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Annette Golaz,
Redaktorin

Gan(s)z ohne Stress

Das grosse Fest steht vor der Tur. Wie jedes Jahr nehme ich mir vor, die Festtage
ohne Anspannung zu uberstehen. Heute kann ich lachen, wenn ich an mein nicht
ganz stressfreies Erlebnis mit einer Gans zuriuckdenke.

Gans besonders gliicklich

Ich wollte alles richtig machen: So bestellte ich beim Metzger eine Bio-Gans,
die es besonders gut hatte in threm - wohl sehr langen - glucklichen Leben.

Sie durfte die Sommer auf der Alp verbringen und dort zarte Grdser fressen und
ausgedehnte Spaziergange unternehmen. Verstehen Sie mich nicht falsch.
Falls ich je wieder auf die Idee kommen sollte, eine Gans zuzubereiten, wurde ich
wohl wieder so ein gluckliches Tier wdhlen.

Gliicklich ohne Gans

Nur, als 14 Gaste am Festtisch auf die beste Gans aller Zeiten warteten, versuchte
lch verzweifelt, das wenige Fleisch irgendwie von den Knochen zu schneiden.
Ich hatte Schweissausbruche, und an einem bestimmten Punkt wunschte ich mir,
sie konnte noch selbststandig aus dem Fenster fliegen.

Es wurde kein Uuppiges Festessen, und ich war auch nicht mehr entspannt. Dieses
Jahr werde ich also auf Nummer sicher gehen und das Festmenu aus dieser
Ausgabe zubereiten. Alles ldsst sich gut vorbereiten, und ich werde bestimmt ohne
Gans meine Gdste und mich glucklich machen.

Entspannte, gluckliche Festtage!
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Dieses Weithnachtsgeback in Sternform
wird hoffentlich auch von Ihnen die beste
Bewertung bekommen.

Schokoladesterne

() 45 Min. + 2 std. kiihl stellen + 5 Min. backen pro Blech

Ergibt ca. 45 Stuck

75g dunkle
Schokolade

Schokolade fein hacken, in eine
dunnwandige Schussel geben, uber
das nur leicht siedende Wasserbad
hdangen, sie darf das Wasser nicht
beruhren. Schokolade schmelzen,
glatt ruhren.

100g Butter, weich
759 Zucker
1Prise Salz
1 frisches Eigelb

Butter in eine Schussel geben, Zu-
cker und Salz darunterruhren.
Eigelb beigeben, mit den Schwing-
besen des Handriuhrgerdts wei-
terruhren, bis die Masse heller ist.
Schokolade darunterruhren.

225g Mehl

Mehl beigeben, rasch zu einem Teig
zusammenfugen, nicht kneten,
flach drucken, zugedeckt ca. 2 Std.
kuhl stellen.

zum Beispiel Sterne, ausstechen,
tauf zwei mit Backpapier belegte

Ofen auf 200 Grad vorheizen.
Telg portionenweise zwischen einem
aufgeschnittenen Plastikbeutel
ca.7mmdick auswallen. Formen,

Bleche legen.

* Backen: pro Blech ca. 5 Min. in der

Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, auf einem Gitter
auskuhlen.

1 frisches Eiweiss
200g Puderzucker

Eiweiss mit dem Puderzucker mit
den Schwingbesen des Handruhr-
gerdts ca. 2 Min. rihren, bis eine
feste Glasur entsteht. Glasur in einen
Einweg-Spritzbeutel fullen, eine
kleine Ecke abschneiden, Sterne da-
mit verzieren.

Tipp: Ist die Glasur zu fest, ein paar Tropfen kaltes Wasser

daruntermischen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stiick: 69 kcal, F3g,Kh11g,E1g
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Ergibt ca. 30 Stuck

Schneestern-
Spitzbuben

@ 50 Min. + 2 Std. kiihl stellen + 15 Min. backen pro Blech

2509
1259
1Packli
2 Prisen

Butter, weich
feinster Zucker
Vanillezucker
Salz

Butter in eine Schussel geben,
Zucker, Vanillezucker und Salz bei-
geben, mit den Schwingbesen
des Handruhrgerdts ruhren, bis die
Masse heller ist.

frisches Eiweiss
Mehl

Etwelss verklopfen, darunterruhren.
Mehl beigeben, zu einem Teig zu-
sammenfugen, nicht kneten, etwas
flach drucken, zugedeckt mind.

2 Std. kuhl stellen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig portionenweise zwischen einem
aufgeschnittenen Plastikbeutel
ca.4mmdick auswallen. Sterne aus-
stechen, auf zwei mit Backpapler
belegte Bleche legen. Bei der Halfte
der Sterne mit eitnem kleinen Form-
chen die Mitte ausstechen.

Backen: Pro Blech ca.15 Min. in der
Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, Guetzli auf einem
Gitter auskuhlen.

Johannisbeer-
gelee
Puderzucker
zum Bestauben

wenig

Gelee glatt ruhren, auf die Guetzli-
bodeli verteilen. Deckeli mit Puder-
zucker bestauben, auf die Bodeli
setzen.

Tipp: Teig immer im Kuhlschrank aufbewahren, portionenweise
auswallen, formen und backen, so hat man genugend Zeit,
und der Teig bleibt schon kalt.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stuck: 131kcal, F7g9,Kh15q, E 2g
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BACKEN
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G) 30 Min. + 6 Std. trocknen lassen + 6 Min. backen pro Blech
Ergibt ca. 50 Stuck

350g gemahlene geschdlte Mandeln, Zucker und Salz in einer Schussel mischen. Von den Zitronen die Schale
Mandeln dazureiben.
200g Zucker
1Prise Salz
3 Bio-Zitronen

.

1%.-2 frische Eiweisse Etweisse leicht verklopfen, beigeben, zu einem Teig zusammenfugen. Teig
(ca.504q) zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel oder auf wenig Zucker ca. 7mm
dick auswallen, Sterne ausstechen, auf zwei mit Backpapier belegte Bleche
legen. Bel Raumtemperatur ca. 6 Std. oder uber Nacht trocknen.

Ofen auf 160 Grad vorheizen.
Backen: pro Blech 6 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, etwas abkuhlen.

