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Die tollsten
Salate fur lhr
Grill-Buffet

.

Wunsch erfullt! Endlich

lm praktischen A4-Format,
sodass das Heft in jeden
Ordner passt.
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REZEPTE IMMER DABEI

Laden Sie die Betty Bossi App auf |hr
Smartphone und registrieren Sie sich.
Schon haben Sie alle Rezepte sofort
auch digital zur Verfiigung und bekom-
men tdglich weitere Rezeptuorschlage.

JETZT
HERUNTERLADEN!

L
L

SCHNELL & EINFACH | im August

Somm‘erfrisch |
auf lhrem Tisch!

Eigentlich wiirde ich an dieser Stelle davon erzdhlen, wie gerne ich draussen
esse und warum mich darum die tollen Sommersalate (ab Seite 4) so
begeistern. Ausserdem wurde ich Sie daran-erinnern, dass Geschnetzeltes
total vielseitig ist (ab Seite 20). Und ich wirde noch von den unglaublich
saftigen Heidelbeerdesserts schﬁJtii;men, damit Sie sofort auf Seite 26 °
blattern mussten. -~ oy

Aber es gibt noch etwas Dringenderes zu erzdhlen: Wir haben ndmlich
keine Sommerferien gemacht, sondern hart fur Sie gearbeitet. Wir haben
frisch angerichtet! Den Heftinhalt. Hoffentlich finden auch'Sie Ihre ge-
liebten Zutaten noch immer, nur tn noch appetitlicherer Form. Auf jeden Fall
haben wir uns viele Gedanken gemacht, wie wir unsere Rezepte und
Tipps noch zeitgemasser und attraktiver prasentieren konnten. Das Auge
Isst bekanntlich mit. Und wir haben Sie endlich erhort: Wir haben das so

oft gewunschte, praktische A4-Format gewdadhlt und geben lhnen gleich
noch 4 Seiten mehr.

Auf einen neuen Lesegenuss, lhre [ 6 #

Leiterin Redaktion und Gestaltung

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.

SPECIAL | Geschnetzeltes




SPECIAL | Sommersalat

Genlale Salat-ldeen
fur Ihr Grill-Buffet




Telgwaren-Peperoni-Salat

© 35 MIN. ¥ VEGETARISCH 3£ SCHLANK

4 Spitz-Peperoni Peperoni entkernen, in Ringe schneiden. Wenig
Ol zum Braten Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
% TL Salz werden lassen. Hitze reduzieren, Peperoni ca.
wenig Pfeffer 8 Min. rihrbraten, wirzen, herausnehmen.
4 EL Apfelessig Essig, Ol und Honig in ein Mixglas geben.
3 EL Olivenol Die Halfte der Peperoni beigeben, kurz purieren,
1EL flussiger Honig wiurzen, in eine Schussel geben.
2TL Salz

wenig Pfeffer

400g Teigwaren Teilgwaren im siedenden Salzwasser al dente
(z. B. Fusilli) kochen. Ca.1dl Kochwasser beiseite stellen,
Salzwasser, siedend Teigwaren abtropfen, kalt abspulen, mit dem
Kochwasser und den restlichen Peperoni
unter die Sauce mischen.

250g Datteltomaten Tomaten halbieren, mit den Oliven unter die
100g entsteinte Teigwaren mischen.
schwarze Oliven

Dazu passen: Rosmarin-Croutons.

PORTION (%): 542 kcal, F16g, Kh 829, E13g

Diese Kosmarin-Crodtons
und, andere [oppi gtm(m
hwmm

Die Salate schmecken sogar
noch besser, wenn Sie sie —
2-3 Stunden vorher zubereiten.

Zugedeckt im Kuhlschrank

A aufbewahren. »
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SPECIA-lL  Sommersalate

Sardischer Salat

© 30MIN. £F VEGETARISCH

300¢g ‘Teigwuren

(z.B. Fregola Sarda, Fine Food)

Salzwasser, siedend

-

Tetlgwaren im siedenden Salzwasser al dente

kochen, abtropfen, kalt abspulen.

4 EL Aceto balsamico bianco

5EL Olivendl
| 1 Knoblauchzehe
1.‘f:]TL Salz

wenig Pfeffer

Aceto und Ol in einer Schiissel verriihren,
Knoblauch dazupressen, wurzen. Teigwaren

unter die Sauce mischen.l.

R

R

3 Zucchini(ca. 600g)

3| Bundzwiebeln mit dem Griin

50g getrocknete Tomaten
- | Olzum Braten
2TL Salz |

wenig ' Pfeffer

1Glas marinierte Artischockenherzen schocken abtropfen, mi

(ca. 285g)

Zucchini halbieren, in Scheiben, Eundzwiebeln

In Ringe schneiden. Tomaten langs tn Stret- -

fen schneiden. Wenig Ol in einer beschichteten

Bratpfanne heiss werden lassen. Zucchini

ca. 3 Min. r'Llhrbraten.BuEdzwiebeln und Toma- l

ten ca. 3 Min. mitruhrbr

die Teigwaren mischen. |
| |

ten, uglrzen. Arti-

r\ter

t dem emiise u
| .

\ 1 Wi |

l

\

1Bund glattblittrige I?et‘ersilie

1Bund Mujorurii Lo |

I | |
Petersilie und M%ljomn :hin schneiden,
vor.dem Seruleren daruntermischen.

\ |

- —e

Dazu 'JJﬂSSi:: Haferflocker}t-s?sam-Crumble | |

1
1 "l
|
K
n
| F

UNE

“

i | | l
\ PORTION (%}: 569 keal, F 264, Khi67g, E14g

Gibt Restgln, SO iFt dieser
Pastcrsulut In super Lhncl;n
itnehmen.

Fum

|

|

Artischocken-Liebhaber,
aufgepasst!

Diese geviertelten, zarten Artischo-
ckenherzen werden traditionell in
Ol eingelegt und mit glatter Peter-
silie mariniert. Mit ihrem charak-
teristischen bitteren Geschmack und
dem typischen Duft eignen sie
sich nicht nur hervorragend als Vor-
speise zu Aufschnitt und Kase,
sondern auch fur endlose Variatio-
nen in selbst gemachten Salaten,

als Topping auf der Pizza oder als
Wurze in diversen Fleischgerich-
ten. Sobald das Glas ge6ffnet ist, Ol
abgiessen und die Artischocken
direkt aus dem Glas servieren. Wei-
tere Informationen und Rezepte
finden Sie unter www.sacla.ch.

