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Gerichte in Goldgelb
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Wir entwickeln unsere Kichen- Elnbaugerate SO, dass Sie lhre Kreahwtat frei entfalten kannen.
Das ist Qualitat, die ihrer Zeit voraus ist.
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HEFT 9/23 | Inhalt & Editorial
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SPECIAL | Curry

Draussen wirds
kuhler, drinnen
warmer bis feurig

Der goldene Herbst ist da, wie herrlich! Nur mit der
Kalte habe ich es leider nicht so. Darum werde

lch immer auch ein bisschen melancholisch betm
Gedanken an die bevorstehenden Wintermonate.
Da hilft nur eltns: genussvolle Gerichte, die Seele und
Korper warmen. Diese Ausgabe steckt voller solcher

* Kostlichkeiten.

o Der Magie von Curry kann ich mich schlecht ent- ' ‘
zliehen. Das warmende Gewurz kann mich blitzschnell N

g

In ferne Lander entfuhren. Die Curry-Gerichte ab
Seite 4 sind von mild bis etwas scharfer, also fur jeden
Geschmack, und versprechen Glucksgefuhle.

- Se— - F'—

Die Schweizer Teigwarengerichte ab Seite 21 haben | j{:
definitiv etnen Platz in unseren Herzen und auf
unseren Tellern verdient. Ste wdrmen und lassen das

Gefuhl von Gemutlichkeit aufkommen. -

Der Duft von frischem Geback allein kann schon die
Stimmung aufhellen. Die Kostlichkeiten mit Konfitlre '. o
ab Seite 26 sind aber etn wahrer Genuss fur alle Stnne,
denn sie sehen auch noch herzerwdrmend aus.

Warme Grusse, detne

Yejc

Leiterin Redaktion und
Gestaltung o

31 Impressum und Vorschau

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

ZEITUNGSREZEPTE
DIREKT AUFS HANDY

Zu jedem Rezept findest du einen QR-Code.
Durch das Scannen des Codes mit der Kamera
~ des Smartphones gelangst du direkt zum
digitalen Rezept. Wenn du unsere Rezept-App
hast, kannst du gleich die vielen praktischen ‘
Funktionen nutzen!

JETZT APP GRATIS £
HERUNTERLADEN! [Ek

Miele. Immer Besser.

Hackbdllchen mit Curry-Tomatensauce

Altiv 5O Min. ¥ Laktosefrel
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| Rehgeschnetzeltes mit Curry-Stock
&) asmiN.

1kg mehlig kochende  Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schussel und Teller vorwdrmen.
Kartoffeln Kartoffeln schalen, in ca. 2cm grosse Stucke schneiden, offen
Salzwasser, siedend im siedenden Salzwasser ca. 20 Min. weich kochen. Wasser

1%dl Milch abgliessen, Restfeuchtigkelt der Kartoffeln unter Hin-und-her-
1EL Curry Bewegen der Pfanne auf der ausgeschalteten Platte ver-
80g Butter dampfen lassen, bis die Kartoffeln weisslich und trocken sind.

Lacroix Wildfond 2" TL Salz Kartoffeln portionenweise durchs Passe-vite in die Pfanne

zurucktretben. Milch mit dem Curry in etner Pfanne verruhren,
heiss werden lassen, unter Ruhren nach und nach beigeben.
Butter in Stucke schneiden, unter den Stock ruhren, bis er die

gewunschte Konsistenz hat, wurzen, zugedeckt warm stellen.

Die Herstellung eines hausgemach- wenig Pfeffer

ten Fonds dauert in der Regel
mehrere Stunden. Dies ist dank der
Fonds von Lacroix nicht mehr
notig. Mit dem Lacroix Wildfond
kannst du miihelos késtliche - 1 Lauch(ca.3009)
Ragouts, Suppen oder Saucen zu- 200g tiefgekiihlte
bereiten. Rezeptideen und Infos: Marroni, aufgetaut
www.lacroix.ch |

Lauch langs halbieren, waschen, in ca.1/2cm breite Streifen
schneiden. Marroni halbtieren.

Bratbutter Wenig Bratbutter in eitner Bratpfanne heiss werden lassen.
zum Braten Fleisch portionenweise je ca.1Min. braten. Herausnehmen,
500g geschnetzeltes Curry daruberstreuen, wurzen. Hitze reduzieren, evtl. wenig
| Rehfleisch Bratbutter in dieselbe Pfanne geben. Lauch und Marront
1TL Curry cd. 2 Min. andampfen, mit Curry bestauben. Fond und Saucen-
. TL Salz Halbrahm dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren,
wenig Pfeffer ca.10 Min. kocheln. Fleisch mit dem entstandenen Fleisch-
% TL Curry saft wieder beigeben, nur noch heiss werden lassen.

Rt _: g 4dl Wildfond (Lacroix) Kartoffelstock mit dem Rehgeschnetzelten anrichten.
s U ; 2dl Saucen-Halbrahm

PORTION (%): 794 kecal, F39g,Kh73g, E39¢
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6 BettyBossi 9]2023

Curry-Spatzli-Blech

( 30 MIN. + 30 MIN. QUELLEN LASSEN + 5 MIN. GRATINIEREN /¥ VEGETARISCH

400g Mehl Mehl, Curry und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine Mulde eindrucken.
1EL Curry Milch und Eter verruhren, nach und nach unter Ruhren in die Mulde giessen,
% TL Salz ‘mit einer Kelle mischen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen wirft.
2dl Milch Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen. | |
4 frische Eier
Salzwasser, siedend Telg portionenweise durch ein Spﬁtzli“sﬂ[ieb direkt ins leicht siedende Salzwasser
streichen. Spdtzli ziehen lassen, bis sie an die Oberfldche steigen, mit einer Schaum-
kelle herausnehmen, abtropfen, in eine Schussel geben.
200g Jungspinat Ofen auf 240 Grad vorheizen. Sﬁinag—, ;grém%fm’iche und Curry unter die Spatzli
200g Creme fraiche mischen. Von der Zitrone die Schale dazureiben, 2 EL Saft dazupressen, wiirzen,
1TL Curry mischen, auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. Paniermehl dariiber-
1 Bio-Zitrone streuen. B¥ S s
. TL Salz |
wenig Pfeffer
2 EL Paniermehl

Gratinieren: ca. 5 Min. in der oberen Hdlfte des Ofens.

