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Gar nicht das
Gleiche: Burrata
und Mozzarella

Auf den ersten Blick sehen sie sich zum Verwechseln
dhnlich: Mozzarella und Burrata. Ich hatte also wenig
Erwartungen, als ich zum ersten Mal eine Burrata
auf meinem Teller hatte. Wahrscheinlich haben sich
meine Augen vor Uberraschung geweitet, als ich
den ersten Bissen in meinem Mund zergehen liess. Ich

i konnte kaum fassen, wie cremig und aromatisch

EN & CO | Knusprige Pdckli . das schmeckte.

ell & einfach .

Dann habe ich einen Sommer lang bei jeder Gelegenheit
meinen Salat oder mein Gemiise mit diesem Kdse
bereichert. Es flihlte sich an wie der pure Luxus. Aber
es ist wie mit einer neuen Liebe: Irgendwann ist
man sich vertraut, und dann bekommen auch alte
Beziehungen wieder genug Raum, und man erinnert
sich an deren Vorteile. Also schdtze ich den Mozzarella
heute wieder genauso fiir seine Vorziige: seine Viel-
fdltigkeit, seine Unentbehrlichkeit auf einer Pizza, in
der Lasagne oder in meiner geliebten Parmigiana.

In den Rezepten ab Seite 4 kann jede Sorte dieses ita-
lienischen Kdses ihre Stdrken perfekt zeigen. Wir
erkldren zudem die feinen Unterschiede zwischen
den beiden Protagonisten.

Herzlich, deine
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Leiterin Redaktion
und Gestaltung

- 31 - Impressum und Vorschau - ZEITUNGSREZEPT iy
e R - _ DIREKT AUFS HANDY ‘

Zu jedem Rezept findest du einen QR-Code:
Durch das Scannen des Codes mit der Kamera

" des Smartphones gelangst du direktzam . - ==
digitalen Rezept. Wenn du unsere Rezept-App L
hast, kannst du gleich die vielen praktischen-
Funktionen nutzen!

- Miele -

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte. - - 3
mit Miele Geraten.

JETZT APP GRATIS
HERUNTERLADEN! 1=




9 rosten

Nach dem Backen kénnen in der
Restwdrme des ausgeschalteten

Ofens gut Niisse oder Samen
schonend gerdstet werden.

~ :

Sdmmerfﬂsche:
die beliebten Kdse aus
Italien in Bestform.




SPECIAL | Mozzarella und Burrata

Ofenpeperoni mit Burrata

® 15 MIN. + 30 MIN. BACKEN ﬂ' VEGETARISCH b)% GLUTENFREI

3EL Olivendl Ofen auf 220 Grad vorheizen. Ol und Honig in einer Schiissel verriihren, : Ay
1EL fliissiger Honig Knoblauch dazupressen, von der Zitrone die Séhale dazureiben, 1EL Saft f
1 Knoblauchzehe : dazupressen, Marinade wiirzen. Peperoni halbieren, entkernen, mit der %
1 Bio-Zitrone Schnittfldche nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit :
%TL Salz 7 der Halfte der Marinade bestreichen.
wenig Pfeffer : i
4 Peperoni
100 g Mandeln 3 Backen: ca. 30 Min. in der oberen Hdlfte des Ofens. Herausnehmen, Peperoni
2 Burrata (jeca.150g) etwas abkiihlen. Mandeln grob hacken, auf ein Backblech _geb'en, im noch g

heissen Ofen in der Restwdrme ca. 5 Min. rosten. Den Saft, der sich in den
R X : . i Peperoni gebildet hat, mit Haushaltpapier etwas auftupfen Burrata
A 3 zerzupfen, in den warmen Peperoni anrichten. .

% Bund Oregano Oreganobldttchen abzupfen, mit den Mundéln dariiberstreuen, restliche. -
ag% wenig Pfeffer Marinade dariibertrdufeln, wirzen. *

=

Dazu passt: Brot oder grilliertes Fleisch.

'PORTION (%): 486 keal, F 409, Kh18 g, E14 g

DER PASSENDE WEIN

Toscana IGT Bianco Villa Antinori,

75cl

Herkunft: Italien, Toskana

Rebsorten: Chardonnay, Malvasia,

Trebbiano

Charakter: helles Strohgelb mit

griinlichen Reflexen, dezentes

Blutenduftbukett mit sehr fruch-
tigen Nuancen, am Gaumen zu Beginn
mild, mittelkrdftig im Korperbau mit an-
haltender Frische, reife Fruchtnuancen,
zeigt Struktur auch im Abgang.

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



© 35MIN. £ VEGETARISCH

400g Teigwaren (z.B. Fusilloni,
Al Bronzo, Barilla) :
Salzwasser, siedend

800g Zucchini
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol
*%»TL Salz
wenig Pfeffer

Zucchini li;ing§ uiértein, in ca.lemgrosse Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schdlen, beides
in Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne warm wer-
den lassen. Zucchini, Zwiebel und Knoblauch beigeben,
wiirzen, unter gelegentlichem Rithren ca.10 Min.
ddmpfen. Ca.% von den Zucchini herausnehmen, bei-
seite stellen.