150g Puderzucker Puderzucker mit dem Zitronensaft gut verruhren. Guetzli noch warm in die Glasur
2 EL Zitronensaft tauchen, mit Zuckerdekor verzieren, auf einem Gitter auskuhlen.
Zuckerdekor
zum Verzieren

Tipp: Guetzli-Ausstecher immer wieder in Zucker tauchen, so klebt der Teig nicht beim Ausstechen.
Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stuck: 70kcal, F3g,Kh7g,E2g
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Sternen-Linzertorte

@ 20 Min. + 15td. kiihl stellen + 40 Min. backen A

Fur eine Springform von ca. 24cm @, Rand gefettet

ANZEIGE

BACKEN

Bonne Maman
Himbeerkonfitlire Extra

Das Geheimnis

: S e - = von Bonne
150g Butter, weich Butter in eine Schussel geben, Zucker und Salz darunterruhren. Ei beigeben, Maman liegt in
150g Rohzucker mit den Schwingbesen des Handruhrgerdts ca. 5 Min. weiterrihren, bis die der Einfach-
1Prise Salz Masse heller ist. heit, wie zuhause.
1 2E} Entdecken Sie
200g Mehl Mehl, Nusse, Lebkuchengewurz und Kardamompuluver mischen, beigeben, flisee eckere KopIRInIECen

grosszugigen Fruchtstuckchen,
zubereitet aus sorgfaltig ausge-
wahlten Himbeeren mit unver-
gleichlichem Geschmack. Schon

150g gemahlene Haselniisse zu einem weichen Teig zusammenfligen, nicht kneten, ca. 30 Min. kihl stellen.
1TL Lebkuchengewiirz
% TL Kardamompulver

280g Himbeerkonfitiire Teig dritteln, s davon zwischen zwei Backpapieren in der Grosse des Formen- probiert? Bewerten Sie uns
bodens auswallen, auf den Formenboden ziehen, oberes Backpapier ent- auf www.bonnemaman.ch/merci
fernen, Formenrand schliessen. % Teig zu einer Rolle formen, an den Rand des und gewinnen Sie ein kleines
Teigbodens legen, leicht andriicken, als Rand ca. 3cm hochdriicken, mit Geschenkl
eitner Gabel leicht an den Formenrand drucken, Boden einstechen. Konfiture ’
auf dem Boden verteilen. Restlichen Teig zwischen zwei Backpapieren
ca. 4mmdick auswallen, Sterne ausstechen, einige direkt auf der Torte ver-

teilen, restliche Sterne mit dem Backpapier auf ein Blech ziehen. Torte -
und Sterne ca. 30 Min. kuhl stellen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. & . .y

Backen: Torte ca. 40 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Herausnehmen, -

etwas abkuhlen, Formenrand entfernen, auf ein Gitter schieben, auskuhlen.

Puderzucker Backen: Sterne ca. 8 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, auf einem
zum Bestauben Gitter auskuhlen. Sterne mit Puderzucker bestauben, Torte damit verzieren.

Ldsst sich vorbereiten: Torte ca.1Tag im Voraus
backen, auskuhlen, zugedeckt im Kuhlschrank
aufbewahren. Torte ca.1Std. vor dem
Servieren aus dem Kuhlschrank nehmen.

Stiick (%:): 341kcal, F18g,Kh 38g,E 59

o S
VIt Video .

Schauen Sie zu, wie diese

Torte zubereitet wird,
auf videos.bettvbossi.ch.




Hefestern

é) 30 Min. + 2 Std. aufgehen lassen + 30 Min. backen

BACKEN
A

500g Zopfmehl Mehl und Salz in einer Schussel
172TL Salz mischen. Hefe zerbrockeln, dar-
2 Wiurfel Hefe untermischen. Butter in Stlcke
(ca.20q) schneilden, mit Milch und Honig bet-
50g Butter geben. Von der Zitrone die Halfte
3dl Milch der Schale dazureiben, mischen, zu
3 EL flussiger Honig einem weichen, glatten Teig kne-
(ca.500q) ten. Teig zugedeckt bei Raumtempe-

1 Bio-Zitrone ratur ca. 12 Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen.

Vom Teig 6 Portionenvon je 80g,

6 Portionenvon je 40g und 6 Portio-
nen von je 20g abwdagen, alle
Portionen zu Kugeln formen. Aus
dem restlichen Teig eine grosse
Kugel formen, in die Mitte auf ein
"'* i mit Backpapier belegtes Blech

) setzen. Die anderen Kugeln sternen-
A a formig ringsum verteilen. Zuge-
- ol Y deckt bei Raumtemperatur noch-
ol | ﬁ mals ca. 30 Min. aufgehen lassen.
1 Ei Ofen auf 180 Grad vorheizen.
L Rahm Ei mit Rahm verklopfen, Stern damit
1EL Mandel- bestreichen. Mandeln und Hagel-
blattchen zucker daruberstreuen.

~ 1EL Hagelzucker

Backen: ca. 30 Min. in der unteren
Halfte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, Kranz auf einem
Gitter auskuhlen.

Tipp: Schmeckt frisch am besten.

10049g: 310 kcal, F9g,Kh 47g,E9g

Dreikonigskuchen

Mit obigem Rezept sind
Sie schon fur nachstes
Jahr gewappnet,
denn damit konnen
Sie auch einen Drei-
konigskuchen backen:
Geben Siedem
Teilg 3 EL Sultani-
nen, Cranberrys,
getrocknete Apriko-
sen oder Schokolade-
wurfeli bei und eine Mandelu s Kénig. Vom Teig
____Z_fortlonen (je cu_ 100g) abwagen, zu Kugeln formen
weiter zubereiten und backen wie oben.

LR
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+ 55 Min.

Vanille ist das gewisse Etwas,
denn es unterstreicht das Aroma
der Ruebli perfekt. Probieren
Sie es aus! Wenn Sie es traditio-
neller wunschen, nehmen
Sie stattdessen % TL Muskat.

Ruebli-Kartoffel-Gratin

@ 20 Min. + 55 Min. backen ﬂ' vegetarisch 8 schlank &1 glutenfrei

Fur eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet

800g mehlig kochende Kartoffeln
1Bund glattblattrige Petersilie
600g Ruebli

Vanillestangel
Milch

Vollrahm

Salz

Pfeffer
geriebener Kase

Portion (%): 474 kcal, F29g,Kh 38g,E12g

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffeln schdlen, in ca. 2 mm dicken Scheiben in die vorbe-

reitete Form hobeln. Petersilienblatter abzupfen, darauf

verteilen. Ruebli schdlen, in ca. 2mm dicke Scheiben hobeln,

darauf verteilen.

Vanillestangel langs halbieren, Samen auskratzen, beides mit
Milch und Rahm verruhren, Guss wurzen, uber die Kartoffeln

giessen. Kase daruberstreuen.

Backen: ca. 55 Min. in der Mitte des Ofens.

Betty Bossi

10/2020 9

EINFACH & FES

:gCH‘. v

-_

L 4
“3

N




; » o - : . 1 - ' :~ f -
o TG s B o o B e L e
| rPrR: " b A RO S LR Y DI
¥ ol > o ’ “n.. -:.:"1. L3 _...-.._' - _T h: t-. o i
o TN b, o 0 T G Y L "L v

b
i
g b
5 -

F

u_
E.

bz
mp

Rindfletsch mit Cassissauce
¢ 30Min.  §2 schlank

Bratbutter zum Braten Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch
geschnetzeltes Rindfleisch portionenweise je ca.1Min. anbraten. Herausnehmen, wurzen,
Salz mit Mehl bestauben.

Pfeffer

Mehl

Schalotten (ca. 200q) Schalotten schalen, halbieren. Cassissaft und Bouillon mit

Cassissaft den Schalotten in derselben Pfanne aufkochen, ca.10 Min. auf

Fleischbouillon die Halfte einkochen. Hitze reduzieren, Fleisch mit dem ent-

Salz, Pfeffer, nach Bedarf standenen Fleischsaft wieder beigeben, nur noch heiss werden
lassen, wurzen.

