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COKE ’n’ Cook!

Warum eigentlich Kochen mit COCA-COLA?
Eigentlich ist es doch Genuss genug, eine eisgekiihlte COKE, FANTA

oder SPRITE zum Essen zu trinken! Klar, das ist sicherlich ein bewahr-
tes Rezept: erfrischendes Trinkvergniigen und leckeres Essen.

Fiir alle echten COKE Fans und Fun-Koche — also fiir alle, die beim
Kochen jede Menge Spaf3 haben wollen und gerne auch am Herd die
neuesten Trends ausprobieren — gibt’s jetzt aber auch den ultimativen
Kick im Kochtopf: COKE 'n’ Cook!

Ob Salat, Suppe, Fingerfood, Hauptgericht oder Dessert - hier sind
jede Menge coole Rezepte, die alle das gewisse Etwas durch die
Verwendung von COCA-COLA, FANTA und SPRITE bekommen.

0b Ihr dann fiir Freunde, die Familie, die Kollegen oder das supersiifie
Objekt der Begierde von nebenan den Loffel schwingt —

der COKE Spa# ist auf alle Fdlle garantiert.

Enjoy! Habt viel Spaf3 beim Schnibbeln, Riihren, Probieren — und
natiirlich auch beim Essen!
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et’s have a party!

Spaf’ ist, was lhr draus macht!
Das Geheimnis einer guten Party? Ist doch ganz einfach:
gute Freunde, Fun-Food, coole Drinks, heif3e Musik
und jede Menge Spontaneitat und gute Laune!

Ach ja — und ein netter Hinweis im Hausflur,

dass es etwas langer und lauter werden kénnte.
Dann klappt’s auch mit den Nachbarn...






um Kringeln lecker
Gefiillte Bagels — pikant und siif

sowird's gemacht:
:

: mren Sie Bagals mit Forellenflllung:

.:,}_ Die s Radieschon waschen, abtupfen und in kigine Wilrfel

| schineiden. Die Forellenfilets in Stiickchen schneiden. Die
lﬁﬂ'r atter waschen und abtrocknan,

2 PenFrischkiise mit FANTA FRESH LEMON verrithren,

*fisch und Radieschen untermengen. Mit Salz, Pfeffer und

0 rﬁr hrha‘hg wirzen.

3. Die Bagels aufschneiden. Alle Halften mit der Fisch-Kase-

" Creme bestreichen. Auf i ie 4 Bagel-Halften 1 Salatblatt legen

lind dann die andere Hilfte darauf setzen,

[t wie war's mit Blackberry-Bagels:

'- @_frlﬁchkaae mit FANTA WILD EEEFEIIFE- cremig rithren.
ig Brombeeren dazugeben,

d nun die Bagels aufschneiden, Dig & Halften mit der

"-'I uchtcreme bestreichen und zusammenklappen,

f@\

"
»Okay —'ne COKEl:
Mit diesem Aospuf werdet Thr
woll anf der ganzen Welt
hekommen, wis Thr wollt -
denn nach O st COUA-COLA |
tagsdchlich der weltweit J
hestverstandene 7
Bepriff! -4
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Bella Italia
Tomaten-Mozzarella-Spief3ichen

So wird's gemacht:

S - 1. Fiir die Spiefichen die Tomaten waschen und abtracknen.

| jf’f H"‘x 2. Fir die Marinade den Ifn:::l:»lagﬂmﬁ:h.’-ﬂen und pressen. Das Basilikum waschen, trockentupfen
S/ B . und fein hacken. FANTA ORANGE, Limettensaft, Basitikum, Knoblauch, 5aiz und Peffer gul ves
f [ry . mengen, Die Tomaten mit der Marinade begiefen und (iber Nacht im Kilhlschrank ziehen 2558

Der Mozzurella powinnt 3. Kurz vor dem Sarvieran der Mozzarella abtropfen lassen. Das Basilikum waschen, trockentupf
' ’“'-"hf Geschirack, e b und die Blitter abzupfen. Die SchaschllkspieBe immer hilbsch abwechselnd mit Tomaten, Mo
| auch die Nacht in der Marinade rella-Kigelchen und Basillkum bestiicken, ]
\ verbringen dart.

Alerdings leider dabel se¢in /

k‘~\ Aussehen elwias, /

" I-;
—
| ) _I-'_d-

i
i

—
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Nicht nur fiir junges Gemiise

L,
2,

1,
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Glasierte M6hren mit Krduterbaguette

So wird's gemacht:

Zuerst geht's an die glasierten Méhran:

Dle Mithren schiflen und lings in breite Stralfen schneiden.
Die Frithlingszwisbeln waschen, putzen und in féine Scheiben
schneiden. Bie Mohren am besten in einem dickwandigen
Topl mit einem gul schliefienden Deckel zubareiten, Darin das
{1 erhitzen und die Zwiebeln anbraten. Dann kommen die
Mahran, COCA-COLA, Cavennepfeffer und Zitronensall dazu.
Das Ganze bel schwacher Hitze 10-12 Minuten dlinsten, bis
o5 eal dented ist, Der Deckel muss beim Dinsten fost
geschlossen sein,

Die Mohren mit Salz und Pleffer wiirzen.

Zu guter Letzt die Temperatur kurz hoch stellen (dafur den
Deckel abnehmen) und die Kochfllissigheil einkochen lassen.
Die Petersilie und den Kerbel waschen, trockentupfen, lein
hacken und tiher das Gemilse geben,

Wahrend die Mohren-garen. das Krduterbaguelte zubergiten;

Den Backofen auf 180" vorherzen, Ein Backblech mit
Backpapier austegen, Den Knoblauch schilen, Das Clivendl
und COCA-COLA verrithren, den knablauch dazupressen.
Diese Marinade mit Salz und Pleffer abschmecken,

Die Petersille und den Kerbel waschen, trockentuplen und
fein hacken.

Das Brot in Scheiben schneiden. Die Scheiben auf das-Blech
legen,

lede Scheibe mit 1 TL Marnade betradfeln und Petersilie und
Kerbel dariber streuen, Im Backofen (Mitte, Umluft 166°)
7—10 Minuten tberbacken.
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a bekommen Gespenster Appetit
Kiirbissuppe mit Krdauter-Croitons

Jwird’s gemacht:

£rsles ist die Kirbissuppe drar;
ist den Kiirbis schalen, den faserigen Tell mit den
entfernen und das Fruchtflaisch in Wilrfel schneidan.
lig Zuiebel schidlen und klein hacken.
nem grafen Topf das Diivend! erhitzen und die Zwiehel
erin andtinsten. Die gewiirfelten Kirbisstiicke hinzufiigen
it elehit antiraten. Das Ganze dann mit der Gemilsebrilhe
Bliischen, FANTA MANDARINE dazugeben und alles
Inuten keicheln tassen,
rl'gEht’S ans Klelngemachte: Alles piirieren,
i kﬁ'-‘i.'asthen pritzen, In kleine Stifte schnelden und zur
lirbissuppe geben. Alles nach einmal Btwa 10 Minuten
el [assen. Jetzt tlie saure Sahne dazugeben und gut
'-".. : ihren, abet nicht mehr kochen lassen, sans! flack!

_. 'h_-TI'E:EIJ_s.

‘S'ﬂjhi,f;_s ganz nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und :
at wilrzen ™
- TIPPS '
g pfiffige Erganzung sind die Krduter-Crofitons; Fin ganzer, ansgehahlter Kirbis
‘J;ngﬂ-ua;leten Brotscheiben In klaine Wiirfel schneiden. kann als Suppenschissel dienen. \-.l
Knoblauch schilen. Aber aucheein Karbisgeist machr sich als "-.II
L Dliventl, COCA-COLA, durchgepressten Knoblauch, Salz, Tischgenossesehe gut, Dafiir vom Kiirhis
:_-1 .l:._i:_'EFEri'f_h'E' und Kerbel zu einer Marinade mischen. ginen Deckel abschneiden und den Kurbis mit
Diese in einer Pfanne bej starker Hitze etwas einkochen einem Loffel aushohlen. Anschhefend fir
] _ das Gesicht oder emme Fratze mit einem
3 Die | rfel gleichmatig in der Pfanne verteilen und einige scharfen Messer Augen, Mund et
Minuten rosten. Anschliefiend die restliche Flissigkeit bej in-den Kirbis schngiden, Bin Teelicht
sthwacher Hitze verdampfen lagsen, bis die Cradtons schiin “ bringt das fJ;..Sl-‘LIJEF /
knusprig sind. \ zum Leuchien, /
-\-‘-\-\-‘--‘—\-n_
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Gepennt wird spater
Penne in Tomaten-Tunfisch-Sauce

So wird's gemachi:

Wen ity die Fert-Bilanz
os nlisat, noch
125 4 Sahne un die
kischelnde Sauce geben.
Damywird siescrembger.