- e S e e e e e e e e e e e e e oms s




Ein herrlich
leichter Salat
mit dezentem
Kokosaroma.

|
| e
i

rken-Salat mit Ko

&
" N

Spinat-Gu
4*‘! ™ 35MIN. 33 SCHLANK

2'~2dl Kokosmilch | Il{okcﬁnﬁl_ch uhd Bnuillon‘in e'Lne Pfanne die se‘h. Pgefferkﬁmer zerdriicken,

(z.B. Thai Kitchen) Kaffii'limettEi'n-Blﬁtter guetschen, beides eiﬁgeb n, al fkochéen,\Hitzel
3dl Huhnerbouillon reduzié‘fen, 'Pt;ulét beigeben, zugedeckt eiF«'leinerIHit; ca. 20 'Mi_p. ziehen
4 Pfefferkorner lassen. ?I’?oulet h ruusnehmefjl, noch wa m ldngs in Streifen schneiden,

2 Kaffirlimetten-Blatter zugedeckt beiseite stellen. Sud wieder aufkochen, um die Hﬁlfté einkochen
4 Pouletbrustli(je ca.720g) (tlergibt ca. 3dl), etwuls abk[lhrdn. | ull | ‘.
1 Bio-Zitrone Von der Zitrone die Schale in élne Schﬁésel reiben, 3 EL Saft dazupressen.
5 EL Olivendl oder Rapsol OL, Honig und Sud beigeben, gut verriihren, Sauce wiirzen. |
1EL fliissiger Honig Ry ’ j
% TL Salz '

wenig Pfeffer

1 Gurke Gurke ldngs halbieren, in Scheiben schneiden, mit dem Poulet unter
2 Bund Pfeffer-minzg | die Sauce mischen. Pfefferminze und Dill fein schneiden, kurz vor dem
2Bund Dill ~ Seruieren mit dem Spinat daruntermischen.
200g Jungspinat |

Lasst sich uorbeljeitén:'-Poulet und Sauce ca.’2Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.
Dazu passt: Feta-Pinien-Crumble.

PORTION (%): 420 kcal, F 279, Kh13g, E 32¢
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Matssalat

!r"_ © 30 MIN. 53’ VEGETARISCH ESCHLANK &GLUTENFRH il j o
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| Maiskolben ' | BLatter des Mulskqlbens abmehen Féden entfemén
: 2 EL Olivendl Korner mit einem Brotmesser Uom‘KGlbens hneiden
| aTL Salz (erglbt ca. 660 g) Olin einer beschlchteten Brat:
(¥ 4 | wenig Pfeff,er pfcmne heiss werdenlussen Hitze recluneren Mats |
(| | | | ca.BMm. ruhrbraten,wurzen, etwas t:ﬂ::kuhlenL.L -
1EL Senf | i; Senf, Essu_:], Ol Scluermtlch Homg und Curry i in emert _
| 3EL Apfelessig Schiissel verriihren, Sauce purzen Mm&korner clur— O t i
| 2 EL Rapsol | untermlschen | | '. W [ i .
180g Dessert extrafin , | b ) it e ikt
. (Sauermilch) | | o4 AR N | S
%2 EL *-,rfli.issigerle:-_tig | A 1A : o 1 ' |
1TL Curry 1 | b* Al | |
%TL Salz | | T R A L
| wemg ?fengr. o | '.i | | . | .l
H‘- 2 Nek‘turineﬁ | N&ektunnenm Schnitze schnelden Tomdten i
250?9 gelbe Cherry- | hulbleren beides unter den Mqts mischen. ",
| Tomaten. | ] | . | "-

| |

! | | |

I ' '
J.

| Schneller: 2 Dosen Mulskomer abgerutt abg.etropft uerwgnden
Dazu pussen' Eier- Speck -Streusel. | ¢ | i) |

|

i 1 I
| . , | I
! | ] -

8 BettyBasbi

|
| ' \
A | '
! ' |

792021 |

' PORTION (%): 368 keal, F 19, Kh,38;g,EBd R A Y

Wenn Sie die Maiskolben
o auf dem Grill garen, bekom-
| men sie feine Rostnoten,
so schmeckt der Salat noch
interessanter.

I —

Derda:
l Sﬂlatbhffét Zum |

Bringen Sie Farbe
auf den Teller!

Die neuen Goldew von
PEPPADEW® bringen einen
einzigartigen Geschmack

auf jeden Salatteller! Die gold-
gelben Fruchte sind herrlich
knackig und entfalten im Mund
einen leicht suss-sauren
Geschmack.

Die Goldew passen aber nicht
nur zu Salaten: Ob als Apéro-
Happchen, im Sandwich, auf
dem Grillspiesschen oder in
der Gemusepfanne — verleihen
Sie jedem Gericht das gewisse

------------------------------

auf kem m

Grtllulﬂend fehlén
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—————Geben S’ié‘noch eins obeﬁdr_auLHleT die besten
e Tl und Crumbles fir jedes Salatbuffet.

e

__—.—-‘-' _-.__—_‘-_ [—

I — —_— = ™ s ——— -r-—"" ——

. __—— Haferflocken-
——— Sesam-Crumble

50g Haferflocken, 50 g Pistazien
= " . und 3 EL Sesam in einer be-
e schichteten Bratpfanne ohne
e Fett rosten. 40 g geriebenen
e —— —_— Sbrinz und 2 TL Dukkah kurz
—_ mitrosten, auskiuhlen. Kann
- ~ —  Ineitner Dose ca. 2 Wochen auf-
bewahrt werden.

. Feta-Pinien-Crumble

50 g Pinienkerne in einer beschichteten
Bratpfanne ohne Fett rosten.100 g Feta
fein zerbrockeln, Blattchen von 4 Thymian-
— zwelglein abzupfen, beides darunter-
—— mischen, in ein Schdlchen geben, auskuhlen.

Nuss-Kernen-Crumble

200 g Nuss-Kernen-Mix in einer Bratpfanne bei mittlerer
Hitze ca. 5 Min. ohne Fett rosten. 100 g Zucker mitrosten,
bis der Zucker caramelisiert. Mit 1 Prise Cayennepfeffer
und 1TL Fleur de Sel wurzen, auf eitnem Backpaplier ver-
_ | teilen, auskuhlen. Kann tn etner Dose ca. 2 Wochen
e L S . e aufbewahrt werden.




