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SPEZIAL

Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

nach einem besonderen Jahr haben manche
Dinge eine ganz besondere Wertigkeit be-
kommen, die vorher selbstverstandlich waren.
Dazu zahlen auch Gesundheit, Genuss und
Geselligkeit. Ab Seite 6 zeigen wir lhnen Genuss
mit Nuss, denn Nusse konnen auBerst schmack-
haft in Gerichten verarbeitet werden und sind
dank ihres hohen Ballaststoff- und Mineralien-
anteils sehr gesund. Auf Seite 10/1 1 finden Sie
zwei besondere Rezeptideen fur Fondue- und
Racelette, die einen leckeren und festlichen
Abend in geselliger Runde versprechen. In
unserem Spezial ab Seite 13 stellen wir Ihnen
viele von unseren Produkten vor, die vor allem
in der Weihnachtszeit bei Ihnen nicht fehlen
sollten und Ihr Festtagsment perfekt abrunden
und veredeln.

Ich wiinsche Ihnen nun viel SpaB mit unserer
neuen Ausgabe, tolle Anregungen fir eine kost-
liche Weihnachtszeit und angenehme Stunden
in frohlicher Runde. Bleiben Sie gesund und
starten Sie in ein glickliches Jahr 2022!

Herzlichst, Ihr

-(

Ulrich Mazurek
Geschaftsfihrer boni Center
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boni " BUCHVORSTELLUNG

British

diokt aus Wappertil

Miri Smith, eine Wuppertaler Buchautorin, erobert die

Krimi-Community durch ihre neue Cosy-Crime-Reihe — mit

Elsy Moore, einer Art junge Miss Marple, als Protagonistin.

irt Smiths erstes Buch ,Elsy Moore
und der Teetassenmorder” sollte auf
keinem Gabentisch im Ruhrgebiet fehlen.

Kleine Einfithrung

Elsy Moore ist die junge Hauswirtschafterin im Haus
des beliebten Barons of Faun im schrulligen Dorf-
chen Stricktony im Herzen von Devon. Als sie den
Kister im kleinen stidwestenglischen Dorf besu-
chen mdchte, findet sie diesen mausetot. Elsy, die
ihre Freizeit gern mit dem Schmaokern von Krimis
verbringt und sich ein profundes theoretisches
Detektivwissen angeeignet hat, ist entsetzt. Ihre
Neugier und die Tatsache, dass sie am Tatort etwas
Ungewohnliches bemerkt hat, macht sie zum pra-
destinierten Helfer der polizeilichen Ermittlungen.
Engagiert und unterstiitzt durch Freunde begibt sie
sich auf Spurensuche. Wurde sich ihr Verdacht
bestatigen, stiinden weitere Morde bevor ...

Das war erst der Anfang

Sie haben Lust bekommen auf mehr? Die Krimi-
reihe mit einer guten Mischung aus Spannung,
Gemdtlichkeit und Humor, gepaart mit einer kleinen
Lovestory und interessanterweise auch leckeren
Rezeptideen, geht schon bald weiter. Im Februar

2022 will Miri Smith den zweiten Teil der Elsy-
Moore-Reihe herausbringen. Die geburtige Wupper-
talerin, die eigentlich Miriam Schmidt heiBt, begeis-
terte sich schon friih firs Schreiben und fiir ratsel-
umwobene Geschichten. Zunachst machte sie

aber ihre zweite Leidenschaft, das Backen, zu ihrer
Profession, indem sie Okotrophologie studierte

und als Rezeptentwicklerin fiir Kochbticher und
Magazine tatig war. Wahrend dieser Zeit schrieb

sie zunachst zwei Fantasy-Romane.

Interessierte konnen sich auf ihrem Instagram-
Feed @miri.smith.autorin regelmaRig tber Neuig-
keiten informieren, denn wenn man einmal Fan
ist, kann man den nachsten Band kaum erwarten.
Dort geht Miri Smith auch einmal im Monat live.
Das Format heift Teeklatsch mit Miri.

GEWINNSPIEL

WIR VERLOSEN 5 X DAS BUCH ,ELSY
MOORE UND DER TEETASSENMORDER"
VON MIRI SMITH

Wenn Sie ein Buch im Wert von 6.99 Euro gewinnen
mochten, senden Sie uns eine E-Mail oder Postkarte

mit dem Stichwort , Teetassenmérder”. Die Adresse und
Teilnahmebedingungen finden Sie auf Seite 5.
Einsendeschluss: 31. Dezember 2021

UND DER TEETASSENMORDER
»
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. WHITE CHOCOLATE
. COOKIES

18 Stiick - ca. 60 Minuten
125 g Butter, weich, in Stiicken - 80 g

. brauner Zucker - 80 g weiRer Zucker

1 Ei (Gr6Be M) - 3-4 Tropfen Butter-

: Vanille-Aroma - 180 g Dinkelmehl
. (Type 630) - /2 TL Backpulver - /a TL
. Salz- 200 g weiRe Kuvertiire, gehackt

1 Backofen auf 190°C vorheizen.

Zwei Backbleche mit Backpapier be-

legen. Butter, Zucker, Ei, Butter-

© Vanille-Aroma, Mehl, Backpulver und
Salz in eine Schiissel geben und mit
den Knethaken des Handriihrers gut
verriihren. 2 WeiBe Kuvertiire zuge-

ben und kurz unterheben. Vom Teig

* walnussgroRe Portionen abstechen

und mit viel Abstand zueinander auf

die vorbereiteten Backbleche setzen
(9 Portionen je Blech). Cookies auf
 den Backblechen nacheinander ca.

8 Minuten backen, 5 Minuten auf

den Backblechen abkiihlen und dann
: auf einem Kuchengitter vollstindig
¢ erkalten lassen. Guten Appetit!

Fotos: Miri Smith, Freistil Fotografie, denismart, bondd/ 12 3rf.com



Kunden fragen,
akzenta antwortet

Anja Kaiser, Ernihrungsberaterin

Herr B. Meissner: Aufgrund des hohen
Fett- und Kaloriengehalts firchten
viele den Griff in die Nusstiite. Was ist
dran an der Nuss, dass sie momentan
in vielen Rezepten aufgegriffen wird
und sogar Bestandteil von Diaten ist?

Tatséchlich haben Nusse rein rechnerisch
zunéchst einmal einen hohen Kalorien-
gehalt (500 bis 700 Kalorien pro 100 Gramm)
und sind ziemlich reich an Fett (40 bis 70 Pro-
zent). Studien allerdings belegen, dass Niisse
einen positiven Effekt auf unseren Korper ha-
ben. So ist sowohl der Bauchumfang als auch
das Korpergewicht geringer, wenn regelmalig
Nusse verzehrt werden. Zudem besteht ein

© © 0 0 0 0 000000000000 0000000 0000000000000 000000000000 00

Nisse sind
der perfekte

Snack fur
eine gesunde /g
Erndhrung

Zusammenhang zwischen der Menge an
Gewichtsverlust und Nussen, die in eine
Reduktionsdiat eingebaut werden. Das liegt
neben dem hohen Sattigungseffekt der Niusse
auch an der geringen glykdmischen Reaktion
(Veranderung des Blutzuckerspiegels), die sie
nach einer Mahlzeit hervorrufen. Hinzu
kommt die Fettresorption, die aus Nissen
ebenfalls gering ist. Dadurch gehen Studien
davon aus, dass die tatsachliche Energie-
zufuhr durch Nusse etwa 50 Prozent niedri-
ger ist als durch die Nahrwerttabelle an-
gegeben. Doch nicht nur im Bezug auf unser
Gewicht hat der Verzehr von Niissen einen
positiven Einfluss auf unseren Korper. Auch
das Risiko, Bluthochdruck, einen Schlaganfall
oder einen Herzinfarkt zu bekommen, sinkt
ebenso wie es der Ruhepuls tut. Das Herz-
schlagvolumen hingegen steigt bei hoherem
Nusskonsum. Zudem verringert sich durch ei-

Sudoke

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.

1
2 7 3
3 9
4 1|3
3|5 6 1
O
9 5
4 7
3 5

Leserfragen/GewinnspieIe 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 konnen Sie auch
direkt in die Rétselboxen in den boni-Markten werfen. Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist
ausgeschlossen. boni-Mitarbeiter sowie deren Angehorige diirfen nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

nen regelmaBigen Nusskonsum das Adiposi-
tasrisiko, was wiederum die Wahrscheinlich-
keit, an Diabetes Typ 2 zu erkranken, deutlich
schmalert. Das Geheimnis der Nusse? Es ste-
cken einfach unfassbar viele wichtige Vitami-
ne, Mineralstoffe, ungesattigte Fettsauren,
Proteine und andere wichtige Stoffe in ihnen.
Vor allem B-Vitamine sowie Magnesium, Zink
und Kupfer findet man in vielen Nusssorten.
Und das Beste? Sie lassen sich unwahrschein-
lich vielfaltig verwenden. Ob als schlichter
Snack fur zwischendurch, im Salat, als Top-
ping zum Verfeinern der Mahlzeit, im Musli
oder als Zutat im Brot, Kuchen oder Geback.
Ob als Nussmuss oder zum Verfeinern von
Saucen - Nusse sind der perfekte gesunde
Alleskonner. Die ideale PortionsgroRRe, um alle
positiven Eigenschaften von naturbelassenen
Nissen fur sich zu beanspruchen, liegt bei

30 bis 60 Gramm taglich.

e e e 0 0000000000000 0 00

IHRE GEWINNCHANCE:
Losen Sie unser Sudoku und
gewinnen Sie einen Pasta-
topf von WMF im Wert
von 119.99 Euro. Der
gelochte, herausnehmbare
Einsatz vereinfacht das Abschitten von
Spaghetti, Penne & Co, kann aber auch
einzeln als normales Sieb oder als Dampfein-
satz genutzt werden. 7

FUR BESSERESSER.

