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Diese heissen Gerichte aus dem
Ofen lassen niemanden kalt,
schnell auf Seite 4 blattern.
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Knackige Genusse ab Seite 26
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HEFT 9/21 | Inhalt & Editorial

REZEPTE IMMER DABEI

Laden Sie die Betty Bossi App auf Ihr

Smartphone und registrieren Sie sich.

Schon haben Sie alle Rezepte sofort
auch digital zur Verfugung und bekom-
men taglich weitere Rezeptuorschldge.

JETZT
HERUNTERLADEN!

SCHNELL & EINFACH | im Oktober

Herbst: Die Warme
steckt in den Farben!

Der Herbst ist fur mich wie ein angenehmes Nachgluhen der lodernden Hitze
des Sommers. Er warmt noch lange bis ins Innerste, und die intensiven
Farben in der Natur verstarken das Gefuhl. Genau so ist auch diese Ausgabe:
voller Glut. Erst sind es die tollen Gratins (ab Seite 4), mit denen Sie
Herzen erwarmen konnen.

Die schnellen Alltagsgerichte (ab Seite 12) sind diesmal allesamt auch genuss-
volle Seelenwarmer. Mit den indischen Lieblingsgerichten (ab Seite 20)

In tiefen Gelb-, Rot- und Orangetonen konnen Sie bet Ihren Gdsten optisch
und kulinarisch ein gluhendes Verlangen wecken.

Und unsere sussen ldeen (ab Seite 26) erkunden die Fruchte mit verholzter
Schale, die Nusse. Auch mit diesen Kostlichkeiten werden Sie ein Feuer der
Begeisterung entfachen kénnen.

Mit wdarmsten Grussen, Ihre [ @ g

- Leiterin Redaktion und Gestaltung

BACKEN & SUSSES | Niisse

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.
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Miele. Immer Besser.

SPECIAL | Indisch



SPECIAL | Gratins

Diese herbstlichen Varianten
aus dem Ofen lassen
bestimmt niemanden kalt.
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Das Rezept gelingt auch

mit Hackfletsch auf Pflanzen-
basis, zum Beispiel Beyond
Meat Beyond Mince mit Erb-
senproteinen. In grosseren
Coop Verkaufsstellen erhaltlich.




Kartoffel-Hackfleisch-Gratin

() 20 MIN. + 30 MIN. SCHMOREN + 50 MIN. BACKEN [N LAKTOSEFRElI ¢ GLUTENFREI

Flr eine ofenfeste Form von ca. 2% Litern, gefettet

1 Zwiebel Zwiebel schadlen, fein hacken, Ruebli schalen, in Wurfeli
. 400g Ruebli schneiden. Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen.
Ol zum Braten Fleisch portionenweise je ca. 5 Min. anbraten, herausnehmen,
600g Hackfleisch (Rind und Schwein) wurzen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen, evtl. wenig Ol
N\ 1TL Salz beigeben. |

wenig Pfeffer

s 2 EL Tomatenpuree Zwiebel in derselben Pfanne andf:impfen. Ruebli und Tomaten-
: 1dl Rotweln puree kurz mitdampfen, Wein dazugiessen, vollstandig
1Dose Cherry-Tomaten (ca. 400g) einkochen. Tomaten und Wasser beigeben, aufkochen, Hitze
' 1-dl Wasser reduzieren, wurzen. Fleisch wieder beigeben, zugedeckt
% TL Salz bel kleiner Hitze ca. 30 Min. schmoren. Majoranblattchen ab-
wenig Pfeffer zupfen, die Halfte mit dem Aceto daruntermischen, Fleisch
. 1Bund Majoran in die vorbereitete Form verteilen.
S v 2 EL Aceto balsamico
1kg fest kochende Kartoffeln Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln schdlen, nacheinander
| % TL Salz In ca. 2mm dicke S_pheiben hobeln, facherartig in das Fleisch
‘ r wenig Pfeffer stecken, wiirzen, Ol dariibertrdufeln.
; 1EL Olivenol Backen: ca. 50 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
'! - restliche Majoranbldttchen dariiberstreuen.

Schneller: Geschdlte Zwiebel und Ruebli an der Rostiraffel reiben.

rh .

PORTION (%): 574 keal, F 26 g, Kh 454, E 354

g

" Die fein geschnittenen
' Kartoffeln werden
oben schon knusprig.

s 'So gelingts: Eine Kartoffel nach der
gndern hobeln, etwas auffachern und
" indie Hackfleischmasse stecken.
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SPECIAL | Gratins

Kurbis-Pasta-Gratin A

() 30 MIN. + 45 MIN. BACKEN /¥ VEGETARISCH Ateatrdia Chills

einfach durch etne
, Trote Peperoni.

'l .'

Flur eine ofenfeste Form von ca. 2% Litern, gefettet

1kg Kiurbis (z. B. Butternut) Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kurbis und Zwie- 35 Vs

2 rote Zwiebeln beln schdlen, Kurbis in ca.1cm grosse Wiurfel, X
2 rote Peperoncini Zwiebeln in Schnitze schneiden. Peperoncini :
50g Kiurbiskerne entkernen, fein schneiden. Alles in die vor-
2 EL Olivenol bereitete Form geben, Kiirbiskerne und Ol dar- -
% TL Salz untermischen, wurzen.
wenig Pfeffer Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen.
400g Teigwaren Teigwaren im siedenden Salzwasser knapp
(z.B. Tortiglioni) al dente kochen. Ca.1%2dl Kochwasser beiseite
Salzwasser, siedend stellen, Teigwaren abtropfen.
2dl Rahm Rahm mit dem beiseite gestellten Kochwasser
»TL Salz aufkochen, wurzen. Kase grob reiben, unter
wenig Pfeffer die Sauce mischen. Petersilie fein schneiden,

200g Freiburger Vacherin die Halfte mit der Sauce und den Teigwaren
1Bund glattbldttrige Petersilie unter das Kurbisgemuse mischen.

Fertig backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens,
Herausnehmen, restliche Petersme duruber— _
streuen. ST

PORTION (%): 903 kcal, F 47g, Kh 849, E 32¢
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Blitzgratin &

g:imelle Lasagne _‘;
NOCH MEHR “ o
GRATINS!

