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Jetzt gibt es sie im Uberfluss:
tolle Gerichte mit gelben
und grunen Zucchini
ab Seite 4
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MEHR ENTDECKEN AUF MIELE.CH

1) Wahrend der Entwicklungsphase der Geschirrspulerserie G 7000 hat Miele Modelle & Kernkomponenten mit 5'600 Spulgangen (= 280 Spulgangen p. a.) in div. Programmen getestet.

Dies ist keine Zusicherung bez. der Eigenschaften des Endprodukts. Mehr: miele.ch/20Jahre




Alle aktuellen Rezepte
auch inder App

Laden Sie die
Betty Bossit App
auf Ihr Smart-
phone, registrieren Sie sich,
und schon haben Sie

alle Rezepte sofort auch
digital zur Verfugung

und immer dabet!
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Backen mit Heissluft: Temperatur
um 20 Grad reduzieren, Backzeit bleibt
gleich.

Miele

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
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Giganten des Gartens

Ich telle einen Gemusegarten mit den Mitbewohnerinnen und Mitbewohnern unseres
Hauses. Im Laufe der Jahre habe ich so einiges angepflanzt. Meist stimmt es mich
nachdenklich, wie klein der Ertrag ist, gemessen am Aufwand - von Selbstuersorgung
Lichtjahre entfernt. Ein Schalchen Erbsli zum Beispiel. Die besten der Welt fur mich,
denn in thnen stecken Liebe, Hingabe und Zeit. Das schmecken aber nicht alle in der
Familie heraus, doch mittlerweile frustriert mich das nicht mehr.

Gigantischer Lohn

Es gibt aber auch die Wachstumswunder. Einmal umdrehen und zuruck, schon
sehen die Zucchetti wieder ein bisschen grosser aus. Zwei Tage nicht im Garten nach
thnen schauen, schon sind sie doppelt so gross. Aber herrje, da wachsen ja schon
wieder zwel neue! Ich gerate ein wenig in Panik. Wie undankbar, denn dieses Gemuse
belohnt einen unverhaltnismassig. Sie machen nicht mal viel Arbeit. Und man
kann sie ohne Weiteres verschenken, so reich ist die Ernte.

Nie genug

Fur mich heisst das, Zucchini-Rezepte kann ich nie genug haben. Auch wenn
Sie kelnen eigenen Garten haben, werden Sie Zucchint vielleicht lieben. Ich hoffe,
die Rezepte schmecken Ihnen genauso gut wie mir beim Testessen.

Herzliche Sommergrusse

Betty Bossi
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Zucchini-Zeit =

Ste sind da in Hulle und Fulle! Also werden wir darin schwelgen.

Zucchint-Caprese

6 15 Min. + 40 Min. backen ﬁ vegetarisch 8 schlank & glutenfrei

Fur etne ofenfeste Form von ca. 1% Liter, gefettet

)

6 Tomaten
800g gelbe und griine Zucchini
1EL Olivenol

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Tomaten halbieren, mit den Zuc-
chintin ca.1T’2cm dicke Scheiben schneidlan, abwechslungs-
weise in die vorbereitete Form schichten. Ol dariibertrdufeln.

1EL Olivenol
1TL Fleurde Sel
wenig Pfeffer

Backen: ca. 40 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
Ol dariibertrdufeln, wiirzen.

125g Mozzarella di bufala
1Bund Basilikum
1EL Cremadi Balsamico

Mozzarella in Stucke zupfen, Basilikumbldatter abzupfen,
beides darauf verteilen, Crema di Balsamico darubertrdaufeln.

Portion (%): 226 keal, F 149, Kh12g, E11g
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Weintipp

Pouilly-Fumé AOC
Fournier Pere et Fils

Herkunft: Frankreich, Loire
Rebsorte: Sauvignon Blanc

Charakter: jugendliches
Hellgelb mit grunlichen
Reflexen, blumiges Bukett
mit Aromen von Passions-
frucht und Grapefruit, mineralische
Noten und Anklange von gruner Pepe-
roni (typisch Sauvignon Blanc), im
Gaumen erfrischend hohe Saure, mit
lebhaften Limettennuancen, sehr
typisch und geradlinig, ausdrucksvoll
und lang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop
Supermarkten und bei mondovino.ch




Zucchint-Orecchiette

é 25 Min.

£J vegan

ﬁ schlank

Zucchint-Tarte

é 20 Min. + 30 Min. backen

ﬂ' vegetarisch

350g Teigwaren Teigwaren im siedenden Salzwasser
(z. B. Orecchiette) al dente kochen, abtropfen. Teig-
Salzwasser, siedend waren zuruck in die Pfanne geben,
zugedeckt warm halten.
4 Zucchini(ca.8004q) Zucchini ldngs vierteln, inca. 4cm
2 Knoblauchzehen grosse Stucke schneiden. Knoblauch
1Bund glattblattrige schdlen, in Scheiben schneiden. Pe-
Petersilie tersilie und Rosmarin fein schneiden.
2Bund Rosmarin
50g Pinienkerne Pinienkerne in elner weiten beschich-
3 EL Olivenol teten Bratpfanne ohne Fett rosten,
1 Bio-Zitrone herausnehmen. Ol in derselben Pfanne
aTL Fleur de Sel heiss werden lassen. Zucchint und
wenig Pfeffer Knoblauch ca.10 Min. ruhrbraten, Pe-

tersilie und Rosmarin daruntermi-
schen. Von der Zitrone die Schale da-
zureiben, wurzen. Die Teigwaren
und die gerosteten Pinienkerne unter
die Zucchini mischen, anrichten.

1 ausgewallter Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig
Blatterteig entrollen, mit dem Backpapier auf ein
(ca.32cm Q) Blech ziehen. Teig mit einer Gabel

100g Doppelrahm- dicht einstechen. Frischkdse in eine
Frischkdse nature Schussel geben, von der Zitrone die
1 Bio-Zitrone Schale dazureiben, 1EL Saft dazupres-
sen, mischen, auf dem Teig verteilen.
800g gelbe und Zucchint in ca. 4 mm dicke Scheiben
griine Zucchini schneiden, ziegelartig auf den Teig
2Bund Thymian legen. Thymianblattchen abzupfen,
2 EL Olivenél mit dem Ol mischen, Zucchini damit
%TL Fleurde Sel betraufeln, wurzen.
wenig Pfeffer

Portion (%): 509 kcal,F15g9,Kh709,E19¢9

Backen: ca. 30 Min. in der unteren
Hdalfte des Ofens.