PORTION (%): 663 kcal, F 27g, Kh 81qg, E 239




Hackballchen mit Curry-Tomatensauce

® 50 MIN. N LAKTOSEFREI

2 rote Peperoncini Peperoncini entkernen, in feine Ringe schneiden, mit dem Hackfleisch
500g Hackfleisch (Rind) und Curry in etner Schussel mischen, wurzen. Von Hand gut kneten,
1EL Curry bis sich die Zutaten zu einer kompakten Masse verbinden. Masse mit
»TL Salz nassen Handen zu ca.16 Bdllchen formen.

wenig Pfeffer

Ol zum Braten Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
| Bdllchen rundum ca. 10 Min. braten. Herausnehmen, beiseite stellen.

1 Zwiebel Zwiebel und Knoblauch schdlen, Zwiebel in feine Streifen, Knoblauch
’ 1 Knoblauchzehe ~inScheibchen schneiden. Tomaten in Stiicke schneiden. Wenig Ol
| 6 Tomaten o ~ _-" ;'ln derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch
1EL Curry £ 5 ca. 2 Min. undampfen Tomaten und Curry beigeben, aufkochen.
2dl Rindsbouillon *i e?'a"" Bouillon und Kokosmilch dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren,
* 2%dl Kokosmilch (Thai Kttchen) ~ cd. 20 Min. kocheln. Bdllchen wieder beigeben, ca. 5 Min. fertig
Salz, Pfeffer, nach Bedarf -~ Kkocheln, wiirzen. Ltmette heiss abspiulen, trocken tupfen, Schale dar-
~* 1 Limetten | | uberreiben, ganzen Suft cltlzupressen Konunderbluttchen abzupfen,

1Bund I(or_mnder - daruberstreuen.
e -

Dazu puss}; Busmuttrms

N ™
4 .'n.'-

R a4 ‘,&‘F}_ PORTION (4): 3 395kcal F24g, Kh149,E319
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Susskartoffel-Curry

) 30 MIN. £ VEGETARISCH ¥ GLUTENFREI

800¢g
2

Susskartoffeln Susskartoffeln und Zwiebeln schalen,

rote Zwiebeln

Susskartoffeln in ca. 2cm grosse Wur-

2 EL Olivenol fel, Zwiebel in Streifen schneiden. Ol
2 EL Curry ln etner weiten Pfanne warm werden
1.TL Salz lassen. Zwiebeln und Susskartoffeln
wenig Pfeffer cd. 5 Min. andampfen. Curry kurz mit-
dampfen, wurzen.
8dl Wasser Wasser dazugiessen, aufkochen. Hitze
120g rote Linsen reduzieren, zugedeckt ca. 10 Min.
Salz, Pfeffer, kocheln. Linsen daruntermischen, offen
nach Bedarf ca. 8 Min. fertig kocheln, wurzen.
50g Pinienkerne Pinienkerne ohne Fett in etner Pfanne
300g griechisches rosten. Die Halfte des Joghurts un-
Joghurt nature ter das Curry mischen, anrichten. Rest-
2Bund Oregano liches Joghurt darauf verteilen.

Oreganoblattchen abzupfen, mit den
Pinienkernen daruberstreuen.

PORTION (%): 562 keal, F22g, Kh70qg, E 20g

8 BettyBossi 9|2023

Curry-Polenta mit El

& 1sTD.

45 VEGETARISCH

1.1 Gemuse-

Bouillon in eine Pfanne giessen, auf-

bouillon kochen. Maisgriess einruhren, Hitze
250g grobkorniger reduzieren, unter haufigem Ruhren bei
Maisgriess kletnster Hitze ca. 50 Min. zu etnem
(Bramata) dicken Brei kocheln, wurzen.
Salz, Pfeffer,
nach Bedarf
4 Maiskolben Von den Maiskolben die Korner ab-
2 Schalotten schneiden. Schalotten schalen, fein
1Bund Petersilie hacken, Petersilie grob schneiden. Ol
1%~ EL Olivenol Ln etner Pfanne warm werden lassen.
1EL Curry Schalotten und Maiskorner ca. 5 Min.
% TL Salz andampfen. Curry kurz mitdampfen,
wenig Pfeffer Petersilie daruntermischen, wurzen.
125g Frischkase Die Halfte der Maiskorner mit dem
nature (Bio) Frischkdse unter die Polenta mischen,
restliche Maiskorner beiseite stellen.
6 Eier Eier im siedenden Wasser ca. 8 Min.

Wasser, siedend

wachsweich kochen. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, schdlen, halbieren.
Polenta anrichten, beiseite gestellte
Maiskorner und Eier darauf verteilen.