Heiss begehrt: ein
ganzes Buch voller
feiner Gratins, die

schnell zubereitet
sind. Sie glauben, Lasagne sei auf-
wandig? Nicht bei uns! Wir haben
superschnelle Rezepte, die in nur

15 Minuten bereits im Ofen brutzeln.
Entdecken Sie Ihre neuen Lieblings-
gratins, und auch kein Problem, wenn
lhre Lieben Lasagne immer wieder
wunschen, denn Sie wissen jetzt: Sie
st etn echtes Turbo-Gericht. Das
neue Buch «Blitzgratin & schnelle

| Lasagne» gibts jetzt auf

. bettybossi.ch.
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Der klassische Gratin
dauphinois, wie

| dieser franzosische

B Kartoffelgratin

| . 3 1 ey ot | | | n auch genannt wird,

3 RS u—*wm St ist ein echter Evergreen.
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N S S O 2'%-Lﬁlu;-+_'5d MIN. BACKEN /¥ VEGETARISCH XX GLUTENFREI

Furgyﬁe ofenfeste Form von ca. 2% Litern, gefettet | Rrce i

it | L

ot ‘1kg” mehlig kochende Kartoffeln Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln schdlen, in ca. 2mm ' ]

' j ‘ 1 Knoblauchzehe ~ dicke Scheiben hobeln, in der vorbereiteten Form verteilen.

e 1::?:;1"filfL. Salz ; Knoblauch dazupressen, salzen, % des Kases daruntermischen.

1309 geriebener Gruyére |

gl

' ~'4dl Rahm Rahm, Milch und Pfeffer verruhren, uber die Kartoffeln
o rfl, 2}:[1 Mileh /i glessen, restlichen Kase daruberstreuen.
i ;. wenig Pfeffer _,
TAA8 B R BT — e . J
ae O '?ﬂ_ Y isha s O !4 Zweiglein Thymian Backen: ca. 50 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
‘_' .f [ MR LR e ¥ D IR . | Thymianblattchen abzupfen, uber den Gratin streuen.
Ut Eetd i 1Y | | AT S ; .
"v'in’ /s i 8 ) e © ip{): Anstelle des Pfeffers /2 TL Cayennepfeffer verwenden.
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1 ey B

emiise-Gratin
© 25 MIN. +1STD. BACKEN ! 4% VEGETARISCH $3 SCHLANK N, LAKTOSEFREI | 3 GLUTENFREI

i *

ca. 2% Literﬁ, gefettet " .| = | '

Fur eine ofenfeste Formvon

4 Zweiglein R&_sn}urin Ofen auf 200 Grad vorheizen. Rbsmuri?n grob schneiden, in der
.., vorbereiteten Form verteilen.

{ il 2 rote Zwiebeln Zwiebeln, Susskartoffeln und Ruebli schalen, in ca. 2mm dicke
' 600g Siisskartoffeln - Scheiben hobeln, in eine Schiissel geben. Ol beigeben, mischen,
| 400g Riiebli . wiirzen. Randen schdlen, in ca. 2mm dicke Scheiben hobeln,
1EL Olivenol in eine separate Schiissel geben. Ol daruntermischen, wiirzen.
“2TL Salz
wenig Pfeffer
800g rohe Randen
1EL Olivenol
“2TL Salz
wenig Pfeffer
1dl Wasser Gemuse abwechslungsweise von aussen nach innen in die Form
1dl Weisswein schichten. Wasser, Wein, Honig und Salz verruhren, uber das
. EL flussiger Honig Gemuse giessen.
VaTL Salz
50g Baumnusskerne Backen: ca. 50 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Herausnehmen,
1EL flussiger Honig Baumnusskerne grob hacken, mit dem Honig darauf verteilen.

Fertig backen: ca.10 Min.

PORTION (%); 389 kcal, F15g, Kh 509, E 8¢

"

Starke und Gemuse in
*"" elnem: Das ist elne effektuolle
% | Bellage zu Fleisch oder Fisch.




SPECIAL | Gratins

-, i)
Lauch-Schinken- Grai sl
>
() 35 MIN. + 25 MIN. BACKEN ﬁc; SCHLANK
Fur eine ofenfeste Form von ca. 2% Litern, gefettet p
40g Butter Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Mehl beigeben, unter
40g Mehl Rithren mit dem Schwingbesen diinsten, das Mehl darf dabei keine
8dl Milch Farbe annehmen. Pfanne von der Platte nehmen. Milch auf einmal
% TL Muskat dazugiessen, unter Ruhren aufkochen, Hitze reduzieren, Sauce unter
% TL Salz gelegentlichem Ruhren bei mittlerer Hitze ca.10 Min. kocheln, bis
wenig Pfeffer sie samig ist. Bechamelsauce wurzen, in die vorbereitete Form giessen.
12.kg Lauch Ofen auf 220 Grad vorheizen. Lauch in ca.12 cm lange Stiicke
Salzwasser, siedend schneiden, ca. 5 Min. im siedenden Salzwasser blanchieren, kurz in

eiskaltes Wasser legen, abtropfen, trocken tupfen.

300g SchinkeninTranchen  Lauch je nach Grosse halbieren, zu 8 Blindeli legen. Schinkentranchen

2 EL Senf . ....auf einer Seite mit Senf bestreichen, Bundeli darauflegen, mit den
2Bund Thymian Schmkentrunchen umwickeln, in die Béchamelsauce legen. Thymian-
2 EL geriebener Sbrmz | blattchen abzupfen, mit dem Kdse mischen, liber die Bundeli streuen.

" Bucken ca 25 Min. In der Mitte des Ofens.

Dazu passen: Reis oder Salzkartoffeln,

PORTION (%): 437kcal, F 21g,Kh 289,E29g ﬂ,

—

Mcrgen Sie es bitter?
Dcmr} nehmen Sie statt
Lauch Chtcoree
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« Jede ofenfeste Form mit hohem Rand eignet sich.
Eine beschichtete Form ist allerdings einfacher
zu reinigen. Diese Glasform mit Beschichtung gibts
ubrigens neu auf bettybossi.ch.

