Hahnchenbrust - 1 Mango

1 rote Zwiebel - 3 EL Pflanzendl

1 EL Zitronensaft - 1 TL Currypulver
/2 TL Kurkumapulver - 2 TL Salz
Pfeffer - 250 ml Kokosmilch light

mit 12 % Fett - 80 g cremige Erdnuss-
butter (z.B. Calvé) - 1 EL Sojasauce

1 TL griine Currypaste - 4 GrillspieRe

1 Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen

und in ca. 3 cm breite Wiirfel schneiden.

Die Mango schélen und in Stiicke schneiden.
Zwiebel schalen und in Spalten schneiden.
Alles abwechselnd auf lange Holz- oder Metall-
spieRe stecken. 2 Ol mit Zitronensaft, Curry-
pulver, Kurkuma, Salz und etwas Pfeffer ver-
rihren. HahnchenspieBe damit bestreichen und
zugedeckt 30 Min. kihl stellen. 3 Kokosmilch

mit Erdnussbutter in einem Topf unter Rihren
aufkochen. Sojasauce und Currypaste unter-
rihren, alles 1-2 Min. samig kocheln lassen.

4 HahnchenspieRe auf dem Grill von jeder Seite
ca. 4 Min. grillen, bis das Fleisch durchgegart
ist. Mit der Erdnusssauce servieren.

Pro Spiefd 484 kcal (2011 kJ)
36gE-15gKH-31gF



~ Super-
einfach

Spareribs vom Grill onser Tigp

4 Portionen - ca. 60 Minuten

4 Zweige Rosmarin - 1 kg Schweinerippchen - 1 TL Salz EXTRAZARTE SPARERIBS

/2 TL Pfeffer - 150 ml Barbecue-Sauce (z.B. Knorr) 5 g . don S "
esonaers zart werden sparerios, wenn

1 Rosmarin waschen, trocken tupfen, Nadeln abzupfen. Rippchen waschen, trocken tupfen, von der Sie diese vor dem Garen im Ofen mind.

Silberhaut befreien. In eine Brat- oder Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Rosmarin
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 120°C (U: 100°C, G: Stufe 1) ca. 45 Min. garen. 2 Aus dem
Ofen nehmen und mit Barbecue-Sauce bestreichen. Auf dem Grill unter Wenden ca. 5 Min. garen.

90 Minuten bei schwacher Hitze in
Fleischbrihe kocheln lassen. Tun Sie dies
am besten am Vortag und lassen Sie die
Rippchen danach tber Nacht im Kihl-

Pro Portion 334 kcal (1400kJ) -22gE-14gKH-20gF schrank in der Marinade ziehen.

- NEU! e
~ PROBIEREN <
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!,'H R BESSERESSER. Pasta und Pesto Tradizionalfe
—verschiedene Sorten — zusammen ein Genuss!



GRILLEN

Vanilliger Salat mit LammfiletspiefRen

4 Lammfilets a 70 g - 1 Vanilleschote
(z.B. Dr. Oetker) - 2 Knoblauchzehen

2 Zweige Rosmarin - 4 Zweige Petersilie
6 EL Olivenol - Salz - Pfeffer, frisch
gemahlen - 1 Baguettebrotchen - 1 Kopf
Bataviasalat - 250 g Cocktailtomaten

2 EL Aprikosenkonfitiire - 1 EL siiBer Senf
2 EL Obstessig - 4 HolzspielRe

1 Lammfilets waschen, trocken tupfen,
Sehnen entfernen. Vanilleschote langs auf-
schneiden, mit einem Messerriicken das
Mark herauskratzen, beiseitestellen. Schote
in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch
schalen, fein wiirfeln. Rosmarin und Peter-
silie waschen, trocken tupfen. Nadeln des
Rosmarins abzupfen, fein hacken. Petersilie
fein hacken. Lamm mit Vanillestiickchen,
je der Halfte Knoblauch und Petersilie,
Rosmarin, 2 EL OI, 1 TL Salz und etwas
Pfeffer in eine Schale geben. Alles gut
vermengen, mind. 1 Std. im Kihlschrank
ziehen lassen. Die HolzspieBe wassern.

2 Baguettebrotchen in vier Scheiben schnei-
den. 2 EL Olivendl in einer ffanne erhitzen,

restlichen Knoblauch kurz darin andiin-
sten. Brotscheiben von beiden Seiten im
Knoblauchol anrosten. 3 Salatblatter vom
Strunk I6sen, waschen, trocken schleu-
dern und in mundgerechte Stiicke teilen.

