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Betty Bosst

Susses furs Osterfest
ab Seite 28

Jedem sein perfektes
Fruhstucksel! Erfahren Sie,
wies geht - auf Seite 8!
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Bestform™

Das Gelbe vom Ei fur « . e
den Brunch: ab Seite4 =«




: Vom 5. bis 17.4.2022
eAn

MONDOVINO
WEINCLUB

SUPERPUNKTE

auf alle Weine*

file s Ml

o e
DOMAINES DES
VIRETS
| | LAMADONNINA

Pinot Noir CHIANTI CLASSICO

R A A g HL ABENTI™

T OWICESE IO L
RISERVA
MINT-LEONARD - VALAL

FABELHAFT
..DOURO
PORT:UGAL 7

TINT

TAPHAEL DAL BU

Gratis zum Club anmelden unter
mondovino.ch/meinmondovino

Fur mich und dich.

*ausser Subskriptionen, Raritaten, Bordeaux Primeurs 2019 und Mondovino Highlights.
Nicht kumulierbar mit anderen Bons.

KW14/22



REZEPTE IMMER DABEI

Laden Sie die Betty Bossi Rezept-App auf Ihr
‘Smartphone, loggen Sie sich mit Ihrem

~ Betty Bossi Login ein oder registrieren Sie
~ sich. Schon haben Sie alle Rezepte sofort
auch digital zur Verfiigung und bekommen
taglich weitere Rezeptuorschlage.

JETZT GRATIS
HERUNTERLADEN! -

I

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
/ mit Miele Geréaten.

Miele. Immer Besser.

J

SPECIAL | Eier'in Bestform ' “

Allerlei mit Ei

SPECIAL | Pasta Primavera
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HEFT 4/22 | Inhalt & Editorial
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Gebraten, gebacken, pochiert oder gekocht. Morgens, abends, bel spontanem
Heisshunger, als Katerfruhstiick oder beim Picknick: Eier sind immer ein
perfekter Genuss. Und well Ostern ohne sie undenkbar ware, haben wir auf
den ndchsten Seiten unsere liebsten Eiergerichte fiir Ihren Osterbrunch
(oder einfach so) zusammengestellt.

Apropos Brunch: Wussten Sie, dass das oft verlangte Drei-Minuten-Ei ein
Mythos ist? Probieren Sies mal mit Ihrem Timer aus - das Ei ist nach 3 Minu-
ten viel zu flussig. Auch wenn es nicht unmittelbar aus dem Kuhlschrank

- kommt und direkt ins sprudelnde Wasser gegeben wird. Anscheinend liegt

das daran, dass die Drei-Minuten-Regel ziemlich alt ist. Heutzutage sind
die Eier generell grosser und brauchen einfach langer. Um etwas Klarheit in
die Sache zu bringen, haben wir eine kleine Testreihe mit unterschied-

lichen Eier-Kochzeiten gemacht - auf Seite 8 finden Sie unsere Ergebnisse.

Ich wunsche lhnen einen guten Appetit mit unseren Gerichten fur die Osterzeit!
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Leiterin Redaktion und Gestaltung
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iirkkische Eiter mit Fladenbrot

() 50 MIN. +1STD. AUFGEHEN LASSEN /45 VEGETARISCH

- 300g Mehl Mehl, Salz und Hefe in einer Schussel mischen.

1% TL Salz Wasser, Joghurt und Ol beigeben, mischen,
1Packli Trockenhefe(7g) Zu einem weichen, glatten Teig kneten. Telg zuge-
~1dl Wasser deckt bei Raumtemperatur ca.15Std. aufgehen
1509 griechisches Joghurt lassen. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache

nature geben, in 8 Portionen tellen, zu Fladen von je
1EL Olivenol ca.12cm @ auswallen.

Bratbutter zum Backen Wenig Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Hitze reduzieren, Fladen nacheinander
beldseitig je ca.12 Min. backen. Fladenbrot heraus-
nehmen, in ein Klichentuch wickeln, beiseite legen.

1l Wasser Wasser und Essig in einer Pfanne aufkochen, Hitze
1dl Weissweinessig reduzieren. Eier einzeln in eine Tasse aufschla-
4 frische Eier gen, sorgfaltig ins leicht siedende Wasser gleiten

lassen, ca. 4 Min. knapp unter dem Siedepunkt
zlehen lassen. Eter mit etner Schaumkelle heraus-
nehmen, abtropfen.

300g griechisches Joghurt  Joghurtin eine Schussel geben. Von der Zitrone

nature die Schale dazureitben, verruhren, auf der Halfte
1 Bio-Zitrone der Fladenbrote verteilen, Eier darauflegen. Ol,
2 EL Olivenol Paprika und Harissa verruhren, darubertraufeln.

1TL geraucherten Paprika Pfefferminze grob schneiden, daruberstreuen,
oder Edelsuss-Paprika salzen. Restliche Fladenbrote dazu servieren.
2TL Harissa
2Bund Pfefferminze . =
%TL Fleur de Sel '

PORTION (%): 580 keal, F 29, Kh 584, E 204

Ste konnen Eler auch tim Voraus | .- , " S——
pochieren und bis zu 15td. ': ~ 1

bet 60 Grad im Ofen warm hal- & - Einherrlicher Friihstiicks-
ten. Gut, wenn Gaste kom- - A . schmaus fiir Eans
men, die Sie ablenken kdnnten. . : °_vonpochierten Eiern!

DER PASSENDE PROSECCO

- Prosecco DOCG Superiore Carpené
" Malvoltt, extra dry, 75cl

Herkunft: Italien, Venetien
Rebsorte: Glera

Charakter: frisches Bouguet mit
angenehmen Zitrusaromen, im
Gaumen spritzig, stark perlend,
weich mit guter Fulle durch die
ganz leichte Susse, perfekt einge-

bundene Saure, ausgewogene Struktur,

wirkt sehr erfrischend und verlangt nach
mehr. Einer der besten Schaumweine
setner Klasse.

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




Kurt Hofstetter, Sbrinz Kdiser (Hildisrieden AG)

SWITZERLAND

Wir feiern 20 Jahre AOP-Schutz!

SBRINZ AOP
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~ Seit nun bereits 20 Jahren trigt der Sbrinz das Qualititszeichen AOP
Damit AOP- und IGP-Produkte entstehen, braucht es Tradition und
Herkunft, Menschen und ihr Handwerk. Nur wenige Schweizer
Produkte tragen das geschiitzte Qualititszeichen AOP oder IGP.
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JUBILAUMS-WETTBEWERB
Jetzt mitmachen und tolle Preise gewinnen: aop.sbrinz.ch
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Spargel-Omelette

|
) 35MIN, £¥ VEGETARISCH J§3 SCHLANK |N LAKTOSEFREI (%% GLUTENFREI
. !