Schupfnudeln Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
Salz lassen. Hitze reduzieren, Schupfnudeln unter Wenden ca.10 Min.
Pfeffer braten, wurzen, mit dem Fleisch und der Sauce anrichten.

Dazu passt: gedampfter Rosenkohl.

Portion (%): 478 kcal, F 89, Kh 61g, E 41g
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Kase-Polenta aus dem Ofen

53' vegetarisch

é) 20 Min. +15 Min. backen

Zwiebel Ofen auf 220 Grad vorheizen.

2 Knoblauchzehen Zwiebel und Knoblauch schalen, beides fein hacken. Butter
1EL Butter In etner Pfanne warm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch und
4 Zweiglein Rosmarin Rosmarin ca. 2 Min. andampfen.
1l Milchwasser Milchwasser dazugiessen, aufkochen, salzen, Maisgriess ein-
(- Milch /%~ Wasser) ruhren, unter Ruhren bei kleiner Hitze ca. 4 Min. zu einem
1TL Salz dicken Brei kocheln. Polenta rechteckig ca. 2cm dick auf ein mit
250g mittelfeiner Maisgriess (4 Min.) Backpapier belegtes Blech ausstreichen, etwas abkuhlen.
200g Creme fraiche Creme fraiche und Kase mischen, auf der Polenta verteilen.
130g geriebener Gruyere Backen: ca.15 Min. in der oberen Halfte des Ofens.
2 EL Essig Essig und Ol verriihren, wiirzen. Nisslisalat und Pekanniisse
3EL Ol beigeben, mischen, mit der Polenta anrichten.
%2 TL Salz

wenig Pfeffer
200g Nusslisalat
100g Pekannisse

Portion (%): 897kcal, F62g,Kh 57qg,E 24g
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Ramen-Nudelsuppe mit El

@ 25 Min. ﬁ vegetarisch 8 schlank

Zwiebel Zwiebel schdlen, in feine Streifen schneiden. Wirz vierteln,
Wirz in Streifen schneiden. Limetten heiss abspulen, trocken tupfen,
Limetten Schale abreiben, beiseite stellen, Saft auspressen.

ol Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel und Wirz
Wasser ca. 2 Min. andampfen. Limettensaft dazugiessen, ca.1Min. ein-
Sojasauce kocheln. Wasser und Sojasauce dazugiessen, aufkochen.
tiefgekuhlte Kefen, angetaut Hitze reduzieren, ca.8 Min. kocheln. Kefen und Nudeln beigeben,
Ramen-Nudeln (Mei Yang) nur noch heiss werden lassen.

frische Eiler Eiler vorsichtig aufschlagen, in Bowls gleiten lassen. Heisse

gesalzene Mandeln Suppe darin anrichten, ca. 2 Min. ziehen lassen. Mandeln grob
hacken, mit der beiseite gestellten Limettenschale daruber-
streuen.

Portion (%): 429 kcal, F18g,Kh 4349, E 21g
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Tagliatelle mit mediterranem Pesto

é 20 Min. ﬂ' vegetarisch

1 Knoblauchzehe Knoblauch schdlen, mit den Tomaten, Oliven, Mandeln, Ol und
100g getrocknete Tomaten Wasser in einem Mixglas purieren.
100g entsteinte grine Oliven
60g geschadlte Mandeln
1%dl Ol (nicht kalt gepresst)
172dl Wasser

1Bund glattblattrige Petersilie Petersilie grob schneiden, mit den Kapern und dem Kase unter
2 EL Kapern das Pesto mischen.
40g geriebener Kase

500g Teigwaren (z.B. Tagliatelle) Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen, abtropfen,
Salzwasser, siedend mit dem Pesto mischen.

Portion (%): 958 kcal, F51g,Kh 94 g, E 279
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Ofengemuse mit Speck-Poulet

é 20 Min. + 25 Min. backen

5009
500g
1Glas

2 TL
wenig

309
250¢g
VaTL

Portion (%): 469 kcal, F18g,Kh 26g,E50g

Raclette-Kartoffeln
Kurbis (z. B. Butternut)
eingelegte Peperoni in Ol
(ca.280q)

Salz

Pfeffer

Pouletbriistli (je ca.160q)
Tranchen Bratspeck
Pfeffer

Bio-Zitrone
Meerrettich
Halbfettquark
Salz

8 schlank

&; glutenfrei

Ofen auf 240 Grad vorheizen.

Kartoffeln schalen, halbieren. Kurbis schdlen, in Wurfel schnei-
den, beides in eine Schussel geben. Peperoni abtropfen, dabei
1EL Ol auffangen, mit den Peperoni daruntermischen, wurzen,
auf etnem mit Backpapier belegten Blech verteilen.

Backen: ca.10 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Hitze
auf 220 Grad reduzieren.

Pouletbrustli mit je zwei Specktranchen umwickeln, auf das
Gemuse legen, wurzen.
Fertig backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen.

Von der Zitrone Schale abreiben, Saft auspressen. Meerrettich
schalen, fein reiben, alles unter den Quark mischen, salzen,
dazu seruvieren.
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FUR BESONDERE MOMENTE.

FINE FOOD LIMOUSIN CLUB STEAK

Fur mich und dich.




ANZEIGE

Exotischer Genuss
im Alltag

~ In Japan sehr
=== beliebt: Die
Sesame Rice
Crackers von
Fine Food sind
ein kostlicher,
nicht alltagli-
cher Snack.
Der Reis wird in einem aufwan-
digen Prozess gewaschen,
zerkleinert, gedampft, geformt,
getrocknet, gerostet und mit
schwarzem Sesam gemischt. Der
mild-wurzige Sojasaucen-
Uberzug verleiht den knusprigen
Crackers einen aussergewohn-
lichen Geschmack.

Die Sesame Rice Crackers von
Coop Fine Food sind in Coop-
Supermarkten und in der Lebens-
mittelabteilung der Coop-
City-Warenhauser erhaltlich.

| %
e &

A

_"5'"'-* o ' | | d
Lachs auf Rets-Crackers

& 20 Min.

Apéro fir 6 Personen

Ergibt 18 Stuck

i :
il
L '

s S

1
125¢g

2 Prisen
wenig

Limette

Bio-Frischkase Meerrettich
Salz

Pfeffer

Limette heiss abspulen, trocken tupfen, Schale
abreiben, mit dem Frischkdase mischen, wurzen.

18

200g
wenig
wenig

Reis-Crackers (z.B. Sesame
Rice Crackers, Fine Food)

geraucherter Lachs in Tranchen darauf verteilen, Pfeffer daruberstreuen.

Micro Greens oder Koriander
Pfeffer

Crackers mit wenig Frischkdse bestreichen,
Lachs in Stucke zupfen, mit Micro Greens

Tipp: Crackers ca.1Std. im Voraus belegen, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Stiick: 63kcal,F4g,Kh4g,E4g




Gefullte Datteln

?l &) 15Min. £ vegetarisch & glutenfrei Datteln fur
2

besonderen Genuss
LEEEE

Apéro fiur 6 Personen  Ergibt 12 Stlick

12 geschalte Mandeln Mandeln in einer Bratpfanne ohne Fett rosten, auskuhlen.