Tomaten waschen und vierteln. Konfitiire,

Senf, Essig und 2 EL warmes Wasser mit
einem Schneebesen verriihren. Nach und
nach 2 EL Ol unterschlagen und restliche
Petersilie unterriihren. Mit dem Vanille-
mark, Salz und Pfeffer abschmecken.
Salat in eine grof3e Schiissel geben und
mit dem Aprikosen-Dressing vermengen.
4 Filets trocken tupfen und wellenformig
auf die HolzspieRe stecken. Auf den
heien Rost legen und unter Wenden

ca. 3 Min. garen. Filets an den Rand

des Rosts legen und bei geringer Hitze
weitere 3-5 Min. rosa garen. Dabei mit
der Marinade bestreichen und zwischen-
durch wenden. 5 Salat und Brotscheiben
auf vier groRBe Glaser verteilen. Je einen
FiletspieB dazugeben und servieren.

£l
Pro Portion ca. 512 kcal (2144 k#)

26gE-36gKH-29gF
--.aili.

Asiatische Wild-
lachsfilet-Spiefde

16 Spiefde - ca. 60 Minuten

Bild auf Seite 6

1 Limette - 1 rote Chilischote - 30 g +
/2 TL brauner Zucker - 30 ml Reisessig
2 EL Sojasauce - 2 TL Fischsauce
Salz - Pfeffer, frisch gemahlen - 1 Spitz-
kohl - 2 Bund Lauchzwiebeln - 2 Bund
Koriander - /2 Bund Minze - 1 TL Erd-
nussol - 80 g Erdnisse, ungesalzen
je 2 TL Kreuzkiimmel, Senfsamen
und Pfeffer - je 2 TL getrockneter
Oregano, Chilipulver und Paprika-
pulver edelsiR - 800 g Alaska-Wild-
lachsfilet, ohne Haut und Graten

4 EL Ketchup - 2 EL Sojasauce - 1 EL
Ahornsirup - 8 Stangen Zitronengras

1 Limette auspressen. Chili halbieren,
entkernen und fein schneiden. Limetten-
saft mit Chili, 30 g Zucker, Reisessig.
Sojasauce sowie Fischsauce verrihren.
Marinade mit Salz und Pfeffer wirzen.

2 Kohl waschen, trocken reiben und langs
vierteln. Schnittflachen auf dem Grill kurz
anrosten, abkihlen lassen. Lauchzwiebeln
putzen und fein schneiden. Koriander,

bis auf etwas zum Garnieren und Minze
waschen, trocken tupfen. Blatter von den
Stielen zupfen, grob hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Erdnisse darin goldbraun
braten. Kohl in feine Streifen schneiden,
mit Lauchzwiebeln, Krautern und Niissen
in der Limettenmarinade schwenken.
Nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Kreuzkimmel, Senfsamen und Pfeffer in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Oregano,
Chili- und Paprikapulver, jeweils 2 TL Salz
sowie braunem Zucker in einem Morser
zerstoBen. Fisch kalt abbrausen, trocken
tupfen und in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden. Rundherum mit der Gewdirz-
mischung einreiben und mind. 15 Min.
ziehen lassen. 4 Fur die Glasur Ketchup,
Sojasauce und Ahornsirup verriihren.
Zitronengras waschen, trocken reiben und
langs halbieren. Je eine Scheibe Lachs
wellenartig auf eine Zitronengrashélfte auf-
spielen. Die Lachs-Spiele von jeder Seite
ca. 1 Min. bei hoher Hitze grillen und dabei
mit der Glasur einpinseln. Fertige Spiele
auf dem Kohlsalat servieren und mit Erd-
nissen sowie frischem Koriander garnieren.

Oetker, Fuc

vé, Dr

Pro Spief3 168 kcal (703 kJ)
13gE-7KH-10gF



Gegrillte Melone
mit frischer Minze
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4 Portionen - ca. 30 Minuten

60 g Mandeln - 1 Bund Minze

800 g Wassermelone ohne Kerne

150 g Staudensellerie - 1 TL schwarze
Pfefferkorner (z.B. Fuchs) - 1 TL Fleur

de Sel - 1 Zitrone - 1 Orange - 2 EL Ahorn-
sirup - 2 TL Lavendelbliiten (z.B. Fuchs)

6 EL Olivenol - 200 g Fetakase

1 Mandeln grob hacken und in einer Pfanne
ohne Ol bei mittlerer Hitze goldbraun résten.

2 Minze waschen, trocken schitteln, die Blatt-
chen von den Stielen zupfen. Wassermelone

in 2 cm dicke Stiicke schneiden, die Schale
entfernen. Staudensellerie waschen und die
festen Faden abziehen. Mit einem Gemiise-
hobel in schréage feine Scheiben hobeln.