 Die Form gut mit Butter bestreichen. Zusatzliches
Aroma bekommen Sie, wenn Sie die Form noch
mit etner halblerten Knoblauchzehe ausreiben.

« Gekochter Reils, Teigwaren, Gschwellti, Polenta,
Gemuse, Hulsenfruchte oder trockenes Brot sind
eilne tolle Basis fur einen Gratin!

« Ergdnzen Sie einfach mit frischem Gemuse, das sie
kletn schneiden.

 FUr den extra Geschhmack Speckwurfeli, Schinken
oder Wurststucke daruntermischen.




« Nehmen Sie fur den Guss mindestens 3dl Flussig-
keit wie Rahm, Saucen-Halbrahm, Creme fraiche,
Milch, Frischkase, allenfalls gemischt mit Wein
oder Boulllon.

» Mischen Sie nach Belieben noch 1-2 Eler oder
2-3 EL geriebenen Kase darunter, dann wird der
Guss noch gehaltvoller und bindet noch besser.

» Jetzt gehts ans Aromatisieren: Krauter, abgerie-
bene Orangen- oder Zitronenschale, Muskat,
Sternanis oder Zimt sorgen fur Spannung. Mogen
Sie es scharf, dann wurzen Ste noch zusatzlich
mit Pfeffer, Chiliflocken, Cayennepfeffer oder etwas
Sambal Oelek.
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Braun und knusprig wird die Kruste

mitt folgenden Tipps:

« Gerliebenen Halbhartkase, zum
Beispiel Bergkdse, Gruyere,
Frelburger Vacherin, Appenzeller,
daruberstreuen.

« Elnen zusdtzlichen Knusper-
effekt bekommen Sie, wenn Sie
Panko oder Paniermehl, ge-
hackte Nusse oder zerkrumelte
Salzstangeli daruberstreuen.

« Farbe, Aroma und eine Kruste
entstehen, wenn Sie noch

Butterflockli oder flussige

Butter darauf verteilen.
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- Elngebrannte Krusten in der Gratinform? Kein Problem: Fullen
< . Siedie Form mit mdglichst heissem Wasser, l&sen Sie einen
Abwasch-Tab darin auf und lassen Sie das ganze uber Nacht
'-:;_: elinwirken. Alle Krusten losen sich wie von selbst. Funktio-
“z - niert Ubrigens auch bei verkrustetem Ofenblech und -rost.
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SCHNELL & EINFACH | im Oktober

Jetzt haben wir
wleder Lust auf tolle
Seelenwarmer.

JETZT SAISON:

Gemuse: Blumenkohl,
@ Broccoli, Fenchel, Kabts,
Kartoffeln, Krautstiel, Kurbits,
Lauch, Mangold, Pastinaken,
Randen, Rosenkohl, Ruebli,

Sellerie, Spinat, Stangensellerie,
Tomaten, Wirz.

;"E D Friichte: Apfel, Birnen,
N Marroni, Quitten, Trauben.

12 BettyBossi
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Fur ein Backblech vonca. 30cm @

2
250g
25049

> Bund
1EL

Ya TL
wenig

Pilz-Kasewahe

) 20 MIN. + 30 MIN. BACKEN /4 VEGETARISCH

Schalotten
Champignons
Eierschwamme
Thymian

Ol

Salz

Pfeffer

~ Pilze und Kdse passen .
% .« wunderbar, wie diese
& At Wihe beweist.

o

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Schalotten schalen,
feln hacken. Champignons und Eierschwamme
halbieren. Thymianbldttchen abzupfen. Ol in einer
beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
Schalotten und Pilze ca. 5 Min. braten, Thymian
daruntermischen, wurzen, etwas abkuhlen.

1

ausgewallter

Dinkel-Kuchentelg

(ca. 32cm Q)

Telg entrollen, mit dem Backpapter in das Blech
legen. Boden mit einer Gabel dicht elnstechen.

2% dl
2509
3

Y2 TL
wenig

Rahm
Reibkase
Eler

Salz
Pfeffer

Rahm, Kase und Eier verruhren, wurzen, auf dem
Boden verteilen. Pilze darauf verteilen.

Backen: ca. 30 Min. auf der untersten Rille des
Ofens. X

PORTION (%): 839 kcal, F649,Kh 29g,E 35¢ ¢

T
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SCHNELL & EINFACH | im Oktober

Lacroix Geflugelfond

Die Herstellung eines hausgemachten Fonds dauert
In der Regel mehrere Stunden. Dies ist dank der
Fonds von Lacroix nicht mehr notig. Mit dem Lacroix
Wildfond konnen Sie muhelos kostliche Ragouts,
Suppen oder Saucen zubereiten. Rezeptideen und
Infos: www.lacroix.ch
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Knusprige Pouletschenkel
mit Cranberry-Couscous

) 20 MIN. + 30 MIN. BACKEN N LAKTOSEFREH

600g Kiurbis (z. B. oranger Knirps) Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kurbis entkernen,
4 Pouletschenkel (je ca. 220g) mit der Schale in Schnitze schneiden. Poulet-
1TL Salz schenkel mit dem Kurbis auf einem mit Back-
wenig Pfeffer papier belegten Blech verteilen, wiirzen. Ol
2 EL Ol darubertrdufeln.
Backen: ca. 30 Min. in der oberen Halfte des
Ofens.
250g Couscous Couscous, Cranberrys und Salz in eine Schissel
100g getrocknete Cranberrys geben. Ruebli schalen, fein dazureiben, mi-
2 TL Salz schen. Bouillon aufkochen, uber das Couscous
2 Ruebli glessen, zugedeckt ca. 5 Min. quellen lassen.
4 dl Bouillon oder Geflugelfond Couscous mit einer Gabel lockern.
1 Bio-Zitrone Von der Zitrone die Schale dazureiben, Saft
1Bund glattblattrige Petersilie dazupressen. Petersilie grob schneiden, dar-
wenig Pfeffer untermischen, wurzen. Cranberry-Couscous

mit den Pouletschenkeln anrichten.