- 5009 griine Spargeln
| 3 Bundzwiebeln
mit dem Griin

Unteren holzernen Teil der Spargeln weg-
schneiden, Spargeln langs halbieren, dritteln.
Bundzwiebeln in Ringe schneiden, wemg ue
Bundzwlebelgrun beiselte stellen.

8 #rische Eier

Eler in etner Schussel verklopfen, Erbsli bei- g

2509 tiefgekiihlte Erbsli, geben,von der Zitrone die Schale dazureiben, A
angetaut wurzen. Dill und Thymian fein schneiden, }"n
1 Bio-Zitrone daruntermischen. Wenig Bratbutter in einer -. "%i
1TL Salz beschichteten Bratpfanne heiss werden | ?.H
wenig Pfeffer lassen. Spargeln und Bundzwiebeln ca. 5 Min. }"‘1
1Bund Dill rihrbraten. Hitze reduzieren, Eimasse tiber’ } | L ‘2‘ |
% Bund Thymian das Gemiise in die Pfanne giessen, zugedeckt o 5y
Bratbutter ca. 20 Min. backen. 1 RVl
zum Backen I
wenig Fleur de Sel Beiseite gestelltes Bundzwiebelgrun und
Fleur de Sel uber die Omelette streuen.
PORTION (%): 277 kcal, F15g9,Kh14g,E19¢g |

WAS SIE SCHON
IMMER UBER EIER
WISSEN WOLLTEN

Warum ist der Rand des Eigelbs
manchmal blaulich? Kann

ich Eter im Backofen kochen?
Was tun mit eitnem ubrigen
Elgelb? Das alles und noch
viel mehr erfahren Sie auf
bettybossi.ch/eier

Ob als Fruhstuck, zum
Lunch oder Picknick -
diese Omelette sorgt fur

Fruhlingsgefuhle.




DAS KLEINE EI-MAL-EINS .

Flussig, wetch-oder schnittfest - wie das perfekte Frithstiicksei sem sou PR
st Geschmackssache Ausser Frage steht jedoch das wichtigste Utensil o )

‘zum Eilerkochen: der Timer. Denn die Konsistenz von Eiweiss und Elgelb hangt i S

von der Kochzeit ab Entscl'tetden Sle selbst welch'es EP Ihr EQUOTILISE. .= SR

5 MINUTEN

Das weiche Ei
Flussiges Eigelb und
weibheg Eilweiss

- ol S R Eier der Grosse M wurden direkt
‘ . . 9 | aus dem Kiihlschrank ins bereits
siedende Wasser gegeben und
der Timer sodann gestartet.

8 MINUTEN

Das wachsweiche Ei
- Wachsweiches Eigelb und
weighes Eiwelss
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12 MINUTEN

Das mlftelharte Ei

cremlges Elgelb und
|  festes Eiweiss

b
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, 15 MINUTEN
Das harte Ei

* festes Eigelb und
- festes Eiweiss

8 BettyBossi 42022




SPECIAL | Ei@r in Bestform

Avocado-Lachs-Toasts

™ 15 MIN. N LAKTOSEFREI

2 Bund Basilikum Basilikumbldtter und Kerbel in
1Bund Kerbel etnen Messbecher zupfen, Knob-
1 Knoblauchzehe lauch schalen, mit den Pinien-
3 EL Pinienkerne kernen beigeben, Ol dazugiessen,
1%.dl nicht kalt gepresstes purieren. Kase daruntermischen,
| Olivenol Pesto wurzen.
-~ 40g geriebener Sbrinz
s TL Salz
\

wenig Pfeffer

200g Brot(z.B. Brot in 4 Scheiben schneiden, in
| helles Holzofenbrot) einer beschichteten Bratpfanne
1 Avocado ohne Fett beidseitig je ca. 2 Min.
| 100g geraucherter Lachs rOsten, herausnehmen. Wenig §
’f’ﬁ Tranchen Pesto darauf verteilen. Avocado

halbieren, entkernen, Frucht-
fleisch in Scheiben schneiden,
mit dem Lachs auf die Brot-

scheilben verteilen.
4 frische Eier 3 EL des Pestos in derselben
wenig Micro Greens Pf[ nne warm werden lassen.
% TL Fleurde Sel Eler nacheinander aufschlagen,
wenig Pfeffer In die Pfanne gleiten lassen,

bel mittlerer Hitze ca. 4 Min. bra-
ten. Spiegeleier auf die Brot- L
scheiben legen, mit Micro Greens i{
garnieren, wiirzen. ;

Tipp: Restliches Pesto dazu servieren.

| !
1 .
| PORTION (%): 689 kcal, F 559, Kh 23 g, E 239 | -
I a
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4 Das ?pngelei mjj;:“ §
| Pestorand ist | '

die Kronung dieses
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_SPECIAL | Eierin Bestform
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Zu diesem Rezept
gibt es etn Video auf

bettybossi.ch/video

. Uberzeugen mit leckeret .4
8| ¥

VEo LeichtigKeit. 4
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CEufs cocotte im Burli

® 10 MIN. +15 MIN. BACKEN ﬂ;VEGEmmSCH

360g Brotchen Ofen auf 180 Grad vorheizen. An der
(z.B. Burli, 4 Stuck) Oberseite der Brotchen je einenca.2cm
(‘ 1EL Olivenol dicken Deckel abschneiden. Inneres
| '; g p der Brotchen aushoéhlen, auf ein mit
N Backpapier belegtes Blech legen.

Deckel dazulegen, Inneres der Brotchen
grob zerzupfen, neben den Brotchen
verteilen, Ol daribertrdufeln.

50g Jungspinat Spinat, Eiweisse und Quark in einer
4 frische Eiweisse Schussel verruhren, Kase grob dazureil- |
150g Rahmquark ben, wurzen. Eimasse in die Brotchen 8
50g rezenter Bergkdse fiillen. Eigelbe sorgfdiltig daraufgeben.
% TL Salz 2 !

wenig Pfeffer
4 frische Eigelbe

Backen: ca.15 Min. in der Mitte des
Ofens. Herausnehmen, sofort servieren.

Tipp: Mit Cayennepfeffer wirzen.

PORTION (%): 414 kcal, F19g,Kh 39q, E 21g

e m  ——E




® a0MIN. 4 VEGETARISCH

Kartoffelstock
mitt Senfsauce und Etern

1kg mehlig kochende
Kartoffeln
Salzwasser, siedend

5

Kartoffeln schdlen, in Stiicke schneiden, offen im
siedenden Salzwasser ca. 20 Min. weich kochen.
Wasser abgiessen, Restfeuchtigkeit der 'p(urtoffeln
unter Hin-und-her- Bewegen der Pfanne auf der
ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis dle

Kartoffeln weisslich und trocken sind.
i_

1% dl Milch
80g Butter
YaTL Muskat
' %TL Salz
wenig Pfeffer

K}qr'toffeln portionenweise durchs Passe-vite
in‘:die’ Pfanne zuricktreiben. Milch heiss werden
lassen, unter Ruhren nach und nach beigeben.
tter in Stiicke schneiden, unter den Stock rilhfen,
aiﬁ er die gewunschte Konsistenz hat. Muskat
c‘munterr[lhre n, wurzen, zugedeckt beiseite stellen.