Portion (%): 396 kcal, F28g,Kh 27g,E9g
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SPECIAL ZUCCHINI

Zucchint-Tatschlt mut Schafskase-Dip

é 30 Min. + 20 Min. ziehen lassen ﬂ' vegetarisch 8 schlank
Ergibt 8 Stuck

120g fest kochende Kartoffeln Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwadrmen. Kartoffeln,

1 Zwiebel Zwiebel und Knoblauch schadlen, mit den Zucchint an der Rostiraffel in
1 Knoblauchzehe etne Schussel reiben, salzen, mischen, ca. 20 Min. ziehen lassen.
600g Zucchini
1TL Salz

200g Salakis Natur Schafskase Kdse mit der Milch purieren, wurzen. Pfefferminze grob schneiden,
1dl Milch daruntermischen. Schafskdse-Dip beiseite stellen.
wenig Pfeffer
1Bund Pfefferminze

1 frisches Ei Gemuse in einem Sieb ausdrucken, trocken tupfen, zuruck in die Schussel
100g Panko oder Paniermehl geben. Ei, Panko und Sambal Oelek unter die Zucchini mischen, zu
1EL Sambal Oelek 8 Tdtschli formen. Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
Ol zum Braten werden lassen. Hitze reduzieren, Tatschli portionenweise beidseitig
je ca. 4 Min. braten, herausnehmen, warm stellen. Schafskase-Dip dazu
seruvieren.

Tipp: Statt Pfefferminze Koriander verwenden.

Portion (%): 333 kcal, F17g9,Kh 279,E18¢
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ANZEIGE

Salakis, die mediterrane
Lebensfreude

Salakis

SCHAFTMILCH

""-.

SCHAPENMELY \ Sl

SHETPS MILK

S EAREMELR

Ein vielseitiger Genuss aus

100 % Schaftmilch: Gewurfelt

zum Apéro mit Tomaten und

Oliven, in einem frischen bunten

Salat oder im Packchen auf

dem Grill, Salakis Natur verleiht

all Inren Rezepten im Hand-

umdrehen einen Hauch Sommer.




Zucchini-Lasagne
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Die Lasagne schmeckt auch toll
mit etner Fleischalternative,
zum Beispliel mit 400 g Gehack-
tem von Garden Gourmet.




SPECIAL ZUCCHINI

Zucchint-
Zitronenkuchen

é 30 Min. + 55 Min. backen

Fur eine Springform von ca. 24 cm @, Boden mit Backpapier belegt,
Rand gefettet und bemehlt

250g Zucker Ofen auf 180 Grad vorheizen. ZuckKer,
4 Eigelbe Eigelbe und Wasser in einer Schussel mit
1-2EL heisses Wasser den Schwingbesen des Handruhrgerats
1 Bio-Zitrone ca. 5 Min.ruhren, bis die Masse cremig und
heller ist. Von der Zitrone die Schale
dazureiben, 2 EL Saft dazupressen, kurz
weiterruhren.
300g Zucchini Zucchini grob reiben, mit Mandeln,
200g gemahlene Mandeln Mehlund Backpulver mischen, darunter-
80g Mehl mischen.
17-2TL Backpulver
4 Eilweisse Elweisse mit dem Salz steif schlagen,
2 Prisen Salz mit dem Gummischaber sorgfaltig unter
die Masse ziehen. Teig in die vorbereitete
Form fullen.
Backen: ca. 55 Min. in der unteren Halfte
des Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kuhlen, Formenrand entfernen, Biskuit auf
ein Gitter sturzen, auskuhlen. Biskuit
mit dem Gitter auf ein Backpapler stellen.
100g Créme fraiche Creme fraiche mit dem Puderzucker ver-
200g Puderzucker ruhren. Glasur auf die Torte giessen, unter
1 Bio-Zitrone Bewegen uber die Oberfldche und den

Rand fliessen lassen. Von der Zitrone die
Schale daruberreiben, Glasur trocknen
lassen..

v
»

Haltbarkeit: zugedeckt im Kuhlschrank ca. 2 Tage.
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schhnell

Cremige Gurkensuppe

& glutenfrei

@ 20 Min. ﬁ' vegetarisch

Ergibt ca.1Liter

10 Betty Bossi
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ﬁ; schlank
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& einfach |
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1 2 Gurken Von einer Gurke ca.10 dunne
2 Knoblauchzehen Scheiben abschneiden, beiseite
legen, restliche Gurken schalen,
entkernen, in Stucke schneiden,
In ein Mixglas geben. Knoblauch
schdlen, beigeben.
2 2Bund Dill Dill- und Pfefferminzbldttchen
4 Zweiglein abzupfen, beides mit dem Jo-
Pfefferminze ghurt beigeben, purieren, wurzen.
500g Joghurt nature Von der Zitrone die Schale da-
(Bio) zureiben, 2 EL Saft dazupressen,
1TL Salz mischen, Suppe anrichten.
wenig Pfeffer
1 Bio-Zitrone

3 o
= Bund

Snackgurken
Dill

Gurken in Scheibchen schneiden,
Dill abzupfen, beides mit den
beiseite gelegten Gurkenscheiben
auf der Suppe verteilen.

Dazu passt: Baguette.

Portion (%:): 117kcal, F5g9,Kh11g,E7g



35 Min.

Togerandel

Peperoni kKonnen eine zartbittere
Note haben. Geben Sie eine Prise
Zucker bei, und die Peperonata

schmeckt schon abgerundet.
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Peperonata-Spaghettt 1

&) 35 Min.

&7 vegan

8 schlank

Spaghetti
Salzwasser,
siedend

Spaghetti im siedenden Salzwasser
al dente kochen, ca. 4dl Kochwasser
beiseite stellen, Spaghetti abtropfen.

2 800g
1

1Bund

rote Peperoni
Schalotte
Knoblauchzehe
Oregano

Peperoni vierteln, entkernen, langs
in Streifen schneiden. Schalotte
und Knoblauch schdlen, fein hacken.
Oreganoblattchen abzupfen.

3 YaTL

wenig
2 EL
2 EL

Ol zum Braten
Salz

Pfeffer
Tomatenpiiree
Aceto balsamico

Ol in einer Bratpfanne heiss wer-
den lassen. Peperoni ca. 5 Min. ruhr-
braten. Hitze reduzieren, Schalotte
und Knoblauch ca. 5 Min. mitbraten,
wurzen. Tomatenpuree und die
Hdlfte des Oregano kurz mitbraten.
Aceto und beiseite gestelltes Koch-
wasser dazugiessen, Sauce zugedeckt
ca.15 Min. kocheln. Spaghetti dar-
untermischen, heiss werden lassen,
restlichen Oregano daruberstreuen.