PORTION (%): 748 kcal, F30g,Kh75g, E42¢
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Die Pizza in elner
anderen Form
bringt Abwechslung
o aufden Tisch.
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Spinat-Pizzaschiffli

) 20 MIN. + 20 MIN. BACKEN 4% VEGETARISCH J§3 SCHLANK

1 ausgewallter Ofen auf 240 Grad vorheizen. Teig entrollen,
Pizzateig mit dem Backpapier quer in 4 Streifen schnei-
(ca. 25 x38cm) den. Teigstucke mit Frischkase bestreichen,

125g Bio-Frischkase nature Teigenden zusammendrucken und eindrehen.
Pizzaschiffli auf ein mit Backpapier belegtes 5

Blech ziehen.
& 300g Cherry-Tomaten Cherry-Tomaten eutl. halbieren, mit dem
% 100g Jungspinat Spinat darauf verteilen, wurzen. i

%TL Salz B
wenig Pfeffer ‘ y

e — iy | e AT ——— e

80g geriebener Parmesan Kdse dariiberstreuen. Ol dariibertrdufeln.
4 | 1EL Ol Backen: ca. 20 Min. auf der untersten Rille
e des Ofens.

PORTION (%): 543 kcal, F20g,Kh709g,E 20g
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Spaghetti al tonno

™ 25 MIN. N LAKTOSEFREI

400g Spaghetti Spaghetti im siedenden Salzwasser
Salzwasser, al dente kochen, ca.1dl Kochwasser
siedend belselte stellen, Spaghettl abtropfen.

6 Bundzwiebeln Bundzwiebeln in Ringe schneiden.
mit dem Grun Thon und Kapern abtropfen, Thon in
2 Dosen rosa Thon Stucke zupfen.
im Salzwasser

(Je ca. 200g)

4 EL Kapern
3 EL Olivenol Ol in derselben Pfanne warm werden
2 Knoblauchzehen lassen. Knoblauch dazupressen,
2.TL Salz Bundzwiebeln ca.1Min. andampfen,
wenig Pfeffer Thon und Kapern kurz mitdampfen.

Spaghetti und das Kochwasser wieder
belgeben, mischen, wurzen, an-
richten.

PORTION (%): 548 kcal, F11g, Kh77g,E 339
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SCHNELL & EINFACH | im Oktober

Mehr Italianita: Nehmen
Sie statt Meerrettich-
Frischkase die Sorte
«Le Marche d'ltalie».

Involtint mit Polenta
& 30 MIN.

1 Zucchint (ca. 200g) Zucchint langs in ca.1cm dicke Stangeli
4 Rindsplatzli schneiden. Platzli etwas flach klopfen, mit
(Huft, je ca.100 g) je 1EL Frischkase bestreichen, Zucchini-
: 125g Frischkase mit Meerrettich stangeli darauf verteilen, wurzen. Platzli auf-
aTL Salz rollen, mit je 2 Zahnstochern fixieren.

wenig Pfeffer

8dl Boulillon Bouillon in einer Pfanne aufkochen. Maisgriess | |
200g mittelfeiner Maisgriess einruhren, unter Ruhren bel kletner Hitze fl
(4 Min.) ca. 4 Min. zu etnem dicken Bret kocheln. Kdse
60g geriebener Kase und restlichen Frischkase daruntermischen,

Salz, Pfeffer, nach Bedarf wurzen, zugedeckt belselte stellen.

Ol zum Braten Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. !,.
. . . . |
2 TL Salz Involtint wurzen, rundum ca. 4 Min. braten,
wenig Pfeffer mit der Polenta seruvieren. Rt
Tipp: Zitronenschnitze dazu servieren.
PORTION (%): 492 kcal, F21g, Kh 40g, E 359 £
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Eine tolle Idee auch
furs Brunchbuffet.

BAER Camembert
Suisse Cremeux

Durch die Zugabe von Rahm verlei-
hen die Kasemeister von BAER dem
Camembert Suisse Cremeux das ge-
wisse Extra. Jung ist der Weichkase
mild und frisch im Aroma und hat einen
festen Kern. Mit voller Reife wird er
dann intensiver und cremig weich. Er
schmilzt geradezu im Mund und
macht Lust auf mehr! www.baer.ch

- - A E N O N O O O O O O T O S Y O O O T O T O O S W O .

RostlL mit Camembert

© 35MIN. DX GLUTENFREI

1kg Gschwellti Gschwellti schdlen, an der Rostiraffel in eitne Schussel reitben, wurzen,
(fest kochende Sorte) mischen. Schalotten schalen, in feine Ringe schneiden.
vom Vortag

2 TL Salz

wenig Pfeffer
4 Schalotten

Bratbutter zum Braten Bratbutter in etner weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
125g BAER Camembert Schalotten unter gelegentlichem Wenden ca. 2 Min. anbraten. Hitze
reduzieren, Kartoffeln beigeben, mischen, zu einer Rosti formen. Offen
bel mittlerer Hitze ca.15 Min. goldbraun braten. Rosti auf einen Teller
sturzen, in die Pfanne zuruckgleiten lassen. Camembert in Scheiben schnel-
den, auf der Rosti verteilen, offen ca.10 Min. fertig braten.

8 Tranchen Bratspeck SpeckK in einer zweiten beschichteten Bratpfanne ohne Fett knusprig
4 frische Eler braten, herausnehmen, beiseite stellen. Eler nacheinander aufschlagen,
2 Prisen Salz In dieselbe Pfanne gleiten lassen, bet mittlerer Hitze ca. 4 Min. braten,
salzen. Speck und Spiegeleter auf der Rosti anrichten.

PORTION (%): 437 kcal, F249,Kh33g,E 20g

£
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SCHNELL & EINFACH | im Oktober

i iz "-h 5_1 ﬂ' h:ﬁra
Eﬁe wﬁirmendze
éuppenmﬂ.hlzelt
ot ﬁgrtet sitzh auch

als Bum Lunch.