2dl Saucen-Halbrahm

Restliche Zucchini mit dem Saucen-Halbrahm und
dem beiseite gestellten Kochwasser piirieren. Teig-
waren und beiseite gestellte Zucchini wieder beigeben,
heiss werden lassen, anrichten.

%~ Bund Majoran
2 Burrata (je ca.150g)
wenig Pfeffer

Majoranbldttchen abzupfen, Burrata halbieren, beides
auf den Teigwaren anrichten, wiirzen.

PORTION (%): 773 keal, F 389, Kh 83g, E 24¢

6 BettyBossi 62023

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

ANZEIGE

Barilla

t

Barilla AL BRONZO

Die Barilla AL BRONZO Fusilloni wur-
den entworfen, indem grosszlgi-
ge Kurven mit einer geschwungenen
Form kombiniert wurden, um eine
perfekte Balance und ein einzigarti-
ges Genusserlebnis zu schaffen.
Die Kombination aus ihrer Spiral-
form und ihrer besonders rauen
Oberfldche ermdglicht eine ideale
Saucenhaftung.

Mehr entdecken unter:
www.barilla.com



SPECIAL | Mozzarella und Burrata

Margherita-Dip

® 15 MIN. + 50 MIN. BACKEN ¥ VEGETARISCH

Apéro oder Vorspeise fiir 8 Personen/Fiir eine ofenfeste Form von ca. 1% Liter, gefettet

2509
%EL

Brot (z. B. Ciabatta)
Olivendl

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Brot in ca.1cm dicke Scheiben schneiden,
auf ein Backblech legen, mit Ol bestreichen. Knoblauchzehe halbieren,

1 Knoblauchzehe Brotscheiben damit einreiben.
Backen: ca.15 Min. in der oberen Hdlfte des Ofens. Herausnehmen,
Brotscheiben in Stdngel schneiden. 5
600g Tomaten (z.B. Peretti) = Tomaten in Scheiben schneiden, auf einem mit Backpapier belegten Blech
L EL Olivenol verteilen. Ol dariibertrdufeln, Kdse dariiberstreuen, wiirzen.
1EL geriebener Parmesan  Backen: ca. 20 Min. in der oberen Hdlfte des Ofens. Herausnehmen.
%TL Salz
wenig Pfeffer
200g saurer Halbrahm Sauren Halbrahm, Mozzarella, Parmesan, Salz und Pfeffer in der vorbereiteten
100g geriebener Mozzarella Form mischen. Tomaten noch warm auf der Kdsemasse verteilen. Mozzarella
60g geriebener Parmesan  diBufala zerzupfen, darauf verteilen.
%TL Salz
wenig Pfeffer
1 Mozzarella di Bufala
(ca.125g)
1Bund Basilikum Fertig backen: ca.15 Min. in der oberen Hdlfte des Ofens, Herausnehmen,

Basilikumbldtter abzupfen, dariiberstreuen, mit den Brotstdngeln servieren.

PORTION (%): 255kcal, F15g, Kh 184, E 129




Melonen- Mozzarella Salat

© 25MIN. §2 scHLANK D GLUTENFREI

2EL Aceto balsamico bianco  Aceto, Ol, Honig, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
3 EL Olivendl verriihren. Chili entkernen, in feine Ringe schneiden,
1EL fliissiger Honig daruntermischen.
%TL Salz
wenig Pfeffer
1 roter Chili
1 Melone (z.B. Charentais) = Melone schdlen, halbieren, entkernen, mit den
800g Ochsenherz-Tomaten Tomaten und dem Mozzarella in Scheiben schneiden,
300g Mozzarella auf einer Platte anrichten. Sauce dariibertréufeln.
_ 80g Landrauchschinken Landrauchschmken mit den Micro Greens auf dem

wenig
wenig

oder Bresaola
Micro Greens oder Kresse
Pfeffer

Salat Uertellen wiirzen.

PORTION (%): 426 kcal, F 289, Kh 20g, E 249

e Lkciation
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SPECIAL | Mozzarella und Burrata

Bratkartoffeln mit Burrata

) 20 MIN. + 35 MIN. BACKEN £ VEGETARISCH ¥¥ GLUTENFREI

600g fest kochende Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die grossen
Kartoffeln Kartoffeln gut waschen, mit der Schale
500g Baby-Kartoffeln in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden, auf
2 EL Olivenol einem mit Backpapier belegten Blech
%TL Paprika verteilen. Baby-Kartoffeln mit der Schale
%TL Salz halbieren, mit dem O, Paprika und Salz
daruntermischen.

Backen: ca. 35 Min. in der oberen Hdlfte
des Ofens. Herausnehmen, auf einer Platte

anrichten.
% Bund_Basilikum Basilikum und Petersilie fein schneiden,
% Bund glattbléttrige Petersilie mit dem Ol mischen, wiirzen. Von der
2 EL Olivenol Zitrone die Hdlfte der Schale dazureiben,
%TL Salz 1EL Saft dazupressen, verrithren. Burrata
wenig Pfeffer auf den Kartoffeln anrichten, etwas auf-
1 Bio-Zitrone : brechen, Krduterol dariibertrdufeln.

1Pdckli Burrata Piccola
(4 Stiick, je ca. 50g)

Tdglich neue
Inspirationen in

der Rezept-App!
Jetzt herunterladen!
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Welcher ist kein Schaumwein?