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

Einsendeschluss: 3 1. Dezember 202 1
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boni ' GENUSS MIT NUSS

mit Walniissen

4 Portionen - ca. 15 Minuten
500 g Rote Bete, gegart

1 kleiner roter Apfel - 1 kleine
rote Zwiebel - 1 Beutel KNORR
Salatkronung Wiirzige Garten-
krauter - 3 EL Rapsol - 2 EL ge-
hackte Petersilie - 80 g ge-
hackte Walnusse

1 Rote Bete in Wiirfel schneiden.
Apfel waschen, das Kerngehaduse
herausschneiden und wirfeln.
Zwiebel schalen und fein hacken.
2 Knorr Salatkronung Wirzige
Gartenkrauter in einer Schissel
mit je 3 EL Wasser und Rapsol
verriihren. Rote Bete, Apfel, Zwie-
bel und gehackte Petersilie unter-
mischen. Mit gehackten Nissen
bestreut servieren. Tipp: Der Salat
kann gut vorbereitet werden.

Pro Portion ca. 196 kcal (819 kJ)
4gE-3gKH-16gF



Reisnudeln mit Garne-
len und Cashewniissen

Bild auf Seite 6

4 Portionen - ca. 30 Minuten
200 g Reisnudeln - 450 g rohe Garnelen, ohne Kopf
2 Knoblauchzehen - 3 Schalotten - 1 rote Chilischote

100 g Mungobohnensprossen - 2 Karotten - 3 Lauchzwie-

beln - 200 g Pak Choi - 2 Eier - 3 EL Ol (Sesam)- 2 EL Li-
mettensaft ca. 4 EL Fischsauce - 1-2 EL siiBscharfe Asia-
Chilisauce - 6 EL gerostete Cashewnlisse - 1 TL Zucker
schwarzer Pfeffer - 2 EL Sojasauce - etwas Koriander

1 Reisnudeln in warmem Wasser ca. 15 Min. einweichen.

2 Garnelen waschen, gut abtropfen lassen. 3 Knoblauch und -

Schalotten schalen, fein wiirfeln. 4 Chili putzen, der Lange
nach aufschneiden, Kerne entfernen, fein wirfeln. 5 Spros-
sen und Pak Choi putzen, waschen und abtropfen lassen, in

kleine Streifen schneiden. 6 Lauchzwiebeln putzen, waschen

und Karotten schélen, beides in feine Streifen schneiden.
7 Eier verquirlen. 8 Reisnudeln abtropfen lassen, etwas aus-

driicken. 9 Einen Wok oder eine groBe Pfanne erhitzen. 1 EL

Ol hineingeben. Garnelen zugeben, unter Wenden braten,
herausnehmen und beiseitestellen. 10 \Wok wieder erhitzen,
2 EL Ol zugeben. Knoblauch, Schalotten und Chili zugeben,
unter Wenden ca. 1 Min. braten. 11 Nudeln zufligen und er-
neut 1 Min. braten. 12 Eier, Fisch- und Chilisauce zugeben,
unter Rihren weitere ca. 3 Min. braten. 13 Garnelen, Spros-
sen, Cashewniisse, Lauch, Karotten und Pak Choi zugeben,
kurz weiterbraten. 14 Mit Zucker, Pfeffer, Sojasauce ab-
schmecken. Auf Tellern anrichten, mit Lauchzwiebeln und
Koriander bestreuen und servieren.

Pro Portion ca. 600 kcal (2520 kJ)
39gE-65gKH-21gF

¢

Bratipfel mit Walnuss-
Rosinen-Fillung

6 Portionen - ca. 25 Minuten + Backzeit

4 EL Rosinen - 120 ml Rum o. Apfelsaft - 6 Apfel (Cox
Orange, Boskoop o. Jonagold) - 50 g gehackte Walniis-
se - 100 g Marzipanrohmasse von Zentis - 40 g weiche
Butter - 2 EL Honig (o. braunen Zucker) - 1 TL Zimt

Rosinen einen Tag vorher in Rum oder Apfelsaft einlegen.
Ofen auf 200°C vorheizen. Apfel mit Apfelausstecher aus-
hohlen. Niisse hacken. Marzipan, Butter, Nisse, Rosinen,
Honig und Zimt zu einer Teigmasse verkneten. Teigmi-
schung in die Apfel driicken. In eine feuerfeste Form
legen. Ggf. mit dem aufgefangenen Apfelsaft Gbergielen.
20 Min. backen. Dazu schmeckt Vanillesauce.

Pro Portion ca. 345 kcal (1443 kJ)
3gE-37gKH-14gF

Bild auf Seite 7

2  Pekanniisse

/
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TITELREZEPT

Scones mit Cranberrys & Pekanniissen

12 Stiicke - ca. 30 Minuten

200 g Weizenmehl - 60 g Haferflo-
cken - 3 TL Backpulver - 2 TL Salz

80 g Vollrohrzucker - 2 TL Natron
125 g sehr kalte Butter - 100 g frische
Cranberrys (alternativ getrocknete)

75 g Pekanniisse - 200 g Joghurt
natur - 2 Eier - 2 EL Ahornsirup - 100 g
Puderzucker - Saft von 2 Zitrone

1 Ofen auf 200°C (U:175°C, G: Stufe 4)
vorheizen. 2 Mehl und Haferflocken in
eine Schissel geben und mit Backpulver,
Salz, Zucker und Natron vermengen.

3 Die kalte Butter in Stlicken dazugeben
und schnell zu einem kriimeligen Teig ver-
arbeiten. 4 Die frischen gewaschenen
Cranberrys und Pekanniisse grob hacken
und zum Teig hinzuftigen. 5 AnschlieBend
Joghurt, 1 Ei und den Ahornsirup einriih-
ren und zu einem festen Teig kneten. Soll-
te der Teig noch sehr klebrig sein, noch et-
was Mehl oder Haferflocken hinzufiigen.

6 Den Teig auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech ca. 1 cm dick, ahn-
lich einer groBen Torte, streichen. Dazu
einen Teigschaber zu Hilfe nehmen. Fir
einen exakten Kreis eine Springform wie
eine Ausstechform zu Hilfe nehmen.
Tortenstiicke mit dem Messer kenn-
zeichnen. 7 Das zweite Ei verquirlen und
den Teig damit bestreichen und ca.

15 Minuten backen, bis er schon gold-
braun ist. 8 In der Zwischenzeit den
Puderzucker mit dem Zitronensaft ver-
rihren. Nach dem Backen, direkt den
Zuckerguss mit einem Teeloffel auf dem
noch warmen Riesen-Scone verteilen, in
die gekennzeichneten Stiicke teilen und
warm servieren. Dazu schmeckt Sahne,
gesUBter Frischkase oder Clotted Cream
hervorragend, ebenso wie Marmelade
oder Nuss-Nougat-Creme.

Pro Portion ca. 317 kcal (1332 kJ)
5gE-40gKH-15gF



boniFONDUE & RACLETTE

L £
VEGETARISCH

Ziegenkase-Avocado-Raclette

2 Portionen - ca. 10 Minuten

2 Tomaten - 1 Avocado - 1 EL Zitronen-
saft 150 g Ziegenfrischkase - 2-3 Prisen
Just Spices Raclette-Gewtlirz - 1 Prise Just
Spices Thymian - 2 EL fliissiger Honig

1 Zuerst die Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden, die Avocado halbieren,
den Kern herauslosen und das Fruchtfleisch
aus der Schale l6sen. Die Avocado nach
Belieben wiirfeln oder in Spalten schneiden

und mit Zitronensaft betraufeln. Den Kése
etwas zerbroseln. 2 Nun die Tomaten, die
Avocado und den Ziegenkase in die Pfann-
chen verteilen, mit Raclette-Gewtrz und
Thymian wiirzen und mit etwas Honig
betraufeln. 3 Die Pfannchen nun fir ca.

3 Min. im Raclettegeréat garen.

Pro Portion ca. 538 kcal (2240 kJ)
15gE-42gKH-43gF

und )
geniefden

Silvester ohne Raclette?
Geht nicht! Damit der
K&se das gewisse Extra
bekommt, einfach vor
dem Grillen das Gewdirz
auf den Kase streuen.
Peppt alles auf, was im
Pfannchen brutzelt.
55-g-Dose (100 g 9.07)



Fisch-Fondue

4 Portionen - ca. 60 Minuten
500 g Fischfilets wie Lachs oder
Fjordforelle - 500 g Meeresfriichte
wie Garnelen oder Jakobsmuscheln
250 g argentinische Rotgarnelen
Fir ca. 1 | Safran-Fischfond: 1 kg
Fischkarkassen, bevorzugt von weil3-
fleischigem Fisch - 1 Lauchzwiebel

1 Stange Staudensellerie - 2 Schalot-
ten - 1 Fenchelknolle - 1 Bio-Zitrone
6 weiBe Pfefferkorner - 2 Lorbeerblatter
Safranfaden oder Safranpulver Salz

200 ml trockener WeiBwein - 1 | Wasser

1 Fischkarkassen waschen, in grobe Stticke teilen.
Karkassen unter flieBendem Wasser ausgiebig
wassern, bis sie richtig sauber sind. So wird der
Fond spater schon klar. 2 Lauchzwiebel, Sellerie,
Schalotten und Fenchel in kleine Stiicke schnei-
den. Zitrone heild abwaschen, die Schale mit
einem Sparschaler abschélen und mit Gemise
und Karkassen in einen Topf geben. Pfefferkorner,
Lorbeerblatter, Safran und Salz zugeben. Mit WeiR-
wein und Wasser auffillen. Alles einmal aufkochen
und dann bei niedriger Stufe ca. 20 Minuten
kocheln lassen. 3 Zwischendurch immer wieder
den entstehenden Schaum mit einer Schaumkelle

\

abnehmen. Vor der Nutzung Fisch-
fond nach und nach mit einer Kelle

vorsichtig durch ein Sieb gieRen.
4 | achs- und Forellenfilets, Garnelen
und Jakobsmuscheln in mundgerechte
Sticke schneiden. Den Fonduetopf auf das

Rechaud stellen und mit Fondue-Saucen, Fisch
und Meeresfriichten servieren. TIPP: Wenn
keine Karkassen vorhanden sind, dann min-
destens 1 Liter fertigen Fischfond nehmen.