F
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e

Pikante Susskartoffelsuppe

© 30MIN. ©J VEGAN §2 SCHLANK N LAKTOSEFREI

™ L
.....
i

2 Zwiebeln Zwlebeln schadlen, in feine Streifen schneiden.
400g Susskartoffeln Susskartoffeln schdlen, in ca.12cm grosse ]
4 Tomaten Wiurfel schneiden. Tomaten in Stucke schneiden. o
2 rote Chilis Chilis ldngs halbieren, entkernen. Bohnen o
1Dose Cannellini-Bohnen abspulen, abtropfen. -} ]
(ca.400g) P ¢ 1
1EL OL Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwie-
1EL Tomatenpuree beln ca. 2 Min. andampfen. Susskartoffeln
und Chilis ca. 3 Min. mitdampfen. Tomatenpuree
kurz mitdampfen. Tomaten und Bohnen bei-
geben, cd.1Min. weiterdampfen. |
i f LT 11 Gemiisebouillon  Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzie- !
G R O Pfeffer, nach Bedarf ren, ca.15 Min. kécheln, wiirzen. Suppe anrichten. j
1 Bio-Zitrone Von der Zitrone die Schale daruberreiben.

PORTION (%): 204 kcal, F5g9,Kh30g,E7g

- — p N F ¥ L =
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Butter Chtcken (Murgh Makham)

. ao MIN +2 STD. MARINIEREN +40 MIN SCHMGREN ﬁ; SCHLANK ¥ GLUTENFREI

SPECIAL | Indien

6009 Pouletschenkel Steuks ohne Huut Poulet inca. 2cm grosse Stucke schne1den In eine Schussel geben
SiaS T e Salz ' Salz und Zitronensaft beigeben, mischen. Poulet ca. 30 Min.im ..~ ~
_.__;_2 .E:L:_;_{thronensuft Kiihlschrank ziehen lassen, abtropfen, trocken tupfen, z_uruck LN e
o o J die Schussel geben. a R
2 TL Bockshornklee Bockshornklee in eitnem Morser fein zerstossen oder im Cutter
)  # 2 Knoblauchzehen fein mahlen, die Hdlfte davon zum Poulet geben, Rest beiseite -
1TL Garam Musu.lu stellen. Knoblauch dazupressen. Garam Masala, Kurkuma und
2 TL 'Kurkumu Joghurt daruntermischen, zugedeckt | Lm Kuhlschrcmk ca. 1% Std.
1509 gnechtsche’s ;Joghurt nature marinieren. | Lpdes
2 Zwiebeln Zwiebeln schalen, fein hacken. Tomaten in Stucke schneiden.
" 6 Tomaten ) Ghee in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Marinade von den
' Ghee oder Bratbutter zum Braten Pouletstlcken abstreifen, Poulet in zwei Portionen je ca. 2 Min.
| g7 'anbruten, herausnehmen. e
i EL' grobkorniger Rohzucker 'Wemg Ghee in derselben Pfanne warm werden lassen ZWwliebeln
,2 EL’ Cushew--Mus- e _ und Tomaten ca. 5 Min. andémpfen. Zucker, Cashew-Mus und :
' ‘?'2 EL' Tomatenpuree -~ Tomatenpuree kurz mitddmpfen. Chili, Garam Masala, Zimt, Kar-
i ok Chilipulver - damompulver und Nelkenpulver mit dem restlichen Bockshorn-
3___'1 TL Garam Masala - klee daruntermischen, aufkochen. Hitze reduzieren, Poulet mit
e 1TL _,Zi'-mtf_- i | " der ganzen Marinade wieder beigeben, zugedeckt ca. 40 Min.
;' ~©%TL Kardamompulver schmoren, wiirzen. |
g0 % TL Nelkenpulver
& - uTEsalz
= wenig Pfeffer
- 50g Cashew-Niisse " Cashew-Niisse in einer beschichtet_en Bratpfanne ohne Fett
£ < | ca. 2 Min. rdsten, dartiberstreuen. :
?‘! D_uz_u passt: Fladenbrot oder Reis.
. PORTION (v): 478kcal, F 269, Kh 22, E 389

Das Poulet wird
dank dem Marinieren
mit Zitronensaft

sehr zart. Der Bockshornklee

Ist etne Pflanze aus der
Familie der Hulsen-
fruchte. Er ist eng ver-
wandt mit unserem
Schabzigerklee. Die
goldgelben, drel-
eckigen Samen wer-
den gemahlen

als Gewurz in den
Kuchen rund ums
Mittelmeer und in
Aslen verwendet.

BOCKSHORNKLEE

il il ”HHH””“’”HH

Sie finden die Samen in asiatischen
Spezialitatenladen. Seltener wird
auch das Pulver unter dem Namen

Methi angeboten.

- Betlj:Bﬂssi
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Dal mlt gelben Linsen

@ 50 MIN. ©J VEGAN §§ SCHLANK N LAKTOSEFREI

6 Zwiebeln
:_6_ K.nobl’uuchzehen
2EL Kokosol -

Zwiebeln und Knoblauch schalen, Zwiebeln in fetne Streifen schneiden,
Knoblauch in Scheibchen schneiden. Kokosol in etner Pfanne warm werden

lassen. Zwiebeln und Knoblauch ca.10 Min. andampfen.

. 1EL Curry(z.B. Dé’lhi,'Fine Food)
. '1TL Cayennepfeffer

" 1TL Kreuzkiimmel

1TL Kurkuma |

2 EL Tamarindenpaste

= 2509 gelbe Linsen

Cuﬁy, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Tamarindenpaste

ca. 5 Min. mitddampfen. Linsen daruntermischen.

