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Betty Bosst

Desserts mit Teller-

abschleck-Faktor ; Mit unseren Tipps werden

Ihre Weithnachtsguetzli
noch besser! Ab Seite 8.

bettyb

Vom Guetzle bis Silvester — die besten
Rezepte fur die schonste Zelt des Jahres

Betty Bossi
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REZEPTE IMMER DABEI

Laden Sie die Betty Bossi Rezepte App auf
Ihr Smartphone, loggen Sie sich mit
Ihrem Betty Bossi Login ein. Schon haben
Sie alle Rezepte sofort auch digital
zur Verfugung und bekommen taglich
weiltere Rezeptuorschlage.

JETZT GRATIS
HERUNTERLADEN!
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Unvergessliche!

Festlich beleuchtete Strassen, kalte Hande, die sich am Gluhwein warmen,
der susse Duft von frisch gebackenen Guetzli und leuchtende Kinderaugen
vor dem Adventskalender - die herrliche Weithnachtszeit ist da!

Damit diese Tage fur Sie kulinarisch unvergesslich werden, haben wir diese
Ausgabe mit unseren besten Rezepten vollgepackt. Vom Grittibanz (Seite 4)
bis zum intelligenten Guetzli (Seite 8). Vom geselligen Apéro (ab Seite 18) bis
zum saftigen Rindsbraten (Seite 26). Auch an einfache, aber durchaus
festliche Gerichte fur jeden Tag (ab Seite 11) haben wir gedacht und naturlich
an Desserts (ab Seite 30) mit Tellerabschleck-Alarm.

Stellen Sie sich daraus ein Festessen zusammen, von dem Sie auch
die nachsten 364 Tage noch traumen! Ich wunsche lhnen unvergessliche,
entspannte und kostliche Festtage. lhre

e %(%MM

Leiterin Redaktion und Gestaltung

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.

SPECIAL | Hauptsachen
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Wenn Sie ungeduld

SPECIAL | Guetzli & mehr



Schokolade-Grittibanzen

@ 45 MIN. + 25 MIN. BACKEN +12STD. AUFGEHEN LASSEN

Ergibt 8 Stuck
500g Mehl Mehl, Kakaopulver, Zucker und Salz in einer Schussel mischen.
3 EL Kakaopulver Hefe zerbrockeln, daruntermischen. Butter in Stiicke schneiden,
3 EL Zucker | mit der Milch belgeben, mischen, zu einem weichen, glatten
17-.TL Salz Telg kneten. Teig zugedeckt bet Raumtemperatur ca. 1% Std.
> Wurfel Hefe (ca. 20 g) aufs Doppelte aufgehen lassen.
50g Butter
3dl Milch
Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig in 6 Portionen teilen, diese
etwas flach dricken, auf wenig Mehl zu je ca.15cm Ldnge oval
auswallen (ca. 2cm dick). Arme und Beine mit einem Messer
einschnetiden.
einige dunkle Sultaninen Die Teigabschnitte zusammenkneten, daraus noch 2 Grittiban-
zum Verzieren zen formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Gritti-
| bdnzen mit Sultaninen verzieren (z. B. Augen, Hosenknopfe),
diese tief eindrucken. Mit einem Messer den Mund einschneiden.
wenig Milch zum Bestreichen Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Heraus- g,& w

nehmen, sofort noch heiss mit wenig Milch bestreichen, Gritti- o, \
bdnzen auf einem Gitter auskuhlen. - - gﬂﬂibtmzm ;

Tipp: Schmecken frisch am besteh.

STUCK: 324keal, F 8g,Kh 509, E10g o

;
- P —

Zu diesem Rezept

gibt es ein Video auf m: .
bettybossi.ch/video. gti%s




Brunsli-Kugeln

@ 20 MIN. +1STD. KUHL STELLEN + 12 STD. TROCKNEN LASSEN + 3 MIN. BACKEN & GLUTENFREI

Ergibt 30 Stiick

1 Vanillestangel Vanillestangel langs aufschneiden, Samen auskratzen, mit den Elern
2 frischeEier(ca. 95¢g) und dem Zucker in eine Schussel geben. Mit den Schwingbesen des
120g Zucker Handruhrgerdts ca. 2 Min. ruhren, bis die Masse cremig und heller ist.
100g Schokoladepulver Schokoladepulver, Mandeln und Maizena mischen, unter die Masse
200g gemahlene Mandeln mischen, zu einem weichen Teig zusammenfugen, nicht kneten,
3 EL Maizena zugedeckt ca.1Std. kuhl stellen.

Telg mit nassen Handen zu baumnussgrossen Kugeln formen, mit

genugend Abstand auf ein mit Backpapler belegtes Blech legen.

Mit dem Daumen Vertiefungen eindrucken. Bei Raumtemperatur ¢
ca.12 Std. oder uber Nacht trocknen lassen.

—_—

3 EL Zucker Ofen auf 240 Grad vorheizen.
1EL Schokoladepulver Backen: ca. 3 Min. in der Mitte des Ofens, die Kugeln sind noch weich
und innen feucht. Herausnehmen, Brunsli etwas abkuhlen, vom

Backpapier losen, auf einem Gitter auskuhlen. Zucker und Schokolade-
pulver mischen, Brunsli darin wenden.

150g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, Rahm in einer kletnen Pfanne aufkochen.
-~ (64 % Kakao) | Pfanne von der Platte nehmen. Schokolade darin schmelzen, glatt Eine runde Sache:
%dl Vollrahm rithren, in einen Einweg-Spritzsack fiillen. Eine kleine Spitze abschnei- das beliebte Brunsli
“den, Masse in die Vertiefungen der Brunsli fiillen, trocknen lassen. in Kugelform und
mit Schokolade gefullt.
Tipp: Ohne Fullung nur zu Kugeln formen, trocknen lassen und backen. .. '
N Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca.1Woche. ‘

N
= STUCK: 120kcal, F7g, Kh12g, E 3 g
\
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finden Sie online
Lm Bereich «Rezepte».
bettybossi.ch




Zimt-Kipferl

() 25 MIN. + 2% STD. KUHL STELLEN + 15 MIN. BACKEN

Ergibt ca. 25 Stuck

/

&
SPECIAL | Guetzli & mehr

5
-
-

130g Mehl
70g gemahlene geschalte
Mandeln
50g feinster Zucker
1Pdckli Vanillezucker
1TL Zimt
2 Prisen Salz
100g Butter, kalt
1 Ei

Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Zimt und Salz in, 4
einer Schiissel mischen. Butter in Stiicke schneiden;”
beigeben, von Hand zu etner gleichmassig krumeligen
Masse verreiben. Ei verklopfen, beigeben, zu etnem

Teig zusammenfugen, nicht kneten, flach drucken,
zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.

Vanillekipferl
mal anders.
Mit Zimt. Und viel

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Teig portionenweise Potenzial zum
zu fingerdicken Rollen formen, in ca. 2cm lange Stucke neuen Favoriten in
schneiden. Mit leicht bemehlten Handen zu Kipferln der Guetzlidose.

formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,
ca.15 Min. kihl stellen.

Backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkuhlen.

3 EL feinster Zucker
1TL Zimt

Zucker und Zimt mischen, lauwarme Zimt-Kipferl
sorgfdltig vom Backpapier losen, im Zimtzucker wen-
den, auf etnem Gitter auskuhlen.

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

STUCK: 82kcal, F5g9,Kh8g,E2g

Goldene Weihnachtszeit

Unser Zimt braucht Zeit. Manch- 4 .
mal bis zu 20 Jahren bis er perfekt |
gereift ist, um einen warmen R 3
und intensiven Geschmack zu ent- ;

wickeln. Ein Geschmack, der 2 |
uns alle an Weihnachten erinnert. E /
Zaubern Sie sich jetzt mit der B -/
McCormick Zimt Limited Edition in . /
goldener Verpackung weihnachtli- t/

che Stimmung ins Haus und streuen

Sie diesen nach Herzenslust!

- . - - O - - - O - . -
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MLt diesen Tipps wird
jedes Guetzli etn HLt.