2'2dl Gemisebouillon
2dl Saucen-Halbrahm
2dl Vollrahm ey
SEL grobkorniger Senf
% TL Salz | |

wenig Pfeffer

\

éauillon, Saucen-Halbrahm und Rahm tn etner

| Iifclnne aufkochen. Hitze reduzieren, Senf darunter-

riihren, bei kleiner Hitze ca.15 Min. kcheln, wiir-
zen. Mit einem Stabmixer die Sauce aufschaumen.

F

1

-

8 frische Eier
Wasser, siedend
wenig Fleur de Sel
wenig Pfeffer
wenig Micro Greens
oder Kresse

B—— =

Eier im siedenden Wasser ca. 8 Min. wachswelich
kochen. ';ier herausnehmen, etwas abkiihlen,

sdhalen artoffelstock auf Tellern anrichten, etwas
Se nfsluuee darauf verteilen, Eier halbieren dar-

,quflegen wurzen, Micro Greens darauf verteilen.
‘ﬁe"stllche Sauce dazu servieren.

PORTION (%): 807 kcal, F 619, Kh 4q d,_ E 223
{r
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JETZT SAISON

ee,

Chicor

Gemuse

grune Spargeln, Kohlrabt,

Krautstiel, Lauch, Mairuben,

Randen, Rhabarber, Rotkabis

Rucola, Ruebli, Sellerie, Spinat,

Weisskabis, Zwiebeln.

L

Frichte

Avocados, Lager-

apfel, Kiwts, Orangen.
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Lauwarmer Spargel-Kartoffel-Salat

() 25 MIN. + 25 MIN. BACKEN 4% VEGETARISCH 33 SCHLANK ¥ GLUTENFREI

800g Baby-Kartoffeln Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln wa- E:
500g griine Spargeln schen, mit der Schale in ca. 5mm dicke Scheiben | -
2 EL Olivenol schneiden, in eine Schissel geben. Unteren hol- iR E
2TL Salz zernen Tell der Spargeln wegschneiden, Spargeln
wenig Pfeffer schrag in ca. 3cm lange Stucke schneiden, bei- ‘-_:_
v geben. Ol daruntermischen, wiirzen, auf einemmit =+ |
Backpapier belegten Blech verteilen. i &

Backen: ca. 25 Min. in der oberen Hdlfte des Ofens. = 3

4 EL Apfelessig Essig, Ol, Wasser und Sauermilch in derselben 'i'g " B

5 EL Olivendl Schiissel gut verrithren, wiirzen. Radiesli vierteln, e B

4 EL Wasser Tomaten halbieren, Rucola grob schneiden, .
’ 180g Dessert extrafin alles mit den lauwarmen Kartoffeln und Spargeln K.
| (Sauermilch) unter die Sauce mischen. F

% TL Salz

-
[
i
!I-
¥
jum
=
-

wenig Pfeffer

1Bund Radiesli |
250g gelbe Cherry-Tomaten N
100g Rucola

PORTION (%): 438 kcal, F259g, Kh 39g,E9g
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Ein Stuck Japan: Gyozas von Karma

Seit Kurzem begeistert Karma auch mit den beruhmten Teigtaschen
aus Japan: den Gyozas. lhre unverkennbare Fullung aus Kohl, Ruebli
und Shiitake-Pilzen entfuhrt dich schnell und unkompliziert in die
japanische Kuche. Die Sour Sauce wird als Dip gleich mitgeliefert. Fur
den besonderen Touch die Gyozas in der Bratpfanne kurz anbraten —

so schmecken sie besonders authentisch.

Die Gyozas von Karma sind in Coop-Supermarkten, bei Coop City und
via coop.ch erhaltlich.

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

Mozzarella-Hacktatschlt
mitt Rueblisalat

© 30 MIN. 3¢ GLUTENFREI

3 EL Apfelessig Essig, Ol und Senf in einer Schiis-
4 EL Rapsol sel verruhren, wurzen. Ruebll
| g 1EL Senf schdlen, an der Rostiraffel dazu-
BIKEN & SPORT ; RETEN TEnnis % TL Salz reiben, mischen. Schnittlauch
| | § é wenig Pfeffer fein schneiden, daruntermischen.
= - 11 l 1’: M : @1- TANZEN 7009 Riiebli
| gﬁj g 1Bund Schnittlauch
& ® }L 600g Hackfleisch Hackfleisch, Mozzarella, Ei, Senf,
M s s Po RTS (Rind und Schwein) Paprika und Salz in einer Schussel
120g Mozzarella-Perlen mischen. Von Hand gut kneten,

CAMPS

2022

1
1EL
7 TL
1TL

Ei
Senf

Edelsuss-Paprika
Salz

bis sich die Zutaten zu eitner kom-

pakten Masse verbinden. Masse
mit nassen Handen zu 8 Tatschli
formen.

Bratbutter
Zzum Braten

Bratbutter in etner Bratpfanne
heiss werden lassen. Hitze reduzie-
ren, Tatschli bet mittlerer Hitze

K\Ds _ Sichere dirje_tzt
11f9°9__.....--‘-:}5 mit ;;tTyr;u:::;e&n;;de beidseitig je ca. 5 Min. braten. Her-
277 C'""M FHPIS:- RaBattaut alle Gambsi. | ausnehmen, mit dem Riieblisalat
a1 ORTE servieren.

PORTION (%): 578 kcal, F41g9,Kh11g,E 389




e

e

—

SCHNELL & EINFACH | im April

Die Kartoffeln und der Rahm machen
diese Suppe schon cremig und sdattigend.

-
- iy * N

& T [ i e e

Vi wirs aach. damdl ?

Betty Bosst §§ 5

Spilnatsuppe

© 30MIN. £ VEGETARISCH 3 SCHLANK

Ergibt ca.1,2 Liter

2 Zwiebeln Zwiebeln und Kartoffeln schalen, in Stucke
300g mehlig kochende schneiden. Ol in einer Pfanne warm werden ¥
Kartoffeln lassen. Zwiebeln und Kartoffeln ca. 5 Min. | ?
1EL Olivenol andampfen. g

8dl Gemiisebouillon Boutllon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzie-
300g Jungspinat ren, zugedeckt ca.15 Min. kdcheln. 250 g Spinat 1
1Bund glattblattrige und Petersilie grob schneiden, zur Suppe geben, f" |
Petersilie purieren. 1dl Rahm dazugiessen, wurzen. |
2dl Rahm

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1EL Butter, weich Butter in ein Schalchen geben, Knoblauch |

1 Knoblauchzehe dazupressen, mischen, wurzen. Brot in Scheiben b
1Prise Salz schneiden, Brotscheiben mit der Knoblauch- e
wenig Pfeffer butter bestreichen, in einer Bratpfanne beidsei- F
150g Brot (z. B. Baguette) tig goldbraun rosten. Restlichen Rahm flaumig

schlagen, mit den restlichen Spinatblattern auf
der Suppe anrichten, Knoblauchbrot dazu
seruieren.