Pro Portion ca. 621 kcal (2599 kJ)
106 gE-12gKH-12gF

Fisch &
Meeresfriichte

Fischfondbriihe - hier kommen die
feinen Aromen der Zutaten viel besser
zur Geltung, zudem liegt dieses Fest-
mahl bei Weitem nicht so schwer im
\ Magen wie die klassische Variante.




Wir basteln
Weihnachts-
Tannenpiume

GEWINNSPIEL

Spannende &
liebevolle Geschichten
fur kleine Leute ab 6 Jahren

BONI VERLOST
3 BUCHER ,KLEINE IGEL, GROSSE
PROBLEME: TYRAN UND TIMMY*

Der wilde Tyran und der schiich-

terne Timmy sind Igelbrtder. Tief £
A/’,( l/( ,{ A 9’ . . . . im Wald leben sie vor den Men- |
7 bist du auch schon in Weihnachtsstimmung? Ich habe

schen versteckt bei ihrer Igelpfle-

mir fiir mein Zimmer lustige Tannenbiume gebastelt und mache gemutter. Als eines Nachts ein

gleich noch einige mehr zum Verschenken. Es ist ganz einfach! Wir Fiyeireim ieiEeen Wemel -
. . . 1. kus Dark an ihrem Haus landet,

brauchen alte Eierkartons, frag deine Eltern, ob sie dir welche geben sind die Briider in heller Aufre-

kénnen. Aufderdem brauchst du Tuschkasten, Schere, lustige Kulleraugen, Filzkugeln (die gung. Der Zirkus ldt zum Ca-
Farben kannst du dir aussuchen) und Bastelkleber. Zuerst malen wir die Eierkartons in \5/32%22 dg;?fegiggZ;ir:ner
unseren Lieblingsfarben an. Ich habe mich fiir Grin und Blau entschieden. Einen Karton kénnen fir finf Tage als Prakti
habe ich nicht bemalt. Wenn alles getrocknet ist, schneiden wir vorsichtig die mittleren kanten hinter die Kulissen des
Spitzen aus den Kartons aus. Das werden unsere Tannenbiume. Jetzt kénnen wir das of- magischen Zirkus schauen. Als
. ) . K . . . Tyran und Timmy beim Casting

fene Ende rundherum bis zur Hilfte einschneiden. Lasse pro Baum eine Spitze ohne Ein- mitmachen, ahnen sie noch nicht, was der Augenklap-
schnitte, die brauchen wir spiter fiir das Gesicht. Die eingeschnittenen Hiitchen stapelst pe tragende Schimpanse Smokey in Wahrheit mit den
du tibereinander. Je nachdem, wie grof3 das Tannenbidumchen werden soll, kannst d Gewinnern vor hat. boni verlost 3 Bucher des Autors

uu : 3 4 g ; . u W . o u Manuel Enders, der aus Wuppertal stammt und mit
mehrere Hiitchen aufeinanderstecken. Fiir's Gesicht nehmen wir die Spitzen ohne Ein- diesem Buch seinen ersten Kinderroman der Serie
schnitte, die wir am Anfang aufgehoben haben, und kleben die Kulleraugen, die Nase und Kleine Igel, groBe Probleme” herausgebracht hat.
die Filzkugel mit d Bastelkleb £D teck . £di tapelten Spit Wenn du gewinnen mdchtest, beantworte folgende

ie Filzkugel mit dem Bastelkleber auf. Dann stecken wir es auf die gestapelten Spitzen Frage: Wie heiBt der Schimpanse im Buch, der eine
und fertig ist dein Tannenbaum! Tipp: Natiirlich kannst du die Tannenbdume auch mit Augenklappe tragt? Sende eine Postkarte oder E-Mail
den flachen Eierkartons bauen. Dafiir stapelst du einfach ein paar mehr iibereinander. unter dem Stichwort . Tyran und Timmy" mit der rich-

tigen Losung. Die Adresse und Teilnahmebedin-

Viel Spafd beim Basteln . gungen findest du auf Seite 5.
d “;’ ihnachten fei M 247447.0" Einsendeschluss: 31.12.2021
un eilnnacnten reiern,

= “ 101 Jahre italienische
ON'N! Leidenschaft fur Olivenol

B

Als Familienunternehmen liegt

uns die Exzellenz unserer Olivenodle
natirlich am Herzen. Seit vielen
Jahren stehen wir dafiir mit unserem
guten Namen.

Dazu gehort, dass wir bei Monini

konsequent auf einen nachhaltigen e il " R} [T p——
Umgang mit den Ressourcen der i D N ' i |

. 1 8 OLIVA X IS Lo T
Natur achten. Und das schmecken Sie. A do 1T | e |

HOLIWA

00m

Ihre Monini Produktfamilie -
fiir unverwechselbaren Geschmack.
Geniefden Sie den Unterschied!

o ~—

*Quelle: The Nielsen Company, Italy, Wert, Gesamtmarkt, MAT Dez. 2020.

Fotos: evgesha2019/123rf.com
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Jetzt wird’s
endlich wieder
gesellig

un beginnt sie

wieder, die ent-
spannte und gemditliche Zeit
des Jahres - und uns allen steht dieses
Jahr besonders der Sinn nach fréhlichem,
kommunikativem und ausgelassenem
Beisammensein. Die Chancen stehen gut,
dass wir sowohl die Vorweihnachtszeit als
auch die Festtage wieder mit Familie und
Freunden verbringen kénnen. Der gemein-
same kulinarische Genuss steht bei den
winterlichen Treffen, wenn es draufen kalt
und dunkel ist, aufgrund der weihnachtlichen
Stimmung eindeutig im Vordergrund. Auf
den folgenden Seiten haben wir fiir Sie eine
exklusive Auswahl an Delikatessen zusam-
mengestellt. Je nach Anlass und kulina-
rischen Vorlieben geben wir lhnen eine

.o we

3 T
‘Neben Einkiaufen und

Empfehlung fur Ihre Mentauswahl und Kuchenschlachten
garnieren das Ganze noch mit inspirierenden nehmen Sie sich auch
Rezeptideen fiir kleine und groBe Feste. : } ein wenig Zeit fiir sich

i ‘ selbst. Zum Beispiel mit
.~ einem guten Buch,

‘einer kleinen Bastelei

oder einem liebevoll

Ihr boni-Team

: geschriebenen
bgmf 0000 Weihnachtsgruf3.
® ®@ i,
© C 4l
By GUTSCHEIN \CAREEN
&

O} ®?

®

& ® f

® . . @

® PRASENT % :

. O\ KORB 8
Geschenkideen 03 o
g B Oomm®C SPEZIAL
fiur Leckermauler “®e®
Jedes Jahr steht die groRe Frage an ,Was soll man 15 Warmender Genuss 28 Europas Kasefeinkost
schenken”? Wir haben da eine Idee: Schenken Sie Kaffee, Tee & Trinkschokolade Die groBe Kase-Vielfalt
einen Einkaufsgutschein oder einen Prasentkorb mit 16 SiiRe Kostbarkeiten 30 Prickelnd und salzig
Produkten Ihrer Wahl aus unserem Delikatess-Sortiment. Feines Gebéck & StiBwaren Knabbergebick & Gléser
In unseren boni-Mérkten finden Schenker und Beschenkte ) ) o
sicherlich eine groRe Auswahl an erlesenen Leckereien, 20 Elnladung zum Brunch 32 We!ne fur jeden Anlass
die GroR und Klein gleichermaRBen erfreuen. Egal ob Zuta- Brotaufstriche, Obst & Niisse boni-Weinempfehlung
ten fur eine kleine oder groBe Brotzeit, fir Fondue, Rac- 22 Festliche Gaumenkitzler 34 Verfilhrung im Glas
lette oder eine Cocktailparty, Detox-Food, sliRe Versuchun- Feinkost & Wurstwaren Sekt Prosecco & mehr
gen oder einen guten Tropfen. Uber dieses Geschenk freut . . ) .
sich jeder. Fragen Sie an unserer Information. 24 Feine Beilagen zum Fest 36 BeGINliche Weihnachten
Fleischspezialitaten & Beilagen Beste Gins & Tonicwater
‘ 26 Fantastischer Fisch 38 Flissiges Gold
’ ‘ ‘ Fisch & Meeresfriichte Single Malts & Blends
‘ * e
’ "“ N
-l 14
7 — 14




Fotos: Karolina Grabowska, Jess Bailey Desgin, Olya Kobruseva/pexels.com
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Caotina

Swiss Chocolate Drink
Das Rezept mit echter Schweizer Schokolade
macht die Kakaogetranke von Caotina zu
einem besonders edlen Genuss. Erhéltlich auch
mit dunkler oder weiler Schokolade.

Je 500-g-Dose
(1 kg 12.98)

6.49

Teekanne Organics, diverse Sorten
Zertifizierter Bio-Tee aus dem Hause Teekanne,
um jeden Tag ein Schliickchen besser zu J
machen. Hier findet jeder die richtige Sorte.
Je 20-Beutel-Packung
k (Beutel 0.17) J

Café Royal

Honduras Crema, Crema
Intenso oder Espresso
Bohnenkaffee aus 100 %
nachhaltigen Arabicabohnen.
Bei Café Royal beginnt die
Verantwortung bereits beim
Anbau im Ursprungsland.

Je 1000-g-Packung

14.99

woehlliende’s
oNUSS

Y hi .
Bio Tee heif3t
Geschmacksintensive i ,,einfach“ auf

Bio-Tees in den
Varianten Friichtetee,
Krautertee oder Gewdrz-
tee und Griintee.
Einfach pur genieRen.
Je 16-Beutel-Packung
(Beutel 0.31)

4.99

Rabenschwarz Kaffee
und Espresso )
Kaffee aus Schwelm, der schonend
im Langzeitverfahren per Hand in
einem Gasroster gerostet wird. So
entfaltet der Kaffee sein volles Aroma.