Portion (%): 450kcal, F5g9,Kh 83g,E15g
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SCHNELL & EINFACH

Chinesische Nudeln
& 30 Min.

8 schlank

12 BettyBossi 6/2021

ANZEIGE

30 Min.

Mei Yang Rice Noodles

Die Rice Noodles
von Meil Yang
eignen sich hervor-
ragend fur Wok- |
Gerichte aller Art NOODLES
und sind in weni- |
ger als 10 Minuten
einsatzbereit.
Auch als Suppen-
beilage oder zu

RICE

h—.—.—r
asiatischen Salaten werden sie oft

genossen. Die weissen Nudeln
sehen zu buntem Gemuse und
saftigem Fleisch nicht nur gross-
artig aus, sie schmecken auch so.
Grund genug, sie zu probieren!

Erhaltlich in grosseren Coop
Filialen.,

1 250g Reisnudeln Nudeln in eine Schussel geben. Sie-
(z.B. Mei Yang) dendes Wasser darubergiessen, unter
Wasser, siedend gelegentlichem Ruhren ca. 8 Min.
ziehen lassen. Nudeln kalt abspiulen,
gut abtropfen.
2 »"EL Maizena Maizena, Salz, Pfeffer und Sesam
% TL Salz in einem flachen Teller mischen,
wenig Pfeffer Fleisch darin wenden. Ol in einer
2 EL Sesam Bratpfanne heiss werden lassen.
500g geschnetzeltes Fleisch portionenweise je ca. 2 Min.
Rindfleisch braten. Herausnehmen, Bratfett

(a la minute)
Ol zum Braten

auftupfen.

3 400g
2
250 g

1dl
2 EL

2 EL
1Bund

Rueblt
Knoblauchzehen
Kefen

Sojasauce
gemahlener
Rohzucker
Zitronensaft
Koriander

Rueblti und Knoblauch schalen, in feine
Scheiben, Kefen langs Ln feine Strel-
fen schneiden. Ol in derselben Pfanne
helss werden lassen. Hitze reduzieren.
Ruebli, Knoblauch und Kefen ca. 5 Min.
ruhrbraten. Sojasauce mit Rohzucker
und Zitronensaft verruhren, mit dem
Fleisch und den Nudeln unter das
Gemuse mischen, nur noch heiss wer-
den lassen. Koritanderblattchen ab-
zupfen, daruberstreuen.

Portion (%): 531kcal, F8g,Kh73g,E39g



Servieren Sie gerostete Baguette-
scheiben zu diesem mediterranen
Gericht, das passt wunderbar.

Zander mit

Sommergemuse

@ 30 Min. 8 schlank & glutenfrei

SCHNELL & EINFACH -

1 500g Auberginen Auberginen und Tomaten in
4 Tomaten Wirfeli schneiden. Ol in einer be-
Olivenol schichteten Bratpfanne heiss
zum Braten werden lassen. Auberginen ca.
150g entsteinte 5 Min. ruhrbraten. Tomaten
schwarze Oliven und Oliven ca. 5 Min. mitbraten,
1TL Salz wurzen. Petersilie grob schnei-
wenig Pfeffer den, daruntermischen, Gemuse
1Bund glattblattrige auf etner Platte anrichten.
Petersilie
2 600g Zanderfilets Fischfilets evutl. entgraten, in
% TL Salz 4 Stucke schneiden. Wenig
wenig Pfeffer Ol in derselben Pfanne heiss wer-

den lassen. Fischfilets wurzen,
portionenweise mit der Hautseite
nach unten ca. 2 Min. anbraten,
wenden, ca. 2 Min. fertig braten.
Herausnehmen, auf dem Ge-
muse anrichten.

3 1EL

2EL

Aceto balsamico
bianco

Olivenol
Bio-Zitrone

Aceto und Ol verrithren, von
der Zitrone die Schale da-
zureiben, Sauce uber die Fisch-
filets traufeln.

Portion (%): 350 kcal, F184g,Kh11g, E32g
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SCHNELL & EINFACH

id

Aromatisches Olivenol
aus ltalien

Fur das Olio d’Oliva Extra Vergine von
Sapori d’ltalia werden ausschliesslich
Oliven verwendet, die zu Beginn der Ol-
saison im optimalen Reifezustand ge-
erntet werden. Das Ol ist kaltgepresst
und unfiltriert: So behalt es alle Nahr-
stoffe, und die Aromen kommen voll zur
Geltung. Das Olivendl von Sapori |
d’ltalia verfeinert jeden Tomaten-Moz-

zarella-Salat und ist die Kronung von

selbst gemachter Pizza. Buon appetito! OLIO

D’OLIVA
Das Olio d’'Oliva Extra Vergine von l [PrRre TRS
Sapori d’ltalia ist erhaltlich in grosseren
Coop-Supermarkten, in der Lebens-

mittelabteilung der Coop-City-Waren-

hausern sowie auf coop.ch.

- non filtrato

BettyBossi 6/2021
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Omeletten-
Sandwiches

&) 15 Min.

15 Min.

ﬁ; schlank Fur 2 Personen

ﬂ vegetarisch

4 frischeEier
2 Bundzwiebeln
mit dem Grun
wenig Cayennepfeffer

Eier verklopfen, Bundzwiebeln in feine
Ringe schneiden, daruntermischen,
wurzen.

% TL Salz
250g Brot Brot in 4 Scheiben schneiden. Wenig Brat-
(z.B. Roggen- butter in einer beschichteten Bratpfan-
Sauerteig) ne (ca.18 cm @) warm werden lassen. Die
Bratbutter Halfte der Eimasse beigeben, 2 Brot-
zum Braten schelben hineinlegen, Eimasse bel mittle-
rer Hitze stocken lassen. Omelette mit
dem Brot wenden, Brotscheiben ca. 3 Min.
rosten, auf einen Teller gleiten lassen.
1 Tomate Tomate in Scheiben schneiden, die Halfte
4 Scheiben davon mit 2 Scheiben Kdse und wenig
Halbhartkase Micro Greens auf der Omelette verteilen

il

(z. B. Appenzeller; Sandwich zuklappen, sofort seruieren.
jeca. 20q) Zweiltes Sandwich gleich zubereiten.
wenig Micro Greens

Portion ('2): 326 kcal, F16g,Kh 289, E16g

Betty Bossi

Knusprige Rostl
im Mini-Format

Backblech
Schauen Sie, «Mi.n.i.'Rb.Sti.»
@ wie einfach es geht

bettybossi.ch/miniroesti
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ANZEIGE

Barilla Pesto
alla Genovese

Wer keine Zeit hat,
Pesto selbst her-
zustellen, nimmt das
feine Pesto von
Barilla. Dieses gibt _
es auch in einer veganen
Variante: Barilla Pesto Basilico
Vegan. Schon entdeckt?