PORTION (%): 411kcal, F24g,Kh36g,E10g




 SCHNELL & EINFACH | im April

1"-

In dieser raffiniert
gewurzten Rahm-
' sauce steckt eine

ol

ordentliche
Portion Gemiise.
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. Platzli an Ruebli-Rahmsauce

O 35MIN. 32 scHLANK (D LOw CARB

400g Riuebli Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Ruebli
1 Schalotte schadlen, langs halbieren, in feine Scheiben schneiden. Schalotte und
1 Knoblauchzehe Knoblauch schadlen, fein hacken. Ingwer schdlen, fein reiben.

2cm Ingwer (ca. 20g)

Bratbutter zum Braten Bratbutter in etner Bratpfanne heiss werden lassen. Platzli portionen-
8 Schweinsplatzli weise beidseitig je ca. 2 Min. braten. Herausnehmen, wurzen, warm
(z.B. Charbonnade stellen. Hitze reduzieren.
Nierstlck, je ca. 80 g)
% TL Salz

wenig Pfeffer

1EL milder Curry Schalotte, Knoblauch und Ingwer in derselben Pfanne andampfen.
2EL Mehl Ruebli, Curry und Mehl beigeben, kurz mitdampfen. Von der Orange *-it
1 Bio-Orange die Schale abreiben, beiseite stellen, ganzen Saft auspressen, mit der N
3dl Gemiisebouillon Bouillon und dem Saucen-Halbrahm dazugiessen, aufkochen. Hitze i
2dl Saucen-Halbrahm reduzieren, ca.15 Min. kocheln. Platzli mit dem entstandenen Fleisch-
3 Zweiglein glattblattrige saft wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen. Petersilie fein
Petersilie schneiden, mit der beiseite gestellten Orangenschale daruberstreuen.

Dazu passt: Polenta.

PORTION (%): 440 keal, F 25g, Kh14 g, E 39 g
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Zander auf Ofengemuse

) 20 MIN. + 25 MIN. BACKEN 32 SCHLANK N LAKTOSEFREI % GLUTENFREI () LOW CARB

500g Bundriebli Ofen auf 220 Grad vorheizen. Ruebli je nach
500g Baby-Kartoffeln Grosse langs halbieren oder vierteln, Kartoffeln
2 Bund Radiesli und Radiesli halbieren, Kichererbsen abspulen, |
mit wenig Griin abtropfen, alles mit dem Ol, Salz und Pfeffer in _-'1 --
1Dose Kichererbsen (ca. 275g) einer Schussel mischen. Knoblauch dazupres- i
1EL Olivenol sen, mischen, alles auf einem mit Backpapier be- 4
1TL Salz legten Blech verteilen. Tomaten darauflegen.

wenig Pfeffer
1 Knoblauchzehe
300g Cherry-Tomaten

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens. . N

600g Zanderfilets Fischfilets eutl. entgrdten, in Stiicke schneiden. Ol
1EL Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
% TL Salz lassen. Fischfilets wirzen, portionenweise mit der \
wenig Pfeffer Hautseite nach unten ca. 2 Min. anbraten, wen- :
den, ca. 2 Min. fertig braten. Herausnehmen, mit f_ﬂ &

dem Ofengemuse anrichten.

PORTION (%): 363 kcal, F8g,Kh34g,E35¢g
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 SCHNELL & EINFACH | im April - e

7 Lamm mit Erbsli-Kartoffelstampf

) 35MIN. §3 SCHLANK ¥ GLUTENFREI

. Dieses saftige |
f'f;"-';* - Lamm begeistert 3
R auch Ihre Gdste.

|||||

500g mehlig kochende Kartoffeln schalen, in Stucke schneiden, offen im sie-
Kartoffeln denden Salzwasser ca.10 Min. Kochen. Erbsli beigeben,
Salzwasser, siedend ca.10 Min. mitkochen, bis die Kartoffeln weich sind.
500g tiefgekiihlte Erbsli Wasser gut abgiessen, Kartoffeln und Erbsli mit einer
25g Butter Gabel grob zerdrucken. Butter in Stucke schneiden,
Salz, Pfeffer, daruntermischen, wurzen. Kartoffel-Erbslistampf zu-
nach Bedarf gedeckt beiseite stellen.
1Bund glattblattrige Petersilie und Rosmarin fein schneiden, mit dem Ol
Petersilie mischen, salzen. Von der Zitrone die Halfte der Schale
2Bund Rosmarin dazureiben, 1EL Saft dazupressen, verruhren.
2 EL Olivenol |
' % TL Salz
1 Bio-Zitrone
Ol zum Braten Olin einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch |
4 Lammnierstiicke beidseitig je ca. 4 Min. braten, herausnehmen, |
(je ca. 200g) wurzen. Fleisch tranchieren, mit dem Krdauterol auf
»TL Salz dem heissen Kartoffel-Erbslistampf anrichten. '
wenig Pfeffer

PORTION (%): 546 kcal, F21g, Kh 31g,E 53¢
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Spargel-Schinken-Tarte

) 15 MIN. + 35 MIN. BACKEN 33 SCHLANK

Fur ein Backblech vonca. 30cm @

1 ausgewallter Dinkel- Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig ent-
Kuchenteig (ca. 32cm 9) rollen, mit dem Backpapier ins Blech legen,
200g Doppelrahm-Frischkdse Boden mit einer Gabel dicht einstechen.

(z. B. Philadelphia) Frischkdase mit dem Ei verruhren, wurzen,
1 Ei auf dem Boden verteilen.
aTL Salz

wenig Pfeffer

750g grune Spargeln Unteren holzernen Teil der Spargeln weg-
1EL Ol schneiden, Spargeln mit dem Ol mischen,
% TL Salz wurzen, auf dem Guss verteilen, Kerne ..,
wenig Pfeffer daruberstreuen.

4 EL Kernen-Nuss-Mix

« Spargeln und Schinken

* machen €3 sich ﬂfff 50g Rohschinkenin Tranchen Backen: ca. 35 Min. auf der untersten Rille ®
elinem k“usp"l?“{remlge“ wenig Brunnenkresse des Ofens. Herausnehmen, ca. 5 Min. ab-
Bett gemutlich. wenig Pfeffer kithlen. Rohschinken und Brunnenkresse :

darauf verteilen, wurzen.