Dieses Helle Schoggi-
guetzli mit Erdnuss-
butter ist das Ergebnis
kunstlicher Intelligenz.
Krelert hat es ein Rezept-
generator in einem Pro-
jekt von Betty Bossi mit
der Hochschule Luzern.
Rezept auf bettybossi.ch

Noch leichter geht
Guetzle mit dem
passenden Sound. Scan-
nen Sie den QR-Code
und gelangen Sie direkt
Zu unserer Spotify-
Playlist OF

«Guetzle

10
' o 4 ol
mit Betty». 3k Hnﬁ

Formen Sie aus
hellem und dunklem
Fertig-Guetzliteig blei-
stiftdicke Rollen von je
ca.15cm Lange. Drehen
Sie diese zu Stangen und
backen Sie sie ca.10 Min.
bel 180 Grad in der Mitte
des Ofens.

Klappen Sie bel
einem Mailanderli-
stern eine Ecke leicht
um, und befestigen Sie
nach dem Backen elne
Nachricht daran. Einfa-
cher gehts mit unse-
rem Ausstecher. Erhalt-
lich auf bettybossi.ch

am———

Als Lollipop wird
selbst das ein-
fachste Guetzli zum Hin-

gucker. Stecken Sie

vor dem Backen ein Holz-
splesschen bis in die
Mitte der Guetzli. Am
besten halt es, wenn

Sie den Teig ca.1cm dick
auswallen.

e

BettyBossi 10[2021 9
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FUR BESONDERE MOMENTE.

FINE FOOD BURRATA

Fur mich und dich.
COOP.CH/FINEFOOD
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Lachsnudeln
(Selte 11)

) 25 MIN.

400g Teigwaren
(z. B. Tagliatelle,
Fine Food)
Salzwasser, siedend

2dl Saucen-Halbrahm
1 Bio-Zitrone
““TL Salz

wenig Pfeffer

100g geraucherter Lachs
in Tranchen

(z. B. Rauchlachs
Whisky ASC, Fine Food)
wenig Micro Greens

Telgwaren im siedenden Salz- Rue b li.-To mClte I'l - S upp e

wasser al dente kochen, ca.
3dl Kochwasser beiseite stellen O a5 MIN. 5" VEGETARISCH ﬁ; SCHLANK & GLUTENFREI
?

Teilgwaren abtropfen. Ergibt ca.1,6 Liter

Saucenhalbrahm und
beiseite gestelltes Koch-

RISO VENERE
Atmarde iy b ) Cog | b g

100g schwarzer Rets Reis offen im siedenden Wasser

wasser in dieselbe Pfanne (z. B. Venere, ca. 40 Min. weich kochen.
giessen, aufkochen. Hitze redu- Fine Fooa)
zieren, ca. 5 Min. kécheln. Von \A_Iusser,
der Zitrone die Schale dazureiben, siedend
...... Qﬂnz_;?’f_l Saft dazcli.lpressen, wu;— 600g Riiebli Riiebli und Zwiebeln schdlen, Reis mit aromatischen
zen, lelgwarenaaruntermischen. 2 Zwiebeln ln Stucke, Tomaten in Streifen ,
o . . und farblichen Akzenten
Lachs in Stiicke zupfen, 50g getrocknete schneiden. Butter in einer
Schwarzer Reis wurde erstmals
den Teigwaren verteilen. 1EL Butter Zwiebeln ca. 5 Min. andamp- _ | | .
-y der Reis auch in ltalien kultiviert,
1,21l Wasser fen. Ruebli und Tomaten kurz | _ |
PORTION (%): 1TL Salz L T — Wo in der piemontesischen Po-Ebene
523kcal, F18g,Kh 6849, E 219 _ . preth _ beste Wachstumsbedingungen
wenig Pfeffer glessen, aufkochen. Hitze redu-

herrschen. Die Farbe erhalt der Reis
durch eine naturliche Pigment-
schicht. Beim Kochen verdampfen
die atherischen Aromen im Reis-

zieren, wurzen, zugedeckt
ca. 20 Min. weich kocheln. Sup-
pe in etnem Mixglas purieren,

mit den Micro Greens auf Tomaten Pfanne warm werden lassen. Bt | o
. in China angebaut. Seit 1997 wird I

anrichten. korn und verstromen einen Duft
_ von frisch gebackenem Brot und
Salz, Reis abtropfen, salzen, auf candelhiolz:
nach Bedarf der Suppe anrichten. Petersilie P ———T
2Bund glattblattrige grob schneiden, daruber- Food ist in Coop-Supermarkten
Petersilie streuen. sowie auf coop.ch erhiltlich.
PORTION (193 Weal. Fag B2 ESg @ = 00 | isueessssscusscsssscsscssunssosd



ARAL S PT
&'l Y L

’ "
M ey el A, & r 1
i » 1 T _""" ... . y . i g 4
- : b g ¥ 25 Vi i .
=y ']J"'r-l-‘ .? . ." " s 'r '

!
"? .

n‘E-"_.i '.'. .;.'I{l';-'.'. |
o 28
EX
el N o g

W
= %
i i "
it ey L]

"L T

TR
*‘l"‘l

" " - L
L [ i . [
- - L 1 |-1-r ) o
ll-‘I e
’ -
& s k. L

SR T E-"'_J

& a1 b

L
s VR

Yy

3,
-
P

E 1
.l. i rh L]
W
"
v I,
TR -
F - N
-
- J
o o, - -
'
5 ¥ L
- - e
- i r ',
- 1 -
i g L™ 1
- . ' - |
i et
gl |
1 [ 4
oL .
._"_ =
-- ;s . il
) #5
¥ i "
= L
- |
o kS A g
i . -
X, o s L
= | T
-
L
- -

»
'\-r-l‘

i
. -! LS ‘.:. w -
5
y w! ...r'ﬂ"- r.. sl

*

F i
. hj 1-'..,.?'. *-H':‘ Y

AW vy M i
".!-';‘ﬁhii;' Ly P
¢

o A

Coq au vin blanc

) 30 MIN. + 50 MIN. SCHMOREN 32 SCHLANK N LAKTOSEFREI () LOW CARB

-n'i**.;t'h‘l".: - + 5 3 e

\

"l‘ ‘{"
'-" M ]

- :'#.'q

i
L]
" ‘
'|| . o -
4 J L
g ol _:ﬁ

-,
»
- '

2 Knoblauchzehen Knoblauch schalen, in Scheibchen, Lauch
400g Lauch In ca.1’2cm breite Ringe schneiden. Champi-
250g Champignons gnons vierteln.

-“: . "'I:- +!" o | - L " -.. % | r"-. -1-..'- :"." r .
¥ L:i"bm.f "‘. K : iy o 3 i e T "-.: y r'.. e, o
¢ - s .
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2 EL Mehl Mehl, Salz und Pfeffer mischen. Pouletteile
1TL Salz damit wurzen. Bratbutter im Brattopf heiss
wenig Pfeffer werden lassen. Pouletteile portionenweise
Bratbutter zum Anbraten beldseitig je ca. 5 Min. anbraten. Herausneh-
1,2kg Pouletteile ohne Haut (z.B. men, Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen, |
Ober- und Unterschenkel) wenig Bratbutter beigeben. b
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Die Gemusebouillon als
Kronung jedes Gerichts

Ob als Suppe, zum Kochen von
Reis oder zum Wurzen und Verfei-
nern verschiedener Gerichte —
die Gemusebouillon darf in keiner
Kuche fehlen. Ausgewahlte Zuta-
ten wie Zwiebeln, Karotten, Lauch,
Tomaten, Sellerie, Pastinaken
und ein Hauch Petersilie machen
diese ausgewogene Bouillon

ZzUu einem besonderen Genuss.

-
f ey
2
.#I_ﬂfrh

TRl
o B8

%
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5dl Weissweln Knoblauch, Lauch und Champignons ca.
2dl Gemusebouillon 5 Min. ruhrbraten. Weiln dazugiessen, auf die
(z.B. Fine Food) Halfte einkochen. Bouillon und Lorbeer-
2 Lorbeerblatter blatter beigeben, aufkochen, Hitze reduzieren.
1Bund glattblattrige Petersilie Poulettelle wieder beigeben, zugedeckt bel
1EL Aceto balsamico bianco kleiner Hitze ca. 50 Min. schmoren. Petersilie

Die Gemtusebouillon von Coop Salz, Pfeffer, nach Bedarf  grob schneiden, mit Aceto beigeben, wurzen.