Mehr Info: barilla.com
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To mat e nflade n 1 1Pdckli Strudelteig Ofen auf 220 Grad vorheizen.
(ca.120q) Strudelteigblatter sorgfaltig
% EL Ol auseinanderfalten, mit wenig Ol
@ 15 Min. + 20 Min. backen Q vegan bestreichen. Teigblatter leicht
versetzt auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.
2 1Bund Basilikum Basilikum- und Petersilienblatter
1Bund glattbldttrige in einen Messbecher zupfen, Ol
Petersilie dazugiessen, kurz purieren. Man-
% dl Olivenol deln daruntermischen, wurzen.
3 EL gemahlene ge- » des Pestos auf dem Teig vertei-
schalte Mandeln len, Mandeln daruberstreuen.
. TL Salz Tomaten in ca.1cm dicke Schei-
wenig Pfeffer ben schneiden, auf dem Pesto
1EL gemahlene ge- vertellen.
schalte Mandeln
800g Tomaten

3

Backen: ca. 20 Min. auf der
untersten Rille des Ofens.
Herausnehmen, restliches Pesto
dazu servieren.

Portion (%): 357kcal, F24g9,Kh25g,E7g
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SCHNELL & EINFACH

Ofen-Fenchel mit

Zitronen-Platzli

() 30 Min. + 20 Min. backen

16 BettyBossi 6/2021

1 800g Fenchel Ofen auf 200 Grad vorheizen. Fenchel
2 EL Olivenol in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden,
1TL Salz mit dem Ol in einer Schiissel mischen,
wenig Pfeffer wurzen, auf ein mit Backpapier be-
250g Cherry-Tomaten legtes Blech verteilen. Tomaten dar-
am Zweig auf verteilen.
Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des
Ofens.
2 100g Butter, weich Butter mit den Schwingbesen des
1 Bio-Zitrone Handruhrgerdts ca. 2 Min. schaumig
% TL Salz ruhren. Von der Zitrone die Schale
wenig Pfeffer dazureiben, 2 EL Saft dazupressen,
wiurzen, zugedeckt beiseite stellen.
3 Ol zum Braten Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss
4 Schweinsplatzli werden lassen. Pldtzli wurzen, beid-
(z.B. Hals, seitig je ca. 3 Min. braten. Heraus-
je ca.150q9) nehmen, mit der Zitronenbutter und
% TL Salz dem Fenchelgemuse anrichten.
wenig Pfeffer

Portion (%); 618 kcal, F 519, Kh 69, E 319



Kartoffel-Bohnen-
Salat mit Cipollata

&) 30 Min.

Haben Sie Vegetarier
am Tisch? Es gibt
Cipollatas von Délicorn,
die schmecken auch
ganz toll.

e

1 5009

500¢

Baby-Kartoffeln
Salzwasser,
siedend

grune Bohnen

Kartoffeln mit der Schale halbie-
ren, offen im siedenden Salz-
wasser ca. 5 Min. kochen. Bohnen
rusten, halbieren, ca.10 Min.
mitkochen, Kartoffeln und Boh-
nen abtropfen.

2 2 EL Senf Senf, Essig, Ol und Bouillon in
5 EL Apfelessig einer Schussel verruhren. Zwie-
5 EL Olivenol bel schalen, fein hacken, bei-
2dl Bouillon geben, Sauce wurzen. Kartoffeln
1 Zwiebel und Bohnen daruntermischen.
#»TL Salz
wenig Pfeffer
3 Ol zum Braten Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss
6 Cipollatas werden lassen. Cipollatas rund-
1Bund Liebstockel um ca. 5 Min. braten. Liebstockel

grob schneiden, mit den Cipolla-
tas unter den Salat mischen.

Portion (%): 395kcal, F 269, Kh 269, E11g

BettyBossi 6/2021 17




tLpps
& tricks

TRICK 77

Auberginen-Saugkraft

Auberginen vom Grill sind kostlich. Sie saugen
nur beeindruckend viel Ol auf, wenn sie
mariniert werden. Mit einem cleveren Trick
konnen Sie thre Saugkraft aber drastisch
reduzieren. Auberginenscheiben einfach zuerst
beldseltig salzen, kurz stehen lassen und
erst dann mit Ol oder Marinade bestreichen.

KITCHEN HACK

Vegane Meringues

Meringues ohne Eier? Ja das klappt! Namlich
mit dem Wasser aus der Kichererbsendose, das
oft mit Aquafaba bezeichnet wird!

60 g Elnweichwasser der Kichererbsen aus der
Dose mit 1Prise Salz und 2 TL Zitronensaft

Ln der Schussel der Kuchenmaschine ca. 5 Min.
auf hochster Stufe steif schlagen. 60 g Zucker
nach und nach beigeben, weiterschlagen, bis
der Schaum glanzt. Masse in einen Spritzsack
mit gezackter Tulle fullen, Meringues auf etn
mit Backpapier belegtes Blech spritzen.
Trocknen: ca. 2 Std. in der Mitte des auf

80 Grad vorgeheizten Ofens. Dabel die Ofen-
tur mit etnem Kellenstiel etnen Spaltbreit
offen halten. Meringues im ausgeschalteten,
geoffneten Ofen auskuhlen lassen.

18 BettyBossi 6/2021

STAR DES MONATS

Johanntisbeeren

Meist sind die sauerlichen Beeren um den
Johannistag, den 24. Juni, retf. Ste strotzen vor
Vitaminen und sekundaren Pflanzenstoffen.

Die roten und
blauen Farbstoffe
(Anthocyane)
sind fur Fruchte und
Beeren eine Art
Sonnenschutz. Essen
wir die Beeren,
konnen sie im Korper
vor freien Radikalen
schutzen.

In 100 g schwarzen Johannisbeeren
(Cassis) stecken 200 mg Vitamin C
(doppelt so viel wie der Tagesbedarf).
Die roten und weissen Johannis-
beeren enthalten lediglich ca. 35mg,

was aber immer noch beachtlich tst.