Eler-Speck-Streusel

160 g Speckwurfell in einer Bratpfanne ohne Fett langsam
knusprig braten. 1 Bund Petersilie fein schneiden, kurz
mitbraten, herausnehmen. 2 hart gekochte Eier schdlen,

fein hacken, daruntermischen.

—— - — —

Rosmarin-Croutons

Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss wer-
den lassen. 180 g Brot (z.B. Burli) tn Wurfel schneiden, -

ca. 5 Min. rosten. 4 Zweiglein Rosmarin fein schneiden, »
> 1Knoblauchzehe dazupressen, beides kurz mitrosten,

mit 7 TL Fleur de Sel und wenig Pfeffer wurzen.

Knusprig, wurzig und einfach
lecker: Diese Topplngs sorgen
fur Abwechslung und geben

Ihrem Salat den letzten Schliff.




SCHNELL & EINFACH | im August

Der August schenkt
uns eine Fille an
frischem Gemuse.

Tauchen Sie
eln in die bunte
~ . -Vielfalt.

DAS HAT AUCH
NOCH SAISON:

Gemuse: Artischocken, y

@ Auberginen, Blumenkohl, 3
Bohnen, Broccoli/Romanesco, /
Fenchel, Gurken, Kohlrabt,

<. Krautstiel/Mangold, Lauch,

| Peperoni, Rotkabis/Welisskohl/
Wirz, Ruebli, Spinat, Stangen-
sellerie, Zucchini.

| : on Friichte: Apfel, Aprikosen, -
‘ @ Birnen, Brombeeren, Erd-

beeren, Heldelbeeren, Johannis-

beeren, Melonen, Mirabellen,

Pflaumen, Zwetschgen.

L

I i S
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<
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e

", _ Super einfach, verbluffend
Wy, — gut - die ganze Familie wird
—~— diese Pasta lieben.

Zu diesem Rezept
gibt es ein Video auf
bettybossi.ch/video

Spaghetti mit gebackenem
Feta und Tomaten

® 20 MIN. + 25 MIN. BACKEN ¥ VEGETARISCH

Fur eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet

750g Cherry-Tomaten Ofen auf 220 Grad vorheizen. Tomaten

3 Bundzwiebeln halbieren, in die vorbereitete Form geben.
. mit dem Griin Bundzwiebeln in Ringe schneiden, mit
3 EL Olivenol dem Ol beigeben, Knoblauch dazupressen,
1 Knoblauchzehe mischen. Feta darauflegen, wurzen.
. 200g Feta Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens.
L %TL Salz

wenig Pfeffer

400g Spaghetti Spaghetti im siedenden Salzwasser al
Salzwasser, siedend dente kochen, abtropfen. Feta und
Tomaten aus dem Ofen nehmen, Spaghetti ,
daruntermischen. L

1Bund glattblattrige Petersilie grob schneiden, auf den
Petersilie Spaghetti verteilen.

PORTION (%): 603 kcal, F20g, Kh 80 g, E 23 g

.':—'?I-'iﬂ; f
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SCHNELL & EINFACH | im August

Vor- und Hauptspeise,
vereint zu einem
feinen Hauptgericht.

Risotto mit grillierter Melone

) 30 MIN. 33 SCHLANK 3% GLUTENFREI

1 Zwiebel Zwiebel schdlen, fein schneiden. Ol in einer Pfanne
1EL Olivenol warm werden lassen. Zwiebel andampfen, Reis bei-
250g Risottoreis (z. B. Carnaroli) geben, unter Ruhren dinsten, bis er glasig ist. Wasser
7dl Wasser, heiss unter hdaufigem Ruhren nach und nach dazugiessen,
1TL Salz sodass der Rels immer knapp mit Flussigkeit bedeckt
40g Butter Ist, salzen. Ca. 20 Min. kocheln, bis der Reis cremig
< 60g geriebener Sbrinz und al dente ist. Butter und Kdse darunterruhren. Von
' 1 Bio-Zitrone der Zitrone die Schale dazureiben, mischen.
1 Melone (z.B. Cavaillon) Melone halbieren, entkernen, in Schnitze schneiden.

Eine Grill- oder Bratpfanne heiss werden lassen.
Melonenschnitze portionenweise beidseitig je ca. 2 Min.

grillieren.
100g Parmaschinken Melonenschnitze mit dem Risotto anrichten. Schinken £
wenig Rucola und Rucola darauf verteilen, wurzen. |

wenig Pfeffer . e
Wdhlen Sie mit der Nase!

PORTION (%): 479 kcal, F20g, Kh 569, E16g | Reife Melonen verstromen
| etnen susslichen, sanft
parfumierten Duft. Ein Zei-

chen, dass sie uberreif
sind, ist, wenn der Stielan-
satz braun verfarbt ist.

14 BettyBossi 702021 . -
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Barilla Pesto Genovese
Senza Aglio

I Banwa:a Wer keine Zeit hat, Pesto selbst
: [o2ts herzustellen, nimmt das feine Pesto

AT von Barilla. Dieses gibt es auch in

V3

Py

einer Variante ohne Knoblauch: Barilla
Pesto Genovese Senza Aglio. Schon
entdeckt? Mehr Infos: barilla.com

'ﬁ..

____________________________________________________

Pouletbrustli Caprese

) 25 MIN. §2 SCHLANK 32 GLUTENFREI

300g Mozzarella Mozzarella und Tomaten in Scheiben schneiden.
4 Tomaten
1Bund Basilikum Basilikumbldtter abzupfen, mit dem Ol in
3 EL nicht kalt elnem Messbecher purieren, salzen.
gepresstes Ol

2 Prisen Salz

Ol zum Braten Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
4 Pouletbrustli werden lassen. Pouletbrustli beidseitig je

(je ca.160g) ca.1Min. anbraten. Hitze reduzieren, beidseitig
% TL Salz je ca. 4 Min. fertig braten, wurzen. Poulet-
wenig Pfeffer brustli etwas abkuhlen, langs aufschneiden,
N | - Seruiﬁeren-.Sie R A — mit_hflozzc{!‘ella urld Tomaten belegen, mit
s *~ XL 38 * ' L Basiltkumol betraufeln.
% %’3,; 3 frlsche Buguette | _ ‘
iy W - dazu, schon Dazu passt: Baguette. "
o | sind Feriengefiihle
it _ - garantiert. PORTION (%): 449 Kkcal, F 279, Kh 69, E 44 g
oA
A 2 |

BettyBossi 7P2021 15



Grillwurst aus den Schweizer Bergen

Ein Klassiker fur auf den Grill und ein Hochgenuss im doppelten Sinne:
Denn erstens sind die Hauptzutaten der Berg Bauernbratwurst von
Coop Pro Montagna aus Schweizer Bergregionen und werden im Neuen-
burger Jura auf 1020 Metern uber Meer hergestellt. Und zweitens
machen die Krauter die Wurst besonders genussvoll und einzigartig.
Ein weiterer Mehrwert: Pro Produkt fliessen 10 Rappen an ie Coop
Patenschaft flr Berggebiete.