Die Nudeln - nach Packungsanweisung —in reichlich Salzwasser kpchien, Aber nicht 2u lange
sodass sie richtig schin»al dentewx sind, Dann in einem Sieh abtropfen lassen,

I der Zwischenzeil das Dlivend! in einer Planme ernitzen. Die Fwiebel und den Knoblauch
schidlen, klein schneiden und im Olivenal glasig.anbraten, Dann kommen Kapern, Thymian i
das Oregano dazu. Einmal umriihren und schon il der Fisch dran. '
Den Tunfisch ablropfen lassen, in kleinen Stiicken in die Pfanne geben und kurz anbraten,
ietat der Clou: mit COCA-COLA abloscnen.

Die Dosentomaten mit dem Saft indie Pfanne geben, jelzl die Tunfischsauce bej mittlerer i
otwa 1m Minuten sinkochen lassen und mit Salz und Plefler wiirzig abschmecken. '
Vor dem Servieren die Sauce und die Penne vermischen, Wilrzige, grilne Tupferaus frischem
Baciikim mackien das Ganze optischund geschmacklich arundu, '
Als Zugabe st Trisch geriebaner Parmesan ein Muss!

enjoy | 14



licht nur fiir Champions!

1.

2.

Champignon-Kartoffeln mit Krautern

So wird’'s gemacht:

DieKartoffeln grindlich waschen und In Wasser mindestens
30 Minuten als Pellkartoffein kochen.

Wihrend die Kartoffeln var sich hin kécheln, die Champig-
nons sauber machen und schmutzige Stiele abschneiden.
Am basten die Pllze einfach nur abreilban, nicht waschen,
Sans! saugen sle sich schnell mit Wasser voll. Bann In dicke
Scheiben schneiden,

Als Nichstes den Knoblauch schalen. Die Petersilie waschen
und trockentupfen, Beides fein hacken, Di# Frihlings:wie-
beln waschen, putzen und in dinne Ringe schneiden.

Wenn die Kariofteln garsind, Ollvend! in einer Pfanne erhit-
zen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch anbraten, Dle Pilze
hinelngeben, mit Salz und Pfeffer kriltig wiirzen und kurz
anbraten. Mit COCA-COHLA ablischen und noch 2—3 Minuten
schmoren.

Zum Schluss die gehackte Petersilie untermischen.

Die fortigen Kartoffeln [Engs einschneiden und auf jede

1EL Créme fraiche setzen, Das Ganze mil einer Portion
Champignons keiinen!







50 American!
COKE Potato-Salad

0 Wird's semacht:

st mal ran an die Kartoffeln;

Kartoffeln schdlen und in breite, dicke Streifen schneiden.

; 1 die Butter in einer beschichteten Ffanne erhitzen, Die
Kartoffeln in die Planne geben, salzen und von beiden Seiten

“anbraten: 3 FL COCA-COLA dazugeben und die Kartoffeln

darin schwenken:

i Kach und nach kommt der Rest COCA-COLA zu den Kartoffeln.

e

Dabei die Kartoffeln immer wieder mal wenden und 1o-15
Minuten braten, bis sie richtig schin braun sind und-die

[Fliissigheit ganz eingekocht ist.

4 Die Rucola putzen, waschen und In einem Sieb abtropfen

assen. Die Tomaten waschen und halbieren oder vierteln.

bl fetet noch schell das Dressing:
WDamit sich die Zutaten auch richtiz gut mischen, COCA-COLA,
UL, Essig, den durchzepressten Knoblauch, Senf, Salz und
Pfaffer am besten in einen Shaker geben, Wenn ein so edles
Gerill nlcht 2ur Hand ist, funktioniert das aber genauso gut
mitledem anderen Gefif, das fest verschlossen werden

kann. Elnfach den Deckel drauf und richtig kriiftig schiitteln,
e Karloffeln, Rucola und Tomaten ineiner Schidssel anrichten.

S 0ias Oressing Uber den Salat geben und 15 Minuten zlehen

TIFP '

Besonders appentlich schaut

das Cranze aus, wennh dig
Kartafleln aufl der Tellermitne:
liegen, die Rucola rundhertom
drapiert Ist und alles mit
den Kirschtomaren ,'I
dekoriert wind, 7

o

-

!
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Edel, edel!
Lachsfilets in L imetten-Pfeffer-Sauce

So wird’s gemacht:

1. Als Erstes ist die Sauce dran: Die Limettenschale in faine Streffen schneiden. 6 ELLIME tEnsf
it FANTA LIMETTE, dem Wein, dem Lorhearblatt, Salz und Plefferin elner Pranne ehitien:

2. Untd jetzt 2um Fisch: Die Fischfilets unter kattem \Wasser abwaschen, Irockentupfen uid: jj.'?l
restlicher Limettensaft betriufeln. Die Fliets im Limettentond In der Planme bei schviachefHis
10-15 Min. giehen lassen, dann herdausfiehmen und warm stellen. i

3. Als Finish filr die Sauce den Fischfond nach einmal autkochen fassen, Créme frajche untem
Lmd it Salz und grinem Pleffer abschmecken. T

4. Die Zitronenmellsse waschen, trockentupfen und in feine trpifen schneiden. Die Fischiiless

der Sauce anrichten. Zittonenmelisse und Limettenschale darlber streuen.

TIPS
J Fam Lachs schimecken
[ am bhesten KatatTeln mit
frincher Petersaibie:
Fiir dlie peschmiackliche Fanheit
denselben Wein zum Rochen
U yerwenideti; den Sie @
N Fssen SUrvicrii. r.f’r'
\
M

'\-\.._\_\_\_\_'_

Y,

enjoy | 18



Wlein Motto
Aprikosenrisotto

So wird’s gemacht:

1. Ben Knoblauch und die Zwiebeln schilen und klein hacken.
Die Aprikasen in kleine Wirfal schimeiden.
2. Das Olivendl in ginem Topf erhitzen und Knoblauch und
Zyigbeln darin bei mittlerer Hitze hell andunsten, Dann die
Aprikosenstickehen dazugeben und gut 3 Minuten schmaren
lassen.
. Den Reis mit dem Curry In den Topl geben und beldes im Ol
wenden. Das Ganze mit FANTA ORANGE abibschen und die
Gemisehrihe iIi:L'r.’L_lgEbEr!..,ﬂ.ﬂl.':'E Zum Kochen bringen und
umrlifren, Dann den Topf schliefien und das Risotto bei
schwacher Hitze imetwa 3¢ Minuten ausquellen lassen.
gwischendurch immer mal wieder umrlitiren,
. £um Schluss Koriander oder Petersilie waschen, tracken-
tupfen und fein hacken, Das Risotto mit dem Limettensaft
betrauteln und mit dem Griinzews bestreut servieren,







\
fer kann da Nein sagen?
BONAQA Zitronenrauten

'| rd's gemacht:

len Backofen auf 175" (Umluft 160%) varheizen und das
Backbiech mit Backpapier auslegen.
i,létmﬂ dem Zucker schaumig schlagen. Dann langsam
fias Ul unterriihren;
.':.‘-.!'._. Mehl mit dem Backpulver mischen und l6ffelweise unter
gen EiSchaum rihren, Dann BONAQA langsam dazugeben -
-Zm schon ist der Teig fertig.
o1 Tpigaufdern Blech verteilen und im Backofen etwa
3 _+J Lten backen.
| fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskithlen
u. i
- _._Jr slifien Farl: Den Puderzucker sieben und mit der
ISPRITE 2 einer glatten Masse verrithren, Diese Glasur auf
gem Kuchen verstraichen,
e 0ie Zitrone und die Limette waschen und abitrocknen. Mt
ginem Zestenschneider von der Schale feine Streifen abzie-
ien (oder die Frlichte diinn schalen und die Schale mit eineny
Miess Fin feine Streifen schieiden), Die Streifen auf dem
Muchen verteilan, sabald der Guss halb fest ist, Zum Schluss
ichen in Rauten schneiden.

o

N

Keime Durststrecke... 1\
205 Drinks aus deny Hapse

COCA-COLA Tassen dig
Deutschen durchschnirdich
prov Juhr die Kehle hinabfliefen,
Und ab sofort wérden die
Markttorscher aucl in die

Tople der Deutschen
blicken missen..

E

— enjoy | 21




Fiir die siifle Sehnsucht
Joghurt-Mandarinen-Creme

So wird's gemacht:

1. Mandarinen auf einem Sieb-gut abtropfen lassen.
2. Bie beiden Eier trennen. Die Eigelbe mil Zucker schaumig schlagen. Der Joghurt,
1/4, | FANTA MANDARINE, die Mandarinen und die Orangenschale darugeben,
3. Die Gelatine In kaltem Wasser 5 Minuten quelien fassen, leicht ausdriicken und mit dem Rest
FANTA unter leichtem Rihren langsam erhitzen,
4. Die aufeelpste Gelatine unter die Joghurt-Mischung ritheen und alles 20 Minuten kalt stellen
5. Die Eiweifie mil 1 Prise Salz stelf schiagen und unter die fMasse hehen.
&
7

. Die Cremea in eine Schiissel filllen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.
 Ale Deko machen sich Mandarinenscheiben, Zitrorenschale und Zitronenmelisse gut.

enjoy | 22




furm im Longdrinkglas
Eiscreme-Sodas

So wird's gemacht:

Marilyn M. (alkoholired
Vanille-Eis ins Glas geben und
FANTAWILD BERRIES dariiber gieRen,

Crazy COKE (alkohalfrei]
Vinille-Eis ins Glas geben und COCA-COLA dariiber giefien.