1 roter Chili Chili entkernen, in Ringe schneiden, mit dem Frischkase ver-
150g Ziegenfrischkadse rihren, salzen. Thymian fein schneiden, daruntermischen.
(z.B. Chavroux) Masse in einen Spritzsack mit glatter Tulle (ca. 7mm @) fullen.
%TL Salz Die Medjool Riesendattel gilt
3 Zweiglein Thymian als die grosste natirlich gereifte
~ , e Dattel der Welt. Ursprunglich
12 Datteln (ca. 2504q, Datteln langs aufschneiden, sodass die Halften noch zusammen-

sind die Datteln im Persischen
Golf beheimatet, wo sie seit
mehr als 5000 Jahren bekannt
sind. In dieser Qualitat wachsen

die Fruchte nur an neuen Zwei- '
gen, die von der Dattelpalme

Medjool, Fine Food) halten, entkernen. Kasemasse in die Datteln spritzen, je eine
3 Zweiglein Thymian Mandel in die Datteln drucken. Thymianblatter abzupfen, dar-
2 EL flussiger Honig auf verteilen, Honig darubertraufeln.

Lasst sich vorbereiten: Datteln ca.1Tag im Voraus fiillen, zugedeckt im Kiithlschrank aufbewahren.

Kurz vor dem Seruvieren garnieren. jahrlich gebildet werden. Das
Tipp: Statt Ziegenfrischkdse Bio-Frischkdse nature verwenden. susse Fruchtfleisch macht die
Dattel zu einem feinen Lecker-

Stiick: 91kcal, F2g,Kh14g,E 249 bissen und einer besonderen
Zutat fur vielfaltige Rezepte.

Die Medjool Dates von Coop
Fine Food sind in Coop-Super-
markten und in der Lebens-
mittelabteilung der Coop-City-
Warenhauser erhaltlich.

Mogen Sie keinen Ziegenkase?
Dann nehme Sie einfach einen anderen
Frischkdse wie zum Beispiel
Philadelphia.
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Kase-Bresaola-Rollchen -

@ 20 Min. + 10 Min. backen

Apéro fur 6 Personen  Ergibt 18 Stick

150g milder Gruyere Ofen auf 200 Grad vorheizen.
18 Tranchen Bresaola Kdse in 18 Stangel schneiden, mit
(ca.120q) Bresaola umwickeln. Petersilie
1Bund Petersilie fein schneiden, mit dem Ol mischen.
4 EL Olivendl 3
1Packli Strudelteig Teigblatter sorgfdltig auseinander-

(ca.1204q) falten, zwel Blatter mit wenig Pe-

120g Blaubeerenkonfiture tersiliendl bestreichen. Mit je einem
(Blueberry Jam, Teigblatt bedecken, mit wenig Pe-
Fine Food) tersilienol bestreichen. Teige langs

und quer dritteln. Teigstucke mit

je 1TL Konfiture bestreichen, Kdse-
pdckli auf die unteren Teigdrittel
legen. Seitliche Rander einschlagen,
zu Rollchen formen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Mit
wenig Petersilienol bestreichen.

Backen: ca.10 Min. in der Mitte des
Ofens. Herausnehmen, mit dem
restlichen Petersilienol bestreichen,
lauwarm servieren.

Lasst sich vorbereiten: Kdse-Bresaola-Rollchen ca.’. Tag im Voraus
vorbereiten, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren. Kurz vor dem
Servieren backen.

Stuck: 104 kcal, F69,Kh 8g,ES5g

ANZEIGE

Konfiture aus
der Manufaktur

Die Manufaktur
Thursday Cottage
stellt seit 50 Jah-
ren Konfituren her.
Die Heidelbee-
ren werden von
Hand gerustet,
mit Rohrzucker vermengt und
in kleinen Pfannen unter stan-
digem Ruhren eingekocht. Es
braucht viel Fingerspitzen-
gefuhl, um die Konfitlre exakt
zum richtigen Zeitpunkt in

die Glaser abzufullen.

Die Blueberry Jam von Coop
Fine Food ist in Coop-Supermark-
ten, in der Lebensmittelabtei-
lung der Coop-City-Warenhauser
sowie auf coop.ch erhaltlich.

13"/2020 19



Mini-Pizza-Tannenbaum

¢ 10 Min. +20 Min.backen &5 vegetarisch

VORFREUDE

Apéro fur 6 Personen  Ergibt 19 Stick
Fur die Schablone «Mini-Pizzas»

1 ausgewallter Pizza- Ofen auf 200 Grad vorheizen.

teig (ca.28cm 9, Teig entrollen, die Schablone fest und
Rustico Betty Bossi) gleichmadssig in den Teig drucken oder
1Bund glattblattrige den Teig in Stucke schneiden. Petersilie
Petersilie fein schneiden, die Halfte davon mit der
100g Crema di Pomodori Tomatencreme verrihren, die andere
(Fine Food) Halfte beiseite stellen. Masse auf die Scha-

blone geben, mit einem Teighornchen
oder Spachtel in die Offnungen verteilen,
flach streichen. Schablone entfernen.

150g Mini-Mozzarella Mozzarellakugeln halbieren, auf die
Tomatenmasse verteilen, mithilfe des
Backpapiers auf ein Blech ziehen.

Backen: ca. 20 Min. auf der untersten Rille
des Ofens. Herausnehmen.

10 entsteinte schwarze Olivenin Ringe schneiden, mit der beiseite
Oliven gestellten Petersilie auf die noch war-
men Pizzas verteilen. Pizzas auseinander-
brechen, zu eitnem Tannenbaum formen,
warm seruieren.

Tipp: Die Mini-Pizzas schmecken frisch am besten.

Stiick: 71kcal, F4g,Kh 59g,E 2g

3

Ihr Ratgeber fur ein besseres glutenfreies Leben

- - S Das neue Magazin ist weit mehr als etne Sammlung

Glutenfrei ¥ von saisonalen, mehrfach getesteten und geling-

'_t" ‘rF_ _ = sicheren Rezepten - es ist ein Rundum-Ratgeber fur
-

das lust- und genussvolle Leben ohne Gluten. In

4 L 6 prall gefullten Ausgaben bietet es Tipps, Infos und
' Rezepte fur jeden Bedarf und Anlass! Auf 52 Seiten
thematisiert das neue Magazin umfassend und als
einzige Zeitschrift der Schweiz alle Facetten des
glutenfreien Lebens.