PORTION (%): 630kcal, F28g, Kh72g,E 22¢




SPECIAL | Curry

Curry-Poulet mit Kurbts

) 15 MIN. + 25 MIN. BACKEN 33 SCHLANK

2 EL Mehl Ofen auf 200 Grad (Heissluft) vorheizen. Mehl, Curry, Salz und

2 EL Curry Pfeffer auf eitnem flachen Teller mischen. Poulet darin wenden,

1TL Salz uberschussiges Mehl abschutteln, auf eitnem mit Backpapier :
wenig Pfeffer belegten Blech verteilen. P

1kg Poulet-Oberschenkel ;"

1kg Butternut-Kiirbis Kurbis schalen, in ca.10 cm lange und ca. 2cm dicke Stangel f |

2 EL Quittengelee schneiden, mit dem Quittengelee, Ol und Salbei in einer Schiissel J

1EL Olivenol mischen, wirzen, neben dem Poulet auf dem Blech verteilen. e
1Bund Salbel Backen: ca. 25 Min. Herausnehmen. ' (

% TL Salz Sy

wenig Pfeffer

150g griechisches Joghurt Joghurt mit dem Quittengelee, Curry und Salz verruhren, Dip

nature dazu servieren.
1EL Quittengelee
1TL Curry

2 Prisen Salz

BettyBossi 9|2023 9



SPECIAL | Curry

(Cooler Cuiry-

Gewurzmischungen auf der Basits
von Currypulver, die begeistern! . .
Diese Mischungen sind auch ein tolles P
Geschenk oder Mitbringsel. i

Gemuse-Mix

Von 1Bio-Zitrone wenig Schale auf ein
Haushaltpapier reiben, 2-3 Std. trocknen
lassen. Mit 3 EL Curry, 2 TL Knoblauch-
pulver, 3 TL getrocknetem Thymian und
2 TL Salz mischen.

Poulet-Mix

2 EL Sesam in eitnem Morser feiln zerstossen
oder im Cutter mahlen. Mit 3 EL Curry,
2 TL Ingwerpulver und 2 TL Salz mischen.

Raclette-Mix

2 TL gemischten Pfeffer in eitnem Morser
feln zerstossen oder im Cutter mahlen.

Mit 3 EL Curry, 1 TL Paprika, 2 TL getrockne-
tem Rosmarin und %2 TL Salz mischen.

Country-Fries-
MiX

Paprika, 2 TL Zwiebelpulver und
> TL Salz mischen.

10 BettyBossi 9(2023
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SCHNELL & EINFACH | im Oktober

Herbstgemuse
~tm Aufwind.

. JETZT SAISON:

Gemuse: Blumenkohl, Broccoli,
it @ Chinakohl, Fenchel, Kabis,

~ Kartoffeln, Krautstiel, Kurbis, Lauch,
Mangold, Pastinaken, Randen,

Rosenkohl, Ruebli, Sellerie, Spinat,
Stangensellerie, Tomaten, Wirz.

| 9n Frichte: Apfel, Birnen, Feigen,
- Marroni, Quitten, Trauben.




A

Krautstielwahe

® 20 MIN. + 30 MIN. BACKEN /¥ VEGETARISCH

Fur ein Backblech vonca. 30cm @

600g farbiger Krautstiel Krautstiel in ca.12cm breite Streifen schneiden. Zwie-
1 Zwiebel bel und Knoblauch schdlen, beides fein hacken. Olin einer
1 Knoblauchzehe Pfanne warm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch und
1EL Ol Krautstiel ca. 5 Min. andampfen, wurzen, etwas abkuhlen.
TL Salz
wenig Pfeffer
1 ausgewallter Dinkel- Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, mit dem
Kuchenteig (ca. 32cm 9) Backpapter ins Blech legen, Boden mit einer Gabel dicht
1dl Rahm einstechen. Rahm und Eier verruhren, Huttenkdse dar-
2 Eier untermischen, wurzen, auf dem Teig verteilen. Krautstiel
200g Hiuttenkase auf dem Guss verteilen, Kdse daruberstreuen.
% TL Salz
wenig Pfeffer
80g geriebener Kdse

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

PORTION (%): 590kcal, F39g,Kh 359, E 24 ¢

¥
¥

BettyBossi 92023 13
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SCHNELL & EINFACH | im Oktober

Ergibt ca.1,2 Liter

600g Butternut-Kiirbis
1 Zwiebel

Kurbis-Orangen-Suppe

) 35MIN. £ VEGETARISCH ¥ GLUTENFREI

Kurbis und Zwiebel schalen, Kurbis in Stucke
schneiden, Zwiebel grob hacken.

1EL Olivenol
6dl Wasser
%TL Salz
wenig Pfeffer
1 Bilo-Orange oder
2 Bio-Mandarinen

Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel

kurz andampfen, Kurbis ca. 5 Min. mitdampfen.
Wasser dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren,
zugedeckt ca. 20 Min. weich kocheln. Suppe
purteren, wurzen. Von der Orange die Schale ab-
reiben, beiseite stellen. Ganzen Saft auspressen,
unter die Suppe mischen.

2 Zwelglein Basilikum
1dl Halbrahm

Basilikumblatter abzupfen, Rahm flaumig schlagen.

Suppe anrichten, mit Rahm und Basilikumblat-
tern garnieren, beiseite gestellte Orangenschale
daruberstreuen.

PORTION (%): 178 kcal, F9g, Kh22qg,E 29

d

I
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Honitg-Rosenkohl mit Rels

() 20 MIN. +30 MIN. BACKEN % GLUTENFREI

800g Rosenkohl Ofen auf 180 Grad (Heissluft) vorheizen. Rosenkohl halbieren, mit

100g ungesalzene Erdniisse Erdniissen, Speck, Ol, Aceto, Honig, Salz und Pfeffer in einer
80g Speckwiurfeli Schussel mischen, auf einem mit Backpapier belegten Blech ver-
4 EL Olivenol tetlen. Thymianbldttchen abzupfen, daruntermischen.

4 EL Aceto balsamico bianco
2 EL flussiger Honig
1TL Salz
wenig Pfeffer
> Bund Thymian

Backen: ca. 30 Min.

300g Basmatireis Reis im Sieb unter fliessendem kaltem Wasser so lange spulen,

4»dl Wasser bis dieses klar ist, gut abtropfen. Wasser mit dem Reis in einer
Pfanne aufkochen, zugedeckt bei kleinster Hitze ca.15 Min. quellen
lassen, dabet Deckel nie abheben. Rets mit etner Gabel lockern,
mit dem Rosenkohl anrichten, entstandenen Saft darubertraufeln.