. edl "Gem_iis_ebouillon
. Salz, nach Bedarf
~ 1Bund Koriander

Bouflllbn dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 35 Min.-
kocheln, salzen. Koriander grob-schneiden, daruntermischen.

ki

vl |

PORTION (%): 332 ké‘dl, F8g,Kh41g,E18¢g

Y

- - -
. _— . a
]
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Chicken Tikka Masala

© 30 MIN. + 2 STD. MARINIEREN-+ 40 MIN. SCHMOREN 33 SCHLANK % GLUTENFRE! DER PASSENDE WEIN
t— i s Bt s AT A o = Alsace AOC Gewiirztraminer
30g Ingwer - flngwer schﬂlen feln m eine Schiissel reiben. E-J Baron de Hoen Beblenheim
600g Pouletschenkel Steuks '-'?._.Paulet in ca. 20m grosse Stiicke schneiden, mit | | Herkunft: Frankreich, Elsass
. ohne Haut e '-j'-_ - Garam Masala, Tomatenpuree Tandoori-Paste Rebsorte: Gewurztraminer
1EL Garam Musma o und J(Jghurt betgeben mischen. Zugedeckt im Charakter: helles Gelb, fette
1EL Tomatenpiiree ?_,':_.'Kuhlschrank ca.2 Std. marinieren. . schwere Bliitenduftnoten,
2EL Tandoori-Paste -~~~ Ea Ll e | leichte Exotik mit Rosen-
1509 .griechlsches Jaghurt nuture B e e S e aroma, prdsente breite
' e S T ol it -' DAL ST Susse, mild und bekomm-
2 Zwlebeln 2 : Zwl.ebeln uncl l-(noblauch schalen beu:les fem o z | lich, ausgewogen mit
= 2 I(nobluuchzehen '_.1._--hc1cken Ghee in einer Brutpfunne hews werden = - wentg Saure, angedeutete
~ Gheeoder Bratbutter ~lassen. Marinade von den Pouletstiicken ab- B | | Wirzigkeit mit leichter
= :-zum Braten Fade s -stretf_en,Poulet ln Zweil Portionen je ca. 2 Min. 7~ Herbe zum Schluss.
e s | ﬂhb_'rdtén,' herausnehmen. | Bezugsquellen: in grosseren
e e o i ' S Coop-Supermdrkten und auf
1EL Garam Masala 7 Wenig Ghee in derselben Pfanne . warm werden AW\ mondovuino.ch
1TL Paprika i lassen. Zwiebeln und Knoblauch ca. 5 Min. an- N
1-D_osé Pelati (ca. 400 g) dampfen. Garam M'dsala'und Paprika kurz mit-
% TL Salz | ddmpfen. Pelati beigeben, aufkochen, Hitze re-
_wenig Pfeffer | duzieren. Poulet mit der ganzen Marinade wieder

1509 griechisches Joghurt nature beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 40 Min.
s schmoren, wirzen. Joghurt darauf verteilen.

- Dazu passt: Basmatireis.

-

- PORTION (): 395Kcal, F 229, Kh 149, E 359
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Zu diesem Rezept
gibt es ein Video auf

bettybossi.ch/video

Auch ohne
Tandoori-Ofen

gelingt dieses

indische Gericht.
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Mein

MONDOVINO
WEINCLUB

Mondovino Clubmitglied

werden und gewinnen

Jetzt als Mondovino Clubmitglied ein exklusives Weinpaket
aus dem neuen Highlight-Weinsortiment gewinnen.
Teilnehmen unter mondovino.ch/gewinnen

WEINCLUB

Wm s | Jetzt gratis zum Club anmelden unter w
MONDOVINO : z@3uHsn ' mondovino.ch/meinmondovino

Fur mich und dich.

Teilnahmeschluss: 31.10.2021. Detaillierte Teilnahmebedingungen unter mondovino.ch/teilnahmebedingungen




SPECIAL | Indien

WHO IS WHO?

Indien kennt so viele verschie-
dene Fladenbrote, das kann ganz
schon verwirrend sein. Hier

flir Sie ein Kleiner Uberblick tiber
die gangigsten Varianten.

Roti: Das klassische Fladenbrot
aus Weizenvollkornmehl wird
ohne Triebmittel zubereitet und
traditionell uber offener Flamme
gebacken.

Chapati: Je nach Region wird
das Roti auch Chapati genannt.

Purt: Ein Rotl, das frittiert und
damit knusprig und goldbraun
wird.

Paratha: Derselbe Teig wie
das Roti, er wird aber speziell
gefaltet und gerollt, und das
Fladenbrot bekommt so eine
andere Textur. Parathas wer-
den meist mit Gemuse und Kar-
toffeln gefullt serviert.

Naan: Fladenbrot mit Weissmehl,
Joghurt und Hefe. Traditionell
wird es im Tandoori-Ofen aus Ton
gebacken.

Pappadum: knuspriges, frittier-
tes Fladenbrot aus Linsenmehl.

Dosa: Fladenbrot aus Reis-
und Linsenmehl. Der Teig wird
fermentiert. Dosas sind ein
Grundnahrungsmittel in Sud-
indien.

Rezeptredaktor
fur unsere Magazine

Jetz1_:_ bekommen Sie
den Uberblick.

Zu diesem Rezept
gibt es ein Video auf

bettybossi.ch/video

r_..r|
*Eﬂrﬁ;
‘.-ra" 4
EI l'l":']'!'r., - .

Rotl T
() 25 MIN. +1STD. RUHEN LASSEN |\ LAKTOSEFREI

Ergibt 8 Stuck

220g Vollkornmehl Mehl und Salz in etner Schussel mischen. Ghee in eine’
" TL Salz Pfanne schmelzen, mit dem Wasser dazugiessen,
1EL Ghee oder Bratbutter zu einem weichen, glatten Teig kneten. Teig zu einer
17 dl lauwarmes Wasser Kugel formen, zugedeckt bei Raumtemperatur

ca.1Std. ruhen lassen.

Ghee oder Bratbutter Teig in 8 Portionen teilen, auf wenig Mehl ca. 2 mm

zum Braten rund auswallen. Wenig Ghee in einer Gusseisenpfanne
helss werden lassen. Fladen nacheitnander betdsei-
tig je ca.1Min. backen, herausnehmen, in ein Kuchen-
tuch wickeln, so bleitben sie warm und weich.

STUCK:101kcal, F2g9,Kh17qg,E4g

BettyBossi 92021 25



BACKEN & SUSSES | Niisse

\

Gefunden: susse Rezepte

fur den puren Nuss-Genuss.
-

-

Die Mandelgipfel
schmecken frisch
- am beste:n,i

i

/) Mandgipfel

() 20 MIN. + 15 MIN. KUHL STELLEN + 20 MIN. BACKEN Ergibt 8 Stiick

200g gemahlene geschiilte  Ofen auf 200 Grad vorheizen. Mandeln, Zucker und Konfitiire

Mandeln Ln etner Schussel mischen. Von der Zitrone wenig Schale dazu-
50g Zucker reiben, 1EL Saft dazupressen. Vanillestangel langs aufschneiden,
. 4 EL Aprikosenkonfitiire Samen auskratzen, beigeben, mischen, bis eine streichfahige
1 Bio-Zitrone Masse entsteht.