Funky green falkoholfrei)
Zitropensarbet mit FANTA LIMETTE Ubergiefen.

TIPPS
nCrizy COKEs
wird mir Zitronensorbet

statt Vamilleeis fruchriger.
WhE 1 Schuoss Teguila wird aus
wFunbky greens ein<pritziger
Langdrink fiir die
Happy Hour. /



\ Fiir hei3e Nachte
Summer-Cool

So wird's gemacht:

1. Die halbe Salatgurke schalen, entkermen und in kisine
Stiickehen schneiden. Dann die Apfelhilfte in kleine Wirel
schneiden.

PIMMS in eine Karaffe geben.

3, DieApfel: und Gurkenstiickehen, ahgezupfte Plefferminz-
blatichen und reichlich Eiswdirfel hinzugeben Lind mit eisge-
kihlter SPRITE aoffillen. Fertig! '

e N\

Statt PIMMS \
die gletche Menge
GRAND MARNIER nehmen -
schimeckt auch sehr gut!!
Artraktiv im Glos machen
Y sich lanigere Gurken
, \ streifen. /
it

f

/




§anz harmlos
Winter-Hot

i,

So wird's gemacht:

CAPPY APFELSAFT und
LIFT APFELSAFTSCHORLE
mil dem Zimt unil den
Melken erhitzen, und zwiar
schiin langsam, damit der
Pursch nicht ins Kochen
gerat.

Bann die Apfel-Chips dazu-
geben, Der Punsch muss
heifs ins Glas kommen,
danmn schliirft er sich so
richtiz lecker.













gel the heat!
Ananas-Mango-Sauce und COKE Marinade

gilird’s gemacht:

BAmanas - Mango-Sauce;

e Mango schilen und in kleinen Stiicken vom Kern schigj-
gon. Den Apfel halbieren, 1 Hilfte ungeschalt klein schnib-
Beln, Die andere Hilfte schitlen und mit den Mangostiicken
oo pirieren. FANTA MANDARINE und die Apfelstiickehen
im Piiree geben,

[ Ananastinge abtropfen lassen, klein schneiden und zu
da -.I'i’ﬂngnmaESE geben. Fertig ist eine Sauce, die super
sehmeck!l zu Fleisch und Gefliigel,

(E Maririade:

)] nKnobiauch schaten und durchpressen. Alle Zutaren gul
-'ifu-. rander verrithren oder, noch besser, 1n einen Shaker
gibien und kriftig schiitteln (funktioniert auch mit ginem
antaran Gefdk, das allerdings wirklich fest verschilefbar
3l FTlLl*iSj

B Marinade passt aul 2.8, 2u Lamni-Koteletts, Chicken
_,'_EparEﬁhS ader Schnitzeln. Das Fleisch mit der
!j'i'.'fd:e'.gut einpinsein, in eine Schale legen, den Rest der
',:.u- finade darliber geben und das Fleisch Uber Nacht zighen

)
.r_:d ; 1-2-. = "

T — —
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Fresh ’n’ creamy

1.

2.

Krauter-Quark-Creme

So wird's gemacht:

Die Krauter waschen, trackentupfen und bis aufdie Minze
klain schnibbeln. Die Minzeblattchen in feine Streifen
schneiden,

Den Apfel schaten, visrteln, das Kemgehduse entfernen und
die Apfelstiicke foin wilrfeln.

Cen Quark und die Créme fraiche mit FANTA LIMETTE verrih-

ren unid die Creme nach Beliehen -mit $aiz und Pleffer wurzen.

Die Krduter zusammen mit Apfel und Minze unterheben.

[ie Quark-Creme kihlstellen und 1—2 Stunden siehen lassen.

Vor dem Servieren das Zitronen-Dlivenal dazuriihren,
Zum Schluss die Krdutercreme noch einmal abschmecken
und — wenn natig - ein wenig nachwiirzen.

“~ TIPP

Ky Dhe Cremst 8
! sehimecky gur ol i

Far Ciemirsenonk

Kartotfein, Lammilesd
Hacklesschbillchum
Tt asticlichen o8
auch ands Brotli

\
B

-



mall & tasty
Karamellzwiebeln

«‘ So wird’s gemacht:

. DiePerlzwiebheln abtropfen lassen,

. DenZucker in einen Topl mil dickem Boden geben und bel
schwacher Hitze langsam schmelzen. Wenn der Zucker gold-
Braun ist, mit COCA-COLA abléschen und die Mischung so
lange kochen lassen, bis sich der Zucker wigder gelést hat.

3. Dann den Knoblauch schdlen, pressen und zusammen mit

z Spritzern Tabasco dazugeben. Als Letztes wandern die
Perlzwieheln in den Topf. Das Ganze etwa 15 Minuten kécheln
lgssen, bisnur noch gut ein Drittel der Fillssigkelt Qbrig ist,

4, Die Petersille waschen, hacken und dazugeben, Dis Karamell

zwiebeln abkithlen lassen —fertiz ist eine 1A-Grillbeilaze,

Pod

-
-

- T

s
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ibite you!
Creamy Chicken-Sandwich

fird’s gemacht:

gGemlise und den Salat waschen, Die Tomaten entkermen
-:':,.u s Sliglansdtze in kleine Wiirfel schneiden. Die

- : putzen und in diinne Scheiben schneiden, beides
o B kise mit FANTA MANDARIME und Curry zu einer
e verriihiren.

tenhru;t In feine Langsstreifen schneiden, salzen und
Ldann in den Sesamk@irnern wenden, Die Bulter
_.IJI'Id die Streifen darin bef mittlerer bis starker Hitze

-gder Sandwichtaschen toasten, dann schmecken
&in h§55chen besser, Wenn das nicht ahnehin schon
418 JEHF die Taschen aufschneiden., Danninnen dick

aep
Wer's lieher fruchtlg mag,
ersetzl die Tomaten durch
heispiclswerse kleine
Wilrfel Aprikosen odey
Nektarinen. /

"'H-\_\_‘_\_\_-_\_ -
—F-'-F

enjoy | 33



Pretty in pink
Grapefruit-Salat

So wird's gemacht:

’4@ 1. Fiir das Dressing COCA-COLA, Walnussl, Sojasauce, Limettensaft, FANTA LIMETTEUR
/ e 40 mischen. Den Knoblauch schilen und dazupressen, Die Sauce mit Salzund Py ffer abs
. o 2. Flir den Salat Rotkohl und Kohlrabl putzen und mit der Kichenmaschine grab rispel
Ganz schon durstigh dem Messer (n feine Sireifen schnelden,
fede 5"*‘““‘“’_ \ 3. Die Grapefruits schilen, in Scheibchen zerlegen und die Haut van den elnzelnen S8
werden weltweit I' shldsen. Dann das Fruchtfieisch in kleine Sticke schneiden. 1
ca, 7000 Getriinke | 4. Rotkohl, Kohirabi und Grapefruit miteinander vermenger.
aus dem Hause 'I 5 Die Pinienkerne In einer beschichteten Planne (ahne Fett) bei starker Hitze aniosi
COCA-COLA “fl diss sie dabei nicht verkorein| Denn platzlich.geht's mit dem Riosten blitzschnglll
M konsumiert. /" 6. Das Dressing und ganz zuletzt die geristeten Pinlenkerne dber den Salat geben.
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bchon fruchtig
Gurkensalat mit Erdbeeren und Melone

So wird's gemacht:

Zunachst der Salat:
1, Die Salatgurke waschen, eventuell schilen, langs halbieren

und mit einem Loffel die Keme herausschilen. Die heiden
Halften in kalbe Ringe schneiden, salzen und gut preffern.
2. Die Homigmelone vierteln, die leme entfernen, das Frucht-
flaizch von der Schale [Gsen wnd in diinne Sticke schneiden:
3. Die Erdbearen waschen, putzen und— le rrach Grofie -
kalbieren oder vierteln, Alle Gurken-, Melonen: und Erdbeer
ctlicke sotiten in etwa die gleiche Groke haben.
&, Alle Salatzutaten mischen und 15 Minuten ziehen lassen.

winrend der Salas zieht, kammi die Sauce dran:

1. FANTA ORANGE, Limettensaft, Honig gut vermischen.

5 Dan Dill waschen, hacken, Zur Sauce geben und mit 5alz urid
Praffer wilrzen.

3. Dic Sauce liberdie marinierten Frichte geben und gut durch:

mischen.
4. Den fertigen Salat etwa 15 Minuten kiihl stellén— dann kann

o5 loszehen!
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long - so spicy!
Feuriger Spaghetti-Salat

1d's gemacht:

_=- Ealma'ssﬂrmn Kachen bringen. Die Spaghettiin
wile s brachen und »al dentea kochen, Dann abgiefien

0L ﬁ’,-['l lassen,

ﬂm Spaghetti vor sich hin kocheln, die Paprika

a0, putzen und in Streifen sehnelden, ehenso den

iken und die Tomaten. Die Gewlrzgurken in dinne

e und die Chilischoten ohne Keme in kleing Ringe

B Sauce (1, Essig, LIFT APFELSAFTSCHORLE, Kapern

[Senl miven.

ndie Salatzutaten in eine Schiissel geben, mit der

s r.e'miﬁchEn und zugedeckt mindestens 3 Stunden
-

Eenrlerr_fn Cayennepieffer dazugeben und ab-

-r=5 i, Tuguter Letzt die Petersilie waschen, trocken-

, o in hacken und Uber den Salat streuen,
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PAmerican couple
COCA-COLA Muffins

IS gemacht:

Bickofen auf 160° vorhaizen. Die Papierfirmehen in die
jen der Muffinfarm setzen oder auf einem Backblech
itellzr, Das Mehl in eine Schilssel geben und griindlich

ifren: |
deMeblmischune dazugeben. Mit einem Kochlaffel
_E.H.'IhTEH. bis sich alles zu einem Teig gemischi

Stmchen mit Teig filllen und im Backofen (Mitte,

1140 35 Minuten backen,
fiffins noch 15 Minuten in der Form lassen, dann
gusnenmen und auf dem Kuchengitter abkiihlen lassen.
g Dexoration Puderzucker mit COCA-COLA verrlihren
daufdis Muffins streichen.