PORTION (%): 647 kcal, F 319, Kh73g, E 23¢9

BettyBossi 9]2023 15



Pro Montagna

Pro Montagna Chipolata — die kostliche

Neuheit

Was der Chipolata ihren einzig-
artigen, aussergewohnlichen
Geschmack verleiht? Jede Chipo-
lata wird sorgtaltig hergestellt
und mit ausgewahlten Gewurzen
verfeinert. Dabei werden nur
die besten Zutaten verwendet.
Ob fur ein Grillfest mit der Fa-
milie, einen Abend mit Freunden
oder ganz einfach fur eine feine
Alltagsmahlzeit — unsere Chipola-
ta sind ein Muss fur alle Fans
von hochwertigen Wurstwaren.

Die Pro Montagna Chipolata
sind neu in grosseren Coop
Supermarkten, in der Lebens-
mittelabteilung der Coop
City Warenhauser sowie auf
coop.ch erhaltlich.

ANZEIGE

Chipolata - Chipolatas

mit Krdutern - aux fines herbes

oder im Wohnzimmer | |
oder im Schlafzimmer, '

wo immer Sie sich zu ﬁ fGhlen.
ga A I

Stannah-Treppenlifte, Ihr bester Verbindeter zu Hause.

044 546 51 60 ‘ sales@stannah.ch ‘ www.stc:lnnc:lh.cH

JETLT KAUFEN!

www.oldelpaso.ch | £ | » |[c



EREra

50 leich!

Einfaches Kalorienzahlen mit
individuellen Rezepten und

AKtivitats-Tracking. Teste gratis
die App «Gesund Abnehmenn»!

e T T

Koteletts mit mediterranen Ruebli

® 20 MIN. +30 MIN.BACKEN 33 SCHLANK [N LAKTOSEFREI 3% GLUTENFREI () Low CARB

1kg Ruebli Ofen auf 180 Grad (Helissluft) vorheizen. Ruebli schdlen,
1 Bio-Zitrone langs vierteln, in ca. 6cm grosse Stangel schnetiden.
60g Kapern Zitrone in Scheiben schneiden, Kapern abtropfen, alles
1EL Ol auf etnem mit Backpapier belegten Blech verteilen.
%TL Salz Ol dariibertrdufeln, wirzen, mischen.
wenig Pfeffer
Backen: ca. 30 Min.
2 EL Olivenol Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Koteletts
4 Schweinskoteletts wdulrzen, beidseitig je ca.2 Min. anbraten. Hitze re-
(jeca. 240q) duzieren, Thymian beigeben, Koteletts beidseitig je
%TL Salz ca. 2 Min. fertig braten. Herausnehmen, auf die
wenig Pfeffer Ruebli legen, im ausgeschalteten, noch heissen Ofen
2Bund Thymian cd. 5 Min. durchziehen lassen.

Dazu passt: Senf.

PORTION (%%): 454 kecal, F 229, Kh 22g, E43g

BettyBossi 9[2023 17
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Besondere PastaFovrmen

fiur besondere Genuss-Momente

ORECCHIETTE MIT BROCCOLI, TOMATEN UND CHILI
far 2 Personen

160g Barilla Collezione Orecchiette
150 g Broccoli
1 Knoblauchzehe
14 Datteltomaten
1 Chili
Natives Olivendl Extra, Salz und Pfeffer
Wahlweise: Pecorino Romano, Chilli oder Ingwer

ZUBEREITUNG

Einen grossen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Wahrenddessen den Brokkoli in mundge-
rechte Stlicke schneiden und fur ein paar Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Aussieben und
zur Seite stellen.

Datteltomaten waschen und halbieren. Anschliessend in einer Pfanne Olivendl erhitzen. Eine ganze
Knoblauchzehe sowie klein geschnittene Chili dazugeben und anschliessend die Tomaten. Kochen
lassen und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Nach ca. 5 Minuten die Knoblauchzehe aus der Pfanne nehmen und Brokkoli hinzugeben. Wahrend-
dessen einen grossen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Etwas Salz hinzugeben (ca. 7 Gramm pro
Liter) und die Orecchiette laut Verpackungsangabe al dente kochen. Ein wenig Pastawasser aufbe-
wahren.

Pasta abgiessen, in die Pfanne geben und das aufoewahrte Pastawasser sowie Olivendl dazugeben.
Gut durchmischen, bis eine gleichmdssige Sauce entsteht.

Mit Pecorino Romano, Chili oder Ingwer servieren.

DAL 1877

EIN ZEICHEN Bari”a@ DER LIEBE



SCHNELL & EINFACH | im Oktober

sl L
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_________

ANZEIGE

Tomaten-Pasta mit Forelle

® 30MIN. N LAKTOSEFREI

400g Teigwaren Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen.
(z. B. Mezzi Rigatoni, Ca.l1dl Kochwasser beiseite stellen, Teigwaren
Al Bronzo, Barilla) abtropfen.
Salzwasser,

Barilla AL BRONZO siedend

Die Barilla AL BRONZO Mezzi Rigatoni ver-

750g Cherry-Tomaten Tomaten halbieren. Ol in derselben Pfanne warm

korpern einen klassischen italienischen 1EL Olivenol werden lassen. Tomaten ca.10 Min. andampfen, salzen.
Schnitt mit einer optimierten Form far ein % TL Salz Beiselte gestelltes Kochwasser beigeben. Basilikum-
aussergewohnliches Geschmackserlebnis. 1Bund Basilikum bldtter abzupfen, mit den Teigwaren daruntermischen.
Sie haben einen dicken, robusten Korper mit

grossem Durchmesser und deutlich sicht- 4 Forellenfilets Fischfilets entgrdten, wiirzen. Ol in einer beschichte-
bare Rillen auf der Oberflache. Die spezielle (jeca.100g) ten Bratpfanne warm werden lassen, beidseitig je
Herstellung mit Bronze-Matrizen verleiht %TL Salz ca. 3 Min. braten. Herausnehmen, auf den Teigwaren
der Pasta ihre besonders raue Textur, die wenig Pfeffer anrichten.