PORTION (%): 542 kcal, F36g,Kh 329, E 204
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Der Fruhling kann kommen!
MLt unseren vegetarischen
Pasta-Rezepten stimmen Sie

sich auf die wunderschone
Jahreszeit eln.

g‘.-lll'l'.l .
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Gemuse-Falafel
mitt Tomatenspaghettit

) 35MIN. ©J VEGAN N LAKTOSEFREI

350g Spaghetti Spaghetti im siedenden Salzwasser al dente
Salzwasser, siedend kochen, Spaghetti abtropfen.
1 Zwiebel Zwiebel schdlen, fein hacken. Ol in einer
1EL Olivenaol Pfanne warm werden lassen. Zwiebel ca. 2 Min.
1Dose gehackte Tomaten (ca. 800g) andampfen. Tomaten beigeben, aufkochen.
1TL Salz Hitze reduzieren, zugedeckt ca.15 Min. kocheln,
wenig Pfeffer wurzen.
1EL Olivenol Olin einer beschichteten Bratpfanne heiss
350g Mini Gemiuse Falafel (Karma) werden lassen. Falafel rundum ca. 2 Min.
1Bund Basilikum braten. Spaghetti mit der Tomatensauce mi-

schen, nur noch heiss werden lassen, an-
richten, Falafel darauf verteilen. Basilikum-
blatter abzupfen, daruberstreuen.

Dazu passt: Reilbkase.

PORTION (%): 602kcal, F 169, Kh 929, E19g

¥
d ©

&

<

L

Spaghetti Pomodoro
mit Gemuse-Falafel -

. Pastagenuss mit Biss.

Ak Bl

Fein & schnell:
Mini Gemuse Falafel

Schneller, unkomplizierter Genuss
und einfach nur yummy! Das bieten
dir diese Mini Falafel mit Gemu-
se von Karma — als Topping fur die
Salat Bowl oder nature als Snack.
Die Falafeln sind aus feinsten Kicher-
erbsen und mit Susskartoffeln,
Peperoni und Fruhlingszwiebeln
angereichert. Und noch ein Plus-
punkt: Sie lassen sich schnell in der
Bratpfanne oder im Backofen
zubereiten.

Die Mini Falafel mit Gemuse von
Karma sind in Coop-Supermarkten,
bei Coop City und via coop.ch
erhaltlich.

- O O O O . . O O T O O T S S S O . O O




Ein bisschen wie Riz Casimuir,
aber mit Pasta.

Curry-Pappardelle

™ 25 MIN. ©) VEGAN N LAKTOSEFREI

400g Teigwaren (z.B. Pappardelle)
Salzwasser, siedend

Telgwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen,
ca. 2dl Kochwasser beiseite stellen, Teigwaren
abtropfen.

6 Bundzwiebeln mit dem Griin
1 Apfel
1EL Ol
1EL Curry
% TL Salz
wenig Pfeffer
360g Joghurt Mango & Apfel
(Karma)

3
A

Bundzwiebeln in Ringe schneiden, Zwiebelgrun bei-
seite stellen. Apfel vierteln, Kerngehduse entfernen,
in Scheibchen schneiden. Ol in einer beschichteten
Bratpfanne warm werden lassen. Bundzwiebeln, Apfel
und Curry kurz anddmpfen, wiirzen. Beiseite gestell-
tes Kochwasser dazugiessen, aufkochen. Hitze redu-
zieren, ca. 5 Min. kocheln. Joghurt beigeben, unter
Ruhren warm werden lassen.

1Bund Koriander

Teigwaren und beiseite gestelltes Zwiebelgrun wie-
der belgeben, mischen, nur noch heiss werden lassen.
Korianderblatter abzupfen, daruberstreuen.

PORTION (%): 494 kcal, F8g,Kh 879, E17¢g

22 BettyBossi 42022

Neu: Joghurt-Alternative
aus Kichererbsen

So creamy und zugleich rein pflanz-
lich: Das ist die erste Joghurt-Alter-
native auf Basis von Kichererbsen
von Karma. Dank der Kichererbsen
bietet dir dieses lactosefreie Er-
satzprodukt wertvolle Proteine. Und
auch geschmacklich uberzeugt
die Joghurt-Alternative durch ihre
Note von Mango und Apfel.

Die Joghurt-Alternative Chickpea
Mango-Apfel von Karma ist in
Coop-Supermarkten, bei Coop City
und via coop.ch erhaltlich.

. T I e e T T |



SPECIAL | Pasta Primavera

Penne an cremiger Spinatsauce

) 25MIN. £ VEGAN 3¢ SCHLANK N LAKTOSEFREI

350g Teigwaren (z.B. Penne) Teigwarenim siedenden Salzwasser al dente kochen,

Salzwasser, siedend ca. 3dl Kochwasser beiseite stellen,_ Telgwaren ab- -
400g Seidentofu (Karma) tropfen. Tofu mit dem beiseite gestellten Kochwasser
% TL Salz purieren, wurzen. e AL

wenig Pfeffer

Ein Bio Tofu fur alle Falle

1 Zwiebel | - Zwiebel und Knoblauch schalen, b.eijdejs feinhatke‘ﬁ._ﬁl: o Seidentof 8
1 Knoblauchzehe ln etner weiten Pfanne warm .werden_l_usé;.e_n.__ZluiEbe.l Sii;izeelr EB? oasz'ioir;t j ;Ta:nujss_
1EL OL | . und Knoblauch ca. 2 Min. anddmpfen. Spinat beigeben, Ja 15t €1 9
; P Ao, | i ok i o bR SR TR volle Allrounder fur deine Kuche.
500g Spinat | zugedeckt zusammenfallen lassen, wurzen. Tofu- Piriert zur cremigen Sauce, verleiht
% TL Salz | ~ sauce dazugiessen, Teigwaren daruntermischen,nur - 4| jeder Nudelsuppe den eE o !
wenig Pfeffer noch heiss werden lassen. L NI %\ deren Touch. Und er verleiht jedem |

- NN A AR AR i s A AT A IOt veganen Schoggimousse als Basis
._60"9 _._I_'-'.mlenkeme Box 5 Ptplenke_me, m.e,met_' Pfflril_ne qhne_ Feti: rosten. sine luftig-leichte Konsistenz.
e : | Telgwaren anrichten, Pinienkerne daruberstreuen. N _
e S 8 %2 Der Bio Seidentofu von Karma ist in
Coop-Supermarkten, bei Coop City

und via coop.ch erhaltlich.

K ';}:._{-i"_Dt'l‘zu bnsst': veganer Reibkdse.

------------------------------1
O O O O O . O O O . . O O O O i O .

-

" PORTION (%): 507kcal, F12g,Kh 71g,E259

Nicht etwa Rahm,
sondern Seidentofu macht
diese Sauce so cremig.




DON'T WORRY.
EAT HAPPY,

O

Fur mich und dich.