Fine Food ist in Coop-Supermark-

ten sowie auf coop.ch erhaltlich. PORTION ('4): 378 kcal, F169,Kh 99, E44g
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f B Kdse-Quark-Soufflé
() 25 MIN. + 30 MIN. BACKEN 4% VEGETARISCH (%% GLUTENFREI

Fur 4 ofenfeste Formchen von je ca. 2dl, Boden gefettet
= >

PAVE DE ROUGEMONT =i
7 FINE °

K7 ) ;ﬁ F00D

"-;l,-';_f; 200g Halbfettquark Backblech auf die unterste Rille des Ofens schieben.
e 2 EL Maizena Ofen auf 180 Grad vorheizen. Quark, Maizena, Essig
2 EL Apfelessig und Eigelbe in einer Schussel mit den Schwingbesen
4 frische Eigelbe des Handruhrgerats gut verruhren, Kase und Muskat
130g geriebener Gruyére daruntermischen, wirzen.
wenig Muskat
aTL Salz
wenig Pfeffer

Feinster Kasegenuss aus
den Schweizer Voralpen

i Rohmilch von Kuhen, die den
. Sommer Uber in den Alpen des
4 frische Elwelsse Etwelsse mit dem Salz halbsteif schlagen, das heisst, ' waadtlandischen Rougemonts
1Prise Salz das Eiweiss darf nicht schnittfest, sondern nur ' weiden, ist die Grundlage fir die-
160g Weichkase cremig sein. Eischnee unter die Kasemasse ziehen, sen Kase. Das wurzige Aroma
(z.B. Paué Masse in die vorbereiteten Formchen verteilen. ' der sorgfaltig verarbeiteten Milch
de Rougemont, Kdse in 8 Tranchen schneiden, nochmals halbieren, ' findet sich auch im Kase wieder.
Fine Food) pro Formchen 3 Stlick in die Kasemasse stecken, . Die Geschmacksnuancen reichen

1Stiick auf die Kdsemasse legen. vom WF_{'SChEIj WEI_‘-‘iSSChIFTmel* _
aroma uber eine leichte Saure bis

Backen: ca. 30 Min. auf der untersten Rille des Ofens. hin zu wurzig-nussigen Noten.

Ofen nie offnen, da die Soufflés sonst zusammenfallen.
Herausnehmen, sofort seruieren.

Der Pavé de Rougemont von
Coop Fine Food ist in Coop-
Supermarkten sowie auf coop.ch
erhaltlich.
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& Flrein Backblech von ca. 30cm @

600g Schalotten Schalotten schdlen, in Schnitze schneiden.
1Glas eingelegte Zwiebeln Zwiebeln abtropfen, dabei die Flussigkeit auf-
2 (Cipolle Borettane, fangen. Ol in einer Pfanne warm werden las-

ca.425qg) sen. Schalotten ca. 5 Min. andampfen. Zwiebeln
ol Kurz mitdampfen, wurzen, herausnehmen. Ab-
Salz tropfflussigkeit beigeben, auf ca. 4 EL einkochen,
Pfeffer Honig daruntermischen. Thymianblattchen
flussiger Honig abzupfen, die Hdlfte mit den Schalotten und

Haselnusse mit feinsten
Thymian den Zwiebeln wieder beigeben, auskuhlen.

Geschmacksnuancen

In der italienischen Region Piemont
wachst eine der hochwertigsten
swe o | und gefragtesten Haselnusssorten
S = ' der Welt: die Tonda Gentile
"o S Trilobata zeichnet sich durch ihre
knackige Konsistenz sowie die
vielfaltigen Aromen mit feinsten
Geschmacksnuancen aus.

ausgewallter Ofen auf 240 Grad vorheizen. Teig entrollen,
Blatterteig (ca. 32cm @) mit dem Backpapier ins Blech legen. Boden mit
250g Doppelrahm-Frischkase einer Gabel dicht einstechen, Frischkase glatt
(z.B. Filona) ruhren, salzen, auf dem Boden vertellen. Schalot-
% TL Salz ten darauf verteilen.

100g geschdlte Haselnusse Backen: ca. 30 Min. auf der untersten Rille des
(z.B. Nocciola Piemonte Ofens. Nusse grob hacken, mit den restlichen

IGP, Fine Food) Thymianbldttchen und dem Ol mischen, auf der
2 EL Ol Tarte verteilen. Fertig backen: ca. 5 Minuten.

Die Nocciola Piemonte IGP von
Coop Fine Food sind in Coop-
Supermarkten sowie auf coop.ch
erhaltlich.
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B Lauwarmer Ofengemusesalat T
© 20 MIN. +35 MIN. BACKEN 4¥ VEGETARISCH 33 SCHLANK i
600g rohe Randen Ofen auf 220 Grad vorheizen. Randen schalen,

2o 500g Pastinaken In Schnitze schneiden. Pastinaken und Ruebli

40049 I}ﬁebli schdlen, in gleich grosse Stiicke schneiden, mit Ol s e
o 1EL Ol und Salz mischen. Knoblauch dazupressen, auf M PR u s
s 1TL Salz einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. '

2 Knoblauchzehen

_____ 5 Sesam Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens.
.;-;-¢-T,;: Herausnehmen, Sesam daruberstreuen.

Knuspriges und
hauchdunnes Geback

e | 1EL Senf Senf, Essig, Ol und Honig in einer Schiissel ver- Ein Familienbetrieb im Herzen des
goes  Ha 2 EL Apfelessig ruhren. Von der Orange den Saft dazupressen, Piemonts produziert die Lingue
s | 4 EL Olivenol wirzen. Ofengemiuse daruntermischen, bis zum di Suocera (Schwiegermutterzun-

2 EL flussiger Honig Servieren beiseite stellen. gen) in dritter Generation von
1 Orange Hand. Die dunnen, knusprigen
% TL Salz Scheiben duften nach Oliven-
wenig Pfeffer ol und sind mit Salz gewdurzt. Die
Kunst besteht darin, sie exakt

100g Jungspinat Ofengemuse mit dem Spinat mischen, auf einer so lange zu backen, bis sie gold-
o 125¢g Bio-Frischkdse nature Platte anrichten. Frischkdse glatt rithren, mit den braun und knusprig sind.
5_.-',:_-;:'{ : 130g Lingue disuocera Lingue di suocera dazu seruvieren. Die Mini Lingue di Suocera al
i (Fine Food) Sale von Coop Fine Food sind

——— in Coop-Supermarkten sowie auf
i PORTION (%): 551kcal, F 27g, Kh 61g, E11g coop.ch erhaltlich.
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Luftgetrockneter
Rohschinken von
hochster Qualitat

Der spanische Jamon Ibérico de
Bellota Reserva mit einer Reifezeit
von uber 42 Monaten qilt als
einer der besten luftgetrockneten
Schinken der Welt. Er stammt
von Schweinen, die sich haupt-
sachlich von Eicheln, Krautern
und Wurzeln ernahren, was ihm
seine aromatische, nussige
Note verleiht.

Der Jamon |bérico de Bellota
Reserva von Coop Fine Food

ist in Coop-Supermarkten sowie
auf coop.ch erhaltlich.

- - S e R S R S S R S R S R S e -

Kalbsplatzlt mit Kurbis-Stock

® asMIN. 32 scHLANK ¥ GLUTENFREI () LOW CARB

500 g

mehlig kochende
Kartoffeln

Kurbts (z. B. Knirps)
Salzwasser, siedend

Milch
Butter, kalt
Zimt

Salz
Pfeffer

Ol zum Braten
Kalbsplatzli

(z.B. Huft, je ca. 60g)
Salz

Knoblauchzehen
Butter

Zweiglein Salbei
Rohschinken in
Tranchen (z. B. Ibérico
de Bellota, Fine Food)

Ofen auf 60 Grad vorheizen. Platte und Teller
vorwarmen. Kartoffeln und Kurbis schalen, in
Stucke schneiden, offen im siedenden Salzwasser
ca. 20 Min. weich kochen. Wasser abgiessen,
Restfeuchtigkeit der Kartoffeln und Kurbis unter
Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf der aus-
geschalteten Platte verdampfen lassen.

Gemuse portionenweilse durchs Passe-vite in die
Pfanne zurucktreiben. Milch unter Ruhren belt-
geben, Butter in Stucke schneiden, mit dem Zimt
unter den Stock ruhren, bis er die gewunschte
Konsistenz hat, wurzen, warm stellen.

Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Pldtzli
portionenweise beidseitig je ca.1Min. braten.
Herausnehmen, salzen, warm stellen. Hitze redu-
zieren.