Pasta-Saucen bis zum letzten Tropfen 1EL Olivensl

bindet.

Mehr entdecken unter: www.barilla.com

PORTION (%): 518 kcal, F8 g, Kh 759, E 34 g

BettyBossi 92023 19 ;
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Auch wir haben eine”

lebendige Pasta-Tradition.
'Hier unsere neuen
Lieblingskreationen.




SPECIAL | Schweizer Teigwaren

Pizzoccherl

( 45 MIN. + 30 MIN. RUHEN LASSEN + 10 MIN. GRATINIEREN £ VEGETARISCH [N LAKTOSEFREI

Fur eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet

200g Mehl Mehl, Buchweizenmehl und Salz in einer Schussel mischen. Was-
200g Buchweizenmehl ser dazugiessen, zu einem glatten Teig kneten, zugedeckt bet
s 1TL Salz Raumtemperatur ca. 30 Min. ruhen lassen. Teig vierteln, auf wenig
2dl Wasser Mehl rechteckig ca. 2 mm dick auswallen. In ca.15cm lange

und ca.1cm breite Streifen schneiden, auf ein Backpapier legen.

4009g fest kochende Ofen auf 240 Grad vorheizen. Kartoffeln schalen, in ca.1%cm
Kartoffeln grosse Wiurfel schneitden. Wirz halbieren, Strunk entfernen, in
400g Wirz ca.1cm breite Streifen schneiden.
Salzwasser, siedend Kartoffeln im siedenden Salzwasser ca. 5 Min. kochen. Pizzoccheri
200g Bundner Bergkdse und Wirz beigeben, ca. 5 Min. fertig kochen, abgiessen, in der
100g Jungspinat vorbereiteten Form verteilen. Kdse feinreiben, % davon mit dem

Spinat daruntermischen, restlichen Kase darauf verteilen.

- i | Gratinieren: ca.10 Min. in der oberen Halfte des Ofens.

PORTION (%): 650 kcal, F18g, Kh91qg, E 30g
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Earina di grano saraceno bio

Buchweizenmehl: glutenfrei SRR
und mit nussigem Geschmack =~ =7

Buchweizen ist von Natur aus glutenfrei =~ =072
und Gberzeugt mit seinem nussigen e e RS

Geschmack. Die beiden Bio-Buchweizen- «:- " e o
mehle von Coop Naturaplan und Coop Ere N
Naturaplan Campiuns eignen sich ideal ‘
fur gebackene Desserts, ein rustikales
Brot, Pizzoccheri oder susse Crépes. Ob
Naturaplan oder Naturaplan Campiuns:

Die Bio-Mehle sorgen fur eine genuss- |
volle Abwechslung beim glutenfreien
Backen. |

Die glutenfreien Buchweizenmehle von
Coop Naturaplan und Naturaplan
Campiuns sind in ausgewahlten Coop
Supermarkten, in der Lebensmittel-
abteilung der Coop City Warenhauser
sowie auf coop.ch erhaltlich.




Schwelzer Wurst-Bolognese

() 25MIN. + 30 MIN. SCHMOREN [N LAKTOSEFREI

2 Zwiebeln Zwiebeln, Knoblauch, Ruebli und Sellerie schalen.
2 Knoblauchzehen Zwiebeln und Knoblauch grob hacken. Ruebli und
2 Riuebli Sellerie in Wurfeli schneiden. Bratwurste langs
200g Sellerie aufschneitden, Wurstmasse herauslosen, grob zer-
4 Schweinsbratwirste zupfen.
(je ca.130g)
1EL Olivenol Ol in einem Brattopf heiss werden lassen. Wurst-
22dl Rotwein masse in 2 Portionen ca. 3 Min. braten. Herausnehmen,
1Dose gehackte Tomaten Hitze reduzieren. Zwiebeln und Knoblauch in der-
(ca. 800¢g) selben Pfanne kurz anddmpfen. Riiebli und Sellerie
ca. 5 Min. mitddmpfen. Wein dazugiessen, ca. 5 Min.
einkochen. Tomaten mit der Wurst beigeben, zuge-
deckt ca. 30 Min. schmoren.
350g Spaghetti Spaghetti im siedenden Salzwasser al dente kochen,
-~ Salzwasser, siedend abtropfen, mit der Wurst-Bolognese mischen,
50g Gruyere anrichten. Kase fein daruberreiben, Petersilie fein
2Bund Petersilie schneiden, daruberstreuen.

=
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PORTION (%): 754 keal, F 26 g, Kh 81g, E35¢g

DER PASSENDE WEIN

Ticino DOC Merlot Bucaneve, 75cl
Herkunft: Schweiz, Tessin
Rebsorte: Merlot

Charakter: sattes Rubinrot, offene
Aromatik, tiefgrundige Wald-
beerenaromatik, dtherische Holzer
und komplexe Fruchtkomponen-
ten, harmonischer Gaumen mit sat-
tem Fruchtkern, reifem Tannin
und eleganter Saure bis in den gut struktu-
rierten Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop
Supermdrkten und auf mondovino.ch
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SPECIAL | Schweizer"Teigwaren