SPECIAL | Pasta Primavera

Trofie an Krauter-Cashew-Pesto

™ 25 MIN. £J VEGAN N LAKTOSEFREI

100g Cashew-Nusse Cashew-Nusse Ln einer Bratpfanne ohne
2 Bund Basilikum Fett rosten, herausnehmen, etwas abkuhlen,
1Bund glattblattrige Petersilie grob hacken. Basilikum- und Petersilien-
1%.dl nicht kalt gepresstes Olivenol bldtter in einen Messbecher zupfen. Die Halfte
1 roter Peperoncino der Cashew-Niisse beigeben. Ol dazugies-
2 EL Cashewmus (Karma) sen, purieren. Peperoncino entkernen, grob Feines Multitalent:
1 Bio-Zitrone | hacken, mit dem Cashewmus darunter- Bio Cashewmus
W TL Salz mischén. Von der Zitrone die Schale dazu- Darf in keiner Kiiche fehlen: Das
wenig Pfeffer relben, wurzen. mit der Bio Knospe ausgezeichnete
: _ vk s Cashewmus von Karma. Dieses
350g Teigwaren (z. B Trofie) Te19warenllm siedenden Sqlzwuss_gr ql cle-nte rein pflanzliche Multitalent bindet
Salzwasser, siedend kochen. Teilgwaren abtropfen, zuruck in die T T e

Pfanne geben. Cashew-Pesto daruntermischen,
restliche Cashew-Nusse daruberstreuen.

Suppen. Zugleich macht es sie cre-
mig fein, und das nussige Aroma
rundet jedes Gericht harmonisch ab.

PORTION (%): 821kcal, F50g,Kh72g,E18¢g
Das Bio Cashewmus von Karma

ist in Coop-Supermarkten, bei Coop
City und via coop.ch erhaltlich.

- . . S S S S S O D ] e e e s s

Schnell und
einfach kostlich.

. Dieses cremige

_,.,l_. ,; Pesto berelchert
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. . Jede Pasta.
g i
?_ o ! o h_'_:" .
' - o3 t"';..‘t .. s
, - ] ’
- il
, o T
P
1 L % '.#'Er "i_
Fgn
‘ﬂ:;.‘h‘??;ﬂ -.Il- Ll
:“" |~ b i ¥

a4 . -
=t Ay -
4

]



Mit diesen Cannelloni guckt =
niemand in die Réhre.

-y
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~ (©20MIN.+25 MIN.BACKEN /¥ VEGETARISCH A g R R e e
Flr eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet : 5
5009 griine Spargeln Ofen auf 220 Grad vorheizen. Von den Spargeln unteres
- 5009 Cherry-Tomaten Drittel schadlen, langs halbieren, in ca. 5cm lange Stucke
ey 1 EL -Ol_iuentil | schneiden. Tomaten halbieren, mit den Spargeln und
. %TL Salz dem Ol in einer Schiissel mischen, wiirzen, die Hdlfte davon
' wenig Pfeffer in der vorbereiteten Form verteilen.
;_'25_0 g R__icottu— Ricotta, Erdnussmus und Kdse in einer Schussel mischen.

4 EL BioErdnussmus Von der Zitrone die Schale dazureiben, 2 EL Saft dazu-
. Crunchy(Karma,80g) pressen,wirzen. Aty
. 30g geriebener Parmesan
1 Bio-Zitrone

craaasth TRz - e
. wenig Pfeffer

Crunchy & vielfaltig:
Bio Erdnussmus

Das Bio Erdnussmus von Karma ver-
leiht dank den knackigen Nuss-
splittern und dem Meersalz jedem
Gericht einen besonderen Touch.
Die Erdnusse sind doppelt ausge-
zeichnet: mit der Knospe von

Bio Suisse und dem Fairtrade-Label.
Das Mus macht auch jede frische
Frucht noch raffinierter. Try & taste!

Teige entrollen, beide in vier gleich grosse Stiicke schnei-
den. Ricottamasse darauf verteilen, von der Léngsseite
her aufrollen, auf die Spargeln legen. Restliches Gemlise
darauf verteilen. Bouillon und Saucen-Halbrahm ver-
rithren, wiirzen. Guss'dariib&r’gi&Sse-ni, Kdse dariiberstreuen.

2Rollen Pastateig
~1dl Gemiisebouillon
2dl Saucen-Halbrahm
% TL Salz |
wenig Pfeffer
509 -geriebener Parmesan Das Bio Erdnussmus Crunchy von
Karma ist in Coop-Supermarkten,
bei Coop City und via coop.ch

| erhaltlich.
PORTION (%): 755 keal, F 46 g, Kh 529, E 329 . . T memranseaeassemaeaneaeeas J

~ Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hélfte des Ofens.

40g gesalzene Erdniisse
v Herausnehmen, Erdniisse grob hacken, dariiberstreuen.

26 BettyBossi 42022
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Tofu ist mehr als
ein Platzhalter _
fir Fleisch. Dieses = = =
Gericht zeigt es. s '-,'_"' :
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Zitronen-Pasta
mitt gebratenem Tofu

- ®30MIN. € VEGAN N LAKTOSEFREI

350g Teigwaren - Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen,
~ (z.B. Maccheroni) " ca.1dl Kochwasser beiseite stellen, Teigwaren ab-
Salzwasser, siedend tropfen.
400g Bio Smokey Tofu Tofu in ca. 3cm grosse Wiirfel schneiden. Pak-Choi
(Karma) ldngs in ca. 2cm breite Streifen schneiden. Wenig Ol
Bio Smokey Tofu 4009 I:uk—Choi ' im Wok oder in einer weiten beschichteten Brat-
mit Schweizer Wurzeln Ol zum Braten pfanne warm werden lassen. Tofu in zwel Portionen
Aulf dex Suche nach dem veganen YaTL Salz j"e ca. 2 Min. braten, herausnehmen, wurzen. Wenig
Eirakick BBO? Danin ist digsar wenig Pfeffer - Olindieselbe Pfanne geben, heiss werden lassen. Pak-
Tofu von Karma aus einheimischer 1Dose Cannellini-Bohnen Choi ca. 2 Min. ruhrbraten. Bohnen absptlen, ab-
Bio Soja der perfekte Match. Die (ca. 4009) - tropfen, kurz mitruhrbraten, wurzen.
2TL Salz |

Raucherung schenkt diesem Tofu
seine einzigartige BBQ-Note. Und
er bietet dir eine extra Portion Pro-

wenig Pfeffer

teine mit jedem feinen Gericht. 1 Bio-Zitrone Teigwaren und Tofu wieder beigeben, von der Zitrone
. 3 EL Olivenol die Schale dazureiben, ganzen Saft dazupressen.
Der Bio Smokey Tofu von Karma . o ;. :
wentg Pfeffer Beiseite gestelltes Kochwasser und Ol beigeben, nur

ist in Coop-Supermarkten, bei
Coop City und via coop.ch erhaltlich.

e e e e e e e . PORTION (%): 608 kcal, F20g,Kh 764, E 279

noch heiss werden lassen, wurzen.