Knoblauch schalen, in Scheibchen schneiden.
Butter in derselben Pfanne warm werden lassen.
Knoblauch und Salbei langsam knusprig bra-
ten, mit dem Rohschinken und den Platzli auf dem
Kurbisstock anrichten.

PORTION (%): 437 kcal, F20g,Kh24g,E36¢g
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Das grosse Fest ist endlich
da, die Gaste sind
eingetroffen. Der Apero

kKann starten!

L

\[&]) Tdglich saisonale
4 Rezepte, immer

griffbereit! Jetzt

herunterladen!
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Apero-Splessli-Kranz

) 20 MIN. + 15 MIN. BACKEN N\ LAKTOSEFREI

~ Flir 6 Personen

6 Bratspeck in Tranchen
12 Dorraprikosen (soft)
12 entsteinte Dorrpflaumen

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Speck-
tranchen quer halbieren, je eine Dorrapri-
kose und eine Dorrpflaume mit etner
Specktranche umwickeln, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkuhlen.

)

Bio-Orange

6 Sbrinz AOP Hobelrollen
18 entsteinte schwarze Oliven
12 Cherry-Tomaten
36 Holzspiesschen
Zweiglein Rosmarin
Zweiglein Thymian
Silserkranz (ca. 300g)

- O O

Orange gut waschen, trocken tupfen,

In Schnitze schneiden, mit den Kaserollen,
Oliven, Tomaten und Speckfrichten

an die Spiesschen stecken. Rosmarin- und
Thymianzwelge mit den Spiesschen in
den Brotkranz stecken.

PORTION (%): 431kcal, F18g, Kh 45g, E17g

IAL | Startschuss

Pick, pick, pick, und
eh Sie sichs versehen,
st dieser essbare
Adventskranz verputzt.

————————————————————————————
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. Sbrinz AOP Hobelrollen
" Der Innerschweizer mit Ecken

. und Kanten kann auch ganz zart,
i als hauchdunne Hobelrolle. Ob

i zu Pasta, Risotto oder einfach so
. zum Apéro: Die kulinarische

E Bandbreite von Sbrinz AOP lasst

E keine Wunsche offen. Sein wur-

. ziges Bouquet gibt jedem Gericht
" den richtigen Pfiff. Uberzeugen

. Sie sich selbst von seinem unver-
i wechselbaren Geschmack —und

E das ganz «Made in Switzerland».
E www.sbrinz.ch
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SPECIAL | Startschuss

Pouletsplessli an Limettensauce

) 15 MIN. + 20 MIN. BACKEN |\ LAKTOSEFREI

Ergibt ca. 24 Stuck, als Apéro flr 6 Personen

600g Hackfleisch (Poulet) Ofen auf 220 Grad vorheizen. Hackfleisch, Cornflakes, Ed,

60g Cornflakes Sesam, Curry, Salz und Pfeffer in einer Schussel mischen. Von

1 Ei Hand gut kneten, bis sich die Zutaten zu einer kompakten
2TL Sesam Masse verbinden. Masse mit nassen Handen zu ca. 24 Ballchen
2 TL milder Curry formen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Bdllchen
% TL Salz mit dem Ol bestreichen.

wenig Pfeffer
1EL gerostetes Sesamol

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens.

Mit etwas Salat wird aus

2 Limetten Limetten heiss abspllen, trocken tupfen, Schalen in eine diecen Pouletbiillchen aien

1 Granatapfel Schussel reiben, ganzen Saft dazupressen. Granatapfel quer ain feines Znaoht
2 EL Sojasauce halbieren, von einer Hdlfte den Saft auspressen, dazu-
1EL flussiger Honig glessen. Von der anderen Halfte die Kerne auslosen, mit Soja-
1TL Chiliflocken sauce, Honig und Chiliflocken daruntermischen. Petersilie

4 Zweiglein glatt- fein schneiden, daruntermischen. Pouletballchen aus dem

blattrige Petersilie Ofen nehmen, an die Spiesschen stecken, mit der Sauce
24 Holzspiesschen anrichten.

Tipp: Die Bdllchen konnen Sie bet 60 Grad bis zu 30 Min. im Ofen warm halten.
Ldsst sich vorbereiten; Pouletbdllchen ca.. Tag im Voraus formen, zugedeckt im Kiithlschrank

uufbeuiuhren. Kurz vor dem Servieren backen.

PORTION (%): 241kcal, F 99, Kh17g, E23g

Schneller Stingel

Schone Apéro-Flates, blitzschnell.
Der neue Ausstecher fur Blatter-
telgstangen ist erhaltlich auf
bettybossi.ch.

i : &
. \ w0 r |
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Pizzaschnecken
) 20 MIN. + 25 MIN. BACKEN /¥ VEGETARISCH

Ergibt 12 Stlick, als Apéro flir 6 Personen

50g getrocknete Tomaten in Ol
50g entsteinte schwarze Oliven
2 EL gemahlene geschalte Mandeln
100g geriebener Kase (z. B. Mozzarella)
2EL getrockneter Oregano
wenig Pfeffer

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Tomaten
abtropfen, dabei1EL Ol in einem Schdlchen
auffangen. Tomaten mit den Oliven grob
hacken, mit den Mandeln, dem Kadase und dem
Oregano zum Ol geben, mischen, wiirzen.

1 ausgewallter Blatterteig

(ca. 25x42cm)
1 Ei

Telg entrollen, Kasemasse darauf ver-
tetlen. Teig von etner Schmalseite her satt
aufrollen, ca.10 Min. kuhl stellen. Rolle

in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden, mit ge-
nugend Abstand auf ein mit Backpapiler
belegtes Blech legen. Ei verklopfen, Rander
der Schnecken damit bestreichen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hdlfte
des Ofens.

STUCK: 130kcal, F9g,Kh 8g,E4g




AMARETTINI MARC DE CHAMPAGNE

() 50 MIN. + 2 STD. AUFGEHEN LASSEN + 20 MIN. BACKEN /¥ VEGETARISCH

Ergibt 25 Stuck, als Apéero oder Beilage flr 8 Personen

/ ™ )

mnn

500g Mehl Mehl und Salz in etner Schussel mi-
17.TL Salz schen. Hefe zerbrockeln, darunter-
., Wurfel Hefe mischen. Butter in Stucke schneiden,
(ca.20q) mit dem Wasser beigeben, mischen,
80g Butter ZUu elnem weichen, glatten Teig kneten.
2.dl Wasser Telg zugedeckt bei Raumtempera-
tur ca.1Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.
1Bund Petersilie Telg in 5 Portionen teilen. Petersilie
30g getrocknete fein schneiden, unter eine Portion Teig
Tomaten kneten. Tomaten fein hacken, mit
1TL Tomatenpuree dem Tomatenpuree und Paprika unter
“2TL Paprika eilne Portion Teig kneten. Baumnuss-
Verfiihrerische Spezialitit aus der Toskana 303 :u‘umnusskerne keTne fein hacken, unter E."ll:le Portion
riefchen Telg kKneten. Safran unter etne Por-
Mit threm weichen, leicht feuchten Kern und der hauchdunnen Safran tion Teig kneten, alle fiinf Portionen

Schicht Milchschokolade sind die Amarettini ein besonderer Genuss.
Ein kleiner Familienbetrieb bei Siena stellt die Mandelgebacke
seit 1940 nach traditionellem Rezept her. Franzosischer Marc de
Champagne veredelt diese Delikatesse.

zu je 5 Kugeln formen. Kugeln auf
eln mit Backpapier belegtes Blech zu
einem Rechteck legen, zugedeckt

nochmals ca.15td. aufgehen lassen.
Die Amarettini Marc de Champagne von Coop Fine Food sind in

Coop-Supermarkten sowie auf coop.ch erhaltlich. %2 TL schwarzer Ofen auf 200 Grad vorheizen. Sesam
= Sesam uber die Safranbdllchen streuen,
----------------------------------------------------------------- - wenig Mehl wenig Mehl auf die anderen Brotchen
streuen.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren

G e nus s U ers C he nke n! | Halfte des Ofens. Herausnehmen,

etwas abkuhlen.