& Moffin mit 1=2 Weingummi-Flaschehen dekorleran,

Enjoy everywhere!

I hahezu 200 Landern bietet
FHE CUOCA-COLA COMPANY
thren durstigen Fans insgesaid
250 Sottdrinks an, Tiglich perlt

die-unglaubliche Zakhl von /
mehr als einer Milliarde
CADCA-COLA Dirnks.die

\ Kehlen runter.

\\_//'
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Nicht nur fuirs Greenhorn
Kiwi-Kaltschale

So wird's gemacht:

1. Die Kiwis schélen.

2. 4 Kiwis in Stileke schneiden und plideren, Das Kiwi-Pliree mit
FANTA LIMETTE miéschen.

3. Die latzte Kiwl In kleine Stlicke schneiden und dazugeben,
Alles 1 Stunde kalt stellen.

4, Erst kurz vorm Servieren die Zitronenmelisse in feine Streifen

schneitden und (ber die Kaitschale strecen.




Tequila Sunrise

So wird's gemacht:

th bei Sonnenuntergang perfekt

Die Orange heifs abwaschen, trockenreiben und in Scheiben
schneiden:

Jeweils 50 ml Teaulla in 4 Longdrinkglaser giefien. Die Glaser
drei Viertel hoch mit zerstofienem Eis fiillen, je 1o ml

EANTA ORANGE dazugeben und umrithren, In jedes Glas
kormmt dann noch 1 EL Grenadine. |etzt auf keinen Fall umrih-
ren; sonst geht der tolle Farbeftekt fidten!

Als Deko je 1 Orangenscheibe (gut machen sich auch nach

1 Stisck Schale und 1 Basilikumblatt) auf den Glasrand

stecken und fertig ist eln Longdrink-Klassiker mit neuer Motel
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Zutaten fiir je 1 Portion:

als Basis: Fiir Wild Berries Musli:

Filr Orangenmiistiz
150.8 Joghurt 3 Portion Basis-Misli 1 Portion Basis-Msli
4I:EMEEH 8 EL FANTA WILD BERRIES & EL FANTA ORANGE
(2.8, Nuss-Msli-Mischung) 8o & Wildbeeren-Mischung: Filets von 1 Orange
[Ilgfgehﬂh It und aufeetaut)
1 TL Vanillezuckar

Zubereitu ngsz&ﬁ pro Miisli: s-10 Minuten

AT

. Den loghurt mit der jeweiligen Geschmacksvariante von

FANTA elatt rithren. Die Variante Wild Berries mit Vanille-
2ucker stifien,

2. Die Halfte der entsprechenden Frichte unter die |oghurt-
Mischung heber.

3. Das Misli zum Joghurt geben und das Ganze mit dem
restlichen Obst garmieren,

W
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Waffeln mit Friichten

Zutaten fiir 4 Personen:

Filr die Frischte: Fr die Watfeln:

4oo g Erdbeeren 250 g:Mehl

4oo g Rhabarber fo-100.g Zucker

100 ml LIFT APFELSAFTSCHORLE 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
1 ELHonig t Prise Salz.

2 EL Spefsestitke goo ml Valtmilch.

100 ml BONAGA SPARKLING

Zubereitungszeit: 1 Stunde 3 Eier

Butter fur das Waffelaisen
Puderzucker zum Bestreuen

Am besten mit den Fridchten beginnen:

Pie Erdbeeren waschen, putzen und halbieren, Den Bhabar-
ber schalen und in kleine Sticke schnejden,

LIFT APFELSAFTSCHORLE in einem TopF erhitzen und den
Honig darin aullsen. Darin den Bhabarber 5 Minuten din-
sten. Dann die Ergbeeren hinzufigen und alles aufkochen
tassen. Die Speisestarke unterrlhren und noch einmal
aufkochen lassen.

Die fruchtige Mixtur abklhlen lassen,

Und nun zu den Waffeln:

Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz mischen. Milch und
BONACKS SPARKLING mischen und ineinem dinnen Strahi
zugeben. Nach und nach die Eier unterrithren. Die Butter in
einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen und ebenfalls
i efnem diinnen Strahl unter den Teig rihren. Die Schissel
rudecken und den Teig 10 Minuten quellen lassen,

. Waffeln im Waffeleisen zubereiten, eventuell das Eisen fr

leden Backeang einfetten,

. Die lertigen Waffeln mit Puderzucker bestauben und mit den

Fruchlen-servieren,




/' PICKNICK-TIPR ¥
[ e pefulleen Tomillis?
21 2wer Dntrelnin
I. Pergament papiereinrotil
W ra p p e rS I"., dann kann nien sie s
- wonfours verspeiseni
“,_ Guten Hungess 58
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Zutaten fiir 8 Stiick:

1 Zwiebel 1 rgte Paprikaschote

2 Knoblauchzehen 1 grilng Paprikaschote
Butterschmalz 1/2 Bund Kariandergriin
8ao g Hackllelsch B Tortillas (Fertigprodukt)
Salz, Chilipulver Créme fraiche

120 ml COCA-COLA e,

1 Dose Maiskdrner (400 g) Zubereitungszeit: 4o Minuten

1. Die Iwiebelschilen und grob hacken. Den Knoblauch
schalen, Das Butterschmalz in-einer Pfanne erhitzen und die
Swiebel danin glasig dunsten. Den Knoblauch pressen und
zusammen mit dem Hackfleisch in die Planne geben, Das
Fleisch scharf anbraten und mit Saiz und Chilipulver krattig
wilrzen. MitGo ml COCA-COLA abléschen und bel mittlerer
Hitze kochen lassen.

2. Den Mais gut-abtropfen lassen. Die Paprikaschoten waschen,
putzen und in kigine Wiltfel schreiden. Den Koriander
waschen, trackentuplen und die Blittchen abzupfen, Mais
und Paprikaschoten zum Hackflelsch geben und nech
15 Minuten garen. Zwischendurch immer wiedar ein wenig
COCA-COLA nachglefhen.,

3. Die Tortillasaushreiten, Jeweils in der Mitte das Hackfleisch
vertellen und mil fiischem Koriander bestreueén. Bann die
Tortillas Im unteren Drittel einschiagen und zusammenroallen.
Aufeiner Platte anrichten. Dazu gibl's als Dip Créme fraichs,
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Zutaten fiir 4 Personen:

1 eingelegte Chilischote etwa 1 kg Hihnerfligel

2 Knoblauchzehen (tiefgefrorene auftauen)

150 ml FANTA ORANGE Salz, PlefTer

150 g Aprikasenkonfitine 2 EL Schmand

50 g mittalscharfar Senf

1 EL Sojasauce Zubereitungszelt: 30 Minuten
HELCOCA-COLA Marinierzelt: 1 Stunde

1. Die Chilischote entkernen und fein hacken. Den Knoblauch
schalen und pressen, Beides mit FANTA OBANGE, Aprikosen
kanfitiire, Senf, Sojasauce und COCA-COLA mixen.