Je 250-g-Packung
(100 g 2.40)

5.99
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Reber

Mozart Kugeln

Wolfgang & Constanze

Der Klassiker in der stilvollen
Geschenkverpackung: feinste
Schokoladenkugeln, gefillt mit
Pistazien-Marzipan, Mandeln
und Haselnuss-Nougat.

Je 240-g-Schachtel

(100 g 2.91)

6.99

Bahlsen
Weihnachtsdose 2021
Alle Jahre wieder ... bringt
Bahlsen eine hiibsche
neue Weihnachtsdose
heraus. Das Design er-
innert an eine winterliche
Altstadt - inspiriert von
einer friiheren Bahlsen-
Weihnachtsdose.

Je 300-g-Dose

(1 kg 23.30)

6.99

Feodora
Weihnachtstafelchen

Sortiert, z.B. Vollmilch, Orange,
Vanille. 30 hauchfeine Tafelchen
in weihnachtlicher Verpackung.
Je 225-g-Box

(100 g 1.77)

3.99

Delacre
Tea Time

16 verschiedene
Gebéckvariationen,

veredelt mit belgischer FROHES
Schokolade. FEST

Je 1000-g-Dose

9.99

Loacker Patisserie

Verschiedene Sorten, zarte Waffelblattchen,
feine Cremes und kostliche Schokolade
machen diese Patisserie-Spezialitaten
zum Hochgenuss. Sie bescheren mit ihren
raffinierten, perfekt ausgewogenen Kom-
binationen unvergleichliche Geschmacks-
erlebnisse: Créme Noisette, Coconut,
Haselnuss-Zartbitter, Cappuccino,

Noir Orange und White Coconut sorgen
fiir ein Geschmacksfeuerwerk.

Je 100-g-Packung

1.99

S b o S o+ 3289 € 7% 02

Fotos: Brooke Clark/unsplash.com, Vladislav Murashko, Carolina Grabowska/pexels.com



Jetzt Bio-Vielfalt aus
Biinting Tee Ostfriesland probieren
— seiT a0 — & gewinnen!

$ -0 P

Bunhing Tee Bunhng Tee

DAR] BN

“DE-OKO-00TT, « - W%

.EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

T ed. D, LS g
P = Ll

g =

Natiirlicher
Genuss

Teekreationen aus kontrolliert
okologischer Erzeugung!

Nachhaltiger
Anbau

Umweltbewusste Verpackungen : U 2 - N
aus zertifizierter Forstwirtschaft ) 100 Jareara % :
(FSC mix)!* x Thermobecher X Biinting Bio Tee

I A& i
Gar antiert an das Baumforderprojekt von

1:€ Spende fiir jede Gewinnspielteilnahme plan$ed
Ressourcen- [ e U s O OO OO U RPN
schonung

Umweltschonende Herstellung von

Kassenbon hochladen unter buenting-tee.de/bio
oder Teilnahmekarte einsenden und gewinnen

1 el e e eithadi bl Teilnahmebedingungen unter buenting-tee.de/bio

ohne Gentechnik!*

Abbildungen dhnlich
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Gewurzkuchen

i e I8 MADIRA
S TR
NELWIROIES SETpES) M TO 00 G

Fur 12 Sticke 1 Mehl mit dem Zucker, Kakao,

Sia Glass

Anthon Berg 350 g Mehl - 200 g Backpulver und den Gewdirzen Var finaste
Frucht-Pasteten Zucker - 10 g Backkakao mischen. 2 Orangen reiben und Diverse Sorten (z.B. Vanilj).
gﬁrtlert, - BM dei 2 Pck. Backpulver - 1 TL auspressen. 3 Orangensaft, Milch Den Klassiker unter den

aume in Madeira. - . : o . : Sahneeis-Sorten wirden Sie
Je 220-g-Packung Lebkuchengewiirz - Zimt Eier und das Ol kraftig aufschlagen. im Direktvergleich auch mit
(1009 1.81) Saft und Schale von 2 4 Mehlmischung und anschlieBend verbundenen Augen sofort
3.99 Orangen - 250 ml Milch Schokolade hinzugeben und ver- erkennen. Denn er sendet

. . . . mit echtem schwedischem
2 Eier - 170 ml Walnussol rihren. 4 Im vorgeheizten Backofen Rahm und viel edler Bourbon-

100 g fliissige Zartbitter- auf 170°C in einer Springform Vanille eine unverfalscht tber-
m schokolade (26 cm) 45 Minuten backen. zeugende Botschaft an die
_ Geschmacksnerven. In bester
Pro Stiick ca. 368 keal (1539kJ) - 5gE-46 gKH -17 gF Sahneeis-Tradition - wort-
— p wortlich der pure Genuss.
tradltlon 11] Mit 30 % Sahne.
Je 500-ml-Packung
(1112.98)

6.49

(‘\\QQQSL&Q /‘y

Bauli
Chocolate
Panettone

Traditioneller Panettone,
verfeinert mit dunklen
Schokoladenstiicken.

Je 500-g-Packung

(P \2|

: AM)O%O%NERONA \4

(1 kg 12.98)
, 6.49
. CLASS : .
Bauli e &f“_,“ Bauli
Il Pandoro di Verona i Il Panettone Classico

Leichter weihnachtlicher
Dessertkuchen nach einem
Originalrezept aus Verona.
Je 500-g-Packung

(1 kg 12.98)

6.49

Der Klassiker mit Rosinen
und weihnachtlichen
glasierten Orangenschalen.
Je 500-g-Packung
(1 kg 9.98)

4.99

Fotos: Ekaterina Bolovtskova, Carolina Krabowska/pexels.com
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Feio/dngs -
BRUNCH

Fur ein vielfaltiges Frahstick am

spaten Morgen sollten Klassiker
auf der Festtafel nicht fehlen.

LieBee Honig
Sortiert, z.B. Wildblitenhonig,
naturrein, lecker aromatisch,
mit sanften Texturen.

Je 250-g-Glas

(100 g 1.33)

3.33

N\

Darbo Naturrein
Konfitire
zuckerreduziert,
sortiert

Mehr Frichte im Glas
und dafir weniger
Zucker bei vollende-
tem Geschmack.

Je 250-g-Glas

(100 g 1.00)

2.49

French Toast

Fiir 2 Personen
2 Eier - 150 ml Milch - 6 Scheiben Toast
(je nach Belieben Vollkorn-Toast)
2 EL Butter

1 Milch und Eier in einer Schale vermengen. 2 Toastbrot-
scheiben toasten, abkiihlen lassen. 3 AnschlieRend
die Scheiben in die Eiermasse legen und ca. 1 Minute
pro Seite vollsaugen lassen. 4 In einer Pfanne Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen und die Toastscheiben darin von
beiden Seiten goldbraun anbraten.

Pro Portion ca. 366 kcal (1529 kJ)
13gE-32gKH-20gF

Fotos: Joanna Kosinska, Klara Avsenik, Tijana Drndarski/unsplash.com, Kristina Paukshtite/pexels.com, vitalinar, karandaev/ 12 3rf.com



St. Dalfour Konfitiire

Kostlicher Aufstrich nach
franzosischem Originalrezept. Auch

gut als Beilage zu Wild und Geflugel
oder als Tortenflllung. In vielen
leckeren Sorten, z.B. ,Ingwer&QOrange”.
Je 284-g-Glas

(1 kg 8.06)

2.29

N i

i, g

i 10 aTe—
[ttt PREEnTEN

Seeberger

Walniisse Jumbo oder
Erdniisse Jumbo
Intensiv im Geschmack.
Gesunder Genuss unterm
Weihnachtsbaum.
Je 500-g-Beutel

Grafschafter
Winterzauber
Exquisite Fruchtauf-
striche, verfeinert mit
den typischen Gewdir-
zen der kalten Jahres-
zeit. Verschiedene

(1 kg 8.98) Sorten, z.B.
4.49 Apfel-Sultanine”.

Je 320-g-Glas

(1 kg 4.66)

Farmer’s Snack Macadamia 1.49

Gerostet, mit oder ohne Salz. Harte Schale,
aber ein ganz zarter Kern! Die Konigin der
Nusse begeistert mit ihrem leicht buttrigen
Geschmack und knackigen Biss dank der
hauseigenen Kesselréstung ganz ohne Ol
Je 100-g-Beutel

4.99

australische | |

11 .M{CADAMIQ |

3

gernste

Unser Service fiir Sie:

Farmer’s Snack

australicche |

CADAMI

7

Feine Nusskern Mélange
Licht aus, Spot an fur die Pekannuss. Denn

Trﬁlfel—
Beste lung

Aromatische
Maronen

Bei boni erhalten
Sie u.a. gekochte
franzosische Ma-
ronen in der Vaku-
um-Verpackung.
Je 400-g-Packung

(1 kg 14.98)

5.99

Franzosische
Walniisse

Die aroma-
tischen Wal-
nisse bekom-
men Sie in
unseren Markten
in bester Qualitat
aus Frankreich.
Je 100 g

0.88

in dieser besonders feinen Nussmischung
spielt sie die Hauptrolle. Mit ihrem fein-
stBen Geschmack wickelt sie alle um den
Finger. An ihrer Seite: braune und blanchier-
te Mandel- und knackige Cashewkerne.

Je 150-g-Beutel, (100 g 1.99)

2.99

Obst-So'iment

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

Granatapfel
Dekorativ sind die
roten Kerne des Granat-

Bio-Orangen aus Sizilien
apfels allemal. Ihr

Der Familienbetrieb Solarino im

stiRsaures Aroma passt
aber auch vorziiglich

zu SURBspeisen aller Art
sowie zu Geflligel-
und Wildgerichten.

Getrocknete

Friichte

Getrocknete Friichte -
z.B. Datteln, Mini-Feigen
und Aprikosen - sind

in der kalten Jahreszeit
eine beliebte Zutat

fir Backwaren und
Desserts.

Sudwesten 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
Solarinos besonders lange reifen

darf und so eine tieforange Farbe

und ein intensives Aroma erhalt,
sowie die Sorte ,New Hall".

Deren Geschmack begeistert

durch das ausgewogene Ver-

haltnis von Saure und SuRe.