Uberraschen Sie Freunde und Bekannte

mit einem Geschenk-Abo von Betty Bossi. 1259 Fr:lschl_t_ﬁse Frischkase mlt dem Ol, Aceto, Wu:iubi
Inklusive Zugang zur Betty Bossi ApPa 1EL Olivenol und Su_lz uerruhren._Schglotte scI.m-
A ’ 1EL Aceto balsamico len, fein hacken. Dill fein schneiden,
: f bianco beides daruntermischen, mit den
) %2EL Wasabi-Paste  Brétchen anrichten.
=N

\ - %TL Salz
| 1 Schalotte
2Bund Dill

Betty Bosg S~ SricK 123Kcal, F 59, Kn 159, £ 39

et STREEHLL

Der einfachste Weg zum Genuss

tHappy End

Desserts mit Teller
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*‘ @ QR-Code scannen und Abo bestellen:
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SPECIAL | Hauptsachen

Ein Filet, ein Braten - oder ganz ohne Flelsch?
Egal. Hauptsache, es schmeckt.

Filet im Teitg mit Senfrahmsauce

&) 40 MIN. + 30 MIN. BACKEN

1EL Bratbutter Bratbutter in etner Bratpfanne heiss werden lassen.
1 Schweinsfilet (ca. 500g) Fleisch wurzen, rundum 4 Min. anbraten. Herausnehmen,
. TL Salz auf einem Gitter auskuhlen.

wenig Pfeffer

250g Champignons Champignons fein hacken. Bratbutter in derselben
1EL Bratbutter Pfanne warm werden lassen. Champignons andampfen,
1EL Zitronensaft Zitronensaft beigeben, weiterddmpfen, bis die ent-
1Bund glattblattrige Petersilie standene Flussigkeit vollstdndig eingekocht ist. Pfanne
aTL Curry von der Platte nehmen. Petersilie fein schneiden,
s TL Paprika belgeben, wurzen, auskuhlen.
% TL Salz

1 ausgewallter Blatterteig Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig mit dem Backpapier

(ca. 25x42cm) entrollen, leicht mehlen. Stanzschablone auf beiden
wenig Mehl Langsseiten in den Telg drucken. Stanzschablone leicht
2 EL Paniermehl versetzt nochmals in den Teig drucken, so entstehen

12 Tranchen Bratspeck dunne Teigstreifen. Teig mit dem Backpapier in das Back-

blech legen, etwas andrucken. Paniermehl in der Mulde
verteilen. Specktranchen leicht uberlappend quer in die
Mulde legen. s der Pilzfullung darauf verteilen. Filet
darauflegen, restliche Fullung darauf verteilen, Speck
daruberlegen.

1 El Belde Schmalseiten des Teigs uber die Filetenden legen.
Ei verklopfen. Teigstreifen mit wenig Ei bestreichen,
abwechslungsweise schrag tber die Fullung des Filets
legen. Filet mit dem Blech auf ein Backblech stellen.
Telg mit restlichem Ei bestreichen.

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

1 Schalotte Schalotte schdlen, fein hacken. Ol in einer Pfanne warm
1EL Olivenol werden lassen. Schalotte ca. 5 Min. andampfen, Fond
2dl Kalbsfond oder Bouillon dazugiessen, ca. 5 Min. kocheln. Mit dem Senf in einem
2 EL grobkorniger Senf Mixglas fein purieren, wirzen, wieder in die Pfanne

1Msp. Kurkuma giessen. Rahm flaumig schlagen. Filet aus dem Ofen neh-
Salz, Pfeffer, nach Bedarf men,ca.10 Min.ruhen lassen. Filet tranchieren, Schlag-
2dl Vollrahm rahm unter die heisse Sauce mischen, beides anrichten.

Lasst sich vorbereiten: Sauce ca.’> Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt Kiihl stellen,
kurz vor dem Servieren aufkochen, Schlagrahm darunterziehen. Das Filet ca.’z Tag im Voraus
Im Teig einpacken, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

PORTION (%): 759 kcal, F 519, Kh 32g,E 429
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Lacroix Kalbsfond

Die Herstellung eines hausgemachten Fonds dauert
In der Regel mehrere Stunden. Dies ist dank der
Fonds von Lacroix nicht mehr notig. Mit dem Lacroix
Kalbsfond konnen Sie muhelos kostliche Ragouts,
Suppen oder Saucen zubereiten. Rezeptideen und Infos.

www.lacroix.ch.
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SPECIAL | Hauptsachen

Rindsbraten
mit Rotwelnsauce aus dem Ofen

) 30 MIN. + 2%:STD. SCHMOREN 3 SCHLANK () LOW CARB () 15 MIN. + 35 MIN. BACKEN
&) VEGAN §3 SCHLANK [N LAKTOSEFREI XX GLUTENFREI

Fur einen Brattopf

1,2kg Rindsbraten Fleisch ca.1Std. vor dem Anbra- 600g Ruebl Ofen auf 220 Grad vorheizen.
(z.B. Schulterspitz) ten aus dem Kiihlschrank nehmen. 2 Knoblauchzehen  Rueblischalen, langs vierteln, in
500g Riiebli Rilebli, Sellerie und Zwiebel schd- 800g l}uclette-l(urtoffeln Stdngel schneiden. Knoblauch
200g Sellerie len. Riebli ldngs halbieren, schrdg 1EL Ol schalen, mit den Kartoffeln vier-
1 Zwiebel in ca.1%.cm dicke Scheiben, Selle- 7ATL Salz teln, alles mit dem Ol, Salz und
1 Knoblauchzehe rie in Stdngel, Zwiebel in Schnitze wenig Pfeffer Pfeffer in einer Schussel mischen,
schneiden. Knoblauch schalen, auf einem mit Backpapier be-
halbieren. legten Blech verteilen.
Backen: ca. 35 Min. in der Mitte
172.TL Salz Fleisch wurzen, mit Mehl bestau- des Ofens.
wenig Pfeffer ben. Bratbutter im Brattopf heiss
1EL Mehl werden lassen. Fleisch rundum 1Bund Rosmarin Rosmarin fein schneiden, Mandeln
Bratbutter ca. 8 Min. anbraten, erst wenden, 50g gesalzene Mandeln grob hacken, beides mit dem Ol
sum Braten wenn sich eine Kruste gebildet 1EL Olivenol mischen, mit den Micro Greens auf
hat. Herausnehmen, Hitze reduzie- wenig Micro Greens den Kartoffeln vertetlen.
ren, Bratfett auftupfen, wenig oder Petersilie
Bratbutter beigeben. PORTION (%): 195 keal, F8g, Kh 229,E 59
2 EL Tomatenpuree Zwiebel, Knoblauch, Rueblt und
12 EL Mehl Sellerie ca. 3 Min. ruhrbraten.
7'2dl Rotweln Tomatenpuree kurz mitbraten. Mehl
(z. B. Barolo) daruberstauben, mischen. Weln
1 Lorbeerblatt dazugiessen, aufkochen. Hitze re-
1 Zimtstange duzieren, Lorbeerblatt, Zimtstan-
2 Sternanis ge und Sternanis beigeben, wirzen.
1TL Salz Fleisch wieder beigeben, zuge-
wenig Pfeffer deckt bel kletner Hitze ca. 2% Std.
schmoren. Ein Rindsbraten ist an sich schon
ein Highlight, aber mit dieser
1. EL flussiger Honig Braten aus der Sauce nehmen.

wurzigen Rotweilnsauce wird er

Sauce ca.10 Min. einkochen. Honig zum Kniiller.

darunterruhren. Braten quer
zur Faser tranchieren, wiederin
die Sauce geben, nur noch heiss
werden lassen.

Lasst sich vorbereiten: Braten ca.1Tag im Voraus schmoren,
Sauce einkochen, auskuhlen. Beides separat zugedeckt im
Kuhlschrank aufbewahren. Braten tranchieren und in der warmen
Sauce langsam heiss werden lassen.

PORTION (%): 340kcal, F10g, Kh13g, E45g

aQ

VEGI-TIPP: ROTKOHLSTEAKS

Steaks gehen immer! Auch ohne
Fleisch! Denn diese feinen Rotkohl-
steaks brauchen nichts Tierisches,
um zu uberzeugen. Der Rotkohl wird
In dunne Scheitben geschnitten und

ln elner wurzigen Rotwelnsauce ge-
schmort. Mit veganem Rotwein

und Ahornsirup statt Honig wird die-
ser Hauptgang sogar vegan. Das
Rezept finden Sie auf bettybossi.ch.
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Erreichen Sie |hr

Wunschgewicht

mit den schlanken
Rezepten im Abo «Gesund
abnehmen». Jetzt die App
7 Tage gratis testen!