Prosecco

Amarone Crémant

Mein
MONDOVINO

gupercard

¢ Zur

\Nissen Sie
die
An‘\'_WOr\'-?

nin der Supercard App
14. Juni 2023

Beantworten Sie jeden Tag drei neue,
spannende Fragen rund ums Thema «Wein»
und gewinnen Sie eins von insgesamt

45 Weinpaketen oder tolle Sofortpreise.

Mitmachen i
yom 5. bis

o= COx

Fir mich und dich.



SPECIAL | Mozzarella und Burrata

6”” J 4 BMIM

Hier erfahrst du, wie sich
diese frischen Kdasesorten aus
Iltalien unterscheiden.

Profi-Tipps

Wozzarelfn di Bufata

Der echte, traditionelle Mozzarella wird aus
der Milch der Wasserbliffel hergestellt («di bufala»).
Grosse Herden gibt es nordwestlich von Neapel
(Kampanien). Mozzarella aus Biiffelmilch ist aro-
matisch und weich. Ebenfalls erhdltlich ist Moz-
zarella di Bufala Campana D.O.P. mit geschiitzter

Ursprungsbezeichnung.

Nets-

Rezeptredaktor

Der frische Kdse schmeckt auch super
mit einem knusprigen Topping aus

(2) Faor di Latfe

Beliebt ist auch die Mozzarella-
Variante aus Kuhmilch.
Diese sollte streng genommen
nicht Mozzarella, sondern

gehackten, gerosteten Niissen oder Kernen.
Oder mit wenig Olivendl betrdufeln, Fleur
de Sel und rosa Pfeffer dariberstreuen.
Auch mit Lavendelhonig oder Ahorn-
sirup betrdufelt, ist er ein Hochgenuss.

Fior di latte (Milchblume) genannt ; 4
erten Wbirc aber it Mozzarella-Resten sind wenige Tage

» - durchwegs als Mozzarella verkauft. haltbar. Sie milssen aber vollstdndig
Im Vergleich zum Biffel-Mozza- mit Salzlake bedeckt in einem geschlos-
rella ist er kompakter und fester senen Gefdss im Kiihlschrank aufbewahrt
werden. Fiir die Lake einfach 2 TL Salz

und ldsst sich gut in Scheiben
schneiden. mit 2dl kaltem Wasser verriihren.

/\@ Burrata

Die Burrata ist ein Frischkdse aus Apulien. Er wird aus
Kuhmilch hergestellt. Urspriinglich diente die
Burrata (ltalienisch: «gebuttert») zur Konservierung von
Butter, die im heissen Sitiden Italiens ohne Kiihl-
schrank schnell ranzig wurde. Um das zu verhindern,
wurde die Butter in Sdckchen aus Mozzarella
eingepackt und gut verschlossen. Heute besteht das
flissige Innere der Burrata aus Frischkdse, der
aus einer Mischung aus Rahm und unbehandelten
Mozzarellastrdngen besteht.

BettyBossi 6]2023 11




Die Alltagskiiche ist
- _lnSommerlaune. Lass
o dggedich anstecken!

e

DAS HAT AUCH
NOCH SAISON:

Gemiise: Auberginen, Blumen-

kohl, Bohnen, Broccoli, Bund-
zwiebeln, Chinakohl, Erbsli, Fenchel,
Gurken, Kefen, Krautstiel, Lauch,
Mangold, Patissons, Peperoni, Roma-
nesco, Riiebli, Spinat, Stangensel-
lerie, Zucchini

on Friichte: Aprikosen, Brombee-

@ ren, Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren, Kirschen,
Melonen, Stachelbeeren
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Wiurfelsalat mit Melonen und Gurke

® 20MIN. £ VEGETARISCH P¥ GLUTENFREI

SCHNELL & EINFACH | im Juni/Juli
L O I L R

1 Melone (z.B.
Charentais, ca. 1kg)
1kg Wassermelone
1 Gurke
200g Feta

Melonen schdlen, halbieren, entkernen, in ca. 2cm
grosse Wiirfel schneiden. Gurke schdlen, ldngs halbie-
ren, entkernen, in ca. 2cm grosse Wiirfel schneiden.
Feta in ca. 2cm grosse Wiirfel schneiden, alles in eine
Schiissel geben.

2 EL Apfelessig
3 EL Olivendl
1EL fliissiger Honig
%TL Salz
wenig Pfeffer

Essig, Ol und Honig verriihren, Sauce wiirzen,
dariibergiessen.

1 Zwiebel
60g entsteinte
schwarze Oliven
1Bund Basilikum

Zwiebel schdlen, in feine Ringe schneiden, mit den
Oliven auf dem Salat verteilen. Basilikumbldtter
abzupfen, dariiberstreuen.

Dazu passen: Silserbrotli.

PORTION (%): 426 kcal, F 269, Kh 379, E11g




SCHNELL & EINFACH | ¢

i L A=

Asiatischer Gurkensalat mit Steaks

® 25miN. R LAKTOSEFREI

2 Limetten Limetten heiss abspiilen, trocken tupfen, Schale in
2 EL Olivenodl eine Schiissel reiben, ganzen Saft dazupressen.
2 EL fliissiger Honig 01, Honig, Sojasauce und Chiliflocken darunterriihren.