Johannisbeeren enthalten viel Pektin,
ein ideales, naturliches Gelier-
mittel, perfekt fur die Zubereitung
von Konfituren und Gelees.

FRAGE DES MONATS

Hat ausgekuhlter Rels

weniger Kalorien

? Starkebeilagen wie Rets sind seit
Low Carb verpont und gelten als

® Kohlenhydrat-Dickmacher. Es gibt
jedoch die sogenannte resistente Starke,

die beim Erkalten gekochter Lebensmittel
entsteht. Sie kann vom Korper zum Tell
nicht verdaut werden, ahnlich wie Nah-
rungsfasern. Bedingung ist jedoch, dass
die Starkebeilage mit Fett gekocht wurde.
Ein Wissenschaftsteam in Sri Lanka

hat eine spezielle Methode entwickelt, bet
der dem Kochwasser ein Teeloffel Kokos-
fett zugegeben wird; der Reis wird darin
20-25 Minuten gekocht und anschlies-

send 12 Stunden tiefgekuhlt. Dadurch soll
sich, je nach Relssorte, der Gehalt an
resistenter Starke verzehnfachen und so-
mit der Kohlenhydratgehalt stark redu-
zieren. Reisresten am ndchsten Tag wieder
aufwarmen hat also durchaus Vorteile.
Die Kalorienreduktion ist insgesamt jedoch
eher geringfugig, weil sie durch die
Zugabe von Fett teillweise wieder kom-
pensiert wird.



ABNEHM-TIPP

Wunschgewicht

erreichen

Suchen Sie Unterstut- 8 e
zung auf dem Weg

zum Wunschgewicht?
Wir haben eine Losung o
fiir Sie: die Betty Bossi S LR o,
App «Gesund abnehmeny.
Mit der App tim Abo kon-
nen Sie auf uber 450 ge-
sunde und ausgewo-
gene Rezepte zugreifen
und das Kalorienzah-

len einfach der App uber-
lassen.

f H'El.[te )

Betty Bossi

Nachhaltig die Kilos pur-
zeln lassen, funktioniert nur
mit etner langfristigen
Ernahrungsumstellung. Wir h:'
haben fur Sie viele aus- :
gewogene Rezepte fur den
Alltag krelert. Sie bringen alle wichtigen
Voraussetzungen fur elne ausgewogene
Ernahrung mit. Genug Eiwelss, gute Fette,
nahrungsfaserreiche Lebensmittel wie
Gemuse und Vollkorn. So sind auch alle Vi-
tamine und Mineralstoffe abgedeckt.

Probieren Sie das Abo mit der App fur 7 Tage
gratis aus, und legen Sie gleich los.

VERWENDEN STATT VERSCHWENDEN

Resten-Fajita-Party

GESUND-REZEPT

Kresse-Crostinlt

I
I
I
I
I
I
I
Funf schlichte Zutaten verbinden Gesundheit und Geschmack auf tolle :
Art und Weise. Brot in Kombination mit Magerquark sorgt fur etne |
gute Sdttigung. Frische Kresse und Micro Greens obendrauf, die enthalten |
gesunde Senfole, die antibakteriell wirken. Welch ein Genuss! :
6 15 Min. ﬁ vegetarisch :
Ergibt 8 Stiick I
I
I
)
I
|
I
I
I
I
|
I

100g Pagnolbrot Brot in ca. 8 Scheiben schneiden, in einer beschichteten
(z. B. Rustico) Bratpfanne ohne Fett ca. 5 Min. rosten.

Bald ist Ferienzeit, und vor der Abreise sollte
der Kuhlschrank noch geleert werden.
Machen Sie einfach eine Fajita- oder eine
Omeletten-Party aus allem, was noch
aufgegessen werden sollte. Schon wird Res-
tenessen zum Fest! Mit Kase (Frischkase,
Hartkdse, Reibkdse), Joghurt, Tomatensauce,
Pesto, Tomaten, Salat, Mais, Essiggurken usw.
lassen sich die Fladen toll fullen.

Stiick: 38kcal, FOg, Kh 64, E3g e e e e e e e e I

125g Magerquark Quark in einer Schussel glatt ruhren, von der Zitrone die Halfte
1 Bio-Zitrone der Schale dazureiben. Kresse grob schneiden, darunter-
30g Kresse mischen, salzen, auf den Brotscheiben verteilen. Micro Greens
aTL Fleur de Sel darauf verteilen, wurzen.
wenig Micro Greens
wenig Pfeffer

BettyBossi 6/2021 19
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Das Gehetmms llegt in der Marmade'
WlTl ften ein paar fiir Sie, damit Sle"
am Grlllabend thllleren ko’rt’nen

i
F

C hlmlChU.TTl Marinade Ananas- Curry- e
é 10Mm.l E’;‘E g.lqtejnfr%i Ergibtca. 3dl _ -. 1 ‘ . o i ' M arlnade

1 'iSChulotté. ' 55 Schalotte und I{nabluuch schulen _ X7 _
g | 10 Min. lutenf Ergibt ca. 4%.dl
1 Knoblauchzehe . “-fein hacken. Peperoncmo ent- @ i ?5‘ gl PR
-1 roter Peperoncmo " kernen, infeine Ringe schnelclen
GIEi'.--Olmenol g e ‘- alles mit Ol und Essigineiner = - 4 EL Ol Ol mit Curry in elner Schussel gut
6 EL Rottl.ii-:-'mes'sigv P Schusseluerruhren Von der thmne | 1EL Curry verriihren. Limette heiss abspli= -
1 Bio-Zitrone T “die’Schale dazureiben. Petersilie, 1 Limette len, trocken tupfen, Schale dazu- |
1Bund. .glqttbluttnge Petersule Thymmn und Rosmann fem schnen- s | 2cm Ingwer reiben, Saft dm*upressen INguier = e "
%, 1Bund Thymian < ‘_ : 0 den daruntermlschen wurzen -~ . 400g frische Ananas- schdlen, fein dazureiben. Ananasin.
1Bund ‘Rosmarin s ey B e SR R SR | i A et scheiben Wirfeli schneiden, unter die Sauc:e
wenig Pfeffer . | SR S I LR R P T e e st (1 B Bt by BOSS[) mtschen
; Passt zu: Halloumi, Poulet oder Fleisch. - . e E N B Rl -~ Passt zu: Flélsch‘ddér _F{[sch.- %
“1dl: 216 keal, F229,Kh3g,E1g 1 | o Y ' © 1dl:138kcal, F10g, Kh11g, E1g
20 BettyBossi 6/2021 A !