DER PASSENDE WEIN

Barolo DOCG Sori Paradiso
Tenuta Cappallotto

Herkunft: Italien/Plemont
Rebsorte: Nebbliolo

Charakter: rubinrot, reife
Fruchtaromen, rote Kirschen
und Himbeerkonfiture, Noten
von Rosen, komplex mit Pflau-
menaroma und erdigen Noten,
am Gaumen viel Tannin und etne
erfrischende Saure, langer
Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop-
Supermdadrkten und auf mondouino.ch

l..
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Chirat, die knackige Nummer eins

Die Erfolgsgeschichte von Chirat begann

bereits 1859, als der damals 21-jahrige X
Charles Chirat einen Lebensmittelhandel in N i AU OCCldO-Dlp
Genf grundete und die Erzeugung von
Essig auftnahm. 1891 ubernahm sein Sohn
Paul den Familienbetrieb und bot erstmals
Feinwaren in Essig an. Seitdem entwickelte
sich Chirat zu einer national bekannten
Marke. Das Schweizer Original ist dabei Uber e 3
Generationen hinweg seinem beliebten ¥ s L Schalotte fein hacken. Peperoncino
Chirat-Geschmack treu geblieben: Denn nur '. W sk feln schneiden. Gurken in Wurfell
die Knackigsten schaffens ins Glas! A e schneiden, mit der Schalotte und
b dem Peperoncino in eine Schiissel
geben. Avocado zerdrucken, Peter-
silie feln schneitden, beides mit
Zitronensaft daruntermischen,
salzen.

1Schalotte | 1 roter Peperoncino
100 g Chirat Gurken Krauter
wie hausgemacht | 1 Avocado

1 Bund glattblattrige Petersilie
1EL Zitronensaft | ¥a TL Salz

Die neue Reihe in feinem Weinessig hoch-
wertig eingelegter Gurken und Cornichons
schmeckt wie hausgemacht: Die Krauter-
Variante wird durch geschnittene Zwiebeln,
ganze Lorbeerblatter und einer Krauter-
mischung abgerundet; die Pfeffer-Variante
wird mit Senfkérnern, Nelken und einer
Pfeffermischung verfeinert.

Chirat steht seit uber 160 Jahren fur Tra-
dition und Qualitat und uberzeugt nicht nur
viele Schweizer Haushalte, sondern auch
Chefkoche und Gourmets. Mehr Infos auf
www.chirat.ch
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3 EL Aceto balsamico bianco
4 EL Olivenol | % TL Salz

Erdnuss-Limettensauce

1Schalotte | 1roter Peperoncino | 1EL Olivensl “‘.nﬂ | wenig Pfeffer | 260g Ananas-

2% dl Kokosmilch | 100 g gesalzene Erdnusse $%§,, e scheiben |1TL Curry

% EL Sojasauce | 1Limette :;w% | Aceto und Ol verriihren, wiir-
Schalotte fein hacken. Peperoncino in Streifen e f_?: - zen.Ananas abtropfen, 2 EL Saft
schneiden, beides im Ol anddmpfen. Kokos- oh .. auffangen. Saft mit dem Curry
milch dazugiessen, aufkochen. Erdniisse bei- D R warm werden lassen, gut unter die
geben, ca.15 Min. weich kdcheln. Sojasauce % i Sauce ruhren. Ananas in Wurfeli
beigeben, plrieren, etwas abkiihlen, Limetten- N R schneiden, daruntermischen.

schale dazureiben, ganzen Saft dazupressen.

Kurbis-Hummus

200 g Kurbis | 1 Zwiebel

1 EL Olivenol | 2 EL Wasser

1 Dose Kichererbsen (ca. 220 g)
4 EL Wasser | 1 EL Olivenol
% EL Zitronensaft | 1 EL Tahina e
% TL Kreuzkiimmelpulver 25
1TL Salz | 2 EL Kiirbiskerne o
> EL Olivenol

Kurbis und Zwilebel in Stucke schnel- e |
den, im Ol anddmpfen. Wasser s,
> beigeben, ca.10 Min. weich damp- ..f{ ‘
«Sweet Ch[l[ :en. ;(mhear::\l:;sen abg:a;_l:n, ab- A ﬁ"'
ropfen, mit Wasser, Ol, Zitronensa el
& sour» Sau‘ce und Tahina zum Kiirbis geben, pu- » S
1dl Wasser | 1dl Aceto rieren, wiirzen. Kiirbiskerne rosten, " 2
balsamico bianco | 2 EL Roh- mit dem Ol darauf verteilen. : f '
zucker | 2 Knoblauchzehen 7
—— 1TL Chiliflocken | 1 TL Maizena
7 1EL Wasser | 4 Zweiglein {
Koriander ¢
Wasser, Aceto und Zucker auf- 883 ‘
kochen. Knoblauch in Scheiben . J | e
schneiden, mit den Chiliflocken L & q, e
beigeben, ca. 5 Min. kécheln. Mai- g R A “” .-
zend mit dem Wasser anrih- P ; LA
ren, beigeben, ca.10 Min. fertig X s
kocheln. Koriander fein schnei- | s

den, daruntermischen.

d

Alle Saucen lassen s':-.ic:hb-
1Tag im Voraus zu-. ...
bereiten und zugedeckt - -
Im Kuhlschrank guf—
bewahren.- -
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Ende gut,
Diese Desserts sorgen fur

®
#
T ERET e e

eln

L & i, &
W . @ .
. &
e E = & W i -
- 1 =
LI . ] (L Ba B
sl E e LR LT (WL g
= sd . & W L - R
el el b LA L il - i ged @ a® LR e 1 i e .-
: v M 1
"

L L
....__..“_.._.._.._.....
H....__ LT

. “..l. Y LS .r.-.-
| . g, oo g
-. LN T LA LE L
® whooa o q ™
ol By B L RE -.._l..-.”l..u ¥ !
" 1 L1
o A b e S R L g T LV T T i
L | L N T, s L La L L | " § .
L] Ll L L e e —. r ¢ L
g T 'y i .“...... i
=g . } TR h
a1 1 s “ 1 ..._
¥ I Nl !
._. . i ..—.. um
L 1 1
"TL. | 1! ._u_u_ | | ."
1Y | i }
¥ - | _ L]
-y T . =1 x
BT FELE =T TR T BT | J- J. |
el LA T w5 0 iy i a! -
¥ u 8 iyl & & - # ] .- T
E [ 1 T TR k k -
e b & Bl A i T -.“ W 3 i h __._
| = e T e e e e L 3 ﬁ
i AL e -l L r- -1 .
.- & il = i T IE " RETEL YA’ i . B “ =
N e =g b - ¥
pPagndied s iy Lo Je RN wF 90 4 o 1 ! .
LR T e
S RNy ..__.””-.... ".r.rr__. H 21 W i ... _ﬂ.
il LTI TR D [ " &
-ll_ & S P L LT R T ] | - i ¥
- g o e R H-' Jop 4 .
¥ s T Tl L] i 'BELl 1 M.H i [
- % el G e ".- L - i .
ol

L LI L R Y & gl g liyRa R
TETET SN T TE RN = ¥4

(TR L H~ " -._.
CEL T S i | y
v by gl | | |

- - o . " **-“ ; _.m

o i b

¥ ' & . [ ArT &
" . il s . - .... L i N L B LY RS . ey ol | e il oy 4 .._”... il | & 'y & b
- - i - - W T Y a4y bas bl 1T # . Srr T o B ge L "I - = - i Rt | Furare o i :
133 . e i el Ridddinla il i T B2 ST T T L T g - & e i e AT SR .
e g s [] & & BN g e -y 4 : i § ¥y .u-..”.. ". o L - - ¥ [
M wila s g i 5 d® oy Sl m g § -4 - TITT i =
T R (s BT R T e
8 L ] e o T
& ol e e PR . " L s =
a W g TIT. ) B 5 i i i [
i g Tl %d k4 4T [ gl g
& . e - M odA W
. il i i - i megol gl " - = WY | &
IXIT g g - il gl @ 8 il
- 5 ol g : L _-...."__-_-. N b 4
-y w g ] L]
= L 1 &
I3 L 1

LT

o w ¥ [

n T Wi i, i u e
" T i iad - Yelaiad Ghgugl gl w10 0B
adgead 8§ B 5 = h Ll LY T e .-......-. ..._...
& i L = Py Hey Ll L | ] b o i Falg g, i 5 T ael
H & - - - - L L R T [
. i * ; dd ol . 0 a8 = q Tylge o fige Sl BT .,..._. kil | e L.,.1.-.-.....
! T .