3 Pfeffer in einem Morser grob zerstoBen. Fleur
de Sel zugeben, leicht zerstoRBen. Zitrone und
Orange auspressen, den Saft mit Ahornsirup,
Lavendelbliiten, der Halfte der Pfeffer-Salz-
Mischung und 4 EL Ol verriihren. Feta grob
hacken. 4 Melonenstiicke hauchdinn mit rest-
lichem Ol bepinseln. Auf dem heiRen Grill unter
Wenden ca. 3-4 Min. grillen, dann auf Teller
verteilen. Feta und Minze darlberstreuen,
Staudensellerie rundherum drapieren. Alles mit
der Saft-Vinaigrette betraufeln. Die Mandeln
darauf verteilen und den Rest der Pfeffer-Salz-
Mischung dariibergeben. Nach Belieben mit
Fleur de Sel und Lavendelbliiten bestreuen.

Pro Portion 415 kcal (1740 kJ)
13E-17gKH-33gF

nrerrezerr Mediterrane Gemiusespiefde

8 Spiefe - ca. 30 Minuten

8 Champignons - 1 Zucchini - /2 Aubergine
je 1 gelbe und rote Paprika - 1 Zweig Ros-
marin - je 2 Zweige Thymian und Oregano
1 Knoblauchzehe - 7 EL Olivendl - Salz
Pfeffer - 8 Holzspiele

1 Das Gemiise putzen, waschen und trocken
reiben. Zucchini und Aubergine in Scheiben
schneiden, besonders grolRe Scheiben noch
halbieren. Paprikaschoten halbieren, Kerne
und Hautchen entfernen und die Paprika

in grobe Stiicke schneiden. Das Gemuse
abwechselnd auf die HolzspieRe stecken.

‘..- VEGANES @

MUHLEN HACK

2 Krauter waschen und trocken schutteln.
Rosmarinnadeln sowie Blatter von Thymian
und Oregano abzupfen, alles fein hacken.
Knoblauchzehe schalen und fein hacken.
Krauter und Knoblauch mit Ol sowie etwas
Salz und Pfeffer vermengen. GemiiBespieRe
mit der Krauter-O-Mischung bestreichen,
ca. 30 Min. marinieren. SpieRe abtropfen las-
sen, salzen und pfeffern und auf dem heiBen
Grill unter Wenden ca. 10 Min. grillen. Dazu
passen Krauterquark sowie frisches Brot.

Pro Spief ca. 79 kcal (331 kJ)
2gE-4gKH-7gF

* Quelle: Sensoriktest; 3 Hack-Varianten (2x Veganes Hack, 1x Hackfleisch), n=100, Flexitarier (Verwender von vegetarischen
Fleischalternativen und mind. 1 pro Monat Hackfleisch), Dezember 2019.
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1 Apfel und Birnen soll man nichtg
ergleichen heildt es. Warum auch :
Wlecker sind sie schlieRlich beide! Das siufde '
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Flammkuchen mit Birnen & Cashews

4 Portionen - ca. 30 Minuten

3 reife Birnen - 2 EL Zitronensaft

250 g Greyerzer - 200 g Creme fraiche
1 Eigelb - 2 EL Honig - Salz - Pfeffer
275 g frischer Flammkuchen- oder
Blatterteig - 100 g Cashewkerne
etwas kleinblattriges Basilikum

zum Garnieren

1 Birnen waschen, entkernen und in
dinne Scheiben schneiden. Diese mit
Zitronensaft betraufeln. Kase in kleine
Stlicke schneiden. 2 Creme fraiche mit
Eigelb und Honig cremig rihren, kraftig

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Flammkuchenteig laut Packungs-
anleitung vorbereiten, in vier gleich
groBe Streifen schneiden. Ein Blech
mit Backpapier belegen, Teig darauf
ausbreiten. Creme-fraiche-Mischung
auf dem Teig verstreichen, Birnen und
Kase gleichmaBig darauf verteilen.
Cashewkerne auf den Flammkuchen
verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
200°C (U: 180°C/ G: Stufe 4)

ca. 15 Min. backen, bis die Teigrander
leicht gebraunt sind. Nach Belieben
mit Basilikum garnieren.