P
W
._.,"'"

" . Sw e e t C h‘ I'l" M ar l' n a d’ e

@ 10 Mm Erglbtm ‘2cl»l T i D S A

- M
...............

NN

T - f'

I""-

"j_;.’f_*:'z'_;.}__z'l;_f-j_,_Somsuuce So;usauce mit OL, Tomatenpuree Sherry,
. 2EL Olivendl - . ' HonigundSambal Oelek in einer Schiissel .
fz EL -_-Tomatenpuree €L gut verrthren. Knoblauch schélen,da- - _‘ Tipps von unserem Redaktor
g 2EL 'Sherry e zupre-ssen Rosmannfem schneiden, dar- Nils Heiniger
n SR fftusmger Humg % untermlschen L5 % |
ok EL ;Sﬂmh“mﬂ"k = R o e B AL LR A L S e Marinaden geben dem Grillgut Aroma und
B e Knﬁbl““‘:hmhe e e T e PN R g R R konnen das Fleisch zarter machen.
= ."/2-Bund__.;Rosmurm ik AR s e A I XA e B e In der Regel enthalten sie eine Sdure (oder

p ein pflanzliches Enzym, zum Belisplel
| aus Ananas, Papayas, Kiwis oder Felgen)
und evtl. Salz oder salzhaltige Saucen,
wle Sojasauce, als Zartmacher. Zudem eln
Ol als Geschmackstrdger fur die Aromen
der Gewurze und Krauter.

Pusst zu"' Schwemeflmsehi Rtnclflelsch Pc}ulet Fetu ocler Gnllkuse -

" e
L

Meist gilt: je langer marinieren, desto
besser. Ich fulle das Grillfletsch und
die Halfte der Marinade Ln etnen Zipp-
Beutel, knete das Fleisch gut durch
und marintere es im Kuhlschrank bis zu
24 Stunden. 15td. vor dem Grillie-
ren nehme ich das Fletsch aus dem Kuhl-
schrank. Wenn Sie spontan grillieren,
wurde ich mindestens 2 Std. marinieren.
Aber es gibt auch Grillgut, dass nur
Kurz mariniert werden sollte, zum Beispiel
Krustentiere. Saure verdandert ihre El-
weisse, und thr Fleisch wird bet langerem
Marinieren murbe. Auch bel Grillkase
und Gemuse muss nicht lange mariniert
werden, weil die Aromen an der Ober-
flache bletiben.

Salz oder kein Salz in der Marinade,
st die Frage. Durch Osmose entzieht es
dem Fleisch zuerst Wasser. Bel lange-
rem Marinieren beginnt jedoch ein Prozess,
der dazu fuhrt, dass das Salz ins Innere
des Fleischs gezogen und Saft wieder auf-

e I PR e AN gesogen wird. Wenn Sie Fletschstucke
LILSETEE I Y &L lange marinieren, kann Salz das Fleisch
G e Ry - S aromatischer und sogar saftiger und
- thro ne n_ KnOblClU.Ch- Marlnade G zarter machen. Das ist aber nicht fur jedes
| e, | o Fleisch geeignet. Pouletbriistli wie
é) 15 Min. & glutenfrei Ergibt ca. 2dl : auch zarte, gut gelagerte Fletschstucke
A e wie Filets empfanden wir bei unseren
Tests als zu murbe.

e 3 ‘Knoblauchzehen Knoblauch schalen, in eine Schussel pressen, Ol und Honig
~1dl - Olwenol dazugiessen, gut verruhren. Von der Zitrone die Schale & e : .
* Do B ; . i ; Verwenden Sie fur Marinaden keitn Kalt-
1EL _flusmger Honig dazureiben, ganzen Saft dazupressen. Majoran und Zitronen- . . . . .
ARGt T T Ry : : : . X gepresstes Ol, es ist nicht hitzebestandig.
1 Bulo-Zitrone melisse feln schnelden, daruntermischen, wurzen.

%, Bund Majoran-

_"/_z Bund. - Zitronenmelisse
- oder Pfeffermmze

wemg Pfeffer X |

Streifen Sie die Marinade vor dem Grillieren
ab. Nach dem Grillieren konnen Sie das
| Ea 1 Grillgut wieder mit der restlichen frischen
B iRt B S R A s IR T S R N Marinade bestreichen. Nicht die abge-
4 | s . streifte verwenden, die hat sich schon mit
A s ERo g e A e R dem Fleischsaft gemischt, das kann
- 1dl:459 chl F459, Kh‘IQg,E1g | | e ] I O R T e, TR - zum Beisplel bei Poulet gefdahrlich sein.

Passt zu' Peulet I{ulbflemch FlSCh Gnllkuse ocler Mmskolben
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: Sweet cmu Sparerlbs

é 15 Mm + 24 Std murlmeren + 2 Std. grillieren

1"/= kg Spurerlbs um Stuck
S0 hwelnsbrustspttz—

Rlppchen} ¢

1 Portion Sweet
Chlll Mannude‘ '
(St_ehe Seite 2%

Fleisch in eine weite Form legen, mit
der Halfte der Marinade bestreichen,
zugedeckt im Kithlschrank ca. 24 Std.

'-manmeren Resthche Marmade ZU-

el

gedecktkuthtellen LEobers ety

. l
[

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Grillieren

- aus dem Kuhlschmnk nehmen in Alu—.’- 'F
- folle empacken oyt '.

;

1%TL

|

salz.

';"'j'r_.Holzkohle-/Gus /Elektrognll" Spare-
7 _nbs bel geschlossenem Deckel iiber

- schwacher Glut oder auf meclrlger
Stufe (ca. 150 Gmd) ca.1 Std. grlllle- ,
“_ren. Fleisch aus der Folie nehmen, sal—

-zen,_ Marmade __c_u:t_ffun_gen. Fl—elsch s
~nochmals ca.15td. grillieren, von Zeit
Zu Zeit mit der aufgefangenen Ma-
rinade bestreichen. Beiseite gestellte -
‘Marinade als Sauce dazu servieren.