s i ¥ LY ] - - . RN CES O [FE R R

| R Rt ST L TLE

i S LT =
. = -

& .—..'.l

"
.
s
5
&
v

¥
-
[
.--'
&

"
-
.
-
.
]
5
.
=
1
i
-..
.
-
. L
N B
e
- .
" "
B ]
-
.
A= ®
-
’
=
& -
-
'
®
s
- =
-
-
"

T 0 [ 1 # 5
3 s PO N . o “ - .| - L ....n.-.un .rI..
H i 1 ¥ 5 M
LR . AT T . ] n.“ @ - L] r -.-. — I ]
- - Ly I g ¥ : & b 1 H ..
firntie ST ¢ gats $E I P s e e 32 SRR LR atiint
- - il - s i AR 1L LW 5 . il " —. 1 L4 11 _- A S
o T s ¥ " & gty [ qd Ry ._.- 1 WY
i Ty cale T i - s § W -._.__ l-u.-.-. L ST i i _-. { | .._. L“”....
" . u . & - - e - B [ i L !
. bd a5 Sy g b rna et . = g o ..‘... | Wi BY ALY R
- J ¥ il i = TTIT TR L4 LR u. i ...__ “ - 1
3 L EL TEEETLE o ] f i - ! i
i ek PR T
Ty |
i B TS : | 1313 W
e - L i | '
f i I [ i
g - -..“ l” - " - — ' |
i® B i ¢ il Ty |
™ gFae da s 4 . -._ﬁ L
oL vyt i -._
§d e i e
a1 0P ri i § __..F..
e 0 ' ‘h. $ .-a LBAL ¥
C L L] _- g ] oy
trefiTi | FLUNOIR
. i ST TR TR T U | k -.r & [l
= i wl & LT B i .— " | n ’
L] # il LR Y - 1
*a 4 __.H. - iw -n...._.... - "1 L] LR L %™ _ —1 .. | -
I TR I ETHEL e - [ k1 1 % i '
g il ' w gl - i
iy .- T B . —H [ .—.m i
L Y & & &l W .n.. ..4. i _.
ETE Rt LR & A !
L = 5 i B b i & ._ _r.
e el L1 P ’ LIRSk
- J ._
LS ]
- p ,m it i _ A
" & i ey w® il ¥ f i N __ 184
LY -
" o i A sl
- - TR T T & 3 1 { 1}
w il g o P& i a1l i
i R LB d A Y v ® TETL 1 d I &
o - 1 i By B 151 .._. | -
i - - ¢ Ay ! ..‘# 1
" # w " 1
- el ] # Wi ' i ...-_._._ Ll ".._+- n
1 e el s s e o : [ |
8 < L L BN Fpladgs 4 P & # g W will & S e ol et e R [ Y
L s W . i 1 FEE gy e s - I 4 y 0 T | | |
& 3§ [T _ dd s N i in Wiy g ey M W | . . | ¥
& ey ® L
h- WY g e (L] of L LT | kil . 4 |..- e s "1- Ll
ol v bl L - LT ui s q i & " imow - . - .
. Ll Ta gl i 14 T ...u."..-..u.-.qn... i... o & .-.”.-.- - “;.
LN L & 3 8 B g L T R ey 3 i IrrIL : ol - | ol
;" - 1T el - - LEAE L2 B ol P & [ L] o g g g = ¥ ...-_. s
. ey el il k. i i) e v W e Tt B lwe gl d® .5 Al e T L ! !
S grih s §is phaey TR A R Rt S i el Vi Tkl VT ily 64 B 4 v b # Bghie 1l _., . \
[ oy g - e . L
& & e g s k3 -..r. i i el - " 5 ™ T L o | W
§ " B & wd =85 wal § "

Ll L L L] L] . % - . '} ¥
. i = L T Ty
: - # i i & T
& YRR i Faig I # i 3 i T e ﬂ. Y . 5w ¥ 1
. I - B e B BT W + g Ry ™

.._
'
T
[
o
s
& " _—
a &
-
"
[ §
ey 5T
L
o
;- L[]
LY AL
i
5 [ I - ]
N - P
LY
5 i d -
§ M
" T
i i il
' -
- S ¥
- * e 4
& " - .’
' 4 - -
. h i .
x - -
- = | - B
it a Wi
e i i - L
I- L -
; .y | g
i i
= - ” il ud WS
i W : o Lae® 4T
P

T... :

o

Q

T

Q

)

X

O

Bl
4 R it g RS

=~

ge

leer




Crema catalcnq mtt Mandarmen

@ mnm +¢sm KUHLSTELLEN }QGLUTENFRH +f. i

Fur4 Formt‘hen uan ;e ca 2d£

' "'"5' :Hf-"'MﬂliétEi‘:iﬁEif i . Von cien Mﬂndarmen den ganzen Sﬂft uuspressen (ergtbt
2 frlgche E:er ;-,J'_'t'_::f_f 'i_f"":;_ca 11fzd|.) Saft, Eier, Zueker und Maizenain einer Pfanne
- ZEL Zucker . mitden Schwmgbesen gut verrithren, unter stcmctlgem
1 EL Mttlzenu _'f; i{f’ 5 Fis _:‘-;_.Ruhren bei mittlerer Hitze zum: Kochen bnngen, Sobald -

. die Masse bindet, die Pfanne sofort uon der Platte nehmen

"-*ca 2M1n wELterTuh'ren. C‘reme clurch ein SlEb in eme
Armrit U A e R Tt TR B A Schusselstreu:hen uuskuhlen | |

T e ® " r ® o

1 P i i ” i Mot M T R ® s, g |._ . F B 1

. i ma e ..-u'u"l " & - i i 1 ek ol *
L F i - =

.....

Eﬁﬁ g Dﬁppelmhm-rFrls:chkﬁse Fnschkase mlt den Sc:hwtng besert c;les Handruhrgemts 5

._ (z B: Phtladeiphtﬁ} ----- gut durunterruhren in die Formchen verteilen, zugedeckt s

= -._:. ,_ _ﬁfflm Kuh[schmnk cu 4 Std fest werden lassen

- _1' L

-

P | aderZucker - -.-;;.--Uerteuen mitder Flamme desBunsenbrenners cu.mme—

} : 4 Zwetglem Thymmn 2 llSlETen Thymiunblattchen ubzupfen, uuf der Creme ver-
i gl tellen ity e L i s

2
i .l

4 EL grobkormger Rohzueker Zucker kurz uor dem Semteren glemhmusmg uuf der Creme :

| “_Duzu pusst Mandqnnensulat A A A ¥t i L 13
- Lasst sich unrberetfen'Cremu catulana ca 1 Tag 1m Voraus zuberemen zugedeckt im
L = Kuhlschmnk uufbew&hmﬂ Zucker erst kurz uar dem Seruuaren au.f cler Creme UertelLen.
und cammgllsleren 2t Bl s . FLIIE F A

= po'gr_wN (): 460 keal, #’-3’3-9, Kh30g, E11g

-------

' ;'_:-"Ijiese Version des spanischen

~ - ‘Dessertklassikers passt

“ . besonders gut in den Winter,

“denn sie ist mit Mandarinen-
~ saft verfeinert.

=
.........

DAS NEUVE BUCH!

Buhne frei fur die Creme de la Creme! Im neuen
Buch zeigen wir lhnen, wie Creme brilée und

~ Sosieht es aus, wenn die |

Masse blndet dunn

die Pfanne sofort von der i
T3, Plcrtte nehmen

DLe Kansmstenz cler

gekﬂchten Creme ist eher

dick, cl;:l.s ist richtig S0O.

' -:-‘_;"-' D[ESEI‘I. Bunsenbrenner glbt

es auf be*ttybosm ¢h

L

Crema catalana perfekt gelingen. Und das in
30 Varianten mit Ideen fur jede Jahreszeit!