Pro Portion ca. 958 kcal (4011kJ) - 28 gE-53gKH-71gF
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elilﬁ(\fi’uﬂfnble—éake '
mit Vanilleeis

12 Portionen - ca. 60 Minuten

230 g Butter - 400 g Mehl - 200 g Zucker

2 TL Vanillezucker - 1 Ei - 100 g Haselnuss-
krokant - 4 EL gemahlene Mandeln - 1 Prise Salz
700 g sauerliche Apfel - 2 TL Zimt - 12 Kugeln
Vanilleeis (z.B. Langnese)

1 Butter in kleine Stiicke teilen. Mit Mehl, Zucker,
Vanillezucker, Ei, Krokant, Mandeln und Salz ver-
mengen. Den Teig zu Streuseln kneten. Falls er nicht
kriimelig genug wird, etwas Mehl und gemahlene
Mandeln erganzen. 2 Die Halfte der Streusel in eine
gefettete Tarteform geben. Leicht andriicken, damit
ein Boden entsteht. Apfel schalen, entkernen, in
Spalten schneiden. Apfel auf dem Teigboden ver-
teilen, mit Zimt bestreuen. 3 Restliche Streusel tber
den Apfeln verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen bei 180°C Umluft (G: 160°C, U: Stufe 3) ca.
35-40 Min. backen. 4 Warmen Kuchen in 12 Stlicke
teilen und portionsweise mit einer Kugel Eis servieren.

Pro Portion ca. 469 kcal (1961 kJ)
5gE-64gKH-21gF



o APFEI):% BIRNEN,

Saftige Apfeltarte

12 Stiicke - ca. 75 Minuten

200 g Mehl - 1 Msp. Backpulver - 1 Prise Salz - 120 g Zucker
120 g Butter - 2 Eier - 1 kg Apfel - 100 ml Sahne - 1 TL Zimt
50 g Puderzucker - Frischhaltefolie

i o

1 Mehl, Backpulver, Salz und 70 g Zucker in einer Schiissel verriihren. Butter
in Stiicken und 1 Ei hinzugeben. Alles zu einem broseligen Teig verkneten.
Nach und nach 3 EL kaltes Wasser hinzuftigen und den Teig zu einer Kugel
formen. In Frischhaltefolie wickeln und fir mind. 30 Min. in den Kihlschrank

legen. 2 Apfel schélen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Tarteform (@ 23 cm) mit Butter einfetten. Teig auf einer bemehlten Flache:

ca. 3 cm breiter als die Form ausrollen und in die Form driicken, sodass ein
Teigboden mit ca. 3 cm hohem Rand entsteht. Teig mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. 3 Apfelscheiben schichtweise von aullen nach innen auf
dem Boden verteilen. Sahne und Ei verquirlen, restlichen Zucker und Zimt
unterrtihren. Sahnemischung gleichmaBig auf der Tarte verteilen. Im vorge-
heizten Backofen bei 180°C (G: 160°C, U: Stufe 3) ca. 30-40 Min. backen.
Auskuhlen lassen. Vor dem Servieren Puderzucker tber die Tarte sieben.

Pro Stiick ca. 243 kcal /(_3!_._-017 kJ)-3gE-31gKH-12gF

Leckere Variation
WER ES BESONDERS siiR

und fruchtig mag, kann die geba-
ckene Tarte mit 100 g erwarmter
Aprikosenkonfitire bestreichen.
So machen es auch die Tarte-
Profis in Frankreich.




Koteletts mit
siifdsauren Birnen

4 Portionen - ca. 75 Minuten

4 Schweinekoteletts a 220 g - 1 EL Zitronensaft
1 EL Erdnussol - 1 TL grobkorniger Senf - Pfeffer
3 Birnen - 1 kleine Zwiebel - 2 Zweige Rosmarin
1 EL Butter - 3 EL Honig - Salz - 4 EL Weilwein,
trocken - 2 EL Apfelessig - 2 EL Pflanzendl

1 Koteletts waschen und trocken tupfen. Zitronen-
saft, Ol, Senf und Pfeffer verriihren. Die Koteletts
beidseitig mit der Marinade bestreichen und

ca. 30 Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

2 Birnen waschen, halbieren oder vierteln und
entkernen. Zwiebel schalen, halbieren und fein
hacken. Rosmarin waschen, trocken schitteln und
Nadeln abzupfen. 3 Butter in einer Pfanne zerlas-
sen, Zwiebel darin andinsten. Birnen in die Pfanne
geben, ca. 3 Min. anbraten. Honig, 1 Prise Salz,
Pfeffer und Rosmarin zugeben. Alles mit WeiBwein
und Essig abloschen, kurz aufkochen lassen. Zuge-
deckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kdcheln lassen.
Bei Bedarf nochmals mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. 4 Koteletts trocken tupfen und salzen. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts darin bei
starker Hitze unter Wenden ca. 4 Min. scharf an-
braten. Die Hitze reduzieren und das Fleisch weitere
ca. 3 Min. von beiden Seiten braten. Auf Tellern an-
richten, mit den Birnen und der Sauce servieren.

Pro Portion ca. 675 kcal (2826 kJ)
59gE-29gKH-35gF

Fotos: ziashusha, serezniy, Sergii Koval/ 123rf.com, Langnese
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SO AUSSERGEWOHNLICH, SO NEU, SO LECKER!