Die Berg Bauernbratwurst mit Krautern von Pro Montagna ist erhaltlich
in grosseren Coop-Supermarkten sowie auf coop.ch.

————————————————————————————————————————————————————————————————

“ ™
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Familien-
gericht,das
begeistert.

Hackfletschsptessli
mit Kartoffeln

) 30 MIN. + 25 MIN. BACKEN %% GLUTENFREI

1009
500g

409

Bundzwiebeln
mit dem Grin
getrocknete
Tomaten in Ol
Hackfleisch

(Rind und Schwein)

geriebener Kase

Ofen auf 220 Grad vorheizen.
Bundzwiebeln in Ringe schneiden,
Ln etne Schussel geben, Grun bei-
selte stellen. Tomaten abtropfen,
fein hacken, mit dem Fleisch, Ka-
se und Paprika beigeben, mischen,
wurzen. Von Hand gut kneten, bis

1TL Paprika sich die Zutaten zu einer kompakten
»TL Salz Masse verbinden. Masse mit nas-
wenig Pfeffer sen Handen zu 16 Ballchen formen,
4 Metall- oder an die Spiesse stecken.
Holzsplesse
600g Baby-Kartoffeln Kartoffeln mit der Schale in Scheib-

1EL Ol chen schneiden, auf einem mit
% TL Salz Backpapier belegten Blech vertei-
wenig Pfeffer len, Ol dariibertraufeln, wiirzen.
Backen: ca.15 Min. in der Mitte des
Ofens. Spiesse auf die Kartoffeln
legen, ca.10 Min. fertig backen.
1 Gurke Gurke halbtieren, entkernen, grob
1 Knoblauchzehe Ln etne Schussel reiben. Knob-
150g griechisches lauch dazupressen, Joghurt, Salz

2 TL

Joghurt nature
Salz

und Bundzwiebelgrun darunter-
mischen, zu den Spiessli seruvieren.

PORTION (%): 526 keal, F 289, Kh 324, E 33g




SCHNELL & EINFACH | im August

Ofen-Antipasti im Pitabrot

() 15 MIN. + 30 MIN. BACKEN CJ VEGAN §3 SCHLANK - £

2 rote Peperoni Ofen auf 220 Grad vorheizen. Peperoni
2 Zucchint entkernen, ldngs in Streifen schneiden, ¥
(je ca. 300g) In eine Schussel geben. Zucchini und i
1 Aubergine Aubergine langs halbieren, in ca.1%2cm 2 ¥
2 rote Zwiebeln dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln Y e
100g entsteinte schalen, in Schnitze schneiden, alles mit v
schwarze Oliven Oliven, Rosmarin, OL, Salz und Pfeffer
2Bund Rosmarin beigeben, mischen, auf einem mit Back- bt
2 EL Ol papier belegten Blech verteilen. &
1TL Salz &
‘ ! wenig Pfeffer 3
. Sle konnen das Gemuse auch g
| In Wraps einrollen, dann - 6 Pita-Brote Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des -
~~ haben Sie gleich einen Lunch (Karma, ca. 400g) Ofens. Pita-Brote ca. 5 Min. auf dem -
e TlEEin e Ofengitter mitbacken. Alles heraus- 32N,
| nehmen, Brote aufschneiden, mit dem _" |
| Gemuise fiillen. ¥ i
Tipp: Statt in Pita-Brote fullen, das Gemuse in Wraps etnwickeln. ;
PORTION (%): 422 kcal, F10g, Kh 659, E14 g g
8

=]

—
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Maisgelb schmeckt e

e ___.- '._._ oy |

miissen Sie probieren!

Gelbe Gazpacho Bratwurst im Telg

O 20 MIN. ﬁ“ VEGETARISCH §3 SCHLANK ) 30 MIN. + 20 MIN. BACKEN
Ergibt ca. 1,2 Liter
1 ausgewallter Ofen auf 220 Grad vorheizen. Telg
4 gelbe Peperoni Peperoni entkernen, mit den Blatterteig noch gerollt halbieren (siehe Tipp),
250g gelbe Cherry- Tomaten in Stiicke schneiden, (ca.25x42cm) entrollen, quer tn 8 Streifen schnei-
Tomaten in ein Mixglas geben. 2 EL Senf den, mit Senf bestreichen. Wurste
4 Kalbsbratwurste mitje 2 Teigstreifen umwickeln, auf
1Dose Maiskorner Maiskorner abspulen, abtropfen. 1 Ei ein mit Backpapier belegtes Blech
(ca. 340q) 4 EL Maiskorner beiseite stellen, legen. Ei verklopfen, Teig damit be-
1dl Wasser Rest mit dem Wasser und dem Ol streichen.
2 EL Ol zu den Peperoni geben, purieren,
1TL Salz wiirzen. Backen: ca. 20 Min. in der Mitte
wenig Pfeffer des Ofens.
4 Scheiben Toastbrot Toastbrotin Wiirfeli schneiden. 2EL Ol Olund Aceto in einer Schussel ver-
3 EL Olivenasl Olin einer beschichteten Brat- 3 EL Acetobalsamico  rihren, wirzen. Tomaten in Schnit-
pfanne heiss werden lassen. Toast- bianco ze schneiden, Cherry-Tomaten
brot mit den beiseite gestellten %aTL Salz halbieren, unter die Sauce mischen.
Maiskérnern bei mittlerer Hitze ca. wenig Pfeffer Schnittlauch grob schneiden,
3 Min. rdsten. Suppe anrichten, 600g Tomaten daruntermischen, Tomatensalat
Crolitons und Maiskérner darauf 200g Cherry-Tomaten  zuden Bratwursten seruieren.
verteilen. 1Bund Schnittlauch
PORTION (%): 327 kcal, F184g,Kh 359, E6g Tipp: Restlichen Bldtterteig tiefkuhlen.