BettyBossi 42022 27
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Ein Prachtstuck auf
Inrer Brunch-Tafel
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@ 40 MIN. +2 STD. AUFGEHEN LASSEN + 25 MIN. BACKEN

350g Mehl
o TL Salz
Vs Wurfel Hefe (ca.70g)
40g Butter
2dl Milch
50g flussiger Honig
1 Bio-Zitrone

Mehl und Salz in einer Schussel mischen. Hefe zerbrockeln, darunter-
mischen. Butter in Stucke schneiden, mit Milch und Honig beigeben.
Von der Zitrone wenig Schale dazureitben, mischen, zu etnem weichen,
glatten Teig kneten. Teig zugedeckt belt Raumtemperatur ca. 1% Std.
aufs Doppelte aufgehen lassen.

150g Haselnuss-Brotaufstrich
(z.B. Bonne Maman)
2 EL gemahlene Haselniisse
50g dunkle Schokolade

Telg auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 40 x50 cm auswallen.
Haselnuss-Aufstrich mit den Nussen mischen, auf dem Teig verteilen, dabel
ringsum einen Rand von ca.1cm frei lassen. Schokolade grob hacken,
daruberstreuen. Teig von der Langsseite her aufrollen. Rolle langs halbie-

(64 % Kakao) ren, Strdnge so zusammenflechten, dass die Schnittfldche oben ist.
Zu einem Kranz formen, auf ein mit Backpaplier belegtes Blech leger}. Kranz
zugedeckt nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen.
Ofen auf 180 Grad vorheizen.
|
|
Puderzucker Backen: ca. 25 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen,

Zum Bestauben

etwas abkuhlen, Kranz auf etnem Gitter auskuhlen. Vor dem Servuieren
mit Puderzucker bestauben. |

51TUCI-( (V): 254 keal, F11g, Kh33g, E 69

BetgrBﬂssi 42022

BACKEN & SUSSES | Ostern
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BACKEN & SUSSES | Ostern

& a0 MIN. + 70 MIN. DL'JHL STELLEN + 8 MIN. BACKEN

— -~

Ergibt ca. 30 Stiick

150g Butter, weich Butter in eine Schussel geben, Zucker und Salz darunterrihren.

100g Zucker Ei beigeben, weiterruhren, bis die Masse heller ist. Von der Zitrone
1Prise Salz die Schale dazureiben, Saft auspressen (ergibt ca. 2 EL), beiseite
1 frisches Ei stellen. Mehl belgeben, zu einem Teig zusammenfugen, etwas flach
1 Bio-Zitrone drucken, zugedeckt ca.15td. kuhl stellen.
250g Mehl

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig portionenweise auf wenig Mehl
oder zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel ca. 4 mm dick
auswallen. Mit einem Formchen Ouvale von je ca. 5c¢cm @ ausstechen,
auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen, ca.10 Min. kuhl stellen.

Backen pro Blech: je ca. 8 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
Guetzli mit dem Backpapier auf ein Gitter ziehen, auskuhlen.

150g Puderzucker Puderzucker, Kurkuma und beiseite gestellten Zitronensaft in einer
2TL Kurkuma Schussel verruhren. Guetzli mit der Oberflache nach unten in die
einige Zuckeraugen Glasur tauchen, abtropfen, auf einem Gitter kurz antrocknen lassen.
20g oranges Marzipan Mitden Zuckeraugen verzieren, aus dem Marzipan Schnabel und
weisser Zucker- Fusse formen, gut andrucken. Oder die Guetzli nur mit Zuckerglasur-
glasurstift stift verzieren.

Haltbarkeit: lagenweise mit Backpapier getrennt in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

STUCK: 105kcal, F5g9/Kh15g,E1g

—— i
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Diese hubschen Kuken
sind eiln einfaches
Backprojekt fur Kinder.
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() 20 MIN. + 30 MIN. BACKEN

Ergibt ca. 20 Stick
Flr eine quadratische Springform von ca. 23cm, Boden mit Backpapler belegt, Rand gefettet

150g weisse Schokolade Ofen auf 180 Grad vorheizen. Schokolade fein hacken, mit

100g Butter der Butter in eine dunnwandige Schussel uber das nur leicht

100g Mandelstifte siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht
beruhren. Schokolade und Butter schmelzen, glatt rithren.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, auskuhlen.

130g Zucker Zucker, Eier, Vanillezucker und Salz in etner Schussel mit
3 Eier dem Schwingbesen verriihren. Schokolademasse darunter-
1Pdckli Vanillezucker rithren. -

2 Prisen Salz

100g Mehl Mehl und Natron mit den Mandeln mischen, unter die Masse
aTL Natron mischen, in die vorbereitete Form fullen.
130g Schokoladeeili Backen: ca. 25 Min. in der unteren Hélfte des Ofens. Heraus-

(Kinder Schoko-Bons) nehmen, Schokoladeeili darauf verteilen.

Fertig backen: ca. 5 Min. Herausnehmen, in der Form auf
einem Gitter auskuhlen. Formenrand entfernen, Blondie in
ca. 20 Wurfel schneiden.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt ca. 2 Tage im Kithlschrank.

STUCK: 166 kcal, F13g,Kh18g,E 4g

Blondies, das
Gegenstuck zum
Brownie - ein-
fach aus weisser
Schokolade.

——' . —
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BACKEN & SUSSES | Ostern

Gegensatze ziehen sich an:
Die susse Erdbeere harmoniert
hervorragend mit der Sdure
des Rhabarbers.

) 15 MIN. + 2 STD. KUHL STELLEN ¥ GLUTENFREI

Fur 4 Glaservon je ca. 2dl

125g Erdbeeren Erdbeeren halbieren, mit Honig
4 EL flussiger Honig und Vanille purieren. Quark dar-
%aTL gemahlene unterruhren, in die Glaser fiillen,
Vanillestangel zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.
500g Halbfettquark
300g roter Rhabarber Rhabarber evtl. schdlen, schrag in
%2TL Himbeerstreusel ca. 3cm grosse Stucke schneiden, '
1EL Wasser mit den Himbeerstreuseln, Wasser

2 EL flussiger Honig und Honig zugedeckt in einer
Pfanne ca. 3 Min. knapp weich

kocheln, auskuhlen.

125g Erdbeeren Erdbeeren in Scheilben schneiden,
mit dem Rhabarberkompott auf

der Creme anrichten.

Tipp: Aus Bldtterteigresten Hasenohren ausstechen, mit einer
Gabel dicht einstechen, mit wenig Zucker bestreuen, in der
Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens ca. 6 Min. backen.
Ohren herausnehmen, noch warm mit wenig gemahlenen

Himbeerstreuseln bestreuen.