2 EL Sojasauce
1TL Chiliflocken

60g gesalzene Erdniisse Niisse in einer weiten beschichteten Bratpfanne ohne

3 Gurken Fett rosten. Herausnehmen, grob hacken, beiseite
1EL Olivenol stellen. Gurken schdlen, ldngs halbieren, entkernen,
%TL Salz in ca. 2 cm grosse Stiicke schneiden. Ol in derselben

Pfanne warm werden lassen. Gurken zugedeckt ca.
5 Min. dimpfen, salzen, unter die Sauce mischen.

Ol zum Braten Wenig Olin derselben Pfanne heiss werden lassen.

4 Schweinshals- Pldtzli wiirzen, beidseitig je ca. 3 Min. braten.
Steaks (je ca.120g) Sojasauce beigeben, Pldtzli darin wenden, mit dem

%TL Salz Gurkensalat anrichten, beiseite gestellte Niisse

wenig Pfeffer dariiberstreuen.
3 EL Sojasauce

PORTION (%): 560kcal, F41g,Kh18g, E30g
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© 20 MIN. + 18 MIN. BACKEN
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2 ausgewallte Ofen auf 240 Grad vorheizen. Teige entrollen, mit
Pizzateige dem Backpapier auf zwei Bleche ziehen. Mascarpone
(jeca. 28cm @) wiirzen, auf den Teigen verteilen.
2509 Mascarpone
%TL Salz
wenig Pfeffer
3009 Zucchini Von den Zucchini mit dem Sparschdler Streifen ab-
3 Bundzwiebeln schdlen. Bundzwiebeln mit dem Griin in Ringe
mit dem Griin schneiden, beides auf dem Mascarpone verteilen.
1EL Olivenol Ol dariibertrdufeln, wiirzen.
%TL Salz
wenig Pfeffer
2 Dosen Thon im Salzwasser Backen pro Blech: je ca.18 Min. auf der untersten Rille
(jeca.190g) des Ofens. Pizza herausnehmen, Thon abtropfen,
1 Bio-Zitrone in Stiicke zupfen, die Hdlfte darauf verteilen. Von der
2 EL Kapern Zitrone wenig Schale dariiberreiben, Kapern abtrop-

fen, 1EL darauf verteilen. Zweite Pizza gleich backen
und belegen.

PORTION (%): 884 kcal, F53g,Kh 699, E32g
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i i § Whohen enchimen

Du mochtest fiir die Badesaison noch schnell em paar
Kilos verlieren? Dann downloade jetzt unsere App
«Gesund Abnehmen» und nehme schnell und einfach ab.

Einfaches

: lorienzdhlen (Uber 1000 Rezepte,
Kalo

dte satt machen

" Leichte Spaghetti
alla carbonara,
‘541kcal, 25 Min.

|

Maccheroni-One-Pot

® 25MIN. £ VEGETARISCH N, LAKTOSEFREI

2 Zwiebeln Zwiebeln schdlen, fein hacken.
6 Tomaten Tomaten vierteln, mit den
(ca. 600g) Cherry-Tomaten in eine weite

7509 Cherry-Tomaten Pfanne geben.

3509 Teigwaren Teigwaren und Wasser beigeben,
(z. B. Maccheroni) wiirzen, mischen, aufkochen.
4dl Wasser Hitze reduzieren, zugedeckt un-
1%TL Salz ter gelegentlichem Rithren
wenig Pfeffer ca. 8 Min. kocheln, bis die Teig-
waren al dente sind.

509 Rucola Teigwaren auf Tellern anrichten,
60g geriebener Sbrinz Rucola und Kdse darauf ver-
teilen.

PORTION (%):
487kcal, F8g9,Kh80g,E20g

=

/\,»,

Gesund essen
und trinken

Der PURE ACQUA® Wasserfilter filtert Partikel aller Art >0.02 mm
aus dem Trinkwasser. (Das Sieb aus Edelstahl ist 4x feiner als ein menschliches Haar)

Auch Kalkpartikel ab dieser Grosse werden gefiltert. Diese
konnen Haushaltsgerate schadigen. Im gefilterten Wasser
bleiben somit die wichtigen Mineralien Kalzium und Mag-
nesium in gelostem Zustand erhalten. www.kuefnercare.com

Ketkparyyy, q Sie miissen nur den

Dichtungsring im Strahlregler
am Wasserhahn durch den
PURE ACQUA® Wasserfilter
ersetzen. Passtin 95 % aller
haushaltsiiblichen Wasser-
hahne (M22x1/M24x1)

-

-
ﬁ PURE ACQUA

Erhaltlich in (Haushaltsabteilung)

coopcity COOpP 4pJumBO




Reisnudel-Omelette

® 25MIN. £ VEGETARISCH 33 SCHLANK ¥ GLUTENFREI

100g Reisnudeln Ofen auf 60 Grad vorheizen. Reisnudeln im siedenden
(z.B. Mei Yang Wasser ca. 7 Min. kochen, abtropfen, kalt abspiilen.
Rice Noodles)

Wasser, siedend

12 frische Eier Eier verklopfen, Kdse daruntermischen, wiirzen.
60g geriebener Sbrinz % EL Olin einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss
1TL Salz werden lassen. Hitze reduzieren, die Hdlfte der
wenig Pfeffer Nudeln kurz anbraten, die Hdlfte der Eimasse dazu-
1EL Olivenol giessen. Omelette bei mittlerer Hitze ca. 4 Min.

stocken lassen. Omelette wenden, ca. 30 Sek. fertig
stocken lassen, herausnehmen, warm stellen.
Vorgang wiederholen.