PORTION (%): 579 keal, F 449, Kh 23 ¢, E 219
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SCHNELL & EINFACH | im August
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BettyBossi B

Entdecken Sie weiltere einfache
schlanke Rezepte mit dem
Abo «Gesund abnehmen». Jetzt
die App 7 Tage

gratis testen und

leicht Ihr Wunsch-

gewicht erreichen!

Broccoli-Rets mit Aceto-Schalotten

) 30MIN. ©J VEGAN §T SCHLANK 3% GLUTENFREI

250g Basmatireis Reis in einem Sieb unter fliessendem kaltem
6'.dl Wasser Wasser so lange spulen, bis es Klar ist, mit dem
Wasser in eine Pfanne geben.

600g Broccoll Broccoli in Stucke schneiden, mit dem Thymian
mit dem Strunk beigeben, mischen, aufkochen, salzen. Reis
2Bund Thymian zugedeckt bel kleinster Hitze ca.15 Min. quellen
1TL Salz lassen.

8 Schalotten (ca. 350¢9) Schalotten schdlen, in Streifen schneiden. Ol in

3EL Ol etner beschichteten Bratpfanne heiss werden
“TL Salz lassen. Schalotten ca.10 Min. ruhrbraten, wurzen.
wenig Pfeffer Aceto beigeben, kurz weiterruhrbraten. Thymian-
2 EL Aceto balsamico blattchen abzupfen, daruntermischen. Broccoli-
2Bund Thymian Reis anrichten, Zwiebeln darauf verteilen.

PORTION (%): 256 kcal, F9g,Kh32qg,E 89

. ; B i BettyBossi 7p2021 19
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Zart, geliebt, viel-
seltilg: Fleltsch tn
seLner besten Form.

Hier neue Ideen
fur Geschnetze[tes.

Auf Seite 24/25 finden Sie
Wissenswertes zu Pfannen
und Fetten. Ausserdem
gibt Rezeptredaktor Patrick
lhnen funf Gelingtipps.

Betty Bossi 7902021
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| -Zucc-hini

- Geschnetzeltes mit Zucchini-Kdsesauce

DAS NEUVE BUCH!

Lust auf noch mehr
einfache Fleischgerichte?
In unserem neuen Buch
finden Sie 100 Rezepte zu
den meistgekauften
und beliebtesten Fleisch-
stucken. Alle Rezepte
lassen sich mit wenig Zeit =

und Aufwand im Alltag
zuberetten. Holen Sie sich hier
Kreative Inspirationen, und ent-
decken Sie neuen Fleischgenuss!
Bestellbar auf bettybossi.ch

VNN A A

g Iﬂ I- »

i r;__H_,;-‘l_'I..'I J Ill'l'-JI'I"I-“.-;'II'I.

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.
Zucchini langs vierteln, in Stucke schneiden.

Ol zum Braten

6009 geschnetzeltes Knlbflgisch (a.la minute) je ca.1% Min. braten. Herausnehmen, wurzen, warm stellen.

%2TL Salz
wenig Pfeffer

Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch portionenweise

200g tiefgekuhlte Erbsli, angetaut
2TL Salz
wenig Pfeffer

Zucchini in derselben Pfanne ca. 3 Min. ruhrbraten. Erbsli ca.1 Min.
mitbraten, wurzen, herausnehmen.

1dl Fleischbouillon
2dl Vollmilch |
100g Gorgonzola
1 Bio-Zitrone
3 Zwelglein Pfefferminze

Bouillon und Milch in dieselbe Pfanne giessen, bei mittlerer Hitze ca. 3 Min.
kocheln. Kdse in Stiicke schneiden, beigeben, schmelzen. Zucchini und
Erbsli wieder beigeben, aufkochen. Von der Zitrone wenig Schale dazu-
retben, 1 EL Saft dazupressen. Fleisch mit dem entstandenen Fleisch-
saft wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen. Pfefferminzbldatter
abzupfen, daruberstreuen.

Dazu passt: Reis.

PORTION (%): 351kcal, F159, Kh10g, E 449
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Geschnetzeltes

i i

) ‘A Pl
LY &}

_nl;‘r.: -

~ Asiatisches RindsgeSchnetzeltes
L 1' &) 35 MIN.

P GLUTENFREI

| 3 Bundzwiebeln mit dem Grun Bundzwiebeln in Ringe schnelden, Grun beiseite stellen. Pak-Chot
-~ 4004 Pak-Choi In Streifen schneiden. Knoblauch schalen, in Scheibchen schneiden.
2 Knoblauchzehen '
ﬂ - Olzum Braten Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch wiirzen,
o "“‘z;f.* 600¢g geschneﬁeltes Rindfleisch mit Maizena bestauben, portionenweise je ca.1Min. braten.
(a la minute) ” Herausnehmen, Fleisch beiseite stellen.
& %TL Salz R 4z Tt
?‘%-_,._;menig {0
i, g ) %  1EL Maizena
~~ Die Miso-Paste 1 b a‘ 2 | —

i .-..:Rz;_!r_ihen Sleaut:h’:v | i~l, 1EL grobkorniger Rohzucker Wenig Ol in derselben Pfanne warm werden lassen. Bundzwiebeln,
weglas 59”“"5{ " % 1 Limette Pak-Choi, Knoblauch und Zucker ca. 2-’}-M'Lr1, anddmpfen. Von der
,H c?quur : ELF'“SCh' " 2dl Wasser Limette den ganzen Saft dazupressen, Wasser dazugiessen, Miso-
* g oder smusauce ] 1EL Miso-Paste Paste und Fischsauce beigeben, aufkochen. Hitze reduzieren, ca.