Das macht die ,New Hall” zu

einer der besten Orangen

auf dem Markt.

Frische Triiffeln sind etwas
ganz Besonderes - ideal zum
Fest! Wir bestellen den Edel-
pilz, weif3 oder schwarz, gern

fiir Sie. Wenden Sie sich dafiir
einfach an unsere Mitarbeiter
in den Obst- und Gemiise-
abteilungen unserer Mirkte.
Bitte bestellen Sie
2 Tage im Voraus!
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Keunecke

Ragout fin
Zartes Geflugel-
oder Kalbfleisch
mit Champignons

Kﬂfbsra oufﬁ“
R

Y s

Kalbsragout fin
Zartes Kalbfleisch,
mit Champignons
fein abgeschmeckt.

Je 400-g-Dose

in einer kostlichen (1 kg 8.73)
Sahnesauce. 3.49
Kihlmann

Gusta la Vita!

Oliven oder Peperoni,
Je 150-g-Schale
(100 g 1.33)

1.99

gefullt.

Wolfberger
Crémant
d’Alsace Brut
Edler Els&sser

Sekt aus der Pinot-

Blanc- Traube.
Je 0.75--Flasche
(1115.32)

11.49

Original
StraRBburger
Crémant-
Schinken

Spezialitat aus
dem Elsass wird
mit edlem
Crémant
verfeinert.

Je 100 g

2.29

Die Kochschinken-

Erasncnont

i ]

=
Geﬁ“&ea‘mgof-ﬁﬂ

Gefliigelragout fin
Zartes Putenfleisch
mit den typischen
Ragoutzutaten.
Je 400-g-Dose

(1 kg 6.48)

259

Frischer Salat

Fiir 4 Personen
150 g gelbe Linsen - 2 Fladenbrot
1 EL Turkischer Allrounder von Just
Spices - 1 Granatapfel - 1 rote Zwiebel
1 Avocado - 1 Paket gemischter Salat

Olivendl - Balsamico - Pfeffer - Salz

L
VARVELO e 1 Linsen 10 Min. in kochendem Wasser
" d,"é garen. 2 Fladenbrot in Wrfel schneiden
Co'.gf ¢ ‘:ﬁl:::::amw und in einer Pfanne mit dem Gewiirz und
Crewagouwier 1 Modena IGP” etwas Salz rosten. 3 Granatapfelkerne
‘ rauslosen. 4 Zwiebel in Ringe schneiden
‘ A und Avocado schélen. 5 Alle Zutaten
I'EICLJ

mischen und mit Ol, Balsamico sowie
etwas Pfeffer und Salz wirzen.

Varvello Aceto
Balsamico di Modena
Kraftig und vollmundiger
Balsmico aus dem
Barrique-Fass.

Je 250-ml-Flasche

Varvello Crema
di Balsamico
Glasur-Creme
ala Acetoin
verschiedenen
Geschmacksrich-

Pro Portion ca. 422 kcal (1778 kJ)
16gE-64gKH-9gF

tungen. (100 ml 1.00) Blockhouse
Je 250-ml-Flasche 2.49 Knoblauch- oder
(100 ml 1.00) Krauterbrot
2.49 Zwei Baguettehalften

fur Backofen und Grill.
Je 250-g-Packung, (100 g 0.72)

1.79
22



Fotos: sixteen-miles-out, Hermes Rivera, Toa Heftiba/unsplash.com, vitalinar/123rf.com

OLAILLE

Chef Fond Blockhouse
Konzentrate Saucen &
Fonds aus Dressing
naturlichen Zum Verfeinern,
Zutaten, diverse Sorten.

diverse Sorten.  Je 250-ml-
Je 200-ml-Flasche  Frischebeutel
(100 ml 3.00) (100 ml 0.88)
5.99 2.19

Delikat essen

Bedford
Rindersaft-Schinken
Aus der mageren
Rinderkeule geschnitten,
dunkel gerduchert und
gegart.

Je 100 g

2.89

boni-Service
Haben Sie besondere Wiinsche oder

mochten Sie Wurst vorbestellen?
Sprechen Sie uns an! Verwenden
Sie gern auch die Bestellformulare
in den Markten oder unter
www.boni-center.com.

Bedford

Osnabriicker
Friedensschinken
Luftgetrocknet oder
gerauchert, mit Meersalz
gesalzen und garantiert
7 Monate gereift.

Je 100 g

3.49

~Tartuf'6”
Prosciutto crudo
al Tartufo
Rohschinken fur
Triiffel-Liebhaber,
feinster luft-
getrockneter
Schinken, gefullt
mit Flocken
von echtem
Sommertruffel.
Je 100 g

3.69

Taxtufd-

Lachsschinken oder
Lachsschinken , Pariser Art”
Mild gesalzen und gerauchert.
Je100g

2.29

Geraucherte Gansebrust
Das zarte Fleisch wird nach altem
Rezept Uiber Buchenholz gerauchert.

Je100g

4.49

Conviva
Schinken
Mit karamelisiertem Honig verfeiner-
ter Hinterschinken. Im Ganzen mit
Knochen gebacken.

Je 100 g

2.99

Veredelt
mit

67'{ »flz g

VILLANI
A4

4.49

La Comtesse
Macadamia-
oder Walnuss-Ol
Feine Ole aus
ausgesuchten
Nussen, scho-
nend gepresst.
Verfeinert Salate,
Gemuse u.v.m.
Je 250-ml-Flasche
(100 ml 1.80)

Zimmermann
Gourmet Farmland

Schinken ,,California”

Ein besonders saftiger, gegarter,
zartfleischiger Schinken mit einem
fruchtigen, feinherben Aroma.
Je100g

1.69

Franzésische
Bistrosalami
.Label Rouge”

Hergestellt aus bestem Schweine-
fleisch und mit feinen Gewurzen
geschmackvoll abgestimmt, eine
luftgereifte, vollaromatische, fein-
wirzige und tiefrote Salami.

Je 100 g

2.49

Rosmarin Kochschinken
Exklusiv fur uns hergestellt.
Genau das Richtige fiir Liebhaber
rustikaler Schinkenspezialitaten.
Je100g

1.69

hhq T




BURGER STYLE()

KHOBLABCH
CHIPOTLE |

BLACK BARLIC

Made for Meat

Grillsaucen
gé}l-rﬂilélﬂli Sortiert, z.B. Hot —
Chili Sriracha. L
e Je 235-ml-Flasche
[tietenem Kectlaath (100 m! 0.47) I
[TEY RS STUCHG : . s
[ 111 s

BURRATA-
POMODORO

Hilcona Pasta
Originale

Sortiert, fein be-
mehlt und wie von
Hand gemacht.

Je 250-g-Beutel

Hilcona Gnocchi
All'ltaliana
Traditionell aus
Kartoffeln und Ei.
Je 500-g-Beutel

(100 g 1.00) (1 kg 4.98)
2.49 2.49
La Pasta

di Camerino
Original italienische

Pasta, tiert, z.B.
ot o DIE SICH
Je 250-g-Schale VERSTEHEN

(100 g 0.80)

SAPORLDA
RICORDARE

= e
£ MATERIE "“‘Nﬁ__

100 %iTALY
g

Leuchtenberg Apfel-Rotkohl
Mit Apfelstlicken, passt wunder-
bar zu weihnachtlichen Fleisch-
gerichten. Der Kohl ist servier-
fertig gewurzt, einfach nur erhitzen.
Je 520-g-Beutel (1 kg 2.10)

1.09

Seidel

Wildpreiselbeeren

Die perfekte Begleitung fir

alle Wildgerichte, gebackenen
Camembert oder auch Desserts.
Die Preiselbeeren schmecken
fruchtig-siB mit einer leicht
herben Note.

Je 210-ml-Glas

(100 ml 0.61)

1.29

Steinhaus
Pasta Rustica
Pastakreationen wie
frisch aus einer Trattoria.
Traditionell mit feinem
Mehl bestaubt. Ob
gefillt oder ungefiillt,
immer mit den aller-
besten Zutaten. Z.B.
Kase-Rucola-Tortelli.

Je 200-g-Packung

boni-Service
Haben Sie besondere Wiinsche oder

(100 g 0.75) mochten Sie Fleisch vorbestellen?
149 Sprechen Sie uns an! Verwenden
Sie gern auch die Bestellformulare
in den Markten oder unter
www.boni-center.com.
Steinhaus

Pasta della Nonna
Sortiert, z. B. Burrata-Pomodoro.

Frische Pasta nach Nonnas

Originalrezept mit einer feinen ’
Mehlbestdubung und sehr !
cremiger Fullung, bei der edler :
Burrata und fruchtige Tomaten R O S ik
miteinander verschmelzen. &

Molto buono!
Je 230-g-Packung

Loy
LA e meries

(1009 1.17)
2.69

Jirgen

Langbein : :

Suppen oder :\_I_VIS'S I(Djehce

Bio Fonds BOStI ° Re--r :

Diverse Sorten. Oe_rnerl osti

Je 400-ml-Dose/Glas I’Iglna.
Schweizer

(116.98)
Kartoffel-

2.79 spezialitaten.
Je 500-g-Beutel
(1 kg 3.98)
1.99

Just Spices

Pasta Allrounder

Der Mix peppt jede

Pasta in Sekunden

auf! Eine spicy

Kreation fiir SoRen, Heidewild

in Ol oder direkt auf Pasteten

die frische Pasta. Sortiert, z. B.