1 Vanillestangel

1 ausgewallter Teig entrollen, in 8 gleich grosse Kuchenstiicke schneiden. Mar |
Blatterteig delftllung auf der breiteren Seite der Teigstucke y..ertef'ii‘en, & -
(ca.32cm Q) Teigstiicke bis zur Spitze aufrollen. Gipfel auf ein mit Backpapier ﬁ' ™

1 Ei belegtes Blech legen. Ei verklopfen, Gipfel damit bestreichen, _:.L &

10g Mandelblattchen Mandelbldttchen daruberstreuen, ca.15 Min. kuhl stellen. ) -
40g Puderzucker Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Gipfel
2EL Wasser auf ein Gitter legen, etwas abkuhlen. Puderzucker und Wasser zu

etner dickflussigen Glasur verruhren, streifenartig auf den Gipfeln
verteilen, auskuhlen.

.
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Haselnuss-Schokolade-Torte

() 35 MIN. + 45 MIN. BACKEN

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

400g dunkle Schokolade Ofen auf 180 Grad vorheizen. Schokolade fein hacken. Rahm in einer Pfanne
(64 % Kakao) warm werden lassen. Pfanne von der Platte nehmen, Schokolade beigeben,
4dl Vollrahm schmelzen, glatt ruhren.
150g Butter, weich Butter in eine Schussel geben, Zucker, Vanillezucker und Salz darunterruhren.
300g Zucker Ein El nach dem andern darunterruhren, weiterruhren, bis die Masse heller ist.
1Packli Vanillezucker
1Prise Salz
3 Eier
200g Mehl Mehl, Nusse und Backpuluer mischen, mit der Hdlfte der Schokolademasse unter
150g gemahlene Haselnusse die Eimasse ruhren. Teig in die vorbereitete Form fullen.
2 TL Backpuluver
Backen: ca. 45 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kuhlen, Formenrand entfernen, Kuchen auf ein Gitter sturzen, ca.1Std. abkuhlen.
100g geschdalte Haselnusse Nusse grob hacken, in einer Bratpfanne bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. ohne Fett

(z.B. Nocciole Piemonte IGP,

Fine Food)

rosten. Herausnehmen, auskuhlen. Restliche Schokolademasse aufruhren,
auf dem Kuchen verteilen, mit eitnem nassen Loffelrucken von aussen nach innen
Kreise ziehen, Nusse am Rand daruberstreuen.

Haltbarkeit: mit Folie zugedeckt im Kuhlschrank ca. 2 Tage.

STUCK (%s): 528 kcal, F 379, Kh 39g,E 8¢

¥ wohnen. Funktioniert

Eine Torte zum Ver-

auch mit Mandeln.

b
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Haselnusse knacken, sodass der Kern
ganz bleibt, gelingt am besten inder
Knoblauchpresse. Probieren Sie es aus!

‘Sie kdnnen die Haltbarkeit von
~ ~ Nussen Uerlf:i_ngem, iIndem Sie
diese in Zip-Beuteln aufbewahren.
Moglichst viel Luft heraus-
pressen und die Beutel im Kiihl-
2 schruﬁk,.ﬁufbewﬂhren. = .
i o s Leicht gerostet, schmecken Nusse
noch intensiver. Grob gehackte Niisse in
“einer Bratpfanne ohne Fett bei mitt-
o lerer Hitze langsam yosten, bis sie braun
sind. Nicht zu heiss.und zu dunkel
rosten, sonst entstehen ungesunde
 Fettsdure ri!_;

]

Ungeschdlte ode_r'.gemdhlene_ '
‘Nisse lassen sich auch.bestens s
tiefkithlen. Dort bleiben sie ©

© bis zu 12 Monate frisch. Zum'
.~ -Backenkdnnensie ohne = | ge g
> .AL@ftauen_ welterverwendet " 1 L" oy S s - Besondere Rostaromen bekommen Nusse
e I : .','_L:f‘ﬂ_l-’,efclen-_ e gk _r S ] durchs Caramelisieren, besonders
Fee i A L e S S SR e 5 | gesalzene Niisse. 100 g Niisse grob hacken,
"~ rosten, 50g Zucker daruntermischen,
kurz welterrosten, bis der Zucker carame-
= lsiert, auf eitnem Backpapitier verteilen,
| auskihlen.




Der Ofen bleibt kalt!
Diese himmlischen
Guetzli werden an der
Luft getrocknet.

Diese Guetzli werden auch
ohne Puderzucker super.
Ersetzen Sie ihn fur die Taler
durch 100 g Dattelsiisse. Fiir
die Glasur benétigen Sie 50g
Dattelsiisse und 3 EL Wasser.

Pekan-Taler

() 30 MIN. + 26 STD. TROCKNEN LASSEN CJ VEGAN [N LAKTOSEFREI ¥ GLUTENFREI

_______

Ergibt ca. 32 Stuck

200g Pekan-Niisse Pekanniisse im Cutter fein mahlen, Puderzucker
180g Puderzucker und Zimt daruntermischen. Kaffeepulver mit

% TL Zimt helssem Wasser verruhren, zur Nussmasse geben,
1EL sofort losliches Kaffeepulver gut mischen.
3 EL heisses Wasser

Telg portionenweise zwischen zwei Backpapieren
ca.1cmdick auswallen. Rondellenvonca.3cm @
ausstechen, auf ein mit Backpapler belegtes Blech
legen. Taler offen bei Raumtemperatur ca. 24 Std.

trocknen.
2EL sofortlosliches Kaffeepulver Kaffeepuluer mit dem WQWW
1~2EL heisses Wasser Puderzucker verruhren, bis eine dickflussige Glasur
100g Puderzucker entsteht. Taler damit bestreichen, mit Pekannussen
100g Pekanniisse verzieren, auf einem Gitter ca. 2 Std. trocknen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen im Kuhlschrank ca.1Woche.