Uerwenq%ﬁf ol 1EL Fischsauce oder Sojasauce 3 Min. kocheln. Fleisch mit dem entstandenen Saft und dem Bund-

Z R % i zwiebelgrun wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen.
i* 7% 1Bund Koriander Korianderbldttchen abzupfen, darauf verteilen.
b SR ‘ﬂf}-;_‘ ey %7 Dazu passen: Reisnudeln.
R A PORTION (%): 239 kcal, F59,Kh13g, E 364 i

-
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DER PASSENDE WEIN

Chardonnay Napa Valley California
Black Stallion
Herkunft: Kalifornien, USA
| Rebsorte: Chardonnay
Charakter: Helles Goldgelb.
/ \ In der Nase offene Aromatik

| von Rostaromen, Vanille, gk
; Quittengelee und Pfirsich. Am ‘\

A\’

oA

O

X ' - |
T, '.'I.." i E "
| d LY J‘ -l
iy = S \ "

’ Gaumen voll und rund mit
| | viel Fruchtdruck, wieder Citrus,
Quitte und Vanille, cremiges -

Gewicht und toller Lange.

Bezugsquellen: in grosseren Coop-
Supermarkten und auf mondovino.ch

7, Diese , Rezept konnen Sie
o | _. > ; 4 " auch vegetarisch mit
| 3o TR0 .. - gerpellcorn Geschnetzeltem

| zubereiten.

- Poulet-Geschnetzeltes an Pilzsauce

f @ 35 MIN.
2 rote Peperoni Peperoni vierteln, entkernen, in Streifen schneiden.
250g Champignons Champignons vierteln. Zwiebel schalen, fein hacken.
-1 Zwiebel
Bratbutter zum Braten Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Poulet
600g geschnetzeltes Pouletfleisch wurzen, im Mehl wenden, portionenweise je ca. 2 Min.
TL Salz anbraten. Herausnehmen, mit Paprika bestauben. Hitze
wenig Pfeffer reduzieren, Bratfett auftupfen, wenig Bratbutter bei-
2 EL Mehl geben.
1EL Edelsuss-Paprika
22dl Huhnerbouillon Peperoni, Champignons und Zwiebel ca. 5 Min. ruhrbraten.
2,dl Vollrahm Bouillon und die Halfte des Rahms dazugiessen, unter
1Bund Thymian Ruhren aufkochen. Hitze reduzieren, ca.10 Min. kocheln.
Salz, Pfeffer, nach Bedarf Restlichen Rahm flaumig schlagen, Thymianblattchen

abzupfen, beides unter die Sauce mischen. Poulet mit dem
entstandenen Saft wieder beigeben, nur noch heiss
werden lassen, wurzen.

Dazu passen: Nudeln oder ROsti.

PORTION (%): 464 kcal, F28g,Kh12g,E40g

BettyBossi 7p2021 23



SPECIAL | Geschnetzeltes 0 . |

LY

@

Die passende Pfanne

Zu welcher Bratpfanne sollen Sie greifen? Hier die Vor-
und Nachteile der verschiedenen Modelle.
Eine breite Auswahl finden sie in unserem Shop bettybossi.ch

4

T Beginnt ein Ol beim Erhitzen zu rauchen,

@ﬁ’ ﬁé&mmda * entstehen gesundheitsgefdhrdende Stoffe. Beim

PFANNE MIT BESCHICHTUNG scharfen Anbmtgn In der Pfanne we:rden
_ | Temperaturen von bis zu 200 Grad erreicht. Vor

allem kalt gepresste Ole haben aber einen

viel tieferen Rauchpunkt. Zum Anbraten eignen
sich daher nur raffinierte oder speziell furs

~ Braten entwickelte Ole, Bratbutter oder Kokosfett.

® Nichts klebt an, ideal A ® Nicht kratzfest
fiir Poulet, Fisch Ei | s
o undl E -® Es bleibt kein Bratsatz DER RAUCHPUNKT ZAHLT

® Einfach zureinigen . - : |
- J ® Darf nicht leer erhitzt werden

® Eskann mit'wenig Fett FETTE ZUM BRATEN

gebraten werden S Erdnussol, raffiniert ca. 230 Grad
Sesamol, raffiniert ca. 230 Grad
F(‘;( meﬁ : Olivenol, raffiniert ca. 220 Grad

HOLL-Rapsol ca. 210 Grad
High Oleic/Low Linolenic

GUSSEISENPFANNE

HO-Sonnenblumenol ca. 210 Grad
High Oleic
Bratbutter oder Ghee ca. 200 Grad
® Langlebige, kratzfeste Pfanne ® Poulet, Fisch oder Eierspeisen Kokosfett, desodoriert ca. 200 Grad
: | konnen kleben ”
® Sehr hoch erhitzbar , , FETTE ZUM DAMPFEN
i, ' | ® Kannrosten , | .
® Esbleibtein Bratsatz Sesamol, unraffiniert ca.180 Grad
zum Losen fur die Sauce Hohes Gewicht Kolostett. nativ ca 175 Grad
Butter ca.175 Grad
] ’ ' FETTE FUR DIE KALTE KUCHE
- FM ﬁn&pmc/wvoda |
"EDELSTAHLPFANNE OlernOl, | 130-175 Grad
: | : o kalt gepresst extra vergine
Wallnussol, kaltgepresst ca.160 Grad
Haselnussol, kaltgepresst ca.150 Grad
Rapsol, kaltgepresst ca.130 Grad
' ' . Traubenkernol, kaltgepresst ca.130 Grad
®- Langlebige, kratzfeste Pfanne ® Poulet, Fisch oder Eierspeisen 5 .
: - kénnen kleben Kurbiskernol, kaltgepresst ca.120 Grad
® Sehr hoch erhitzbar  eindl kalt . i aie
. ' : e ; elnol, kaltgepress ca. ra
: ® 2
o B blibt elnBratsats Ungeeignet fur Nickel-Allergiker -
A BT | Sonnenblumenol, ca.105 Grad
zum Losen fur die Sauce
: kaltgepresst

24 BettyBossi 7p2021



Nur wenn Sie vor dem
Wenden geduldig .
warten; entsteht diese ¢, *
schone Kruste. . ki

Erfolgstipps
vom Profi

=

-- I-'..'-_.r AL g
Tal
oL TR

Abgepacktes Geschnetzeltes
ob von Rind, Kalb oder Schweln, ist
meistens zum Kurzbraten geeignet.
Es stammt von zarten Fleischstucken.
Lesen Sie trotzdem die Angaben auf
der Verpackung, damit Sie nicht Ge-
schnetzeltes zum Schmoren kaufen.

-
"
"

Ay FT

- o e
P LA

h!r:' F._.