Je 45-g-Dose Reh-Pastete

(100 g 8.87) mit Rosmarin

3.99 und Thymian.
Je 100-g-Glas
3.99



Maishihnchen franzosisch

Aus dem Ofen

Fiir 4 Personen
1 Maishahnchen - 1 TL Cayennepfeffer - 1 Bund
Thymianzweige - 3 Zweige Rosmarin - 6 EL Ol
4 Knoblauchzehen - 1 kg Champignons - 1 Zwiebel
2 EL Butter - 6 EL Salzwasser - Salz & Pfeffer

1 Gewaschenes Hahnchen mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Ol einreiben und mit Krautern fiillen. 2 Knoblauch in
einer grolRen Auflaufform zerdriicken und Hahnchen mit Brust
nach unten hineinlegen, bei 180°C ca. 40 Min. garen. 3 Pilze
putzen, Zwiebel schéalen. 4 Butter in einer Pfanne erhitzen und
gesalzene Champignons ca. 25 Min. dinsten. 5 Champignons
restliche Garzeit zum Hahnchen geben. 6 Hahnchen heraus-
nehmen, mit Salzwasser bepinseln und bei 250 °C Grillfunktion
knusprig grillen. Pilze wieder zugeben und 5 Min. in den Ofen
schieben. Dazu passt Baguette oder Kartoffeln.

Pro Portion ca. 849 kcal (3546 kJ)
91 gE-5gKH-50¢gF
. ‘ 3 i

~
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Frisches franzosisches
Maishahnchen

Aus Freilandhaltung. Das
maisgelbe Fleisch hat eine
feste, feine Struktur und ist

Schon intensiv im
Geschmack, sehr

sehr saftig. Ein Hochgenuss fur  zartes Fleisch. ittw
Feinschmecker! (Handelskl. A)  (Handelskl. A). Immfe;!:;:,: auso‘:hs
iy dbile Frankreich!
8.90 9.90

Frisches franzésisches
Perlhuhn
Aus Freilandhaltung.

ATTTIN

Frische Puten

Der fettarme und eiweiBreiche
Genuss zum Fest. Wer es raffiniert
mag, fullt die Pute z.B. mit einem
winterlichen Mix aus Apfeln,
Maronen, Zwiebeln und Rosinen.
Je 1 kg

7.99

Frischer Wildschweinriicken
Das Fleisch hat eine feste Struk-
tur und ist sehr aromatisch. Gut
schmeckt der Riicken z.B. mit
einer Krauter-Senf-Kruste oder ma-
riniert in Ol und frischen Krautern.
Je 100 g, ohne Knochen

2.99

Frische deutsche Gansebrust
Gans ist dank ihres kostlichen
Geschmacks ein Klassiker auf der
Weihnachtstafel. Mit der Brust
genielen Sie den magersten und
feinsten Teil des Tiers (Handelskl. A).
Je100g

3.99

Lammkeule oder

Steaks aus der Lammkeule
Natur oder lecker mariniert, mit
kleinem Knochen. Schmeckt am
besten geschmort aus dem Ofen
oder als fleischiges Steak vom Grill.
Je100g

1.69

Frisches
Kalbsriickensteak

Edel, schon zart und saftig.
Ein festlicher Genuss!
Je100g

2.99

Frischer Hirschbraten oder
Hirschgulasch aus der Keule
Mager und sehr wohlschmeckend.
Das dunkle und kernige Fleisch
kann als Braten gut im Ganzen ge-
gart oder zu Schnitzeln geschnitten
kurz gebraten werden.

Je100¢g

2.49

Frische franzosische Barbarie-
Entenkeulen

Rotes, mageres Fleisch mit einem
einzigartigen Geschmack. Be-
strichen mit Sojasauce und Honig
wird die Ente schon knusprig.

Je 1 kg

9.90

Frische Rehkeule

Einzigartig mild-wirzig im Ge-
schmack. Das kurzfaserige magere
Fleisch ist sehr beliebt und lasst sich
vielseitig zubereiten. Lecker z.B. mit
Spatzle und Rotkohl.

Je 100 g, mit Knochen

2.69
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Es muss nicht immer Fleisch sein. Friedrichs
Blc_) Forellen Filets
Leichte, leckere Ideen aus Fluss, Feines Aroma, festes
Fleisch. In Laubholzer-
See & Meer, und Wacholderbeeren-

rauch gerauchert.
Je 100-g-Packung

3.49

Lachs mit Zuckerschoten & Fenchel

Fiir 2 Personen 1 Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Fen-
250 g Lachsfilet chel waschen, putzen und dann vierteln 3 Zucker-
Salz und Pfeffer schoten waschen, putzen und in kochendem Salz-
1 Fenchelknolle wasser 2-4 Min. blanchieren. 4 Ol in einer Pfanne
200 g Zuckerschoten erhitzen. Fenchel darin bei mittlerer Hitze 2-3 Min.
2 EL Olivenol diinsten. Den Honig zugeben, etwa 2 Min. kara-

1 EL Honig mellisieren lassen und mit Sojasauce abléschen.

4 EL Sojasauce Etwas Ol ggf. zufiigen. 5 Sojasprossen zugeben
Sojasprossen und die Lachsfilets bei mittlerer Hitze von beiden

Seiten gar braten. Zusammen anrichten.
W A% .
NN N Pro Portion ca. 533 kcal (2225 kJ)

37gE-23gKH-31gF

Haak & Christ Haak & Christ Haak & Christ
Garnelen 50/70 Lachsfilet-Portionen  Seeteufel-Filets
Seawater- 3 Stuck, einzeln ver- Tiefgefroren,
Garnelen, gekocht,  packt. Tiefgefroren. (100/200 g,
tiefgefroren. Ohne Haut, gratenfrei. 9 Stiick).

Je 500-g-Beutel/ Je 480-g-Packung Je 1-kg-Beutel /
ATG 400 g (1 kg 20.81) 800 g ATG

(1 kg 14.98) 9.99 (1 kg 8.74)

5.99 6.99



Fotos: Vino Li/unsplash.com, Yatomo, Bernd Schmidt, cjung,

boomeart/123rf.com, Geraud Pfeiffer/pexels.com

Wechsler

Stremel Lachs
-Natur-

Wechsler

Stremel Lachs
Aus bester Rohware
aus dem Atlantik,
saftig verarbeitet in
Natur oder mit
Krautern veredelt.
Je100g

3.49

Haak & Christ
Zanderfilets
Glasiert aus Binnen-
fischerei. Mit Haut.
Tiefgefroren.

Je 1000 g Beutel/

ATG 800 g

(1 kg 12.49)

9.99

Wechsler
Stremel Lachs
-Kriiuter-

Wechsler
Norwegischer
oder
Schottischer
Lachs
Traditionell

im Steinofen
kalt gerduchert.
Je 100-g-Packung

4.44

-k

.'g

Haak & Christ
Miesmuschel-
fleisch
gekocht,

ohne Schale.
Je 1000 g Beutel/
ATG 800 g

(1 kg 8.74)

6.99

Je 175-g-Becher
(100 g 1.08)

Wechsje, =
Schottis:her Lachs

We:hs!e,
Norwagischnr
Pre....'.'_""m Lach{

$ons

L |

Merl Heringssalat
Mit Rote Bete, Gurken
und Apfeln.

1.89

Friedrichs
Saucen zu Fisch
Verschiedene Sorten und
Gewichte, z.B. Sahne-
Meerrettich-Creme.

Je 90-ml-Glas
(100 ml 1.54)
1.39

Meerrettich

Mit Sahne verfeinert

FRISCHER GEHT'S NICHT!
boni Fischfeinkost

An der Fischfeinkost-Theke im boni Center haben Sie
die Wahl zwischen zahlreichen Spezialitaten aus den
Meeren und Binnengewassern Deutschlands, Europas
und der ganzen Welt. Hier konnen Sie Fisch sowie
Fischfeinkost-Salate fiir die Feiertage vorbestellen

und sich Fischplatten nach Wunsch zusammenstellen
lassen.

Damit wir die Spezialitaten rechtzeitig fiir Sie ordern
kéonnen, empfehlen wir lhnen, diese moglichst10 Tage
im Voraus zu bestellen - einfach direkt an der Theke
oder telefonisch. Auf diese Weise konnen Sie sich auch
einen der frisch geschlagenen Karpfen sichern, die wir
zu Weihnachten und zu Silvester anbieten.

Ihr Direkter Draht zu boni Fischfeinkost:
Telefon 02302/91095874

born™

Fischfeinkost
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Chaource

Der Chaource ist
ein franzosischer
Weichké&se aus
leicht gesalzener
Kuhmilch. Er ist
ausgesprochen
cremig und mild.
Hervorragend zum
Dessert.

Franzosischer
Weichkase
50 % Fett i.Tr.
Je 250-g-Stiick
(100 g 1.80)

4.49

4

KAS, CHAAS

Internationale Kisespezialitaten fur die

Kiseplatte, fiir Meniis oder einfach nur so.

Gliihweinkase

3 Monate reift dieser
Schnittkase aus Kuh-
milch. In dieser Reifezeit
wird er mit Glihwein
und Gewdirzen affiniert.
Mild-aromatisch mit fei-
nen Noten von Zimt.

Osterreichischer
Schnittkase
50% Fett i.Tr.

Am Stiick. Je 100 g

2.49

———

Italienischer
Weichkase

Dieser Weichkase aus
Kuhmilch ist 50 Tage
gereift. Affiniert mit
edlen Triiffelstiicken
bietet er einen fein-
wirzigen Geschmack
mit einer leicht
stBlichen Note.

Le Vignoble

Der Vignoble aus dem Bur-
gund ist ein frischer, sahniger
und zarter Weinbergkase mit
strahlend weiRem Schimmel-
flor. Verfeinert mit Creme
fraiche passt er wunderbar
zu frischem knusprigem
Baguette sowie Trauben.

Franzosischer Weichkase
72 % Fetti.Tr.
Am Stick. Je 100 g

2.19

48 % Fetti. Tr.
Je 100 g

Unser Service fiir Sie:

Triiffel-
Bestellung

Frische Triiffeln sind etwas
ganz Besonderes - ideal zum
Fest! Wir bestellen den Edel-
pilz, weif oder schwarz, gern
fiir Sie. Wenden Sie sich dafiir
einfach an unsere Mitarbeiter

in den Obst- und Gemiise-
abteilungen unserer Mrkte.

Bitte bestellen Sie
2 Tage im Voraus!