STUCK:103kcal,F7g,Kh9g,E1g ] &

f
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BACKEN & SUSSES | Niisse

Baumnuss-Ruebli-Cake

@ 40 MIN. + 65 MIN. BACKEN Fireine Cakeform von ca. 30cm, mit Backpapier ausgelegt

200g Butter Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in etner kleinen
Pfanne schmelzen, etwas abkuhlen. |

350g Mehl Mehl und Backpuluer in einer Schussel mischen. Zucker,
2TL Buck]:iulu'er Sqlz, Zimt, Kurclﬂmompulyer und Nelkenpulver dufun’_cer— Traumpaar Mascarpone
250g grobkorniger Rohzucker mischen. Baumnusskerne im Cutter grob mahlen. Ruebli ' el envansalicisres Ntisse |
1Prise Salz und Ingwer schalen, fein reiben, mit den Baumnusskernen : o | | I
2TL Zimt daruntermischen. Eier verklopfen, mit der Butter unter ! “'_1 Komb:?atmn Hl carameli- :

% TL Kardamompuluver die Masse riihren, Teig in die vorbereitete Form fiillen.  Slerten N”éS'TE lautt der lv]lcascar—

2 Msp. Nelkenpulver Backen: ca. 65 Min. in der unteren Halfte des Ofens. | L mfﬁ' Albatll 2ur Besl Dmf' |
. . auf. In diesem Rezept harmoniert |

250g Baumnusskerne Herausnehmen, etwas abkuhlen, Cake aus der Form neh- . . " |
250 a Riiebli £ ai Gitt Kiihl ' der leicht sauerliche Geschmack !
S E L M, QUEERENLDLELET BUSHMC L i des Mascarpone traumhaft mit :
2P Ir}gwer . den Aromen gerosteter Baum- |
4 Eter " nlsse. Gleichzeitig wird er zum E

: i . . Topping fur diese feuchten 1

250g Mascarpone Mascarpone, Rahm, Milch und Zucker in etner Schussel , 1OPPINY . ; . !
i il , ' Cakes. Herrlich, diese Kombina- !

1dl Vo'llmhm verruhren, bis die Mt:fsse fe.st wird. Mas.curpoqfe-Masse tion von Crunch, Cremigkeit
1dl Milch auf dem Cake vertellen, bis zum Servieren kuhl stellen. : :

und feuchtem Geback!

50g grobkorniger Rohzucker

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

50g Baumnusskerne Baumnusskerne grob hacken, in einer Bratpfanne bei
50g grobkorniger Rohzucker mittlerer Hitze ca. 5 Min. ohne Fett rosten. Zucker darunter-

wenig

Fleur de Sel

mischen, kurz weiterrosten, bis der Zucker caramelisiert.
Baumnusskerne salzen, auf einem Backpapier verteilen,
auskuhlen, auf dem Cake verteilen.

STUCK (%): 512 keal, F 359, Kh 399, E9g

{ -
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Ruebli und Baumnusse
harmonieren perfekt, zudem
sorgen sie fur einen
herrlich feuchten Kuchen.




Abnehmen
mit Genuss!

Erreiche dein Wunschgewicht ohne Verzicht
und mit personalisierten Rezeptvorschlagen.
Abnehmen war noch nie so einfach

und genussvoll.

N\

17100
verfugbar k ! I/m
300 kcal 200 kcal
Detne Abo-Vortelle
8.5g 44g 10.4g
Fett Kohlenhydrate Elwelss Ube.r 500 Rezepte UOI‘I
Betty Bossi fiir deinen Q
5 snacks schlanken Alltag
Apfel 65 keal
4+ Neuer Eintrag Alle Eintrdge ) Mit dem Barcode-Scanner

Schweizer Lebensmittel LI
schnell erfassen

Wie wirs nothy damit' 7

b 7
o e

Tagebuch Rezepte

Spass an Bewegung

Das Betty Bossi

Abnehmprogramm
«Gesund abnehmen»

«Betty Bossi hat mir ein neues
Lebensgefuhl geschenkt.

Ich habe 8 Kilo abgenommen, Jetzt downloaden und
® = ™ 2 I
und ich koche jetzt viel 7 Tage gratis testen!
abwechslungsreicher.» @ AppStore | | P> GooglePlay.
Stlvia, 43
L
IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Zurich | Copyright © Coop Genossenschaft | / 5
Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Annette Golaz | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | Gestaltungskonzept: www.talla.hamburg | ESC
Fotos: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: bettybossi.ch/mediadaten | www.fsc.0rg
Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Sq, 8.00-20.00 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: CHF 32.90/Ausland: CHF 41.00 | mex
Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte fur 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft: Temperatur um 20 Grad reduzieren, - et
Backzeit bleibt gleich. Die ndchste Ausgabe erscheint am 15. November 2021. | FRCTe0aiese )
Betty Alle aktuellen Rezepte auch in der App Laden Sie die Betty Bossi App auf Inr Smartphone, registrieren Sie sich, und schon haben Sie gedruckt in der

Bossi

alle Rezepte sofort auch digital zur Verfugung und immer dabei! schweiz

Mit Fitness-Videos mehr 5 \ :




Reinigt hygienisch [
und porentief! = |

Ob verspritzte Brillenglaser, verschmierte
Sonnenbrillen oder verkrustete Ohrringe:
Nach einem kurzen Bad in diesem
Ultraschallretniger ist alles wieder
hyglenisch sauber.

Entfernt in
wenigen Minuten:

L ot SR . - -

Wasser einfiillen NN e RS T V= e Schmutzpartikel
& Tem NN - . Y ® Fettspuren
' e Bakterien
e \Viren

J:—'& = O

Reinigt schonend und

griindlich mit Ultraschall e s
Kompaktes, modernes o
Gerdt fiir Brillen und Ultraschallre lniger

Schmuck . .
+ Elnsatz fur Schmuck

Einfache Bedienung

mit 3 Tasten (Reinigungs-
dauer 3, 5, 8 Minuten) 49 95
| | _ CHF &

Fur Nicht-Abonnenten CHF 59.95

ko Art.-Nr. 25720.674

Aufgrund grosser Nachfrage wieder erhdltlich! —> ¢ ZumShop

bettybossi.ch/onlineshop

BBZ9/21B