PORTION (%): 266 kcal, F 79, Kh 37g,E14g

- DAS NEUE BUCH

Unser neues Buch «Fruchtetraum»
" - begleitet Sie durchs ganze Jahr,
von der ersten Erd-
beere bis zur letzten
Orange. Und tn je-
dem einzelnen Rezept
splelen Fruchte die

f ~ . Hauptrolle!
4 Erhaltlich auf
l bettybossi.ch

J WAVMAVAVAVAVAY
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() 35 MIN. + 2 STD. AUFGEHEN LASSEN
+30 MIN. BACKEN

500g Zopfmehl
4 EL Zucker
1%-TL Salz
= Wurfel Hefe (ca. 20g)
60g Butter
250g Magerquark
17.2dl Milch

1 Ei
1EL Rahm oder Milch
Hagelzucker
zum Verzieren

Mehl, Zucker und Salz in einer Schussel
mischen. Hefe zerbrockeln, darunter-

mischen. Butter in Stucke schneiden,

mit dem Quark und der Milch bel-

geben, mischen, zu etnem weichen, T
glatten Teig kneten. Teig zugedeckt

bei Raumtemperatur ca. 1’ Std. aufs

Doppelte aufgehen lassen.

Teig vierteln, aus zwei Vierteln ein
grosses Oual formen, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Einen
Viertel zu einer Kugel als Kopf formen.
Aus dem restlichen Teig Ohren, Beine,
Nase und Augen formen, zu einem Ha-
sen zusammensetzen. Nochmals zu-
gedeckt ca. 30 Min. aufgehen lassen.
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ei und
Rahm verklopfen, Teig damit bestrei-
chen, Hagelzucker daruberstreuen.

Backen: ca. 30 Min. in der unteren —
Halfte des Ofens. Herausnehmen, auf
etnem Gitter abkuhlen.

Tipp: Lassen Sie den geformten
Hasen zugedeckt uber Nacht im Kuhl-
schrank aufgehen. So konnen Sie

Lhn frisch gebacken zum Brunch ser-
vieren. Die Backzeit verlangert

sich um ca. 5 Minuten.

1009: 380kcal, F8g,Kh46g,E129
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Ein besonderer Genuss: Freunde empfangen, sie kulinarisch verwéhnen — und die elegante Kiiche neben
dem Menu die Hauptrolle spielen lassen. Perfekt, wenn die Bereiche Kochen und Essen harmonisch inei-
nander Ubergehen und ein Ambiente kreieren, in dem man Gastfreundschaft mihelos zelebrieren kann.

Die exklusiven Fronten in Glasoptik in der Farbe Alpinweiss verleihen der Kliche eine aussergewdhnliche
Optik mit spannender Tiefenwirkung. Starker Kontrast dazu: Die matte, tiefschwarze Arbeitsplatte. Die
Kombination aus Schwarz und Weiss erzeugt immer eine gewisse Weite und wirkt zeitlos modern.

AG: Spreitenbach, 056 418 14 20

] =

BL:

Suhr, 062 855 05 40

Wohlen, 056 619 14 70

Biel, 032 344 16 04

Langnau i. E., 034 408 10 42
Lyssach, 034 420 00 85
Niederwangen, 031 980 13 32
Thun, 033 225 14 44
Fullinsdorf, 061 906 95 10
Oberwil, 061 406 90 20

FR:

GR:
LU:
SH:
SG:

SO:

TG:

TI:

Villars-sur-Glane, 026 409 71 30
Chur, 081 257 19 50
Emmenbrucke, 041 268 64 30
Feuerthalen, 052 647 20 90

St. Gallen, 071 282 37 77
Jona-Rapperswil, 055 225 37 10
Mels, 081 720 41 30
Oberburen-Uzwil, 071 955 51 27
Egerkingen, 062 389 00 66
Zuchwil, 032 686 81 36
Frauenfeld, 052 725 01 55
Giubiasco, 091 850 10 24

VS:
JACH
ZH:

Grancia, 091 960 53 90
Visp-Eyholz, 027 948 12 50
Steinhausen, 041 252 23 60
Feuerthalen, 052 647 20 90
Hinwil, 044 938 38 65
Horgen, 044 718 17 67
Volketswil, 044 908 31 51
Wallisellen, 044 839 50 90
Winterthur, 052 235 15 05
Zurich, 044 296 66 90



Wohin mit all den Schoggihasen und
-elern, die nach Ostern ubrig ge-
blieben sind? Hier sind die besten Tipps:
bettybossi.ch/schokoladenrecycling

IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Zurich | Copyright © Coop Genossenschaft |
Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Erica Angelone | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | Gestaltungskonzept: www.talla.hamburg |
Fotos: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling, Bild Schokohase, Seite 31: Diana Taliun - stock.adobe.com | Werbung/Kooperationen Anina Boss,
media@bettybossi.ch, Infos unter: bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Sq, 8.00-20.00 Uhr) | Jahresabonnement
(10 Ausgaben) Schweiz: CHF 32.90/Ausland: CHF 41.00 | Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte flur 4 Personen berechnet. Backen mit
Hetssluft: Temperatur um 20 Grad reduzieren, Backzelt bleibt gleich.

Alle aktuellen Rezepte auch in der App Laden Sie die Betty Bossi Rezept-App auf Ihr Smartphone, loggen Sie sich mit lhrem Betty Bossi Login ein
m oder registrieren Sie sich, und schon haben Sie alle Rezepte sofort auch digital zur Verfugung und immer dabet!
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Betty Bosst zahlt sich aus: jetzt bestellen!

lhre Vorteile

Buch mit 100 saiso-
« nalen Rezepten mit
~ extra viel Frucht

Kombi-Spar-Angebot

Fruchtetraum,
Buch + 4 Dessert-

gldaser - Kombl
Art.-Nr.40353.684

Y ?  nur
x— CHF 49 90
= ¢ statt CHF 6485
Site sparen CHF 14.95

— — | Flir Nicht-Abonnenten CHF 59.90

Dessertglaser fur
2 Komponenten

v

/ Immer frisches Topping

Crepes-Maker

+ 2 Teiguerteller
+ Crépes-Wender

/11/ WM Art.-Nr. 40320.684
Crépes-Shaker im :i
WertuonCHF2795 L ’ CHF 69.95

. - Fiir Nicht-Abonnenten CHF 79.95

mstecken :
und losgrtllen

In nur
5 Min. auf
270°C

Elektrogrill
mit Glasdeckel

Art.-Nr. 25744.684

CHF 99.95

L ", Fiir Nicht-Abonnenten CHF 109.95

Bestellen Sie ganz
einfach und schnell auf

. . Bezahlung online auch -
w bettybossi.ch/onlineshop . . N @ TWINT
mit Twint moglich!
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