Fotos: merc67, vitalinar/ 12 3rf.com, Eberhard Grossgasteiger,

Karolina Grabowska, sixteen-miles-out/unsplash.com




boni-Service
Wir beraten Sie bei der Zusammen-
stellung lhrer Kaseplatten und
. i nehmen gern auch Vorbestellungen
fur die Festtage entgegen. Nutzen
Sie dafiir unser Bestellformular,
das Sie in unseren Mérkten und unter
www.boni-center.com finden.

Der edle Maxx
Noch edler, noch temperamentvoller - so
schmeckt ,Der edle Maxx 365", Diese exquisite
Selektion von ,Der scharfe Maxx” steht fur maxi-
mal wirzigen Kasegenuss. So wild haben Ihre
Sinne noch nie gefeiert. Unsere Kasermeister wah-
len nach funf Monaten Reifezeit mit groBer Sorgfalt

einige Kaselaibe aus. Bis zu 365 Tage lang erhalten \"!’“, b il
diese Laibe eine erweiterte Pflege. Dabei entstehen S "“.'\*ﬁ__ 1
feinste Reifekristalle, die am Ende einen erstklassigen T p— a®
Geschmack entfalten - so intensiv und vielseitig ist (
nur ,Der edle Maxx 365". Hundert Prozent einzigartig Vacherin Fribourgeois y
harmoniert er hervorragend mit einem kréaftigen Rotwein. Mit seinem feinen, schmelzenden ]
. . Teig ist er eine unabdingbare
Schweizer Hartkése Zutat des echten Fondues
Aus Kuhrohmilch, 60 % Fett i.Tr. Am Stiick. Je 100g 2. 99 aus reinem Vacherin Fribour-

geois AOP oder aber
UND ALS ein bevorzugter Partner

HAPPCHEN des Le Gruyere AOP im
¢ : - beriihmten Fondue halb-
RV 2 und-halb (moitié-moitié).
!kﬂl’_‘g

—
: flrgsent 1, i ERSIT B retinee H =
Feigensenfsauce oder ot e, ghe Fangiocin Schweizer Hartkase

Jirgen Langbein |
. = g Aus Kuhrohmilch.
B f . FEIGEN- 47, BIRNEN- .
, irensenfsauce l & SENFSAUCE l ' | SENFSAUCE 45 % Fetti.Tr.
e 120-g-Glas, (100 g 2.08) a ; v fanlion .
2 49 L) s ealion e gy Am Stick. Je 100 g

o

Appenzeller Extra-Wiirzig
6 Monate gereift. Das beson-
dere, voll ausgereifte Aroma
verdankt er der intensiven,
halbjahrigen Pflege mit einer
geheimnisvollen Krautersulz.
Dadurch erhalt der Appen-
zeller sein herrlich wirziges
Aroma.

Schweizer Schnittkase
Aus Kuhrohmilch.

48 % Fett i.Tr.

Am Stiick.
Je100g

2.79

S
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Prickelnd & g ALZI1G

Es kommt der Punkt, an dem man

sich nach etwas Salzigem sehnt,
kombiniert mit einem schénen
Drink - perfekt fir den Abend.

KNABBERN %
MIT GUTEM

Gin Tonic mit Thymian

Fir 1 Glas 1 Den Thymian zusammen mit

4 cl Gin - 250 ml einer Handvoll Eiswirfel in ein Glas

Tonicwater fullen. 2 Mit Gin und Tonicwater .

2 Zitrone/Limette  aufgieRen und den Saft von einer Elitr:r‘:ils?téﬁil

1 Zweig Thymian halben Zitrone (Limette) zufligen. 7/ oder Quinoa Chips
" Vegane, glutenfreie Chips-
variationen in verschiedenen
Geschmachsrichtungen, z.B.
Tomato & Basil Flavour.
1 Je 135-g-Beutel (100 g 1.47)

1.99

MAX

Premium Macadamia
Macadamia-Nusskerne,
trocken gerostet, ohne Fett und
Ol, und gesalzen.

Je 150-g-Dose

(100 g 3.99)

5.99
Spiegelau
Gin-Tonic- '.F"' g

. : Glaser-Set \ '
SPIEGHLA ;;‘?j{ 4-teiliges Glas-Set zur

! eleganten Prasen-
A A N tation von Tonic- und
4 Cocktaildrinks.

Je 4er-Karton
(Stiick 3.75)

—

— J'II

i ‘\ x_fF.‘.:._‘.‘:?T""

Fotos: Joanna Kosinska, henry-co/unsplash.com, Anna Tarazevich/pexels.com



Nachtmann Noblesse
Longdrink-Glaser oder
Whiskey-Becher
Schone Kristallglas-Sets in
einem zeitlosen Dekor.

Je 4er-Karton

(Stiick 3.00)

11.99

1N
“\ iy M { %Z\H.Eh M

", _!‘.;;;7 T
| 4‘.\'_‘,!,6@_“@'..&n;l‘..L: M
Gl Rl
Sl ey

K >

A5 Dl

Kiihne ENJOY
Kichererbsen Nachos
Fettarme Nachos mit griinen
und gelben Erbsen. Toll zum
Dippen, in verschiedenen
Geschmacksrichtungen.

ey Dol Geschenkidee
(1102 9g > -1 Weihnachten?
’

einem schonen

o;ktaﬂs Wein

¥ kann man sie
perfekt kredenzen

Spiegelau

Lorenz
Snack-Hits
Deutschlands
beliebte Knabber-
mischung. Da ist
flir jeden was
dabei.

Je 320-g-Packung

(1 kg 6.94)

2.22

Roland Bretzeli
Traditionell lecker
zu Bier oder Wein:
Das extrakrosse
Laugenbrezel-
Gebéck ist in
leckeren Sorten
erhaltlich, z.B.
Rosmarin.

Je 100-g-Packung

1.69

Bordeaux- und
WeilBweinglaser
oder Champagner-
floten

Brillante klare Glaser-
Sets. Sptilmaschinen-
fest und passend zu
jedem Anlass. [
Je 4er-Karton |
(Stiick 2.50)

9.99

SPI EGELAL

B GLASS
ﬂGUNU‘ 1 AG
ganﬁuuaenhm



boni”SPEZIAL

Ein guter Wein, egal ob weif}, rot oder rosé, ist
harmonischer Bestandteil eines Festessens.

In den boni-Weinabteilungen finden Sie eine enorme
Auswahl und beste Beratung.

: .
ein enthalt

Herstellungsprozess
ur_}‘d der Erntezeit.

Apothic Dark,
Apothic Red oder Q
Cabernet Sauvignon

aus Kalifornien

Intensive Fruchtnote

und facettenreicher

Geschmack.

Je 0.75--Flasche

(1110.65)

7.99

Herzstiick
Baden Weine
Diverse Sorten,

z.B. Riesling
oder Spat-
burgunder,
Rosé, feinherb
aus typisch
badischen
Rebsorten.
g . Je 0.75--Flasche
Dark Horse : ) (114.65)
THE DRIGINA ! Kalifornischer Qualitats- ‘/ 3.49 L
DAR -| wein in der unverkenn- _ e ’ —
O baren Flasche, z.B. [RZSTOCK HERZSTUCK =
|  Zinfandel. *ADEN, _ MDEN e —
m  Je 0.75--Flasche (117.99) |




Chateau Tour Villa Antinori Rotwild Breisach Baden
Prignac Médoc  Rosso Toscana Dornfelder Jahrgangsedition
Franzosischer IGT Barrique Spéatburgunder
Rotwein aus Italienischer Selection Der trockene Rot-
Bordeaux. Passt Rotwein, trocken, Vollmundiger, wein aus Breisach
gut zu Braten. passend zu angenehm fruch-  ist harmonisch
Je 0.75--Flasche Wildgerichten, tiger Rotwein aus und fruchtbetont.
(1119.99) Kése und Braten. dem Barrique. Je 0.75--Flasche
14 99 Je 0.75--Flasche Je 0.75--Flasche (117.99)

(1118.65) (115.32) 599

13.99 3.99

| HARKUS PFAFFMARN
R

Zonin Amarone
Della Valpolicella
Mit einer Note aus

Robert Markus Miguel Torres -

. - Dorrpflaume und
Mondavi Pfaffmann Altos Ibericos Waldfrucht
Private Selection ~ Weine aus der  Harmonischer J ?)75rlIJ(F:I ’ N
Cabernet Sauvig-  Pfalz diverse Crianza Rioja :I 26,65 asche
non und weitere  Sorten. Das Je 0.75--Flasche { 65)

Sorten. Napa Beste, was die  (1112.65) 19.99

Valley-Wein aus Pfalz zu bieten 7 99
dem beriihmten hat.

Hause Mondavi.  Je 0.75--Flasche _,7777)>) )

Je 0.75-I-Flasche (119.32) ‘|
(1113.32) 6.99 ’5‘ ROTWEIN
9.99 ;\\

A

N
Faustino V Rioja Reserva . GELESENEN
Cuveé aus Tempranillo und 'F TRAUBEN
Mazuelo aus der Rioja-Region. '—r
Je 0.75--Flasche, (1111.32) rr((((((

8.49

Luna Argenta

Rotwein, z.B. Negroamaro
Primitivo aus Italien, harmonisch
und vollmundig.

Je 0.75--Flasche, (117.99)

5.9%

Quadronet-Webdesign, kaboompics, GabyStein/pixabay.com

Fotos: rawpixel, paulgrecaud, picsfive/123rf.com,
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Leckere Mentbegleiter
zum Einstimmen -

oder um ein gutes Essen
ausklingen zu lassen.

komplett verzichtet.
Verschiedene Sorten.
Je -I-Tetrapack

1.99

Beckers Bester Safte becker, T

In die Fruchtsafte von bester @ [ bester ¢
Beckers kommen aus-
schlieBlich natiirliche ) KLARER
Zutaten. Auf kiinstliche

Zusatzstoffe wird i APFE

CALVET

Aperitif

Fiir 1 Glas
150 ml Calvet
150 ml Tonicwater
(z.B. Franklin & Son)
Zitronen- & Orangen-
= eteen Traainenlj R scheibe - Eiswiirfel
serV't U Ry 1 Glas mit Eiswiirfeln
fullen. 2 Calvet und Tonic-
water ins Glas geben
BLANC | und mit Orangen- und
e Zitronenscheibe garnieren.

q:zencﬁ

WINE APERITIF

ok debivivar Head od wine

and wateral Marrani

Qesaboped ia sar callais » ‘
FRODUIT EN FRANCE 4 otm
% — W
-

Verfitvung im Glas
APERITIF
& DIGESTIF

Calvet Aperitif
Weinaperitif mit
Aromen von kan-
dierten Orangen
und Zitronen
sowie stilken
Honig- und
Holzakzenten.
17 Vol-%.