2. DieHuhnerllugel waschen, mit Kuchenpapier abtupfen wund
fur gut 1 Stunde in die Marinade legen. fwischenzeilg immer
mial wieder wenden —schliefihich sollen die Wings won der
Sauce richtig was abbekommen,

3. Dann die Wires aus der Marinade nehmen und mit Salz und
Pleffer wurzen. Fir to=15 Minuten auf den Grill legen, dabei
pinmal wenden,

4. Der Clou: Die Marinade im Kochtopf erwarmen und mif
Schrand verfeinern, Unschlagbar zu den Wings!

Man braucht nicht unbedingt den Grill anzuwerfen, um an kous-
prige Chicken-Flgelehen zu kammen. Bie Alternative: Pflanzen-
creme in einer Pfanne erhitzen und die Wings kridftiz anbraten,
Dann die Hitze reduzieren und das Gefidgel etwa 15 Minuten
weiterhraten, bis es goldbraun und knusprig |st.
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.rll.- EF RS T -8 §

[EE:E‘l}I'n'LIEh-.-_'I}EIr'IEI'I Marinade-sGangu:

Fielsch unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen und

S 2ur Faser in schmale Streifen schneiden,

ef Uhlingszwieteln waschen, putzen, klein schneiden und
semmen mit dem Kerfander, der Sojasauce, COCA-COLA

rd ﬁarhuknsm;lu:h fein plirieren. In dieser Marinade das

g 2 Stunden zlehen lassen.

i '| wr Sauce: Die Mango schidlen und klein wiirfeln. Die

ilies-entkernen und in Streifen schneiden. Die Mango-

el die Chillles und die Erdnlisse piirieren.

iEFeischstreifen ziehharmenikaartig auf Schaschlikspiete

Siecken. Das Olin einer Pfanne erhitzen, Den Knohlauch

:1 und dazupressen. Die Feischspietie auf jeder Selte

Minuten braten, dann aus der Planne nehmen und warm

Blibrige Fieischmarinade und FANTA MANDARINE unter
Wango-Erdnuss-S5auce mischen und in die Flanne galien.
fl8e Ganze aufkochen lassen und mit Salz und Pretfer
rmecken,

‘;a- mit der Sauce auf den Teller bringen,

iz wEssen Ist fertigle

i TIPP N
/ Fiir diejemgen, 5‘-‘.
I."I die auch mal etwas-Anderes |'|
| probicren mochien: |
| schmeckvauch prinve nur |
IH Schwetne- adir /
i Putentlesch. Vi '

Zutaten fiir 4 Personen:
Firdie Spiefe:

#op g Hahnchenbrust

2 friihiingszwiebeln

1TL ghmahlener Kariander
: FL Eniﬂsaucia

mﬂ} ml cammm

2 ELﬁI
2 Knoblauchzehen
Schaschlikspiefie
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Saté-Spiefe mit Mango-Erdnuss-Sauce

Flr die Sauce:’

1 Mango

2 getrocknete Chilischoten
50 g gerstete Erdniisse
100 ml FANTA MANDARINE

Salz, Pleffer

Zuberejtungszeit: 1 Stunde

Marinierzeit: 2 Stunden




\
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Orangen-Tomaten-Suppe

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Honigmelonen:

375 'ml passierie Tomaten
(Tetra-Pack)
350 ml FANTA ORANGE

2 TL abgeriebene
Limettenschale

125 g Erdbeeren

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Marinierzeit: dber Nacht

F i TIPP \
Ach, Ubrigens: \
Gut gekihlt schmeckt die )

Crrangen-Tomaten-Suppe |
|

arm Besrenl Streilen von |
\ Zitrunenmelisse passen /
h gut dam.

Wer eine Suppe mal von ihrer eiskalten Seite erleban will, miss:
1. Eine Melone aufschneiden und entkernen, Das Fruchtfleisch schalen und wilrfeln, Die pass@

. Amt ndchsten Taggeht's dann an die fruchtigen Zutaten fir die Suppe: Die zweite Hun[g___

. Jetzt kemmt zueinander, was zueinander gehirt: Suppe und Frichte mitéinander verrihes

Tomaten, FANTA ORANGE, Limettenschale und Melonenfleisch 2u einem glatten Pires visl
ven urid diese Masse Uher Nacht zielen lassen. 1

ebenfalls hatbileren und entkemen. Mit einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausscheisie

(wer's lieher eckiz mag, schneidet das Fruchtfleiseh in kleine Wirfel), Die Erdbesren wasihes
putzen und vierteln.
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L J T e Gemsesorten
[ fiir die Sticks konnen Sie
TTie wach Ceschimack |

Sticks and Dips | i Bt |
L Mot e hunter

ilesta hesser.

= -

ftaten fiir 4 Personen:
don Erdnussdip; Eilr den Avacadodip: iy die Pfeffer-Limetten-Creme: Flir die Sticks:
¢ Spelsequark (2a %) 1 reife Avocado 250 g Mascarpone t fote Paprikaschiote
100 g Frischidse 3 ELSPRITE | 1 gelbe Paprikaschote
COCA-COLA 3 EL FANTA ORANGE 12 TL mittelscharfer Senf 2 Méhren
| gehackte Erdnilisse 12 TL Currypulver 12 El, eingelegte; griine 12 Blumenkohl
aroster, ungesalzen) 5 Tropfen Tabasco pfefferkisrner 12 Brokkoll
mahlener Karian der 1 EL Kﬂkﬂﬂﬂﬁﬂﬂi abigE'{I;éh'eﬂE'EthalE-- 1 Salatgurie -
fipulver Salz, weiter Pfeffer von 1 Limette: 10 Kirschtomaten
Salz 10 Radleschen

i, leffcr
_'_@-_m;gszeit&n:

|t
LHs
.

oro Dip 15 Minuten, filr das Gemiise: 10-20 Minuten

Als Erstes werden die Dips vorberaitel:

1. Fur den Erdnussdip Quark, Erdnusscrame und COCA-COLAZL
einer cremigen Masse verrilhren.
und unter die Quarkdreme rithren. Sei
dieser Dip durch die Gewilrze: also mit Korlander,
Salr und Pleffer kraftig abschimecken.

_ Fiir den Avocadodip das Fruchtlleisch der reifen Avocada 2er
Ariicken und mit Frischkdse ynd FANTA DRANGE 2uU ginem
alatten Piree verrihren. Curry, Tahasca und Kokosraspel

fazugeben, mit Satz und Pfeffer abschmecken.

3, Fir die Pleffer-Limetten-Crame Mascarpone, SPRITE und Senf

glatt riihren. Pfefferkbrner hacken und mit der Limetienschale

ptir die Masse geben. Mit Galz abschmecken,

Die Erdnlisse kleln hacken
we Power bekammt
Chillipubver,

Damit das Gemise muglichst wenig Vitalstoffe verliert, Ist &5 als

Lelztes dran:

1. Alle Gemus
nan schneiden: Wer bestimm
rah 51, kann sie Hlanchieren,
kalt abschrecken. Hie hleiben ¢

e waschen, putzen undin mundgerachte Portio-
tp Gemlisesortien nicnt sa gerne
ein paar Minuten kochen, dann
fann schon knackig:
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Orangentartes

flic’s o Zutaten fiir 12 Stiick:

Hieiich mit dem Zucker aufkochen lassen. 12 fertige Torteletts (Miirbeteig) 1 Pickehen Bourbon-Vaniliezucker
Bgloe, Puddingpulver urd FANTA ORANGE glatt rithren. 300 ml Mi’[ﬂh g Elumranﬂ'-‘ﬂ
Biece Masse nach und pach unter die Milch rithren und er 100.g Zucker PMEIIUE*‘ET zum Bestauben

_'ﬁuikur.hen tssen. Dann varm Herd nehmen und abkiih: 3 Eigelbe
Bil3ssen. Dabef ab und zu umrihren, 1 Pickchen Vanille-Puddingpulver Zubereitungszelt: 30 Minuten

Wachstes die weiche Butter und den Vaniliezucker cremig 150 ml FANTA ORANGE Kiihlzeit: 2 Stunden
|| h’|ag|-_1n, ‘50 g weiche Butter

afte il 1lflra'|ge 151’.‘1E|hE‘ dekorieren,

80 richtlg zun Anbeifben sehen die Tartes aus, wenn sie

Wot dem Servieren noch mit Puderzucker bestaubl werden,
Wtiaktiv als Deko sind auch Zitronenmelisse-Blatichen,
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Weifle Schokocreme mit Stachelbeeren

Zutaten ﬂqu Personen:

Fir das Stachelb EEI‘*.E{ITI‘IFUHI: Fur die Creme:

2 E| Speisestirke 2 Packchen Vanillesauce
2e0 ml FANTA LIMETTE 125 ml Milch

200.m| SPRITE Bittermandelo]

750 g Stachelbearen 200 g weifie Sthokolade

oo g Sahne

1 EL Uungesalzene
Pistazienkerne

1 Schale Physalis
(Kapstachelbeeran]

Zibaraltungszelt: 30 Mindten
Kiihizeften: 2 1/2 Stunden

fuerst werden die Stachelbeeren zu einem fruchtigen Kompaott

verarheltet:

1. Die Speisestarke mit 2 EL kaltem Wasser glatt rilthren. Dann
FANTA LIMETTE und SPRITE zum Kochen hringen. Die Speise-
stiarke dazugeben und aufkochen lassen, vam Herd nehmen.
Die stachelbeeren halbieren und unterriihren.

2, AnschlieRend das Kompotl kihl stellen.