L

Schabuger—

© 40 MIN. £ VEGETARISCH

¥

‘ i 2 Zwiebeln Zuuebeln schdlen, in ¢a. 2mm dlcke nge hobe‘ln Mehl, Pupnku und Sul:z
L ‘3 EL Mehl * emer Schiissel mischen. Zwiebelringe beigeben, gut mischen, bis sie mlt d
', " 1%.2TL Paprika Gewurzmehl gut iberzogen sind. '
- 5 5, %TL Salz |
Bratbutter zum Braten Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. : ;i"'. *'-r- ‘-_ | ; : *r :»:m
2 Prisen Salz Hitze reduzieren, Zwiebelringe portionenweise je ca. 5 Min. hellbraunrésten. :{.us ""r'_f'-'._. e
7T i Herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen, salzen. b T '3_'?: ‘»
o 3509 TEIgw"hren Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen. Ca.1%~ dl Kochwasser __
. (z. B. Alplermagronen) beiseite stellen, Teigwaren abtropfen. - , : . e
- Salzwasser, siedend Ay BT _ WA BN N N
: 2dl Milch Milch und Saucen-Halbrahm mit dem beiseite gestellten Kochwasser in . | S,
+..2dl Saucen-Halbrahm derselben Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, ca.10 Min. kocheln. Schabziger |
100g Schabziger fein dazureiben, mischen, wurzen, Sauce mit dem Mixstab aufschaumen. |
; wenig Pfeffer - Telgwaren wieder belgeben, heiss werden lﬂSSEI‘l anrichten. Zwiebelringe , E £
| - darauf verteilen.
“PORTION (%): 576 kcal, F19g, Kh 76 g, E 24 g ’ \ \ 1
. o - L ‘e
” - & #
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'SPECIAL | Schweizer Teigwaren E i S P g
Birnen-Ravioli

Gy

® 40 MIN. £ VEGETARISCH

Hauptgericht fur 4 Personen oder Vorspeise fur 6 Personen/Ergibt ca. 12 Stuck

No Food l)aste!

1 Birne Birne vierteln, entkernen, in Wurfell schnelden, Ln elne e e
: 1TL Zitronensaft Schussel geben. Zitronensaft daruntermischen. Birnen- J : ,
. 2 : ; - . Y grob hacken, kurz tn wenig
100g Birnenweggen-Fullung weggen-Fullung mit dem Kase daruntermischen, wurzen, i wFs v
: : : ; : ; Ol braten und belieblg wurzen.
40g geriebener Gruyere In 12 gletich grosse Portionen tetlen.

: Das ist eine tolle Knabberel
wenlig Pfeffer x :

fur den Apero oder ein Topping

2 Rollen Pastateige Teige entrollen. Je 6 Portionen Fiillung in baumnuss- $: fur Salate.
: 1 Ei grossen Hdufchen mit gleichmdssigem Abstand auf
. die untere Hdlfte der Teigstreifen geben. Ei verklopfen,
: - frete Teighalften mit wenig Ei bestreichen, uber die
Fullung legen. Kanten gut andrucken, dabel eingeschlos-
sene Luft herausdrucken. Die einzelnen Raviolt mit
einem gezackten Ausstecher (ca. 7cm @) ausstechen.

& Salzwasser, siedend Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.
> Ravioli portionenweise im knapp siedenden Salzwasser
_ cd. 5 Min. ziehen lassen. Raviolt mit etner Schaumkelle
herausnehmen, abtropfen, warm stellen. , N . g i :
1dl Gemiisebouillon Bouillon und Rahm in einer Pfanne uufich_hen. Hitze | 2 .,
2dl Rahm reduzieren, ca.10 Min. kdcheln. Kdse daruritermischen, : S
90g geriebener Gruyére schmelzen, wurzen. Kasesauce mit dem Mixstab auf- ' |

wenig Pfeffer schdumen. Ravioli anrichten, Sauce darauf verteilen.

PORTION (%): 626 kcal, F 329, Kh 629, E 229
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© 40 MIN. + 20 MIN. BACKEN N LAKTOSEFREI , =~ % . S

- . ‘ r WY . ! : ]}
Fur etne ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet SR,

3 Bundzwiebeln mit dem Gfun Bundzwiebeln in feine Rirﬁge schneiden. Wenig Ol in einer Bratpfanne

Ol zum Braten heiss werden lassen. Fleisch portionenweilse je ca. 2 Min. anbraten.
600g Hackfleisch (Rind) Herausnehmen, wurzen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen. Wenig
%»TL Salz _ Olin dieselbe Pfanne geben. Bundzwiebeln ca.1Min. anddmpfen.
wenig Pfeffer | ' | Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren. Fleisch wieder
2dl Rindsbouillon beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca.15 Min. kocheln.
4 Apfel Apfel vierteln, Kerngehduse entfernen, in Schnitze schneiden, mit
2 Nelken der Nelke in eine Pfanne geben. Wasser dazugiessen, aufkochen. Hitze
1dl Wasser reduzieren, zugedeckt ca. 5 Min. knapp weich kocheln. Die Halfte
130g geriebener Kase der Apfel mit dem ganzen Sud unter das Hackfleisch mischen. % des

Kases daruntermischen.

300g Teigwaren (z.B. Hornli) Ofen auf 200 Grad (Heissluft) vorheizen. Teigwaren im siedenden
Salzwasser, siedend Salzwasser knapp al dente kochen, abtropfen. Teigwaren mit dem

- Hackfleisch in der vorbereiteten Form mischen. Apfel darauf verteilen,

restlichen Kase daruberstreuen.

Backen: ca. 20 Min.

PORTION (%): 785 kcal, F 269, Kh 839, E53g
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BACKEN & SUSSES | Konfitiire

Geback mit

Aussen knusprig, tnnen
suss und fruchtig -
elne Traumkombination.
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Mandeltorte mit Konfiture

® 20 MIN. +1STD. KUHL STELLEN + 50 MIN. BACKEN 4% VEGETARISCH

Fur eine Springform von ca. 24 cm @, Rand gefettet .