Einfaches Kalorienzdhlen mit
individuellen Rezepten und
Aktivitdts-Tracking. Teste gratis
die App «Gesund Abnehmen»!

600g gelbe und griine Zucchini in Wiirfeli schneiden. Olin derselben Brat-

Zucchini pfanne heiss werden lassen. Zucchini ca. 5 Min. riihr-
1EL Olivenol braten, wiirzen. Von der Zitrone die Schale dazureiben,
%TL Salz ganzen Saft dazupressen. Omeletten halbieren, an-

wenig Pfeffer richten, Zucchini darauf verteilen, Thymianbldttchen
1 Bio-Zitrone abzupfen, dariiberstreuen. Joghurt dazu servieren.

8 Zweiglein Thymian
1509 griechisches
Joghurt nature

PORTION (%): 506 kcal, F30g, Kh29g,E29g



\\\\\\\\l

30

Minuten
»
(s

7,

SCHNELL & EINFACH | im Juni/Juli

X 4 Nyl 4 3

’
’
AT

W,

N

Poulet-Curry mit Broccoli

© 30MIN. §2 SCHLANK X LAKTOSEFREI

% EL Olivendl Olim Wok oder in einer weiten beschichteten Brat-
500g Pouletbrustwiirfel pfanne heiss werden lassen. Poulet in 2 Portionen je
%TL Salz ca. 2 Min. braten, herausnehmen, wiirzen.
wenig Pfeffer
3 Bundzwiebeln Bundzwiebeln mit dem Griin in Ringe schneiden. Olin
mit dem Griin derselben Pfanne warm werden lassen. Bundzwie-
%L EL Olivendl beln und Broccoli zugedeckt ca. 2 Min. anddmpfen,
600g Broccoli (z.B. Bimi, Curry kurz mitddmpfen.
Spargel-Broccoli)
1EL milder Curry
5dl Hiihnerbouillon Bouillon und Kokosmilch dazugiessen, aufkochen.
2% dl Kokosmilchlight Reis daruntermischen, Hitze reduzieren, zugedeckt
(Thai Kitchen) ca.15 Min. kocheln, wiirzen. Poulet wieder beigeben,
1509 Basmatireis nur noch heiss werden lassen.
%TL Salz
wenig Pfeffer

Tipp: Wenig Rapskerne dariiberstreuen.

PORTION (%): 398 kcal, F12g, Kh 33 g, E39g




Ofentomaten-Suppe

® 20 MIN. +35 MIN.BACKEN &J VEGAN N LAKTOSEFREI

Ergibt ca. 1% Liter
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verwerlen

Croltons sind eine tolle
Art, trockenes Brot zu ver-
werten. Evtl. das Brot vor
dem Rosten im Ofen mit
Olivendl betrdufeln.

1kg Rispentomaten Ofen auf 220 Grad vorheizen. Tomaten und Fenchel
1 Fenchel in Stiicke schneiden, auf einem mit Backpapier
2 EL Olivendl belegten Blech verteilen. Ol dariibertrdufeln, wiirzen.
%»TL Salz
wenig Pfeffer
2 Biirli Backen: ca. 35 Min. in der oberen Hadlfte des Ofens.
1EL Olivenol Herausnehmen, Biirli in Wiirfeli schneiden, auf einem
Backblech verteilen. Ol iiber das Brot trdufeln, in
den heissen Ofen geben, mit der Restwdrme des Ofens
ca.10 Min. rosten.
6dl Wasser Die gebackenen Tomaten und den Fenchel mit
%TL Salz dem entstandenen Saft ins Mixglas geben, Wasser
wenig Pfeffer dazugiessen, piirieren. Suppe wiirzen, anrichten,

nach Belieben wenig Ol dariibertrdufeln, die Brot-
wiirfeli dariiberstreuen. i

PORTION (%): 282kcal, F11g, Kh 37g,E7g
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'Kdse-Hackfleisch- Krapfen

®2SM|N +2

PR R

'Ergtbttl Stuck ,e
1 Zwiebel Zwiebel und Knoblauch schdlen, beides fein hacken,
1 Knoblauchzehe in eine Schiissel geben. Hackfleisch, Créme fraiche, Kdse
1209 Hackfleisch (Rind) und Sambal Oelek daruntermischen, salzen.
100g Créme fraiche S b
130g geriebener Gruyére
1TL Sambal Oelek y
%TL Salz : ;
1 ausgewallter Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, quer halbieren,
Bldtterteig eine Tetghalfte kiihl stellen, die andere Tetghulfte in

(ca-25x42cm)

VEi

4 Rechtecke emkerben Flillung vierteln, auf die.Mitte der

Teigstiicke uertellen. Eiverklopfen, Teigrdnder damit
bést’rekhén.’ Kiihl gestellte Teighdlfte uber die Fiillungen
legen. Kanten gut andriicken, dabei eingeschlossene
Luft'herdusdrilcken zu vier Krapfen schneiden. Rander
gut mit einem Loffelrucken andriicken, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Krapfen mit dem restlichen
Ei bestrelchen

vBacken’:,ca.;:zQ Min. in der unteren Hdlfte des Ofens.