Nun geht's an die Creme;

1. Die Vanillesauce mit der Milch nach Anleitung subereiten,
Mun 1 Tropfen Bittermandeltl dazugeben. Die Schokolade
grob hacken, in der Sauce aufldsen und umriihren. Auch
diese Creme etwa 30 Minuten ralt stellen,

2. Die Sahne steif schlagen und ynter die Vanillecrame ziehen.

3. Und jetzt ist Schichiarbeil angesagt; Die Vanillecreme und
das Kompott abwechselnd in eine Schisse| oder auchin
Longdrinkelaser geben und noch mal 2 Stunden kiih| stellen,

4. Als Deko Pistazlen klein hacken und vor dem Servieren Uber
die Creme geben. Chic machen sich geiiffnete Physalis am

lellerrand,

2.0

5:_..
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Erdbeer-Smoothies

Zutaten fiir 4 Drinks:
200 m| FANTA WILD BERRIES

300 § Erdbeeren
150 g Erdbeereis

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Gefrierzeits 1 Stunde

1. FANTA WILD BERRIES in eingn Eiswurfelzubereiter geben
und gelriaren lassen.

2. Die Erdbearan waschen, entkelchen, in kleine Stlicke schnei-
den und zusammen mit den Eiswlrfeln und der Eiscrame in
den Mixer geban. Alles mixen und soforl SEIVIBTEN,

Ananas-Mango-Smoothies

aaa ml FANTA MANDARINE gefrieren lassen und mit

oo g Ananas aus der Dose und.dem Fruchtfleisch von 1 Mango

sowie 150 2 Vanillesis piirierén. Frucht tatal gibt Zitronensorbel

staft Vanlliceis. |

Kiwi-Smaoothies

o0 ml FANTA LIMETTE mit 4 gawirfelten Kiwis und
150 £ Zitronensorbel oder Vanilleeis plrigren,
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Jogi-Shakes

Zutaten fiir je 4 Drinks:
Fiir Pfirsich-Mandarine-Shake:  Fir Bananen:Shake:

250 g'jﬁghurl: 260 g Joghurt
(am besten (lirkischier) 200 ml FANTA WILD BERRIES

200ml FANTA MANDARINE 150, -E Eﬂﬁanﬂn '

& leEnE ttnfra Pirsiche

Zubereftungszeit pro Shake:

Flir Erdbeer-Shake: 5 Minuten
250 g Joghlrt ‘Gefrierzeit: 1 Stunde

200 ml FAHTA ﬂﬂﬁrﬂﬁf

200 g Erdbee

1. Fir jeden Shake die jeweilige Varlante FANTA in einen
Fiswilrfelzubereiter geben und gefrieren lassen,

2. Alle Zutaten (zut gekuhlt) zusammaen mit den FANTA
Eiswiirfeln in einen Mixer geben und mixen, bis das tis
rerschlagen st

3. Bie|ogi-Shakes in hohe Gldsar fillen,

—— s
,_,.r"'-j =
v e
Py .. rekordverdachtig! 4
i \ AL
# Schom seit 1928 (st \\‘

FHE COCA-COLA COMPANY )
!'?i‘.ll,'q:lqill' der l?"]':.-‘lﬂ]:"i":i-L']‘m‘l'. ':"1'|"ir.'|r:.
I Aber auch die Logos der Fuliball-
|| Furopa- und -Wellmeisterschiaften,
| der Mational Football League,
I'-.I der Wanmonal Bashketball Association,
1"5 der Tour de France #ieren regelm I-|‘~Il ,/
die COCA-COLA Dosen

G : und Flaschen in aller "t"'n.li/
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Zutaten fiir 4 Drinks:

2 Kiwis

150 & Erdhearen -

1/2 | eisgekiihite FANTA ORANGE
1/2 [ eisgekihlte SPRITE
2'Limettén

Zitronenmetisse

Zubereitungszeil: 15 Minuten:

Eine Bowle flr Ungeduldige:

1. Die Kiwls schdlen, langs
halbleren und in Scheiben
schneiden: Die Erdbeeren
waschen, putzen und vier-
teln.

2. Die Frichte in eine Karaffe
veben und mit eisgekihlier
FAMTA ORANGE und SPRITE
auffiillen,

3. Das Finish: Die Limetten
auspressen und den Saft
varsichtig unterriihren.

4. Und dieZielgerace: Dig
Bowle in Longdrinkglaser
giafien, mit Zitronenmelisse
dekorleren und sofort
servieren. Schneller gehl’s
wirklich richt, oder?







— A

= "'

ust the two of us

One for you, one for me...

Mal knusprig und knackig, mal sanft, mal scharf -
auf alle Fille was fiir Genief3er, die das echte
Prickel-Erlebnis suchen...
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eally exotic

wird’s gemacht:

file Schalotte und den Enoblauch schilen und fein hacken,
s Ol in #inem Topf erhitzen und beides darin andiinsten.
Wi Nokosraspel (bis auf 1 EL zum Anrichten) dazugeben und
e mittlerer Hitze kurz braunen.

inn die Karfoffeln schalen, in ca, 3 cm grafie Wiitfel schnei-
!1- und etwa 10 Minuten bralen, Den Blattspinat waschen,
en und abtropfen lassen, Den Spinat in den Tapf gehen
i kurz mit anbraten.

Pt SPRITE ablaschen und mit der Kokosmileh und dem

i' ihrierfond aulfillen, Alles nochmal 10 Minuten kécheln
fassen, dann mil dem Stabmizer piinieren,

;";:-r-1 woch die Suppe it Salz, Pfeffer, Curry und Muskat
anschmecken und mit Kokosraspeln bestreuen — schon (st

Bler mag, setzt noch 1 Klecks Créme fraiche darauf.

TIPP
Gy anders, aber genaus)
i

tecker schmeckt diese Suppe, |

J \
ll.
II.
]

|' wenn man stact Batispinat

1 L g [V o Ples g i
Brinmmiresse '-'.'i"t'uLn'ILlLl..

V' Bie kann man abrigens apch |
L

Voot demy Balkon atichten

%, dauiert gar nichi |.+1|-ﬂ!

Spinat-Kokos-Siippchen
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uick ’n’ easy
Krabben-Kase-Omelett

Bwird's gemachi:

Belrorane Krabhen auftauen und abtropfen lasser

fwiebel schilen und In diinne Ringe schneiden. Die
Witer waschen, trockentupfen und fein hacken. Zwiebel
inzwel; Krauter in drei Teile teflen fein Dritlel Krauter zum
imchten beiseite legen).

bt und BONADA SPARKLING mit dem Handrihrgerat schau-
iR schlagen, Den Ei-Schaum salzen und pfeffern.

S5l Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Halfte
ier Eermasse in die Planne.geben, Deckel draul und das
Wmeiett bel mittlerer Hitze 2—3 Minuten backen.

L8 Portion Zwiebeln und die Hélfte der Krabhen dazugeben,
i Tall Krauter und die Halfte vom Kise dariiber streuen und
a5 Ganze noch einmal etwa z Minuten backen (bls die

Wasse oben fest wird),

U0 guter Letzt das Omelett zusammenklappen, aul ginen

Hpller geben und ein paar frische Krduter dariber streuen.

Lange haltbar! b

/ e erste Chatdoor m'.l
( 'l.-";"u.'r"._1l_|;||:g, visny COCA-COLA 1
| witrde 1o Jahr 1894 aul |

i
i

| r T - oy "y

| eine Hauswand in Cartersville

Vooim US-Bundesstaat Georgia
gemall. Und es gibt sie j

hede noch!
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Fiir den richtigen Biss
Crunchy Chicken

So wird’s gemacht:

T 1, Die Hehnchenbrustfilets waschen und trockentupfen.
' 2. Die Butter in der Plapne erhitzen und die Filets von jeder Seite scharf anbraten. ;'l.n':.rthﬂE' g
| v TIPP , 1015 Minuten bei mittlerer Hitze braten; dann salzen und pleffern,

S 174 | SPRITE rum Kochen 3 3. Inzwischen die:Zwiebel und den Knoblauch schalen. Zwiebel fein hacken, Knoblauch presses
hringen, 8 g Zuckerschoten und beides In einer pweiten Planme in Pflanzencreme seharf anbraten, ;
Mineingeben und in 68 Minuten | &, |etzl die Erdnussbutter dazugeben, glatt rihren und mit elwas COCA-COLA ablaschen, NEEh I

| | Blanchicren, also nur kury garen, | nach die réstliche Menga COCA-COLA und den Limettensaft einriihren.
I Anschlicfend die Zrcker ..'I 5. Bleibt nur noch, die Erdnisse zu hacken und mit der Petersilie zur Sauce zu geoen. Msﬂ{-liﬂ |::
| schnten abgicBen und kal IJ' nassen iuu_l-qm:-.[huit*ll (siehe Tipp).

abschrecken,
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Jas macht fidel...

Schnitzel Cuba Libre

o5
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So wird’s gemacht:

Fur die Marinade den Rum, COCA-COLA und das Olivenal
verrihran. Geschélten Knoblauch dazupressen, mit Salz und
Pleffer wilrzen,

. Als Nachstes das Fleisch klopfen, die Schnitzel halbieren und

filr 30 Minuten in die Marinade legen,
Inzwischen Hir den Salat Ananas abtropfen lassen, wirfeln
und in SPRITE 15 Minuten ziehen lassen.

. Die Iwiebel schislen, Paprikka waschen, putzen und mit der

Zwiebel fein wiirfeln, Die eingelesten Tomaten In kurze Strels
fen schneiden, Die Chilischote hacken. Den Salat mit Chili:
schote, 5alz und Praffer abschmecken. Petersilie grob supfen
und zu dem Salat geben.