Portion (%): 531kcal, F 389, Kh 129, E 339
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L

35\ glutenfren

) s

Gef llte GTlll Peperom

@ 15 Mm + 1 Std murlmeren + 20 Min. grllllererl 2
ﬂ' uegvetartsch

-'rote Peperom
“Salz '
- Portion thronen- -

~ Knoblauch- Munnude
5 (s_lehe Seite 21): -

’Pepe‘rom halbleren entkemen lq eme
Form legen salzen Peperom innen |
% mlt der Hulfte der Mdrinade bEStT'El-

chen bis zum Gnllleren zugedeckt

- marinieren. Restliche MuTmacle zuge--
~ decktkithlstellen.

o A

Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Pepe-

roni mit Haushaltpapier trocken

tupfen, mit geschlossenem Deckel bE'l R
mittelstarker Glut oder auf mittle-

_rer Stufe (ca. 200 Grad) bEldSELtlg jE
ca. 10 Min. gnllleren

Bw-Fnschkuse nature
Salz

Pfeffer

Majoran
thronenmehsse

2509
“ATL
wenig -

| _"/: Bund
", Bund

Frischkdse verrithren, wiirzen, Musse
in die heissen Peperont uertellen rmt
beiseite gestellter Marmade betrau- -
feln. Majoran- und thronenmellssen-

blatter abzupfen, duruberstreue n.

- Portion (): 429 keal, F 38, Kh 16 g,E5g



~ Asita-Poulet vom Grill
@- 15Mm + mind.1~5t¥l. mﬁfinieteh + 8 Min. grj_lliereﬁ -_*,#-:_:j 75, S S é 15 Mm + 2 Std. manmeren + 10 Min. grillieren

SR ﬁ .q'ggélguriscﬁﬂ’rl & glutenfrei ﬁ schlunk | 25\ glutenfrei

Grillierter Halloumi

-

SPECIAL MARINIEREN

7509 Ha,llourm (Gnllkuse) Hallouml hﬂlbleren mltﬂer Hulfte Sl ~ 4 Pouletbriistli  Ppouletbriistli mit der Hélfte der Ma-.
g | Portlon Chtmlchurrt- . cler Marinade bestreléhen zygedeckt SR S e (] o ol g ST 0 e | SR EY R ~Tinade best:feichen, zugedecktim
Marinade '-:_.I,Tbls zum Grillieren mm‘lnleren R@sSt-<= - "1 Portion Ananas- Kuhlschrank ca. 2 Std. marinieren.
- (siehe Seite 20) ".—'llche Munnacle Zugedeckt kuhl stellen. R v R Cufry-'Marin"ude | Limette heiss abspiilen, trocken
i 7. v fsiehe Seite 20) . tupfen,die Schale zur restlichen Ma-

e

‘___Hnlzkohle-{Gus-/Elektragnu 1 Ltmette o ~rinade reiben, ganzen Saft dazu-
~_ Halloumi mit Haushaltpapier trocker:r  _4EL 6L | =

3 _ messen Oldﬂruntermlschen wurzen,

2 tupfen, offen bet rmttelsturke‘r Glut 1Prise Zucker SR, zugedeckt kiihl stellen. :
~ oder auf mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) wenig Pfeffer S o | 4

. beidseitig je ca. 4 Min. grillieren. Mit. | Sra il e _ ks S | - |

der Testllchen Marinade bestreu:hen % TL Salz . | R ST -Holzknhl‘e—/Gus-/Elektrogril;: Mari-

_:l&uwurm sermeren a5 R N - wenig Pfeffer - nadevonden Pouletbristli abstreifen,

RES = ._ G T N s T Soed R | - wiirzen, bei geschlossenem Deckel
Portion (%4): 762kcal, F63g, Kh3g,E38g © - -~ "0 & o0 0 .o oo iber mittelstarker Glut oder auf mitt-

lerer Stufe (ca. 200 Grad) beidseitig
jeca.5Min. grillieren. |

1_B_und' Thai*-_B'qsiliku'ni_'d A5 Beiseite gestellte Marinade auf clen
LR e " ! Pouletbrustli verteilen, Basilikum-

i a3 i b_latte_r,ﬂbzupfen,_duruberstreuenf-'- |
e ~ Portion (%): 343kcal, F 169, Kh 149,E359
. : e — t—:_--*::-m— HHHHH - R - ARSLAESER AR A L R L L S T A Sl kel o P2 # o R N L o NS

- ‘|._-l _-“ '._.
. -

T
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Schauen Sie zu, wie dieser
Cheesecake zubereitet wird,
auf videos.bettybossi.ch.

»

Cheesecakes

Cheesecake passt immer!

Ob als Sommerdessert, als Geburtstagskuchen im kit L
Herbst oder als Welhnachtsdessert: Im neuen ¢ *\--i.q, h
Buch finden Sie viele neue Inspirationen und eine g . TN

Menge Tipps, damit Ihr Cheesecake immer gelingt! i }'-.}‘; / o

Perfekt wird Ihr Cheesecake mit der super-
praktischen 2-in-1-Backform. Der fle-
Xible Silikonrand wird einfach abgezogen.

Der elegante, schnittfeste Keramik-
boden ist gleichzeitig Servierplatte.

Jetzt erhdltlich auf bettybossi.ch

24 BettyBossi 6/2021



beer-Cheesecake

} Min. + 55 Min. backen + mind. 6 Std. kiihl stellen

Fur eine Springform von ca. 24cm @, Boden mit Backpapier belegt

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter

ln etner Kleinen Pfanne schmelzen, etwas
abkuhlen. Guetzli im Cutter fein mahlen
oder in etnem Plastikbeutel mit dem Wall-
holz fein zerstossen, mit dem Zimt und
der Butter mischen. Masse auf dem For-
menboden verteilen, gut andrucken,
kuhl stellen.

70g Butter
250g Shortbread
(z. B. Walker)
1TL Zimt

800g Doppelrahm- Frischkdse, Zucker und Eier in einer
Frischkadse Schussel mit den Schwingbesen des Hand-
(z.B. Philadelphia) ruhrgerats verruhren. Von der Zitrone
200g Zucker die Schale dazureiben, mischen. Masse auf
4 Eier dem Guetzliboden verteilen, Form auf
1 Bio-Zitrone ein Backblech stellen.

Backen: ca. 40 Min. in der unteren Halfte
des Ofens. Cheesecake mit dem Blech
herausnehmen, auf dem Blech ca.15 Min.
abkuhlen.

Brombeeren mit dem Zucker und dem
Wasser aufkochen, ca. 5 Min. weich Ko-
cheln, durch ein Sieb streichen, etwas
abkuhlen. Creme fraiche auf dem lauwar-
men Cheesecake verteilen, Puree loffel-
weise daraufgeben, mit einem Holzspiess-
chen marmorieren (siehe Kleine Bilder).