~Tipp: Creme fraiche dazu servieren.

PERFEKT
IN FORM

Ob als Mahlzeit,
zum Apéro oder zum
Dessert serviert:

In ein knuspriges
Pdckli mit iiber-
raschender Fiillung
wollen alle sofort
hineinbeissen. Wir haben ein ganzes
Buch voller toller Krapfen-ldeen fiir
dich kreiert.

Zudem kannst du mit den cleveren
Krapfen-Ausstechern jederzeit ganz
einfach solche gluschtigen Pdckli

in drei verschiedenen Grossen fiillen
und formen. Sie sind auf die Gros-
se von Fertigteigen abgestimmt, und
die Fiillung kann perfekt dosiert
werden.

Buch und Krapfen-Ausstecher im
3er-Set sind erhdltlich auf:
bettybossi.ch




SPECIAL | Krapfen & Co

Erbsli-Strudelpdckli

( 30 MIN. + 20 MIN. BACKEN - £¥ VEGETARISCH

Ergibt 12 Stiick

1 Zwiebel Zwiebel schdlen, grob hacken. Ol in einer Pfanne warm werden lassen.
1EL Olivenol Zwiebel und Erbsli anddmpfen, Wasser dazugiessen, zugedeckt
3009 tiefgekiihlte Erbsli ca.10 Min. weich ddmpfen, in einen Messbecher geben. Petersilien-
1dl Wasser bldtter abzupfen, beigeben, piirieren, wiirzen, auskiihlen. Frisch-
1Bund glattbldttrige Petersilie kdse und Kdse daruntermischen.
%TL Salz

wenig Pfeffer
1259 Frischkdse nature
80g geriebener Gruyeére

709 Butter Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen,
2 Pdckli Strudelteig (je ca. 120 g) etwas abkiihlen. Zwei Teigbldtter sorgfdltig auseinanderfalten, mit
40g geriebener Gruyeére wenig Butter bestreichen, wieder aufeinanderlegen, in 3 gleich breite

Streifen schneiden, auf ein feuchtes Tuch legen. Teig mit wenig But-
ter bestreichen, je ca.1% EL Erbslifiillung auf das untere Ende eines
Teigstreifens geben. Teigstreifen im Dreieck liber die Kanten im Zick-
zack nach oben falten. Restliche Teigbldtter zu Pdckli formen, mit der
Verschlussseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech le-
gen. Pdckli mit der restlichen Butter bestreichen, Kdse dartliberstreuen.

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

Dazu passt: Blattsalat.

PORTION (%): 597 kcal, F40g, Kh40g,E20g



Ratatouille-Krapfli

© 35 MIN. + 20 MIN. BACKEN £ VEGETARISCH

Ergibt 8 Stiick
200g Zucchini Zucchini ldngs vierteln, in feine Scheiben schneiden. Peperoni
300g Peperoni entkernen, mit Stangensellerie in Wiirfeli schneiden.
200g Stangensellerie
1EL Olivenol Olin einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen.
1EL Tomatenpiiree Zucchini, Peperoni und Stangensellerie ca. 5 Min. anddmpfen.
1Bund glattbldttrige Petersilie Tomatenpiiree kurz mitddmpfen. Petersilie fein schneiden,
% EL Aceto balsamico bianco mit dem Aceto beigeben, wiirzen, auskiihlen.
%»TL Salz
wenig Pfeffer
1 ausgewallter Kuchenféig Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, langs halbieren,
(ca. 25x42cm) in 8 gleich grosse Rechtecke schneiden. Ei verklopfen, Teig-

1 Ei rander damit bestreichen. Je ca. 2 EL Gemuse auf die Mitte der
Teigstiicke verteilen, freie Hdlften dariiberklappen, aufstel-
len, Teigrand wellenartig formen und gut andriicken. Krapfli
auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit dem rest-
lichen Ei bestreichen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen.
1EL Ol Restliches Gemiise mit Ol und Essig mischen, als Salat zu den
% EL Aceto balsamico bianco Krapfli servieren.

PORTION (%): 393 keal, F25g,Kh 35g,E7g
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BACKEN & SUSSES | Aprikosen-Desserts

Sie leuchten wie die Sommer-
sonne und versussen jedes
Dessert. Feiere die Aprikosen mit
diesen herrlichen Rezepten!

® 20 MIN. + 55 MIN. BACKEN + 6 STD. KUHL STELLEN /¥ VEGETARISCH

Fiir eine quadratische Springform von ca. 23 cm, Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet

709 Butter Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, etwas
2509 Guetzli(z. B. Sablés) abkiihlen. Guetzliim Cutter fein mahlen oder in einem Plastikbeutel mit dem

2 Prisen Fleur de Sel Wallholz fein zerstossen, mit dem Salz und der Butter mischen. Masse auf dem
150g Aprikosen vorbereiteten Formenboden verteilen, gut andriicken. Aprikosen halbieren,

in Schnitze schneiden, auf dem Boden verteilen, kiihl stellen.