Je 0.7--Flasche
(1111.41)

7.99

Freixenet
Prosecco DOC
extra dry & Italian
Rosé extra dry
Der italienische
Prosecco verfiihrt
mit feinsten Bliten-
Aromen und dem
zarten Duft nach
reifen Zitrusfrich-
ten. In besonderer
Schmuckflasche.
Je 0.75--Flasche
(1113.32)

9.99

Franklin & Son

Limonaden und Tonic
Preisgekronte, aus naturlichen
Zutaten hergestellte Tonics

und Limonaden zum Mixen oder
pur Genielen, diverse Sorten.

Je 0.275--Flasche

(119.05 / zzgl. Pfand 0.25)

2.49

Auch in 0,5--Flasche erhéltlich.
(116.98 / zzgl. Pfand 0.25)

3.49



Fotos: Karolina Grabowska, cottonbro/pexels.com, sixteen-miles-out/unsplash.com

Geldermann

Flaschengéarung.
Je 0.75--Flasche

(1110.65)

Eckes Granini Yo Sirup
Viele werden diese Frucht-Sirupe
| aus ihrer Kindheit kennen. Auch
WA heute noch sind sie in Kombination
0) e . .
@”k mit Mineralwasser ein echter Hit.
Je 0.7--Flasche (114.27)

2.99

ORANGE
i ERTERIP

Eckes Granini - Die Limo
Erfrischend fruchtig sind die
Limonaden von Granini.
Erhaltlich sind sie in vielen
Geschmacksrichtungen.

Je 0.5--Flasche

(111.78 / Pfand 0.25)

0.89

g

L.

sy}

oricginatL

L]
Eine edle Flasche Sekt ode
ein Aperitif und Digestiff o
“sind dankbare 1\_/Iitbrinse1 fir S
den Gastgeber. Besonders hiibsch: Jﬁt %

dekoriert mit einer . 0
oder einem handgeschriebenen

Cocktailrezept.

Classique, Brut und Rosé Sec
Ob Frische oder Leichtigkeit -
die Produkte der Les-Premiers-
Linie haben ihre ganz individu-
ellen Noten dank traditioneller

| L-’g:;gg';'z_u"-?t-i’c:wl |

Hitchcock

Bio Ingwersaft

Aus 300 g peruanischem
Ingwer gepresst. Mit einem
scharfen, aromatischen
Geschmacksprofil.

Je 200-ml-Flasche

(100 ml 2.00)

3.99

Cardenal Mendoza
Solera Gran Reserva
Ein auBergewohnlicher
Brandy de Jerez, der
15 Jahre in Sherry-
Weinfassern gealtert
ist. Mit einer Note von
Rosine und Pflaume.
40 Vol -%.

Je 0.7--Flasche
(1135.70)

24.99

Sotims Guax REsERy
Sanche: Romate
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BEGINLICHE
Weilnachlen

So zaubern Sie aus den Klassikern Gin, Rum,

Amaretto und Tonic neue Cocktail-Kreationen

mit ganz besonderen Aromen.

Old Cuban

Fur 1 Glas
50 ml Bacardi Reserva Ocho Rum
60 ml Prosecco
4 Minzblatter (oder Orangenscheiben)
25 ml Zuckersirup
30 ml Limettensaft
2 Spritzer Bitters

1 Bacardi, Zuckerribensirup,
Limettensaft und Bitters in einen
Shaker geben und kraftig schitteln.
2 Doppelt abseihen und mit dem
Prosecco auffillen. 3 Mit einem Minz-
blatt oder einer getrockneten
Orangescheibe garnieren.

Bacardi
Reserva 8 Rum
Single-Rum aus
Puerto Rico mit
tropischer Frucht-
note. 40 Vol -%.
Je 0.7--Flasche
(1142.84)

52999

BAGCARDIxc*| @
s rva e O

BARE GOLD RUM !




Fotos: Geraud Pfeiffer, Karolina Grabowska/pexels.com, Thomas Henry, nolonely, 9dreamstudio/ 12 3rf.com

Nikka

Coffey Gin
Frischer und wiirzi-
ger japanischer Gin,
aus 11 verschiede-
nen Botanicals
destilliert. 47 Vol -%.
Je 0.7--Flasche
(1157.13)

39.99

Szu geschrleben
Das Geheimnis

>

Ferdinand’s Saar Dry Gin
Gin aus feinsten Riesling-
- trauben mit 30 Botanicals
Fiir 1 Glas e A% . ; wie Quitte, Weinbergpfirsich
50 ml Gin - 1 Teebeutel (Krauter-, Rote-Friichte- o und Lavendel. 44 Vol-%.

oder Roibuschtee) - 10 ml Zuckersirup Ejfloér;";:?s‘:he

Thomas Henry Tonicwater 34.99
Eiswiirfel

1 Gin und Teebeutel ins Glas geben. 2 Nun den
Teebeutel fir ca. 2 Minuten in dem Gin ziehen lassen.
3 Zuckersirup, Eiswirfel hinzugeben und mit
dem Tonicwater aufgiefen.

<

Thomas Henry
Bitterlimonaden
Die Bitterlimonaden
von Thomas Henry
stehen flr beste
Zutaten und eine
einzigartige Kompo-
sition. Erwachsen
und intensiv im
Geschmack. Diverse Amaretto Disaronno

Sorten, z.B. ,Elder- ltalienischer Amaretto-Likor, der
flower Tonic™. Klassiker mit dem Aroma von

Je 0.2-1Flasche Bittermandel und Vanille. Ideal fiir

ORIGINALE

Tk whade s ravarai
TALian LigEEE

ILLYA - SARRRAD §§§

(100 ml 0.35/ Cocktails, auf Eis oder pur. ¥

zzgl. Pfand 0.15) 28 Vol -%. - J AT L ] .-,"' 1

0.69 Je 0.7--Flasche ; )
(1118.56) m. e
12.99 ;




boni”SPEZIAL

Cocktail __
Golden Dram Ernte wirq

8€maischt

2€2or
Fiir 1 Glas % <

50 ml Single Malt Whiskey
(‘ a0 » 2 TL Honig - Wasser ;
f mggw G 0 L D 2 Spritzer Angostura-Bitter
2 Spritzer Orangenbitter
Eiswiirfel - Orangenschale

Gerste, Malz und Eichenfiasser sowie eine
1 Fir den Golden Dram
wird ein Honigsirup aus
Zutaten fiir die Produzenten unserer Honig und Wasser her-

Whiskev-Ancebote gestellt. Dafur werden 2 TL
y 8 ’ ‘ Honig mit etwas Wasser

grof3e Portion Leidenschaft sind beste

vermengt. 2 Den frisch . q
L@M zubereiteten Honigsirup ‘Mﬁ“
(2 TL), Bitters und Whiskey 7/ Ve s
aus den in einem Glas mit Eis ver-
schottischen { mengen. 3 GroBe Eiswiirfel
7o Highlands g in ein Glas fiillen und den
Drink einschenken.
Talisker Garnieren mit einem Stiick

10 Jahre ; : Orangenschale. Tipp:

oder Skye S Fur ein besonders
Von der Isle of 1 ; |
Skye. Mit fei- i starkes Aroma die The Deveron

nem Rauch und - Orangenschale tber den Highland Single

einer Portion o Glasrand streichen. | Malt mit einem
Meersalz im sB-wirzigen Ge-

Aroma.
45.8 Vol -%. z - Je 0.7--Flasche
Je 0.7--Flasche o M V- - - - - - - a8 | {1157.13)
(1154.27) § 39.99
37.99

Aberfeldy 16
Single Malt Whisky
16 Jahre gereifter
schottischer Single
Malt mit einer

StBe von Honig

Teeling

Whiskey
Geschmacks-

irischer Whiskey

und Zitrusfrucht. aus Dublin.
40 Vol -%. 46 Vol -%.

Je 0.7--Flasche Je 0.7-I-Flasche
(11107.13) (1149.99)

74.99 34.99

schmack. 40 Vol -%.

Irish Single Malt

intensiver, wirziger

Fotos: Johann Trasch/unsplash.com, fxquadro/ 12 3rf.com




ROKU GIN

ALIVE WITH
THE SEASONS OF JAPAN

HIBIK

SUNTORY WHISKY

I

Schon der Name verheif3t, was diesen Gin
auszeichnet: ROKU ist im Japanischen
gleichbedeutend mit der Ziffer ,,sechs” und

steht fiir die sechs japanischen Botanicals,

samtig-weichen Geschmack vetleihen.

Ein Champagner-Glas mit Eiswiirfeln fiillen.
40ml Roku Gin, 25 ml Holunderbliitensirup
und 25 ml frisch gepressten Zitronensaft
hinzugeben. Mit Prosecco aufgieflen

und einer Zitronenschale

garnieren.

THE HOUSE OF SUNTORY

The Nature and Spirit of Japan

SUNTORY @
WHISKY
TOKI

die diesem Gin seinen perfekt ausbalancierten,

RNk @ swanre \ )

DRINK @.SMART'E‘
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‘- KAFFEE WIE VOM
BARISTA! |

HOL DIR DEINEN KAFFEEKUSS -
JETZT IN DEINEM MARKT!

www.justspices.de DX f! Jd O NOCH FRAGEN?

Just Spices GmbH | SchiessstraRe 44 a | 40549 Diisseldorf | Mail: leh@justspices.de | Fax: 0211 - 97 53 35 67 | Tel.: 0211 - 97 53 23 26 <—-~"
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