100g Brombeeren
2 EL Zucker
1EL Wasser
300g Creme fraiche

Fertig backen: ca.15 Min. Cheesecake mit
dem Blech herausnehmen, auf dem Blech
auskuhlen, zugedeckt mind. 6 Std. kuhl
stellen. Formenring entfernen.

ich vorbereiten: Cheesecake ca.1Tag im Voraus backen,
ckt im Kiithlschrank aufbewahren.

ik

(2): 511 keal, F 389, Kh 349, E8g

Mit etnem Holzspiesschen die
Tupfen verziehen.

Mit dem Brombeercoulis Tupfen
auf die Oberfldche geben.

Anschliessend vertikal hin- und
herziehen.

Zuerst horizontal hin- und
herziehen.

Heldelbeer-Swirl-
Meringues

@ 30 Min. + 1% Std. backen/trocknen

Ergibt 9 Stuck

W glutenfrei

100g

tiefgekuhlte

Heidelbeeren mit dem Zucker und dem Zit-

Heidelbeeren ronensaft in einer Pfanne aufkochen,

2 EL Zucker Hitze reduzieren, ca. 5 Min. kocheln, durch
2EL Zitronensaft ein Sieb streichen.
2 frische Ofen auf 120 Grad vorheizen. Eiweisse
Eiweisse mit dem Salz mit den Schwingbesen
1Prise Salz des Handruhrgerdts steif schlagen, die
100g Zucker Halfte des Zuckers beigeben, weiter-
1TL Zitronensaft schlagen, bis die Masse glanzt. Restlichen

Zucker und Zitronensaft beigeben, wei-
terschlagen, bis die Masse feinporig, glan-
zend und sehr fest ist. Masse mit einem
Essloffel in 8 Portionen nebeneinander auf
etn mit Backpapier belegtes Blech set-
zen. Wenig eingekochten Heidelbeersaft
darubertraufeln, mithilfe einer Gabel
marmorieren.

Backen/Trocknen: Meringues in der un-
teren Halfte des Ofens einschieben, Hitze
auf 100 Grad reduzieren, ca. 1% Std.
trocknen. Meringues im ausgeschalteten,
leicht geoffneten Ofen auskuhlen.

Stuck: 65kcal,FOg,Kh15g,E1g
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Sauerrahmglace
mitt Kirschen-Swirl

@ 40 Min. + 4 Std. gefrieren & glutenfrei

Fur etne Formvon ca.1% Litern

200g Kirschen Kirschen entsteinen, in eine
50g Erythrit Pfanne geben. Erythrit und Zit-
1EL Zitronensaft ronensaftdaruntermischen,
aufkochen. Hitze reduzieren, zu-
gedeckt ca.10 Min. weich ko-
cheln, purieren, durch ein Sieb
streichen, auskuhlen.

600g Creme fraiche Creme fraiche und Zitronensaft
1EL Zitronensaft in einer Chromstahlschussel
22dl Vollrahm verruhren. Rahm mit dem Erythrit
100g Erythrit steif schlagen, darunterziehen,
in die Form fullen, zugedeckt ca.
3 Std. gefrieren, dabel 3-mal
durchruhren.

Kirschenpuree auf die Glace
verteilen, mit etner Gabel mar-
morieren. Nochmals ca.1Std.
tiefkuhlen.

Hinweis: Erythrit ist ein Zuckeraustauschstoff (Zucker-
alkohol), der bet der Fermentation von Maisstarke entsteht.
Eristin Qrt’vsseren Coop Verkaufsstellen erhaltlich. Fur das
Kirschenpuree konnen auch 35g Zucker und fur die Glace
70 g Zucker verwendet werden. 5,7g Erythrit entsprechen
der Susskraft von 1Wurfelzucker oder 1TL Zucker (ca. 4 g).

Portion (%): 495 kcal, F 509, Kh 34qg,E 449




Caramel-Eiskaffee

é 20 Min. & glutenfrei

Fur 4 Glaservonje ca. 2%dl

100g
T2 EL
1TL
3% EL
2EL

Zucker
Wasser
Zitronensaft
Espresso
Kaffeelikor
(z. B. Kahlua)

Gldser in den Tiefkuhler stellen. Zucker, Wasser und Zitronen-
saft in einer weiten Pfanne ohne Ruhren aufkochen. Hitze
reduzieren, unter gelegentlichem Hin-und-her-Bewegen der
Pfanne kocheln, bis ein hellbrauner Caramel entsteht. Pfanne
von der Platte nehmen. Espresso beigeben, Caramel zugedeckt
weiterkocheln, bis er sich aufgelost hat, Kaffeelikor beigeben,
ca.1Min. weiterkocheln, bis ein dickflussiger Sirup entsteht,
etwas abkuhlen.

Becher Fior-di-Latte-
Glace (je 500 ml)

Glace in eine Schussel geben, mit den Schwingbesen des Hand-
ruhrgerats ca. 30 Sek. flaumig schlagen. Wenig Caramelsirup

In die Glaser geben, Glace abwechslungsweise mit dem rest-
lichen Caramel in die Glaser fullen.

Tipp: Fur einen intensiveren Kaffeegeschmack wenig Fleur de Sel daruberstreuen.

Portion (%): 497kcal, F17g, Kh 779, E 7g
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lhre Vortelle
Kontaktlos fur optimale Hygiene /

Kein Kontakt, /

Funktioniert mit jeder KL iren

handelsublichen Flussigseife

Sparsames Handewaschen dank
Seifenschaumbildung

50/50-
Seifenge

...oder fur

in der Kiiche... im Bad EIGCAnEORES
‘\ . °  NEU:Rosa
_—  Art.-Nr. 25766.668 sl

Einfaches Dosieren BE N i S X "% .
peim Abuli AL - NEU: Hellblau
~ Art.-Nr. 25767.668 =
. —

-~ Weiss

| : Umuieltfreundlich

B 12 x weniger Verbrauch
s dank Schaumbildung
1x fullen: 100 Portionen

 Art.-Nr. 25623.668

++29.95

Fur Nicht-Abonnenten CHF 39.95

T — -

Automatik-
Seifenspender,
rosa + hellblau -

Automatik-
Seifenspender
Schaum, weiss - 2 Stk

+ Batterien . e
Art.-Nr. 40207.668 . e

2er-Spar-Set

2er-Set

+ Batterien
Art.-Nr. 40273.668

2er-Spar-Set

=4990 9::49 90
statt CHF 59:90 | statt CHF 59:90

Sie sparen CHF 10.- ;_)"/

Fur Nicht-Abonnenten CHF 59.90

Ste sparen CHF 10.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 59.90
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