Abonnieren Sie das Magazin, oder bestellen Sie
- das Schnupper-Abo mit 3 Ausgaben fur CHF 20.- auf:
bettvbossi.ch/abo-alutenfrei

4
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Sudlandische oy
Tomatenpaste ——
———

s, Fur die Crema

Ij di pomodori
BN R NI werden aro-
| matische
Tomaten di-
rekt nach

J der Ernte ge-

waschen, in Sticke geschnitten,
gesalzen und an der Sonne ge-
trocknet. So entwickeln sie ihr
intensives Aroma. Zusammen mit
Olivendl, Kapern, Knoblauch,
Peperoncini und ausgewahlten
Krautern entsteht eine aromati-
sche Paste, die nach Sonne und
Suden schmeckt und Erinne-
rungen an den Sommer weckt.

Die Crema di pomodori

von Coop Fine Food ist in Coop-
Supermarkten und in der
Lebensmittelabteilung der Coop-
City-Warenhauser erhaltlich.

BettyBossi 10/2020 21
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Wintersalat mit Birnbrot-Chips

@ 30 Min. ﬁ' vegetarisch

Vorspeise fur 6 Personen
o

-

———

50g Baumnusskerne Baumnusskerne in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett rosten.

1 Birnbrot Herausnehmen, auskuhlen. Birnbrot in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden.
(43049, z.B. Fine Food) Wenig Ol in derselben Bratpfanne heiss werden lassen. Birnbrot-Scheiben

Ol zum Braten beidseitig je ca. 2 Min. rosten, herausnehmen, auf einem Gitter auskihlen.

Von einer Orange Saft auspressen (ergibt ca.1dl), mit Senf, Essig, Ol und Sirup
verrihren, wurzen. Von den restlichen Orangen und der Grapefruit Boden

3 Bio-Orangen
1EL grobkorniger Senf
2 EL Apfelessig
| 1dl Olivenol

1EL Ahornsirup

aTL Salz -
wenig Pfeffer !
1 Grapefruit

halbieren, in Scheiben schneiden.

und Deckel, dann Schale ringsum bis auf das Fruchtfleisch wegschneiden,

Salat in Streifen schneiden, mit der Sauce, den Orangen- und Grap

| 200g Frisée
scheiben mischen, anrichten. Baumnusskerne daruberstreuen, Birnbrot-

l Chips dazu seruieren.

| Ldsst sich vorbereiten: Birnbrot-Chips ca.1Tag im Voraus rosten, auskihlen. In einer Dose gut verschlossen
aufbewahren.

Portion (%): 444 keal, F27g,Kh 41g,E 79

22 BettyBossi 10/2020

ANZEIGE

Exquisites Birnbrot
aus Graubulinden

Das feuchte, wurzige Engadiner
Birnbrot weist eine kraftig dunkle
Farbe auf und enthalt einen ho-
hen Anteil an getrockneten Bir-
nen, Feigen, Sultaninen, Baum-
sowie Haselnussen. Verfeinert
wird die genussvolle Fullung
mit auserlesenen Gewdurzen und
Obstbrand. In jedem Birnbrot
steckt sorgfaltige Handarbeit,
denn nur so kann die hohe
Qualitat gewahrleistet werden.

Das Engadiner Birnbrot von
Coop Fine Food ist in Coop-
Supermarkten, in der Lebens-
mittelabteilung der Coop-
City-Warenhauser sowie auf

coop.ch erhaltlich.

- L



Lauch-Kartoffel-Suppe mit Bluten

@ 35 Min. ﬂ' vegetarisch & glutenfrei ’

Vorspeise fur 6 Personen  Ergibt ca.1%Liter .

VORFREUDE

400g Lauch Lauch halbieren, waschen, Kartoffeln schadlen,
200g mehlig kochende beides in Stucke schneiden.
Kartoffeln

1EL Butter Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Lauch

17-2TL Salz und Kartoffeln ca. 5 Min. andampfen, wurzen. Wasser

wenig Pfeffer dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zuge-

8dl Wasser deckt ca.15 Min. weich kocheln. Rahm dazugiessen,

1%dl Vollrahm Suppe purieren.
1dl Vollrahm Rahm flaumig schlagen, auf die heisse Suppe ver- "
1EL getrocknete teilen, Bliiten dariiberstreuen, Ol dariibertrdufeln.

essbare Bliten
wenig gerostetes Haselnussol
(Fine Food)

Lasst sich vorbereiten: Suppe ca.1Tag im Voraus zubereiten, auskihlen, zugedeckt
im Kuhlschrank aufbewahren. Suppe kurz vor dem Servieren heiss werden lassen,
aufschaumen, garnieren.

Portion (%): 290 kcal, F 259, Kh12g,E4g

ANZEIGE

Haselnussol fur
aromatische Nuance

Die Region rund um
den Vesuv ist seit
dem Altertum fur den
Haselnussanbau be-
kannt. Zur Herstellung
des Haselnussols von
Fine Food werden aus-
schliesslich ganze
Nusskerne verwendet,
aus denen das Ol
unmittelbar nach dem
Rosten im Kaltpressverfahren ge-
wonnen wird. So bleiben samt-
liche Aromen erhalten. Wahrend
des Ruhens senken sich feinste
Partikel ab, und es entsteht ein
klares, aromatisches Ol.

Das Haselnussol von Coop

Fine Food ist in Coop-Supermark-
ten, in der Lebensmittelabtei-
lung der Coop-City-Warenhauser
sowie auf coop.ch erhaltlich.

|
L
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TRICK 77

Mango wurfeln

So konnen Sie Mangos ruck, zuck in Wurfeli
schneiden: Langs rechts und links direkt
dem flachen Kern entlang in Halften schnei-
den. Das Fruchtfleisch in der Schale in be-
liebig grosse Wiurfel schneiden. Die Schale von
unten her mit den Daumen nach oben dru-
cken, nun stehen die Wurfeli schon ab, und Sie
konnen sie mit dem Messer einfach von der
Schale schneiden.

KITCHEN HACK

Samichlaus-Sternli

Suchen Sie eine schnelle Deko-ldee fur den
Samichlaus? Dann verrate ich Ilhnen metnen
Trick. Ich backe grosse Sterne aus Maildnderli-
teig, dann kuhle ich sie aus und dekoriere

sie mit rotem Marzipan und Zuckerglasur wie
einen Samichlaus. Fur die Augen verwende
ich Mohnsamen oder einen dunklen Schoko-
ladestift.

24 BettyBossi 10/2020

GESCHENK AUS DER KUCHE

Schon verpackt

Schlicht, aber wirkungsvoll: In einer Kartonschachtel fur
Weihnachtskugeln lassen sich Guetzli sortenweise hubsch verpacken,
verschenken oder auch auftischen.

-

et etes s Ll

"".l"l“. #‘HI.. P

DEKO-TIPP

Sternen-Wasser

So einfach zaubern Sie Weithnachts-
stimmung auf Ihren Festtisch: Schneiden
Sie eine Sternfrucht (Karambole) in
feine Scheiben, und geben Sie diese in eine
Wasserkaraffe. Das sieht nicht nur
festlich aus, das Wasser bekommt auch
noch einen dezenten, interessanten
Geschmack. Sie konnen gleichzeitig auch
noch dunne Limettenscheiben beigeben
und so das Aroma verstdrken.



GESCHENK-IDEE

Genuss verschenken!