Mit unserem handlichen Flambierer machen Sie
die Caramelkruste wie ein Profi, aber mit links!
bettybossi.ch
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Weihnachts-Schokoladetorte

) 40 MIN. + 4% STD. KUHL STELLEN

Flr einen Springformring von ca. 24 cm @, mit Klarsichtfolie ausgelegt

150g Butter Butter in etner kleinen Pfanne schmelzen, etwas abkuhlen. Guetzli
450g Vollkornguetzli Im Cutter fein mahlen, mit Butter und Fleur de Sel mischen.
(z.B. Gran Cereale, Coop) Springformring auf eine Tortenplatte stellen, Guetzlimasse auf
2 Prisen Fleur de Sel dem Boden verteilen, gut andriicken, dabei einen Rand von
ca. 3cm hochziehen, ca. 30 Min. kihl stellen.
150g Hagebuttenkonfiture Konfiture mit den Himbeeren in einer Pfanne mischen, aufkochen,

150 g

tiefgekuhlte Himbeeren,
angetaut

bel kletner Hitze ca.10 Min. kocheln. Masse etwas abkuhlen,
auf dem Guetzliboden vertetlen.

1dl
2009

Vollrahm
weisse Schokolade

Rahm in einer kleinen Pfanne heiss werden lassen. Pfanne von
der Platte nehmen. Schokolade fein hacken, beigeben, schmelzen,
glatt ruhren, etwas abkuhlen.

250 g
2 EL

2 EL
T4dl

Mascarpone (Galbani)
Milch

Puderzucker
Vollrahm

Mascarpone, Milch und Puderzucker mit den Schwingbesen des
Handruhrgerdats Kurz verruihren, Schokolade rasch mit den
Schwingbesen darunterrithren. Rahm knapp steif schlagen, mit
dem Schwingbesen sorgfdltig unter die Masse ziehen. Auf der
Himbeermasse verteilen, sofort glatt streichen. Torte zugedeckt
im Kithlschrank mind. 4 Std. fest werden lassen. Formenring
entfernen.

3
einige
1EL
3.
1009

Mini-Meringue-Schalen
tiefgekuhlte Cranberrys
Zucker |

Zweiglein Rosmarin
tiefgekuhlte Beeren

Meringue-Schalen zerdrucken, die Halfte der Cranberrys im

Zucker wenden, Rosmarinnadeln abzupfen. Kurz vor dem Servie-

ren die Torte damit verzieren, restliche Cranberrys und Beeren
darauf verteilen. | |

"~

~ STUCK (%2): 576 keal, F 41g,Kh 439, E69

4
4
B

¥

2/'.j

etty Bossi l“"a@"_
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Bellissima mit
Mascarpone

Mamma mia — an dieser
Torte muss man sich erst mal
sattsehen. Sie macht sich
die wunderbare Cremigkeit
des Mascarpone fur ihre
perfekte Oberflache zunutze.
Auf dieser weissen «Lein-
wand» kommt die fruchtige
Deko perfekt zur Geltung.
Die Susse des Mascarpone
vertragt sich super mit der
leichten Saure der Beeren — in
Kombination verleihen sie
der Torte einen Hauch Extra-
frische.

Diese Torte konnen
Sie ca.1Tag im Voraus
zubereiten und zuge-
deckt im Kuhlschrank
aufbewahren. Aber
erst kKurz vor dem Ser-

vieren dekorieren.




SPECIAL | Schlusspunkt

Mousse au Chocolat mit Mandel-Crunch

) 40 MIN. + 4 STD. KUHL STELLEN |N LAKTOSEFRElI X% GLUTENFREI

Flir 4 Glaser von je ca. 2dl

Luftig, cremiq,

100g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, in eine dunnwandige Schussel geben, uber das crunchy, schoko-
(64 % Kakao) nur leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht beruhren. ladig. Wer
Schokolade schmelzen. dieser Mousse
widerstehen
2 frische Eiweisse Elweisse mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, weiterschlagen, kann, ist von einer
1Prise Salz bis der Eischnee glanzt. Rahm steif schlagen. anderen Welt.
1EL Zucker

2dl Vollrahm

2 frische Eigelbe Eigelbe und Zucker mit den Schwingbesen des Handruhrgerats ca. 5 Min.

2 EL Zucker ruhren, bis die Masse hell und cremig ist. Geschmolzene Schokolade mit 3 EL
Schlagrahm zur Eimasse geben, gut verruhren. Restlichen Schlagrahm
unter die Masse mischen. Eischnee sorgfaltig unter die Masse ziehen, in die
Glaser verteilen. Mousse zugedeckt ca. 4 Std. kuhl stellen.

. Beutel dunkle Kuchen- Glasur schmelzen, mit der Hdlfte der Mandeln mischen, auf eitnem Back-
glasur (ca. 60g) papler verteilen, trocknen lassen. Kurz vor dem Servieren restliche Mandeln
60g gebrannte Mandeln mit den Schokolade-Mandeln auf der Mousse verteilen.

PORTION (%): 381kcal, F 239, Kh 329, E 89

Besonders luftig wird die
Mousse, wenn Sie die Ei-
gelbe mit dem Zucker zuerst
3 Min. uber dem Wasserbad
aufschlagen und anschlies-
send ohne Wasserbad noch
ca. 2 Min. weiterruhren.
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Nicht ohne Panettone

Weihnachten ohne Panettone?

Im Tessin undenkbar! Panettoni sind
Im Tessin das ganze Jahr ein Hit,
und an Weihnachten kronen sie je-
des Festmenu. Doch die frischen
Panettoni, die in den Schaufenstern
der lokalen Backereien um die
Wette strahlen, sind nicht das ein-
zige Highlight im weihnachtlichen
Tessin: Ein Winterzauber aus Palmen,
verschneiten Berggipfeln und

Starten Sl_e ml_t uns dam 3_ \JCI_ T -- | | bunten Lichtern erwartet Sie in der
inS neue Cl.h.' ' R | italienischen Schweiz. Gonnen Sie

sich |hre mediterrane Weihnachten!
www.ticino.ch

| one
Ein Blitz-Dessert mit
Wow-Effekt. Fullen
Sie lhren Panettone mit

dieser supereinfachen
Creme:

250 g Mascarpone,
272dl Vollrahm,
150g Rahmquark
und 2 EL Zucker
mit den Schwingbesen
des Handruhrgerats,
schlagen, bis die Masse
fest wird. Nicht zu
lange schlagen, sonst
wird sie kornig.
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MIX

Papler aus ver-

Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Sa, 8.00-20.00 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: CHF 32.90/Ausland: CHF 41.00 |

Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte fur 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft: Temperatur um 20 Grad reduzieren, e eion "
Backzeit bleibt gleich. FaGCRAI098

Alle aktuellen Rezepte auch in der App Laden Sie die Betty Bossi App auf |hr Smartphone, registrieren Sie sich, und schon haben Sie ged ruckt in der |
alle Rezepte sofort auch digital zur Verfugung und immer dabei! schweiz

Betty
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Furmich, fur
Mit KAISER.

Mit der Springform La Forme Plus

mit Antihaftbeschichtung KAIRAMIC®. Komplett zu 6ffnender
Rand mit Auslaufschutz und schnittfest emailliertem Boden.
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Q Bis am 14. Dezember mit Bestell-Karte bestellen und

die Lieferung vor Weithnachten ist garantiert.
Online bis 20. Dezember (solange Vorrat)

¥

Ihre Vorteile

Buch mit 30 gelingsicheren,
saisonalen Dessert-Rezepten

ldeen vom Klassiker bis zur
gentalen Neukreation

Kombi-Spar-
Angebot

Creme brulee,
Buch + Bunsen-

brenner - Kombl

+ 100 ml Butangas
Art.-Nr. 40311.676

nur
CHF 2 9 ® 9 0
statt CHF 4690
Sie sparen CHF 17.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 35.90

Einfach Caramelisieren dank
handlichem Bunsenbrenner

Perfektes Flechtmuster [FKreative Apérostangen
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lhr
= Geschenk

~ Backblech
Filet im Telg, S N Ausstecher
Flechtmuster - Set Blatterteligstangen -

+ Rezeptbiichlein : 3er-Set
Art.-Nr. 25819.676 e Art.-Nr. 25793.676

e ~..29.95 o 19,95

FUr Nicht-Abonnenten CHF 35.95 " | FUr Nicht-Abonnenten CHF 23.95

Schneller online bestellen und mit Superpunkten bezahlen!

Bestellen Sie alles fur glanzende Wethnachten schnell
und etnfach unter bettybossi.ch/onlineshop

SUPERPUNKTEN
ZAHLENY*

BBZ10/21B

*GlLlt vom 15.11. bis 28.11.2021 bet Online-Bestellungen fur den ganzen oder etnen Tell Ihres Warenkorbs.