In &iner Planne wenig Ol erhitzen und das Fleisch van jeder
Seite bed mittlerer Hitze 1-2 Minuten braten, dannsalzen und
pfeffern. Die fartigen Schritzel warnm stellen,

Die Marinade zu dem Bratenfond geben, etwas einkochen
lassen, Kalte Bulter dazuriihren, nicht mehr kachen.

e Ananas erst kurz var dem Servieren mit den anderen
Satatzutaten mischen und die Salatsauce dariibar giefien
Den Salat zusammen mit den Schinitzeln auf swei Teller
verteilen und servieren.







wird's gemacht:

i Putenbirustfilets abwaschen und trackentupfen. |n giner
Wiafen Planne das Olivent| erhitzen. Die Filels darin von bel-
iden Seiten scharf anbraten und mit Salz und Preffer wiirzen.
Ben Friihsticksbacon wirfeln. Die Frithlingsawigbeln putzen,
kiein schneiden, Beides kurz mit dern Filets braten, Mit Wein
ind SPR|TE-abléschen, die Hitze reduzieren.

Oz Maheen schalen und in dinne Stifte schreiden, Sie wan-
gernebenfalls zu Gefligel und Bacon Indle Planne. Salzen
i pleffern, aufkochen lassen und dann bel mittlerer Hitze
WEececkl s-10 Minuten: garen: Dabel 50 nach und nach den
fond dazugeben. Nicht zu lange scnmurgeln lassen, denn
dle Mihren sollen schon knackig bleiben,

DieTrayben waschen, nalbieren und eventuell entkemen.
Ktz mitgaren lassen und das Gericht nochmal mil Salz und
Pfaffer abschmecken.

‘Den Kerbel waschen, trockentupfen, fein hacken und als
letiie Tat vor dem Sarvieren zu dem Gericht geben:

| TIPPS
/ Fiwa die Halfte der
{ Frithlingszwiebeln (ibyig lassen \
uned erst spiter zusaminen mil |
den Trauben in die Planne geben.
\ Loy geilots diven? /
\ Bine prima Beilage sind
Irische Kartofteln!

1
b
]
i

..-lr..

in Traubchen fiirs Taubchen
Putenbrust mit Trauben
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So leicht — so frisch — so Fisch!
Schollenfilets in Zitronen-Senf-Sauce

So wird’s gemacht:

Fuerst die Schollenfilets fiir dia Pfanne vorbereiten:

1. [Die Fllets mit kaltem Wasser abspulen und mit Kichenpapig!
trackentupfen, Dann calzen, pfeffern und mit reichlich
Zitronensaft betrdufeln.

2. Butterin der Pfanne erhitzen und die Schellenfilets darin
von beiden Seiten goldbraun braten. Dann aus der Planne

' nehmen und warm stellen.

Denn [etzt wird die Sauce veredeit:

1. SPRITE zum Fischfond geben und erwédrmen, Créme [raiche
und Senf unterriihren, mit Salz und Pleffer abschmecken.

I Dann den Salran einrithren

?. Zuletzt den Fond mit dem Saucenbinder ein wenig andicken.
Blaibt nur noch, grob gehackten Kerbel als witrzige Deko
ainzustreuen. Dazu passen am besten farbige Bandnudeln
in Grin, Rot und Weit,
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ins nach dem Andern
Fisch-Garnelen-SpieBe mit Mango

owird's gemacht:

s Fischfilet waschen, abtuplen und in Wilrtel schneiden {tiofgeklhltes Fischlilet nur elwas
antauen lassen und dann in Wiirfel schneiden, das geht pinfacher). Die Mangos schilen und
hanfalls viirfein. Fisch, Garnelen und Obst abwechselnd auf 4 Holzspiefie aufreihen.
ke Niichsios ist die Marinade dran; Das Olivend!, FANTA ORANGE, Salz, Pfaffer und Maioran
vertihren, das Lorbeerblatt dazugehen. Darin die Spiefe 1 Stunde zjiehen lassen.

 Und jetzt der Endspurt: Das Olivenal in der PEanne erhitzen und die Fischspiefe darin scharl
aibratan. Dann bel mittlerer Hitze 12-15 Minuten weitergaren. Die fertigen Spiefe aus de
IPRanne nehmen und warnmestelien,

Caie dem Bratensatz entsteht eine edle Sauce: FANTA ORANGE und die restliche Marinade
dazugsnen und leicht einkochen lassen, Zuguter Letz! die Butter hinzuftgen.

fie Splefe auf dem Tellerzusammen mit der Sauce annichten. [tazl passen Bandnudeln,
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dream comes true
Karamellgarnelen mit Tomaten

awird's gemacht:

Die Schialotte und den Knoblauch schalen, Die Schalotte fein
Swirfeln, den Knoblauch prassan,

s 01 in einer tiefen Planne ganz heit werden lassen.
Senaintte und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze untes
‘Ruhren goldgelh brutzeln,

etzt kammen auch die Garnelen, der Pleffer und das Chilitl
M2z, Alles kurz anbraten.

.:-E_EI' Clow: COCACOLA esslitfelweise in die Pfanne geben und
bgaren, bis die Fliissigkelt verdampft ist.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Auch die
Frihlingszwiebeln waschen, in 2.cm lange Stlicke schneiden
“und mit den Tamaten in die Pfanne geben, Das Ganze eine
Seeitere: Minute braten, Dann schon heif auf den Teller aamitl

/ TIPP ‘w
f Din Passen Promi \
eln paar Scheiben Bagiene |
oder Clabatea, die man I

| ' il '
\ viorher im Backoten kare J
-"~. .-I.I!I|___‘}_;-\'.‘E"l:.'ll.'.|-.t'|'| hat. /
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nge lecker, fruchtig frisch
Gebackene Bananen mit Erdbeermus

wird's gemacht:

gps fiessert ist ganz fivzubereitet. Zuerst das Mus;

Die Erdbeeren waschen, abtupfen und putzen. Oie Frichte
perteln und rusammen mit 1 kleinen Banane; dem Homg und
EANTA MANDARINE pliriesen, Fertig!

‘fie Bananen:

Qe 2 Bananen schialen und je einmal langs und einmal guer
eehineiden, Dia Viertel mit FANTA FRESH LEMON betraufeln.
Bie Butter In elner PRanne aulschaumen lassan und die
Saranenviertel darin goldbraun anbraten.

Die gebackenen Bananen auf zwei Tellern verteilen und ihren
g einer Begegnung mit dem Erdbeermus verhelfen.

/ TIPP y
[ Eln paar Kleine Pletfermine
| labiitter siad sacht nuor hibsiche
| ek, sondern bigten auch

einen coolen Kontrast fliy I.'I

\ dig Geschmacksnerven,  /
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Give me more!

1.

So wird's gemacht:

Nektarinen mit Orangensauce

Die Mektarinen waschen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Die Butter in einer beschichteten Pranne schmelzen und darin

die Nektarinen bel mittlerer Hitze 2—3 Minuten braten. Aus
der PRanne nehmen.

. 2udem:Bratfond in der Planne FANTA ORANGE und Zimt

gebon, verrithren und leicht einkochen lassen.

Dann die Nekiarinen ringldrmig auf zwel Tellern vertellen,

je 1 Kugel Els in die Mitte setzen und die Sauce uber die
Neklarinen vartellen.

Die ¥okosHocken in einer Pfanne (ohne Fett) leicht résten und
als Tupfelchen-aul dem "i" iberdas Dessert streuen.
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Dream of an Island in the sun
Limetten-Kokos-Parfait

So wird’s gemacht:

s Parfait braucht vie| Zeit:

1. FANTA LIMETTE mit dem Zucker verriihren, aulkochen und
elwas einkochen lassen. Das Ganze abkiihlen lassen.

2. Die 3 Figelbe schaurnig aufschlagen, Den Zuckersirup zu den
Elgelben geben. Limeltensaft und -schale dazugeben. Die
Kakasmilch, die Sahne und den Kokostikor unterrithren.

3. Eine kleine Kastenform elnfetten und mit Klarsichtfolie aus-
kieiden, Die Masse In die Form fiillen und fiir & Stunden Ins
Tiefkiihlgerit stellen.

Dafilr geht die Sauce ganz schnell;
1. FANTA LIMETTE zusammen mit dem Limeltensaft und der
-schale aufkochen und etwas einkochen lassen,

Und zum Schluss:

1. Die Kokosflocken in der Pranne (ohne Fett! goldbraun
werden fassen,

2. Das Parfait aurzwei Desserttellern verteilen und mit der
sauce, den johannisbeeren und den serbsteten Kokaosflocken
dekarigren.
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as Auge isst mit!
Orangengelee auf Vanille-Minz-Sauce

owird’s gemacht:

5 Gelee knmmt zuerst dran;

Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, dann

leicht ausdrucken.

. ArschlieRend die Gelatine ineinem kleinen Topf zusammen

mit dem Zitranensaft unter Rihren langsam erhitzen,

CFANTA ORANGE dazugeben und verriihren,

h [las Ganze [n eine Glasschiissel geben und Ober Nacht im
Kiihlechrank stehen lassen.

sch dem Kilhlen die Sauce:

| Einen Tell der Pfefferminzblétter in feine Streifen schneiden,
Rie Vanilieschote halbierén und das Mark herauskratzen.