Uberraschen Sie Ihre Freunde und
Bekannten mit einem Geschenk-Abo
von Betty Bossi.

So einfach gehts!
@ QR-Code scannen und Abo bestellen:

bettvbossi.ch/aeschenkabo

GESCHENK AUS DER KUCHE

Caramelitos

Diese Caramels sind schnell gemacht, und
beim Verzieren konnen Sie lhrer Fantasie
freien Lauf lassen.

é 15 Min. &; glutenfrei
Ergibt 18 Stiick

1Beutel weisse Kuchen- Glasur im heissen Wasserbad
glasur (ca.125g) schmelzen.Caramel fein ha-
100g weiche Caramels cken, mit dem Rahm in einer
(z.B. All Butter kleinen Pfanne bei kleiner
Fudges) Hitze schmelzen. Die Glasur
2EL Vollrahm unter den Caramel mischen
(ergibt ca. 250 q).

Caramelmasse in einen Mess-
becher giessen, in die Kapseln
verteilen, auskuhlen.

18 Praliné-Kapseln

Tipp: Mit gehackten Pistazien, Mandelblattchen, Zucker-
deko, Schokolade- oder Himbeerstreuseln verzieren.

Stuck: 70kcal,F49,Kh8g,EQOg

FUR SIE ENTDECKT

Fruchtig bis schokoladig:
Panettoni von Fine Food

In Mailand erfunden und noch heute dort gebacken: Die neuen
Panettoni von Fine Food kommen aus dem Traditionshaus Vergani:
Der Panettone glassato di Milano uberzeugt dank kandierter
Orangenschalen aus Kalabrien. Der Mandel-Zuckeruberzug rundet
thn ab - knusprig und passend zum weichen und saftigen Inneren.
Der Panettone Cioccolato e Amaretti hat im Uberzug noch zusdtzlich
aromatische Amarettistucke. Zusammen mit der zartschmelzen-
den Schokolade wird das Gebadck so zum besonderen Geschmack in
der Weihnachtszeit.

Die zwei Panettoni von Fine Food sind jetzt erhdltlich in grosseren
Coop-Supermarkten und in der Lebensmittelabteilung der Coop-City-
Warenhduser.

BettyBossi 10/2020 25
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Braten aus dem Ofen

Lacroix Kalbsfond

@ 25 Min. + 40 Min. braten im Ofen b}% glutenfrei Ay
Der Kalbsfond von

Hauptgericht fur 6 Personen Lacroix eignet

sich hervorragend
fur die Zuberei-
tung von fast allen

1,2kg Kalbsbraten (z.B. Schulter, Fleisch ca.1Std. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen.
beim Metzger vorbestellt

weissen und
kol ) hellen Saucen so-
1 Schalotte Blech in die Mitte des Ofens schieben. Ofen auf 150 Grad vorheizen. wie fUr Suppen,
1 kleines Riiebli Sauce: Schalotte und Riebli schdlen, in kleine Stiicke schneiden. Pasteten und Sulze.
1EL Butter Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotte und Riiebli Gewusst? Ein Fond "
2dl Weisswein ca. 2 Min. anddmpfen. Wein dazugiessen, ca. 3 Min. auf die Hdlfte st eine Uber langere Zeit €ingekochte
4dl Kalbsfond (Lacroix) einkochen. Fond dazugiessen, aufkochen, ca.10 Min. kécheln. Rahm Bolkion, dis dankitires vollen'e:
oder Fleischbouillon dazugiessen, ca.10 Min. fertig kocheln, Sauce purieren (ergibt ca. SChmaCks. gie g o
2dl Vollrahm 4 dl), wirzen. Kurz vor dem Servieren nochmals heiss werden lassen. e

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

2 rohe Randen (ca.400gq) Randen und Ruebli schdlen, beides in Stangeli schneiden. Peperon-

6 Riuebli(ca.600qg) cini ldngs halbieren, entkernen, alles mit dem Ol in einer Schiissel Weintipp
4 rote Peperoncini mischen, wurzen. Schalotten schalen, halbieren, mit dem Honig in ;
1EL Olivenél einer kleinen Schiissel mischen. Faugeres AOC
% TL Salz Mas Gabinele
wenig Pfeffer Herkunft: Frankreich,
8 Schalotten (ca. 2209) Languedoc-Roussillon
2 EL flussiger Honig Rebsorte: Grenache, Syrah
1-2TL Salz Fleisch wurzen. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Chafakter; T'Gf..es P e
. . . : : rot, intensiv-wurzige Duft-
wenig Pfeffer Fleisch ca. 5 Min. anbraten, erst wenden, wenn sich eine Kruste et e T
2 EL Bratbutter gebildet hat. Herausnehmen, Fleischthermometer an der dicksten g

Beeren und schwarzen Kirschen. Fein
und saftig, mit reifem Tannin, an-
genehme Saurestruktur. Mild und lang

Stelle einstecken. Blech herausnehmen, mit eitnem Backpapier
belegen, Fleisch darauflegen. Gemuse mit den Schalotten neben dem
Fleisch verteilen.

S | B T Gl R W il e R e L - im Abgang.
Braten im Ofen: ca. 40 Min. in der Mitte des Ofens. Die Kerntempe- Bezugsquellen: in grosseren Coop
ratur soll ca. 62 Grad betragen. Braten herausnehmen, zugedeckt Supermarkten und bei mondovino.ch

ca.10 Min. ruhen lassen. Braten quer zur Faser tranchieren, mit dem
Gemuse und der Sauce anrichten.

Dazu passen: Nudeln oder Rels.

Sy

Lasst sich vorbereiten: Sauce ca.1Tag im Voraus zubereiten, auskihlen, zugedeckt im Kuhlschrank . —_
aufbewahren. Kurz vor dem Servieren heiss werden lassen. Fleisch ca.’2 Tag im Voraus anbraten,

auf einem Teller auskuhlen. Gemuse schneiden und beides bei Raumtemperatur bis zum Braten im
Ofen beiseite stellen.

Portion (7): 549 kedl, F 309, Kh 239, E44 g

BettyBossi 10/2020 27
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Sternen-Filet-
Chussell

é) 30 Min. + 15 Min. backen

Fur das Backformchen und Ausstecher-Set Stern
Ergibt 8 Blatterteig-Sterne

2EL Bratbutter
8 Schweinsmedaillons (je ca. 80q)
% TL Salz
wenig Pfeffer

e . Ofen auf 200 Grad (Heissluft) Honig und Senf mischen, Medaillons
2 EL flussiger Honig . : : SR
S vorheizen. damit bestreichen, mit je einer
2 EL grobkorniger Senf ity : .
Bratbutter in einer Bratpfanne heiss Specktranche umwickeln.

8 Tranchen Bauernspeck oder Bratspeck
P P werden lassen. Medaillons in 2 Portionen

2 ausgewallte Bldtterteige (je ca. 25x42cm) beidseitig je ca.1Min. anbraten. Her-
ausnehmen, wurzen, auf einem Gitter
auskuhlen.