Ich mag HO-Sonnenblumenol zum
Braten, da es geschmacksneutral
ist. Erhitzen Sie die Pfanne und das Ol,
bis sie richtig heiss sind, dabel erhitzt
man beschichtete Pfannen immer mit
dem Ol und unbeschichtete Pfannen
leer. Das Ol darf aber nie rauchen, dann
st es zu helss.

Testen Sie die Hitze des Ols, indem
sie ein Stuckchen Fleisch ins
Fett halten. Wenn es zischt, ist das Fett
helss genug.

3

Verwenden Sie zum Braten =~ = |
eine Bratschaufel. Wenn Sie mit | 3
einer Gabel ins Fleisch stechen, /2

T

verliert es unnotig an Saft, ynd Sie ™ |
verkratzen die Beschichtung lhrer =
Pfanne. k.

Teillen Sie das Geschnetzelte in

kleine Portionen, und legen Sie es
lose in die Pfanne. Braten Sie es bel
maximaler Hitze, bis sich eine Kruste
gebildet hat, wenden, kurz weiter-
braten, wenden, herausnehmen und
bel 60 Grad warm stellen.

: Patvick
' ~ Rezeptredaktor
fur unsere Magazine

BettyBossi 702021 25



BACKEN & SUSSES | Heidelbeeren

Herrliche Heldelbeerdesserts
zum Blaumachen.

Der Klassiker von
selner besten Seite

.Blueberry Mufflns

780 -. O 20 MIN +30MIN BACI{EN

Fur emjfluffmsblech mit 12 Verttefungen von je ca. 7cm @, mit Papter-Backfﬂrmchen ausgelegt

-

100g Butter | ' Ofen auf 180 Grad U"cii*heizen. Butter in einer kleinen
Pfanne schmelzen, etwas abkuhlen.
200g Mehl Mehl, Mandeln, Kokosblutenzucker, Salz, Backpulver >
50g gemahlene geschalte Mandeln und Natron in einer Schussel mischen.
150g Kokosblutenzucker -
aTL Salz

17%-TL Backpulver
2TL Natron

3 Eler Eter mit der Milch verruhren, Butter daruntermischen, dazu-
1dl Milch giessen. Nur 200 g Blaubeeren unter die Mehlmischung ruhren.
250g Blaubeeren Telg in das vorbereitete Blech verteilen.

2 EL gemahlene geschalte Mandeln Mandeln, Kokosblutenzucker und Haferflocken in einer Schussel mischen.

1EL Kokosblutenzucker Butter in Stucke schneiden, beigeben, von Hand verreiben, bis eine kru-
3 EL Haferflocken melige Masse entsteht. Restliche Blaubeeren daruntermischen, Streusel
1EL Butter auf den Muffins vertellen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, etwas abkihlen.
Muffins aus dem Blech nehmen, auf einem Gitter auskuhlen.

Hinweis: Kokosblutenzucker kann 1:1durch Kristallzucker oder Rohzucker ersetzt werden.

STUCK: 259kcal,F13g,Kh29q,E6g
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Heldelbeerkuchen

) 20 MIN. + 1STD. BACKEN

Ein wunderbar saftiger Fureine Springform von ca. 24cm @, Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet
Sommerkuchen, der
auch nach 2 Tagen noch 1 Vanillestangel Ofen auf 180 Grad vorheizen. Vanillestangel langs aufschneiden,
herrlich schmeckt. 150g Butter, weich Samen auskratzen, mit der Butter in eine Schussel geben. Zucker
200g Zucker und Salz beigeben, mit den Schwingbesen des Handriuhrgerats
1Prise Salz verruhren. Ein Ei nach dem andern darunterruhren, weiterruhren,
4 Eier bis die Masse heller ist. Von der Zitrone die Schale dazureiben.

1 Bio-Zitrone

250g Mehl Mehl, Kakaopulver, Backpulver und Natron mischen, mit den
2 EL Kakaopulver Heidelbeeren und dem entstandenen Saft daruntermischen.
1TL Backpulver Telg in die vorbereitete Form fullen, Blaubeeren darauf verteilen.

2TL Natron
350g tiefgekuhlte

Heidelbeeren, aufgetaut |
250g Blaubeeren L

Puderzucker Backen: ca.1Std. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen,
zum Bestauben etwas abkuhlen, Formenrand entfernen, Kuchen auf einem
Gitter auskuhlen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt ca. 2 Tage. - "

- STUCK (1712293 kcal,F13g,Kh37g,E5g

Taglich weitere saisonale
Koch- und Backrezepte,
jederzeit griffbereit von un-
terwegs oder beim Einkauf.
Jetzt runterladen und

los stobern!




BACKEN & SUSSES | Heidelbeeren

..starke Grunde fur

Heidelbeeren enthalten besonders viel Vitamin C,

Eln. SuperfOOd aus das das Immunsystem starkt. In Wald-
Linseren Waldernl heidelbeeren ist sogar bis zu 10-mal mehr drin

als in Kulturheidelbeeren (Blaubeeren). Das
Beauty-Vitamin E ist auch reichlich vorhanden.

i e -
.....

(2) finti-fhying-Booster

Die Farbe hat es in sich:
Die blauen Pflanzenfarbstoffe
sollen vor Zellschadigungen
schutzen und damit der Haut-
alterung vorbeugen.

im Gehirn besser verbinden und sich
zellen bilden konnen.
(auch als Saft oder

1 gemdss Studien sogar die
J verzogern

=,

Y -

@) kiaftwllesteimitte

Dank des hohen Gehalts an Gerbstoffen
sind vor allem getrocknete Heidelbeeren
ein Wundermittel gegen Durchfall.
Erhaltlich in Apotheken und einfach wie Die Kombination von Sekunddren
Tee zuberelten. Pflanzenstoffen, Vitaminen und
Mineralstoffen wirken entzundungs-

hemmend und sollen vor Herz-
Kreislauf-Erkrankungen, Diabetes
-~ und Krebs schutzen.

[
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Heldelbeertortchen

O 15 MIN. | A
| : | TN,

Ergibt 12 Stiick Es musser?. nicht Lmr_n
_ Erdbeertortchen sein.