8009 Doppelrahm-Frischkdse Frischkdse, Zucker und Eier in einer Schiissel mit den Schwingbesen des

(z. B. Philadelphia) Handriihrgerdts verrithren. Von der Zitrone die Schale dazureiben, mischen.
2009 Zucker Masse auf dem Guetzliboden verteilen, Form auf ein Backblech stellen.
4 Eier

1 Bio-Zitrone

Backen: ca. 40 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Cheesecake mit dem Blech
herausnehmen, auf dem Blech ca. 15 Min. abkiihlen.

125g Aprikosen Aprikosen in Stiicke schneiden, mit dem Zucker und Wasser in einer Pfanne bei
2EL Zucker mittlerer Hitze weich kochen, piirieren, durch ein Sieb streichen, auskiihlen.
% EL Wasser Créme fraiche auf dem lauwarmen Cheesecake verteilen, Piiree loffelweise
300g Créme fraiche daraufgeben, mit einem Holzspiesschen marmorieren.

Fertig backen: ca.15 Min. Cheesecake mit dem Blech herausnehmen, auf dem
Blech auskiihlen, zugedeckt mind. 6 Std. kiihl stellen.

Ldsst sich vorbereiten: Cheesecake ca.1Tag im Voraus backen, zugedeckt im Kithlschrank aufbewahren.

STUCK (%e): 423 kcal, F 31g, Kh 29g,E7g
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I 'du fprikosen-
Desserts gewinschit?

Ob leichte Creme oder feine Waffeln: Im
Sommer bereiten wir unsere Desserts
am liebsten mit der siiss-sduerlichen
Frucht zu. Hier findest

du 15 weitere, fruchtige
Dessert-Rezepte:

bettybossi.ch/aprikosen

BettyBossi 612023



BACKEN & SUSSES | Aprikosen-Desserts

Aprikosencreme
® 25MIN. £ VEGETARISCH 7 GLUTENFREI L=

Fiir 4 Schdlchen von je ca. 2dl

B
500g Aprikosen Aprikosen vierteln, mit dem Ahornsirup und dem Wasser
2 EL Ahornsirup zugedeckt in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ca.10 Min.
1EL Wasser weich kochen, auskiihlen.

400g griechisches Joghurt nature  Joghurt, Quark und Ahornsirup verriithren. Limette heiss

1509 Rahmquark abspiilen, trocken tupfen, ganze Schale dazureiben.
3 EL Ahornsirup Die Hdlfte der Aprikosen daruntermischen, Creme in die
- 1 Limette - Schdlchen verteilen, restliche Aprikosen darauf ver-
23 3 Zweiglein Pfefferminze teilen. Pfefferminzbldtter fein schneiden, dariiberstreuen.

PORTION (%): 299 kcal, F13g, Kh35g,E11g

ikosenkerne sind eine
native zy Mandeln, denn
ganze Frucht verwertet
rrlnchl;en auch sehr Ghnlich
. Geha i ie e
toller ﬁtreusel fiir die C:e};rtl:rllffrftliftilcnh i
grosseren Coop-Verkuufsstellen. >

hhaltige
 damit kann die
werden. Sie schi




f Aprikosenstrudel

g ® 25 MIN. + 30 MIN. BACKEN ﬂ'VEGETARISCI-L O—
u: ' e ——— e
. —

D 600g Aprikosen Ofen auf 2?)0 Grad vorheizen. Aprikosen vierteln, Rt Cranberrys,
| . 50g getrocknete Cranberrys Mandeln, Maizena und Zucker mischen. i e
e 4 EL gemahlene geschiilte Mandeln '
2 EL Maizena -
s 2 EL Zucker
60g Butter Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen, etwas abkiihlen. Teigbldtter
1Pdckli Strudelteig (ca.720g) sorgfdltig auseinanderfalten, mit wenig Butter bestreichen, alle
for s - Bldatter aufeinander auf ein Tuch legen. Aprikosenmasse auf dem un-
3 teren Drittel des Teiges verteilen, dabei einen Rand von ca. 2cm L
¥ frei lassen. Seitliche Teigrdander einschlagen. Tuch gnheben, Strudel
. d ! locker aufrollen, mit dem Verschluss nach unten auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen, mit wenig Butter bestreichen, mit Puder-
o - zucker bestduben.
e, >

: Puderzucker zum Bestduben  Backen: ca. 30 Min. in der unteren Hélfte des Ofens. Strudel wéhrend
[y des Backens mehrmals mit der restlichen Butter bestreichen.,,;i' ;
. . 1ol
* Herausnehmen, Strudel etwas abkithlen, lauwarm ser’»&gni

g Ldsst sich uorberéiten: Strudel ca.’ Tag im Voraus fiillen, zugedeckt im Kiithlschrank
aufbewahren. Schmeckt frisch und lauwarm am besten.
M ¢ Dazu passt: Fior-di-Latte-Glace.

4 PORTION (%): 363 keal, F 179, Kh 479, E5g
A

- R 3



...Grunde fur

fiprikosen)

Super gesunder
Sommersnack

@ Entwigsern
Aprikosen zdhlenzuden "
Spitzenreitern, wenn es um den 8
Kaliumgehalt geht. Dieser
Mineralstoff ist am Wasserhaus-
halt beteiligt und ki
den Muskelaufbau unters

@fdmizm

Aprikosen versorgen den | F » ; Seele wirken. Getrocknete Aprikosen
Antioxidantien und den Vitaminen | e . - tn besonders viel Energie und sind
Diese Substanzen konnen die Haut
vor schddlichen UV-Strahlen und da
vor einer verfriihten Alterung schiitzen.

ein toller Priifungssnack.