8 EL gemahlene Mandeln
4 EL Mascarpone

1 Ei
wenig Micro Greens

Stuck: 515kcal, F35g,Kh25qg,E 269

VEGI-TIPP

Pilz-Sterne

Telge entrollen, 8 Sterne ausstechen, Je 1EL Mandeln und je /2 EL Mas-
auf die Backformchen legen, leicht carpone in der Mitte der Sterne
in die Mulde drucken. verteilen.

Ofen auf 200 Grad (Hetssluft) vorheizen.

2 Schalotten schdlen, fein hacken. 400 g Krauter-
seitlinge in Scheiben schneiden. 3 EL Ol in einer be-
schichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Scha-
lotten und Pilze ca. 4 Min. braten, mit % TL Salz
und wenig Pfeffer wurzen. 2 EL grobkornigen Senf
und 1EL flussigen Honig unter die Pilze mischen.

2 ausgewallte Blatterteige (je ca. 25x42cm) ent-
rollen, wie beim Filet-Stern-Rezept anwenden.
Je1EL gemahlene Mandeln und je 72 EL Mascarpone
In die Mitte verteilen, Pilze darauf verteilen, je

2 halbierte Artischockenherzen aus dem Glas auf Medaillons daraufsetzen, leicht an- Tipp von Redaktor Patrick Legenstein:
die Pilze verteilen. 1Ei verklopfen, Teigrander da- drucken. Et verklopfen, Teigrander Aus den Teigresten Sterne ausstechen,
mit bestreichen. damit bestreichen. mit wenig Ei bestreichen und mit Sesam,
Backen: ca.15 Min. im Ofen. Mit wenig Micro Greens Backen: ca.15 Min. im Ofen. Herausneh- Mohn oder gehackten Mandeln be-
garnieren. men, mit wenig Micro Greens garnieren. streuen und backen. Die Sterne werden
zum begehrten Apéro-Geback oder

zur hubschen Garnitur auf Suppen und
Salaten.

Stuck: 378 kcal, F 27g,Kh23g,E8g
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o Rabatt auf
o McCormick”®
Zimt gemahlen

Erhalten Sie das Zimtgewiirz von McCormick®mit seinem
warmen und intensiven Geschmack 30% giinstiger.

Rentier-Gewiirzmuffins mit Apfeln

20 Min. Vorbereitung

Zutaten

250 g Mehl

150 g Zucker

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 TL McCormick® Zimt gemahlen

4 TL McCormick® Ingwer gemahlen

4 TL McCormick® Kardamom gemahlen
Y% TL McCormick® Muskatnuss gemahlen
2 Apfel

2 EL Sonnenblumendl

50 ml Orangensaft

125 m| Milch

1 Ei

10 Papierformchen

Dekoration

20 Stk. Salzbrezelchen

Zuckerguss zur Befestigung

Weisses Marzipan fiir die Mundpartie
Farbiges Marzipan fiir Augen und Nase

2"0630

Gultig vom 16.11.-24.12.2020

16—-18 Min. Backzeit

1. Den Ofen auf 180°C Ober-/Unter-

hitze vorheizen.

. Mehl, Zucker, Backpulver und Salz

in eine Schussel geben.

. Zimt, Ingwer, Kardamom und

Muskatnuss mit der Mehimischung
vermengen.

. Die Apfel in ca. 0.5 cm kleine Wiirfel

schneiden und zur Mehimischung
geben.

. 01, Orangensaft, Milch und das

Ei in einen Becher geben und
gut verrihren.

. Fliussigkeit zur Mehimischung

geben und zu einem glatten Teig
vermengen.

. Die 10 Formchen auf einem mit

Backpapier helegten Backblech
auslegen und gleichmassig
abfullen.

. Die Muffins ca.16—18 Minuten lang

in der Mitte des Ofens backen.

. Abgekuhite Muffins gemass Bild

verzieren und geniessen!

Bon ausschliesslich gultig in lhrem Coop Supermarkt oder Coop City.
Bon an der Kasse abgeben. Bon nur einmal einléosbar und nicht mit anderen Bons kumulierbar.



AUSKLANG

AUsKlang

Harmonischer Abschluss: Diese Desserts hallen nach.

Caramelcreme

&) 20 Min. + 5 Min. backen

Fur 6 Gldser von je ca. 2dl

4dl Vollrahm Ofen auf 200 Grad vorheizen.
2 Becher Joghurt Rahm mit dem Joghurt und dem Pu-
nature derzucker mit den Schwingbesen
(360 g, stichfest) des Handruhrgerats so lange schlagen,
2 EL Puderzucker bis die Masse flaumig ist.
200g Caramelguetzli Guetzli grob zerbrockeln, die Halfte
(z.B. Karamellgeback, davonindie Glaser verteilen. Caramel
Lotus) in einen Einweg-Spritzsack ohne
100g Caramel au Tulle fullen, Spitze abschneiden, mit
beurre salé dem Rahm abwechslungsweise

(Yann de Bretagne) in die Glaser verteilen, kiuhl stellen.

6 harte Caramels Caramels mit genugend Abstand
(Werther's Original auf ein mit Backpapier belegtes Blech
Sahnebonbons) legen.

Goldstaub BEICI(EI‘I’.: ca. 5 Min. in der Mitte des
zum Bestauben Ofens. Herausnehmen, mit dem

Backpapier auf ein Gitter ziehen, mit
Goldstaub bestauben, auskuhlen.
Creme mit den Caramels und den rest-
lichen Guetzli verzieren.

Ldsst sich vorbereiten: Caramelcreme ca.’. Tag im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Portion (%): 584 keal, F39g,Kh 52g,E5g
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AUSKLANG

ANZEIGE

Mascarpone

Py Mit Galbani

—

Mascarpone
bringen Sie in
jedem Des-
sert einen Hauch
Dolce Vita. Dank seinem be-
sonders susslich cremigen Ge-
schmack verleiht der Mascar-
pone von Galbani allen Desserts
eine authentisch italienische
Note. Einfach ausprobieren und
sich Uberraschen lassen. Ent-
decken Sie jetzt das festliche
Design mit einem feinen Re-
zept, perfekt fur stsse Festtage!

4 e

+

Mandarinen-Tiral

¢ 30 Min. + 3 std. kiihl stellen

Flur 6-8 Personen Fur eine Formvon ca. 2 Litern

11 Mandarinen (ca.1,2kg) Von einer Mandarine den Saft auspressen (ergibt 4 EL). Die restlichen Mandarinen schdlen,
2 EL Rohzucker weisse Hautchen entfernen, davon 3 Mandarinen in Scheiben schneiden, beiseite legen. Restliche
Mandarinen in Stucke schneiden, mit 3 EL Mandarinensaft und Zucker mischen.