. FANTA ORANGE und das Vanillemark mit dem laghurt

"~ mischen,

3 Aufzwei Tellemn einen Saucenspiegel verteilen. Das Gelee

" portionsweise darauf anrichten und mit Himbeeren und
Pfeflerminzblattehen dekorieren.

TIPPS

f Noch edler prisenticrt \
Gely diew Dessert, wens man

das Gelee zum Kdhlen |

paartiomsweise in |

kleine Formen il J_f
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Wenn der Blues kommt...
Yellow Blues

So wird’s gemacht:

1. Alle Zutaten mit den Eis-
wiirfeln Im Shaker verschii-
Lelr,

2. DenYellow Bluesauf 2
Longdrinkgldser verteilen
und mit Cava aufgiefen.
Als Deko passen Obst
splefchen und Zitronen-
mielisse gut,
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IMacht munter!
Strawberry fresh up

So wird's gemacht:

1. Alle Zutaten im Mixer mit
Eiswiirfeln verschutteln.

2. Strawherry fresh up auf
2 Longdrinkgldser ver-
toilen und mit Prosecco
aufgiefien. Mit Erdbeeran
und Zitronenscheiben

delorieran.




Sweet memories!

Bereits 1886 begann Dr. John Styth Pemberton, der Erfinder von
COCA-COLA, sein Produkt in Zeitungen, auf Plakaten und Handzetteln

zu bewerben.
Seit 1929 gibt’s auch in Deutschland Werbung fiir COCA-COLA.

Und hier sind alle Slogans!

Zunichst waren sie stark an das US-Original angelehnt. In den revo-
lutiondren 6oern gingen die deutschsprachigen Marketingstrategen
dann auch mal ganz eigene Wege. Seit Mitte der 8oer findet der
werbedurstige COKE Fan aber »seine« COCA-COLA Botschaft nahezu

in jedem Land der Welt wieder ...
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COCA-COLA Slogans!

1929 Kostlich - erfrischend

1935 Durst kennt keine Jahreszeit
1055 Mach mal Pause - trink COCA-COLA
1662 ...auch eine!
1968 Besser geht's mit COCA-COLA,
mach mal Pause mit COCA-COLA
1970 Frischwarts
1974 Trink COCA-COLA ... das erfrischt richtig!
1976 COKE macht mehr draus
1081 ... Zeit fiir COCA-COLA
1985 COCA-COLA is it!
1989 You can't beat the feeling!
1993 Always COCA-COLA
2000 COCA-COLA enjoy/Probier was Neues. Und COKE bei 3°C.



History of the myth

1886: John 5. Pemberton, ein Apotheker aus Atlanta, erfindet ein
medizinisches Getrdnk, das gegen Kopfschmerzen und
Schwichezustande helfen und zugleich gut und erfrischend
schmecken soll. COCA-COLA nennt er den braunen Sirup, den
er mit Sodawasser zum Perlen bringt.

1887: Pembertons Buchhalter, Frank M. Robinson, gestaltet den
noch heute fiir COCA-COLA typischen, geschwungenen
Jugendstil-Schriftzug.

Drink 1888:  Die neue Limonade erfreut sich auch in den Siidstaaten
@6% grofser Beliebtheit. Ein cleverer Geschaftsmann namens
Asa Chandler iibernimmt fiir 2.300 Dollar die kleine Fabrik
und startet erste Mafinahmen in Sachen Werbung und
Verkaufsfdrderung.

__ CELAERCHL S wul WEFAER MG

e =9 1892:  Chandler grindet in Atlanta THE COCA-COLA COMPANY — mit
i ‘h:h Eabotiomy einem Startkapital von 100.000 Dollar.

9

L

- 1895: COCA-COLA goes nationwide — in allen US-Bundesstaaten
kann man sich jetzt mit COCA-COLA erfrischen. 5 Cent kostet

das Glas in den Drugstores und ist an so genannten “Soda
Fountains” erhdltlich.

I

X
-

1896: Rauf aufs Schiff: Auch in Kanada und Mexiko sowie auf Kuba
und Hawaii halt das Erfrischungsgetrank Einzug.

1905 Chandler fiillt COCA-COLA erstmals in Flaschen ab, die mit
einem Kronkorken verschlossen sind.
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68 Golh

A Star is born! In der Glasmanufaktur Root Glass Company
wird das Design der legendédren Flaschenform entworfen.
Als Trademark geschiitzt wird die Schonheit namens
»Georgia Green« allerdings erst ganze 44 Jahre spdter,

Familie Chandler verkauft THE COCA-COLA COMPANY fir
25 Millionen Dollar an ein Bankenkonsortium in Atlanta.

»Bring the Coke home« lautet das Motto der US-Werbekam-
pagne. Mit Erfolg: Die Amerikaner leeren mehr COCA-COLA
Flaschen zu Hause als an den Soda Fountains. Im Sommer ist
COCA-COLA in Amsterdam erstmals das »Offizielle Erfrisch-
ungsgetrank der Olympischen Spiele«.

Auch die Deutschen lassen sich jetzt von COCA-COLA
erfrischen — am 8. April wird die erste Flasche des amerikani-
schen Kultgetranks in Essen abgefiillt.

Wieder entwickelt das Headquarter in Atlanta eine sensatio-
nelle Meuheit: Die ersten COCA-COLA Getrankeautomaten
werden aufgestellt.

Der schwedisch-amerikanische Zeichner Haddon Sundblom
gibt Santa Claus das typische COCA-COLA Aussehen,

Die Rohstoffe fiir die Produktion in Deutschland werden
knapp. Doch die COCA-COLA Spezialisten in Essen machen
aus der Not eine Tugend und entwickeln ein neues Getrank,
diesmal auf der Basis von Molke: FANTA is born.
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1941:

1949:

1954:

1957

1063:

196 8:

1973:

1982:

6ol

Die Produktion von COCA-COLA in Deutschland muss einge-
stellt werden. FANTA gibt’s weiterhin, deutsche Hausfrauen
nutzen es als Erfrischungsgetrank, und auch als
StiBungsmittel beim Kochen.

Ab dem 3. Oktober lduft die Produktion in Deutschland wieder
an, begleitet von der begeistert aufgenommenen Kampagne
»COCA-COLA ist wieder dal«

Die ersten Flaschen-Kiihlautomaten werden aufgestellt.

COCA-COLA gibt’s jetzt auch an Autobahn-Raststdtten. Und
im VW-Werk in Wolfsburg lduft und [duft und [duft nicht nur
der Kifer vom Band, sondern erstmals auch COCA-COLA den
Werksangehdarigen erfrischend die Kehle runter und runter ...

Deutschland-Premiere fiir die erste COKE in der Dose.

Manche lieben’s klar und zitrusfrisch: SPRITE heifit die neue
erfolgreiche Marke aus dem Hause COCA-COLA,

Und weitere Sorten stehen ins Haus: LIFT, die Limonade mit
Zitronensaft, und MEZZO-MIX, die bayerische Mischung aus
COCA-COLA und Orangenlimonade, kommen auf den Markt.

Darf’s ein bisschen weniger sein? Der Fitness-Trend erobert
die Welt, Hand in Hand mit DIET COKE. Ein Jahr spdter begei-
stert COCA-COLA LIGHT auch Deutschlands Figurbewusste.
Kurz darauf gibt es auch COCA-COLA KOFFEINFREL
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1985:

1086:

1988:

1990:

1996:

2000;

6 Colh

Ein Raunen geht durch Nord-Amerika — hat man in Atlanta
doch beschlossen, den originalen Geschmack von COCA-COLA
zu »modernisieren«. Die Nation beruhigt sich erst wieder, als
THE COCA-COLA COMPANY bekannt gibt, dass neben
JNEW COKE* weiterhin COCA-COLA CLASSIC angeboten wird.
Und im gleichen Jahr hebt COCA-COLA ab! Denn nun kdnnen
sich, dank eines ausgekliigelten Verschluss-Systems der
COCA-COLA Techniker, auch die Besatzungsmitglieder der
Space Shuttles im All kultig erfrischen.

Die Astronauten prosten aus dem Weltraum auch Atlanta
zu, als die Feiern anldsslich des 1oo. Geburtstages von
COCA-COLA beginnen..,

Und »Mit COCA-COLA ist gut Kirschen trinken«: CHERRY COKE
begeistert trendige Teens in bunten Dosen.

Klare Sache! BONAQA, das Tafelwasser aus dem Hause
COCA-COLA, wird in Deutschland prasentiert.

Unkaputtbar — die 1,5-1-PET-Flasche tritt ihren Mehrweg-Weg
durch die deutschen Lande an. Und gewinnt einen Recycling-
Preis nach dem anderen.

Abermals bekommt COCA-COLA Familienzuwachs -
KINLEY heifden die neuen herben Softdrinks fiir Erwachsene.

COCA-COLA enjoy! Der Genuss gehi weiter mit der Auffor-
derung ,,Probier was Neues. Und COKE bei 3°C",
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