* o  Geben Sie Heidelbeeren#¥

mal die Bithne. & & &

™ L]
3

200g tiefgekuhlte Heidelbeeren  Heidelbeeren mit Zucker und Zitronensaft in

2 EL Gelierzucker (Coop) einer Pfanne aufkochen, ca. 2 Min. kdcheln. Pfanne ’ e
1EL Zitronensaft von der Platte nehmen, Kompott auskuhlen. o & Ll #5X
1 Vanillestdangel Vanillestangel langs aufschneiden, Samen auskrat- "
250g Mascarpone zen, mit dem Mascarpone, Rahm und Zucker in v
2dl Vollrahm einer Schissel verrithren. Mit dem Schwingbesen = i
50g gemahlener Rohzucker so lange ruhren, bis die Masse fest wird. 25
. " .
12 Dessert-Bodeli Mascarpone-Masse in die Dessert-Bodeli geben, . - :
Heidelbeerkompott darauf verteilen. Pihad
Tipp: Die Mascarpone-Masse bindet wegen des gemahlenen 'Rdhzupkers schnell nach, e
daher die Masse nicht liherschlagen. o ‘

e A
STUCK: 255kcal, F19g,Kh19g,E2g

Mascarpone und
Heidelbeeren - die
perfekte Harmonie

Galbani Mascarpone verleiht
vielen Sussspeisen wie Cremen,
Glacen, Torten und anderen
Desserts eine besondere Cre-
migkeit. Der leicht sussliche
Geschmack von Mascarpone
harmoniert einfach traumhaft
gut mit den sauerlichen Heidel-
beeren. Besonders praktisch:
Der Mascarpone lasst sich im
wiederverschliessbaren Be-
cher problemlos einige Tage im
Kuhlschrank aufbewahren.

- . . . - - - - - - - . - - - -



BACKEN & SUSSES | Heidelbeere

Ein Hefekuchen, der Farbe
bekennt. Der sussliche
Telg harmoniert perfekt mit
der sauerlichen Fullung.

Heldelbeer- Quark Zopf g

® 30 MIN. +2STD. AUFGEHEN LASSEN + 55 MIN. BACKEN

Fur eine Cakeform von ca. 30cm, mit Backpapier ausgelegt

500¢g
4 EL
1T~ TL
Ya
709
250g
1dl

1

Zopfmehl

Zucker

Salz

Wiurfel Hefe (ca. 20 g)
Butter

Magerquark

wasser

Bio-Zitrone

Mehl, Zucker und Salz in einer Schussel mischen. Hefe-
zerbrockeln, daruntermischen. Butter in Stucke schnmde,[:l- i
mit dem Quark und dem Wasser beilgeben. Von der Zitrone

die Halfte der Schale dazureiben, mischen, zu einem weichen,
glatten Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 1’ Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

350¢g

4 EL
ZEL

tiefgekiihlte
Heldelbeeren
Zucker
Zitronensaft

Heidelbeeren, Zucker und Zitronensaft in einer Pfanne
aufkochen. Hitze reduzieren, offen auf die Hadlfte einkochen
(ergibt ca.180 g), bis die Masse dickflussig ist, auskuhlen.

Teig mit dem Wallholz auf wenig Mehl zu einem Rechteck
von ca. 25x40cm auswallen, mit der Heidelbeermasse
bestreichen. Telg von der Schmalselite her satt aufrollen.
Teigrolle langs halbieren, Strange zusammendrehen, in
die vorbereitete Form legen. Zopf zugedeckt nochmals ca.

30 Min. aufgehen lassen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. y I/_ .
" Video-lippr

Backen: ca. 55 Min. inder unteren Halfte des Ofens. |
Herausnehmen, etwas abkuhlen, Zopf aus der Form | Zu diesem Rezept
nehmen, auf einem Gitter auskithlen. gibt es ein Video auf

Tipp: Schmeckt frisch und lauwarm am besten.

bettybossi.ch/video

1009: 267 kcal, F13g,Kh 33g,E4g

30 BettyBossi 7p2021




g ' . o .. .5 Bir jars.
} Techn ﬂ"“ﬁ”‘ﬂ

* (Viaager

Betty who? - Haben Sie sich auch schon gefragt,
wie die Menschen hinter Betty Bossi aussehen
und was sie eigentlich den ganzen Tag machen
ausser essen?

Wir verraten es lhnen in unserer Videoserie

auf bettybossi.ch/bettywho.
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Info
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Copyright © Coop Genossenschaft | Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Annette Golaz | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | FSC
Gestaltungskonzept: www.talla.hamburg | Fotos: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling, Foto Seite 31: Alexandra Kikot auf Unsplash | wwwfsc.org
Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 Pﬂmﬂi -
(Mo-Sa, 8.00-20.00 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: CHF 32.90/ Ausland: CHF 41.00 | Hinweise Wo nicht anders vermerkt, e Guelion
sind die Rezepte fur 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft: Temperatur um 20 Grad reduzieren, Backzeit bleibt gleich. A R0eI000
Alle aktuellen Rezepte auch in der App Laden Sie die Betty Bossi App auf |hr Smartphone, registrieren Sie sich, und schon haben Sie gedruckt in der
alle Rezepte sofort auch digital zur Verfugung und immer dabet! schweiz

Betty




Betty Bosst zahlt sich aus: Jetzt bestellen
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lhre Vorteile _ - ﬂe[sch

a
Kreative Rezepte flir %n AlLLC g |
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Vorzugs-Preis

100 uberraschende Gerichte - von _ 07 TS
Pouletbriistli bis Pldtzli und Hackfleisch < Ll (S Lieblingsfletisch,

Kochbuch

Art.-Nr. 27148.671
nur

e 29.95

Einfache Zubereitung, mit gut erhdlt- ' T
lichen Zutaten fur leckere Saucen i W T SLULL CHF\B\QQ

Pro Lieblingsfleisch saisonale
Alltagsrezepte

Sie sparen CHF 7.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 36.95

-----
....

Vakuumierer mit
Integriertem
Datum-Prager - Set

+ 2 Beutelrollen

Art.-Nr. 40275.671

CHF1 29.95

Fur Nicht-Abonnenten CHF 149.95

tag fur die ganze Famitlie
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Rezeptﬂyer D

™ ™

Ausstechform Ring
mit Fullhtlfe

+ Rezeptflyer
Art.-Nr. 25814.671
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Fur Nicht-Abonnenten CHF 23.95

Jetzt bestellen mit Ihrer Bestell-Karte oder online! {u; Zum Shop

bettybossi.ch/shop

BBZ7/21B