150g Butter, weich Butter in eine Schussel geben, Zucker und Salz darunterruhren. Ei beigeben,
1509 Zucker mit den Schwingbesen des Handruhrgerats ca. 5 Min. weiterruhren, bis die
1Prise Salz Masse heller ist.
1 El
200g Mehl Mehl, Mandeln und Kardamompuluer mischen, beigeben, zu einem weichen
150g gemahlene geschalte Teig zusammenfugen, nicht kneten, zugedeckt ca. 30 Min. kuhl stellen.
Mandeln
% TL Kardamompulver
oder Zimt
300g Zwetschgenkonfiture Teig dritteln,’sdavon zwischen zwei Backpapieren in der Grosse des Formen-
2 EL Mehl bodens auswallen, auf den Formenboden ziehen, oberes Backpapier ent-
fernen, Formenrand schliessen. s Teig zu einer Rolle formen, an den Rand des
Teigbodens legen, leicht andrucken, als Rand ca. 3cm hochdrucken, mit
etner Gabel leicht an den Formenrand drucken, Boden einstechen. Konfiture
auf dem Boden verteilen. Mehl unter den restlichen Teig kneten, zwischen
zwel Backpapleren ca. 4 mm dick auswallen. Rondellen ausstechen, auf der
Torte vertellen, zugedeckt ca. 30 Min. kuhl stellen.
Puderzucker Ofen auf 180 Grad vorheizen.

zum Bestduben

Backen: ca. 50 Min. inder unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen, etwas
abkuhlen. Formenrand entfernen, Torte auf ein Gitter schieben, auskuhlen.
Torte mit Puderzucker bestauben.

Lasst sich vorbereiten: Torte ca.1Tag im Voraus backen, auskuhlen, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Torte ca.1Std. vor dem Seruieren aus dem Kuhlschrank nehmen.

STUCK (%2): 337kcal, F18g, Kh38g,E5g

Inspirationen in
der Rezept-App!
Jetzt herunterladen!




Himbeer-Babka

( 30 MIN. + 2 STD. AUFGEHEN LASSEN + 55 MIN. BACKEN /4% VEGETARISCH

Fur eine Cakeform von ca. 30 cm, mit Backpapier ausgelegt

500g Zopfmehl
3 EL Zucker
17-2TL Salz
> Wiurfel Hefe (ca. 20 g)

50g Butter
3dl Milch
1 Blo-Zitrone

Mehl, Zucker und Salz in etner Schussel mischen. Hefe zer-
brockeln, daruntermischen. Butter in Stucke schneiden,
mit der Milch beigeben. Von der Zitrone die Halfte der Scha-
le dazureiben, mischen, zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Telg zugedeckt bet Raumtemperatur ca.1% Std.
aufs Doppelte aufgehen lassen.

250g Himbeerkonfitiire

Telg mit dem Wallholz auf wenig Mehl zu einem Rechteck
von ca. 25x40 cm auswallen, mit der Konfiture bestreichen,
sodass auf einer Schmalseite ein ca. 6 cm freier Rand
entsteht. Teiguvon der bestrichenen Schmalseite her satt
aufrollen. Teigrolle langs halbieren, Strange so zusam-
mendrehen, dass die Schnittflachen nach oben sind, in die
vorbereitete Form legen. Babka zugedeckt nochmals

ca. 30 Min. aufgehen lassen. Ofen auf 180 Grad (Heissluft)
vorheizen.

Puderzucker
zum Bestauben

Backen: ca. 55 Min., dabet nach 40 Min. die Babka mit
Backpapier abdecken, damit sie nicht zu dunkel wird.

Herausnehmen, etwas abkuhlen, Babka aus der Form
nehmen, auf einem Gitter auskuhlen. Mit Puderzucker

bestauben.

Tipp: Schmeckt frisch und lauwarm am besten.

1004g: 333 kcal, F7g,Kh 59g,E9g

28 BettyBossi 92023

DIE REISE DER BABKA

Babka heisst auf Polnisch «Gross-
mutter». Dieses, oft mit Konfiture ge-
fullte, geflochtene Hefegeback hat
seinen Ursprung in Osteuropa. Es ist
gleich in verschiedenen Ldandern etn
traditionelles, ringformiges Osterge-
back, ahnlich unserem Hefekranz.
Mit den judischen Einwanderern fand
es nhach dem Zweiten Weltkrieg sei-
nen Weg nach New York und entwickel-
te sich langsam zum heutigen Trend-
Geback. Mit verschiedenen Fullungen
und kreativ geflochten, eroberte das
fotogene Geback die Herzen der Blog-
ger und Bloggerinnen und findet ge-
rade seinen Weg zuruck nach Europa
und auch rund um die Welt.

Zu diesem Rezept gibt
es ein Video. Sieh es dir an!



Konfi-Nussstangen

( 50 MIN. + 30 MIN. KUHL STELLEN + 35 MIN. BACKEN /4% VEGETARISCH

Fur eine quadratische Springform von ca. 23 cm, Rand gefettet/ Ergibt ca. 16 Stuck

200g Mehl Mehl, Zucker und Salz in einer Schissel mischen. Butter
2 EL Zucker ln Stucke schneiden, beigeben, von Hand zu einer
1Prise Salz gleichmassig krumeligen Masse verreiben. Ei verklop-
100g Butter, kalt fen, beigeben, rasch zu einem weichen Teig zusam-
1 Ei menfugen, nicht kneten. Teig flach drucken, zugedeckt

ca. 30 Min. kuhl stellen.

200g Kirschenkonfiture Telg zwischen zwel Backpapieren in der Grosse des
Formenbodens auswallen, auf den Formenboden
ziehen, oberes Backpapier entfernen, Formenrand
schliessen. Konfiture auf dem Teig verteilen.

100g Butter Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter und Zucker in
70g Zucker etner Kletnen Pfanne bel mittlerer Hitze schmelzen.
100g geschdlte Haselnusse Pfanne vonder Platte nehmen. Geschalte Nusse grob
(z. B. Nocciola Piemonte hacken, mit den gemahlenen Nussen beigeben,
IGP, Fine Food) mischen, etwas abkuhlen. Masse auf der Konfiture
150g gemahlene Haselnusse verteilen.