Darm gut, alles gut. Aprikosen fiittern die
@ Mw w Waﬁ‘ guten Bakterien der Darmflora mit den
enthaltenen Nahrungsfasern. Insbesondere
Aprikosen enthalten beachtliche Mengenan . die loslichen Ballaststoffe konnen die
Beta-Carotin, das vom Korper in Vitamin A Verdauung anregen.

umgewandelt werden kann. Dieses Vitamin hilft,
die Sehkraft zu erhalten.
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BACKEN & SUSSES TApnkoseg Dessérts

L, - p— u,_,..ﬁ“.. I L

© 20 MIN. + 5 STD. GEFRIEREN £J VEGAN & LAKTOSEFREI & GLUTENFREI
Ergibt ca. 1Liter Glace
750g Aprikosen Aprikosen in Stiicke schneiden, mit Wasser und Zucker in einer Pfanne

1%dl Wasser unter gelegentlichem Riihren aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 5 Min. kécheln,
1509 Zucker auskiihlen.

Aprikosen mit dem Puderzucker im Mi)gglas piirieren (ergibt ca. 9dl).

1EL Puderzucker Gefrieren: Masse zugedeckt ca. 4 Std. gefrieren, dabei 3-mal gut mit einem
Schwingbesen durchriihren. Sorbet herausnehmen, mit den Schwing-
besen des Handriihrgerdts geschmeidig riihren, nochmals ca.1Std. gefrieren.
L4 1

o 3 ep ) ;
Schneller: Sorbet in einer Glacemaschine nach An/lel[tung zubereiten.

PORTION (%): 245 kcal, FOg, Kh 5849, E 2g




BACKEN & SUSSES | Aprikosen-Desserts

Aprikosen-Tarte-Tatin

® 15 MIN. + 25 MIN. BACKEN £¥ VEGETARISCH

Fiir ein Wdhenblech von ca. 30 cm @, Boden exakt mit Backpapier ausgelegt

800g Aprikosen Ofen auf 220 Grad vorheizen. Aprikosen halbieren, beiseite legen. Zucker auf dem
120g Zucker vorbereiteten Blech verteilen.
159 Butter Caramelisieren: ca.10 Min. in der Mitte des Ofens, bis der Zucker hellbraun ist.

Herausnehmen, Butter in Stiicke schneiden, auf dem Caramel verteilen.

1 ausgewallter Aprikosenhdlften mit der Schnittfliche nach unten dicht nebeneinander in den
Bldtterteig Caramel stellen. Teig entrollen, mit einer Gabel dicht einstechen, locker liber die
(ca.32cmo) Aprikosen legen. Teigrand zwischen die Aprikosen und den Blechrand schieben.

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Tarte ca.10 Min. stehen
lassen, sorgfdltig von sich weg auf eine Platte stiirzen. Backpapier entfernen,
lauwarm seruvieren.

Tipp: Die Tarte schmeckt frisch am besten.

STUCK (%): 368kcal, F17g,Kh 509, E4g
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Freae dich im nachsten Hcgf
fomaten, Fleisch mif Fillung;
und Beeren-Desserts!

Wie findest du
diese 1 7
Jetzt bei der Umfrage mit-

machen. Wir verlosen

20 Betty Bossi Gutscheine

im Wert von je CHF 20.-.
Teilnahmeschluss ist der 23. Juni 2023.
bettybossi.ch/umfrage
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Betty Bossi zahlt sich aus: Jetzt bestellen!

- & bettybossi.ch/onlineshop |

Ausstecher - Kombi
Art.-Nr. 40419.708

w29.90
CHF o

statt CHF 39:90

Du sparst CHF 10.-

Fiir Nicht-Abonnenten CHF 35.90

Vitaminkick ,fﬁ
zuéHause und
unterwegs

= 3 —
> T"\f B8 v

+Zubehor + Rezeptflyer
Art.-Nr. 25999.708

+49.95

Fiir Nicht-Abonnenten CHF 59.95

Jetzt in unserem Online-Shop:
Attraktive Rabatte auf tiber 150 Produkte!

P
R
v A
e +
i
&
£oa

SOFORT PROFITIEREN - ur solange Vorrat.

- Mit verschiedenen
Versandkosten mit Coop-Superpunkten bezahlen Zahlungsméglichkeiten @ rwint

Wichtige Bestellhinweise: Betty Bossi Angebote werden nur in der Schweiz, im Fiirstentum Liechtenstein und in Deutschland ausgeliefert. Preisdnderungen, Irrtum und Druckfehler vorbehalten.
Alle Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer. Der Handel mit Betty Bossi Artikeln ist untersagt. Es gelten ausschliesslich unsere auf bettybossi.ch veroffentlichten Allgemeinen Geschdfts-
bedingungen. Angebot nur fiir Abonnenten. Preise fiir Nicht-Abonnenten unter bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Fiirstentum Liechtenstein CHF 7.95, iibrige Lander CHF 15.90.
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