1 Vanillestangel Vanillestangel langs aufschneiden, Samen auskratzen, mit dem Mascarpone, Rahm und Zucker

250g Mascarpone mischen. Mit den Schwingbesen des Handruhrgerdts so lange schlagen, bis die Masse fest wird.
2'~2dl Vollrahm

100g Rohzucker

150g Loffelbiskuits Loffelbiskuits mit der Zuckerseite nach unten in die Form legen. Mandarinenstucke und ganzen
Saft darauf verteilen, Mascarponemasse darauf verteilen, zugedeckt ca. 3 Std. kuhl stellen.
2 EL Gelierzucker (Coop) Restlichen Mandarinensaft (1 EL) mit dem Gelierzucker in einer kleinen Pfanne heiss werden lassen,
2 EL ungesalzene geschalte beiseite gelegte Mandarinenscheiben beigeben, heiss werden lassen, auskiuhlen. Mandarinen-
Pistazien scheiben auf dem Tiramisu verteilen, Pistazien daruberstreuen.

Lasst sich vorbereiten: Tiramisu ca.1Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.

Portion (%): 600kcal, F379,Kh 60g,E7g
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Mocca-Schoggi-Creme

() 25 Min. + 2 Std. kiihl stellen %% glutenfrei -

Fur 6 Gldser von je ca.1%dl

4dl Halbrahm Rahm, Wasser, Kaffeepulver, Kaffeelikor, Zucker, Maizena und Eier in d -gy,;
1dl Wasser einer Pfanne mit dem Schwingbesen verruhren. Unter standigem Ruhren iy
3 EL sofort losliches Kaffeepulver bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet,
2 EL Kaffeelikor (z.B. Kahlua) Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterruhren. Creme _;"
oder Espresso durch ein Sieb in einen Messbecher giessen, auskuhlen, zugedeckt |

S5EL Zucker ca.1Std. kuhl stellen. Glatt ruhren, in die Glaser fullen.
2 EL Maizena
2 frischeEier

80g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken. Rahm und Kaffeelikor in einer Pfanne auf-

1dl Halbrahm kochen, Pfanne von der Platte nehmen. Schokolade darin schmelzen,
1EL Kaffeelikor (z.B. Kahlua) glatt ruhren. Schokolademasse auf die Creme verteilen, zugedeckt
oder Espresso ca.1Std. kuhl stellen.
50g geschalte Haselnusse Nusse grob hacken, auf die Creme verteilen.
(z.B. Nocciole Piemonte IGP,
Fine Food)

Lasst sich vorbereiten: Mocca-Schoggi-Creme ca.1Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiuhlschrank
aufbewahren.

Portion (%): 453 kcal, F359,Kh26g,E6g
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Mango-Himbeer-Parfait-Torte

@ 30 Min. + 6 Std. gefrieren & glutenfrei

AUSKLANG

Fur eine Springform von ca.18 cm @, Boden mit Backpapier belegt, Ring mit Klarsichtfolie ausgelegt

1 Mango (ca.450q) Mango schalen, Fruchtfleisch entlang dem flachen Kern abschneiden. Frucht-
2EL Zucker fleisch in Stucke schneiden (ergibt ca. 300 g), mit dem Zucker und dem Zitronensaft
%2 EL Zitronensaft plurieren.
2 frische Eiweisse Elweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, weiterschlagen, bis der
1Prise Salz Eischnee glanzt. Rahm steif schlagen.
1EL Zucker
22dl Vollrahm
2 frische Eigelbe Eigelbe und Zucker in einer Schussel mit den Schwingbesen des Handruhrgerdts
4 EL Zucker ca. 5 Min. rihren, bis die Masse heller und cremig ist.

150g tiefgekuhlte Himbeeren Schlagrahm und Mangopuree sorgfaltig mit dem Gummischaber unter die Masse
mischen. Eischnee mit den Himbeeren sorgfaltig darunterziehen, in die vorbereitete
Form fullen, zugedeckt ca. 6 Std. gefrieren.

40g Meringue-Schalen Torte aus dem Tiefkuhler nenmen, Formenrand entfernen, Torte auf eine Platte
1EL Himbeerstreusel schieben. Meringue-Schalen grob zerbrockeln, auf der Torte verteilen, Himbeerstreusel
dariberstreuen.

Lasst sich vorbereiten: Torte ca. 5 Tage im Voraus zubereiten, tiefkuhlen. Torte ca. 20 Min. vor dem Servieren aus dem
Tiefklhler nehmen, bei Raumtemperatur antauen.

Portion (%): 220 kcal, F12g,Kh 23g,E 3g

-

L
34 BettyBossi 10/20

T _aal A




DIESER BACKOFI
REINIGT

.

 JelZidaliBIer /e tpunkt fUr einen neuen Backofen ode
VATION BONUS profitieren Sie von der automatische

=

olyse-Funktion und weiteren Miele Innovatione

INNOVATION BONUS
CHF 200.-*

vom 19.10. bis 19.12.2020

* Auf Backofen und Herde mit Pyrolyse

— =0
B +

iele.ch/inn ion-bon * Euro-Norm: H 7460-60 BP, H 2860-60 BP, H 2265-1-60 BP, H 2265-1-60 EP
Schweizer-Norm: H 7460-55 BP, H 2860-55 BP, H 2265-1-55 BP, H 2265-1-55 EP
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= * Bisam14. Dezember mit Bestell-Karte bestellen und

die Lieferung vor Wethnachten ist garantiert.
¥ Online bis 21. Dezember (solange Vorrat) ¥

Festliche Prasentation!

Fur Filet-Chusseli,
Ravioli und
Teigtaschen

Fur Expre'ss Desserts!

Backformchen und
Ausstecher-Set Stern

8 Backformchen
+ 2 Ausstecher

\ . - s v + Rezeptbiichlein
y a Bestell-Nr. 40245.656
" " =T 39.90
‘e a ﬂa ~..“&_Geschenk @ CHF °
2 in1: mischen e - k
und anrichten Yy ’
l

Passen tn jeden Backofen!

in Rekordzeit

-

fa®

e \ Backblech

A Dessert-Blitz . Knusper - 2 Stk.

. + 2 Tullen - / e Bestell-Nr. 40249.656

« Rezeptiyer =" ~49.90

gi)_ Bestell-Nr. 25698.656 FRSET CH Ft A CH‘I': o
- 9 sta 69.9

3 CHF 24. 9 5 40-59,5cm Sie sparen CHF 20.-

Alle lieben Mini-Pizzas! Neuer Lieblings-Snack!

Vielseitiger
Waffel-

19 gleichmassige
Genuss!

Mini-Pizzas

ol-SECh
a4
>

Ihr  ~—

Geschenk Geschenk
Schablone Waffeleisen
Mini-Pizzas Waffel-Sticks

+ Rezeptbuchlein
Bestell-Nr. 25699.656

=~ CHF 21 095

06

a‘w

ALLIY
£

+ Spachtel + Rezeptflyer
Bestell-Nr. 25701.656

+49.95

Schneller online bestellen und mit Superpunkten bezahlen!

Bestellen Sie alles fur glanzende Weihnachten schnell
und einfach unter bettybossi.ch/onlineshop

BettyBossi | FUSt

sy

B JETZTMIT

SUPERPUNKTEN
ZAHLENT

BBZ10/20 B

*Gilt vom 16.11. bis 29.11.2020 bei Online-Bestellungen fur den ganzen oder einen Teil Ihres Warenkorbs.
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