Backen: ca. 35 Min. in der unteren Halfte des
Ofens. Herausnehmen, etwas abkuhlen,
Formenrand entfernen, Kuchen mit dem Back-
papier auf ein Gitter ziehen, auskuhlen.

1Beutel dunkle Kuchenglasur Kuchenglasur nach Anleitung auf der Verpackung
(ca.120g) schmelzen. Kuchen in ca.16 Stangel schneiden,
Enden in die Kuchenglasur tauchen, Nussstangen
auf eitnem Backpapler trocknen lassen.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen, kuhl und trocken ca. 5 Tage.

STUCK: 338kcal, F24g,Kh264g,E4g
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BACKEN & SUSSES | Konfitiire :

Brombeer-Herzli WA :

) 50 MIN. + 2% STD. KUHL STELLEN + 6 MIN. BACKEN ﬂ’VEGETAMSCH | % e 3 | *
: . ;‘ ,. ' EIN HERZ

Ergibt ca. 50 Stiick i B FUR SPITZBUBEN

] 'IF
F - - 1 b L L B i
- . L =
o R -9 - w4 T 0 SN

250g Butter, weich Butter in etner Schussel verruhren. Puderzucker, Vanillezucker
125g Puderzucker und Salz beigeben, rihren, bis die Masse heller ist.

2 TL Vanillezucker
1Prise Salz

b S H

1 frisches Eiweiss  Eiweiss verklopfen, darunterrithren. Mehl beigeben, zu
350g Mehl etnem Telg zusammenfugen, etwas flach drucken, zugedeckt
~ mind. 2 Std. kuhl stellen
Lo - ol SN L‘pﬁ-ﬂi o L TN o S i

i

Telg portlcnenwetse zwischen einem aufgeschnittenen
Plastikbeutel 4 mm dick auswallen. Herzli oder Rondellen von
- ca.4cm @ ausstechen. Bei der Hdlfte der Guetzli mit einem
kleinen Fijrmt‘:hen. d'u.a Mitte uuss'techen. Guetzli mit genugend Lust auf selbst gebackene, schnell aus-
| Abstir.md auf zwel mli_;_ Backpapler belegte Bleche legen, gestochene Spitzbuben in perfekter
ca.15 Min. kuhl stellen. Ofen auf 180 Grad (Heissluft) vorheizen. Herzform? Mit dieser neuen Schablone

geht das im Nu! Dank der ausgeklu-

200g Brombeerkonfitiire Backen: ca. 6 Min. Herausnehmen, Guetzli auf einem Gitter -
gelten Anordnung sogar mit minimalen

‘wenig Puderzucker = auskiihlen. Konfitiire glatt rithren, auf die flache Seite der Tolirester ﬁ
‘ zum Bestduben Guetzlibodeli verteilen. Deckeli mit Puderzucker bestauben |
duruufsetzen ; ! Spitzbuben-Ausstecher, Herz .
sihing ke = o . st erhdltlich auf: bettybossi.ch

- hf - ] ?,__ e - e - ? "*ﬂ: : - - ; =

Hultburkglt In etner Dose gut Uerschlossen cda. 2 Wochen

s;ﬁcu:.szkcuj.,,F 4 %f.Kh 109,E1g.

Zu diesem Rezept gibt
es eln Video. Sieh es dir an!
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Jetzt bel der Umfrage mit-
machen. Wir verlosen

20 Betty Bossi Gutscheine
Lm Wert von je CHF 20.-.

bettybossi.ch/umfrage

IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021Zlrich | Copyright © Coop Genossenschaft |
Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Annette Golaz | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | Gestaltungskonzept: www.talla.hamburg |
Fotos: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: bettybossi.ch/mediadaten |
Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Sa, 8.00-20.00 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: CHF 36.90/ Ausland: ab CHF 45.90 |
Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte fur 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft: Temperatur um 20 Grad reduzieren, Backzeit
bleibt gleich.

Alle aktuellen Rezepte auch in der App Lade die Betty Bossi Rezept-App auf dein Smartphone, logge dich mit deinem Betty Bossi Login ein oder
@ registriere dich, und schon hast du alle Rezepte sofort auch digital zur Verfiigung und immer dabei!
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Papler | Fordert
ESC gute Waldnutzung

wnsscorg FOC® C021036

gedruckt in der
schweiz
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Betty Bosst zahlt sich aus: Jetzt bestellen!

v bettybossi.ch/onlineshop

Dekorative
Happli-Hour

L 5 Apero Geback Buch
Schnell IR AT + Ausstechform - Kombi
gemacht mi.t - Pt 7 > v T B Art.-Nr. 40435.715

v 29.90

CHF
statt CHF 4190
Du sparst CHF 12.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 35.90

Spitzbuben-Ausstecher,
Herz - 3-teilig

Art.-Nr. 32056.715

CHF19.95

Fur Nicht-Abonnenten CHF 23.95

Elegant und
zeltlos

Beity Bossi

Betty Bossit Kuchen-

maschine Classic
Art.-Nr. 32061.715

17.10.-30.10.2023

— - bei Online-Bestellungen* v - - : ;. .
. = | -- CHF 349.95

Fur Nicht-Abonnenten CHF 389.95

*Gilt vom 1710. bis 30.10.2023 bei Online-Bestellungen fur den ganzen oder einen Teil deines Warenkorbs.

. . Mit verschiedenen
Schneller online bestellen und mit Superpunkten bezahlen Zahlungsméglichkeiten @ TWINT

Wichtige Bestellhinweise: Betty Bossi Angebote werden nur in der Schweiz, im Furstentum Liechtenstein und in Deutschland ausgeliefert. Preisanderungen, 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 Geschafts-
bedingungen. Angebot nur fur Abonnenten. Preise fur Nicht-Abonnenten unter bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Furstentum Liechtenstein CHF 7.95, ubrige Lander CHF 15.90.
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