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*** Bio Buchweizenmehl
rarine de sarrasin hio

Entdecken Sie die Superfoods von hier

«Bio Campiuns» ist eine Produktreihe handverlesener
Schweizer Superfoods in Bio Suisse-Qualitat, die durch ihre
Ernahrungswerte uberzeugen und den hohen Anspruchen
an Bio und Nachhaltigkeit gerecht werden. Ausgewabhlte
Bio-Produkte, die es in sich haben. Fur einen

nachhaltigen Genuss.

2 COC

Bio liegt in unserer Natur. Fiir mich und dich.

Abnehmen mit Genuss

Dein Begleiter fur gesunde Vorsdtze: Mach 2025 zu deinem Jahr -

fit, gesund und voller Energie!
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«lch passe wieder in
Hosen, die ich seit 10 Jahren
nicht mehr anhatte.»

Janine

Deine digitale Einkaufsliste

Mochtest du ein Rezept von unserer Website
oder aus der Betty Bossi App hachkochen? Nichts

einfacher als das, denn: Mit einem Klick bringst

du die Zutaten direkt auf die superpraktische,
kostenlose Einkaufsliste von WeNeed.

Mit WeNeed planst
du deinen Einkauf
effizient. Einfach,
schnell, ohne Wer-
bung und kostenlos.

WeNeed kannst du
mit unserer Rezept-
App oder uber unsere
Website nutzen.

p - '-r;. et
"

—
-

Lnd& ]etzt d;le *
App von WeNeed auf
dein Smurtphq_ne!

# Ladenim

A 3 ‘ App Store &
...f & - ,- : y‘ JETZT BEI
L e

Mehr
s &

Einkaufsliste

Mit dem Bar
schweizer Le

Schnttzuhle'r und Fitness

.r- _

Uber 1'000 gesun
die satt mﬂChe“

—
s

Liste teilen

Zwiebeln

code-Scanner
bensmtttel erfussen

Bewegungd im Alltagd mlt

de Rezepte,

#f Ladenim

. E . App Store

o JETZTBE

Google Play

*nur fur
Neukund:innen



INHALT & EDITORIAL

| N | | l \ L | Betty Bossi entwickelt alle Rezepte

mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.

LINSEN
Klein und voller Power
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T T — SCHOKOLADE

. Rezepte fur die
CHEESE, PLEASE! . Schokoladenseite
Kostliche Kdasegerichte, die jeder haben will des Lebens

Deshalb liebst du Schokolade!

Ich liebe Schokolade! Und wenn ich einmal mit etner Tafel angefangen habe,
kann ich nicht mehr aufhoren, bis sie aufgebraucht ist. Was ist es, was
lch und so viele von uns an diesem Lebensmittel unwiderstehlich finden?

REZEPTE
AUFS HANDY

Scanne den QR-Code bei den
Rezepten mit der Kamera
des Smartphones und gelange
direkt zum digitalen Rezept.
Wenn du unsere Rezept-App hast,
kannst du gleich die vielen
praktischen Funktionen nutzen!

Zum einen enthalt Schokolade psychoaktive Stoffe, die uns glucklich machen.
Und dann ist da noch die Textur: fest in der Hand, aber samtig auf der Zunge.
Dieses Schmelzgefuhl lost ein unglaubliches Vergnugen aus. Doch Schokolade
hat ein weiteres Ass im Armel: die besondere Kombination von Fett und Zucker
Im Verhadltnis 2 zu 1. Sie erinnert uns an unsere allererste Nahrung: Muttermilch!
Schokoholics versuchen also, den Geschmack und das Gefuhl von Geborgenheit
aus dieser Zeit wiederzuerlangen.

Lade
jetzt
die App
gratis
herunter!

Den kostlichen Kdasekreationen auf den nachsten Seiten kannst du vielleicht
noch widerstehen, vor den schokoladigen Verlockungen ab Seite 24 wirst du aber
sicher kapitulieren!

Paln au chocolat

alre 1h Kiihl selien 2 h Aufgeben lassen LR Backen 18 Min,

2 Vegetarisch

Leiterin Redaktion und Gestaltung

BettyBossi 2|2025 3



Diese Kasekracher schlagen
eln wie etne Bombe!

ANZEIGE

Der passende Wein .

Alsace AOC Riesling
Baron de Hoen, 75cl

Herkunft: Frankreich

Charakter: angenehm fruch-
tig, typisches, delikates, noch
junges Riesling-Bouquet mit
frischen Blumenaromen, am
Gaumen aromatisch und
frisch, trocken, zeigt eine vielfaltige
Frucht, ansprechende Gaumen-
aromatik, feine Herbe zum Schluss.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Supermarkten und auf
coop.ch
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AKTUELL

Kase-Plzza

@ 30 Min. + 2 Std. aufgehen lassen + 25 Min. backen 53’ vegetarisch

400g Pizzamehl Mehl und Salz in der Schussel der Kuchenmaschine mischen. Hefe zer-

1. TL Salz brockeln, daruntermischen. Wasser und Ol dazugiessen, mit dem Knethaken
s Wiirfel Hefe (8g) der Kuichenmaschine bet niedriger Stufe ca. 5 Min. zu etnem feuchten,
2'>dl Wasser (2509) glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 2 Std. aufs Doppelte

12 EL Olivenol aufgehen lassen.

Backblech auf die unterste Rille des Ofens schieben. Ofen ca. 20 Min. auf
240 Grad vorheizen.

2 Birnen Birnen vierteln, entkernen, in Schnitze schneiden. Zwiebeln schdlen, in
2 rote Zwiebeln Ringe schneiden. Peperoncino entkernen, fein schneiden, Kase in Stucke
1 roter Peperoncino zupfen.

100g Gorgonzola
100g Taleggio
150g Mozzarella

20g geriebener Parmesan Teig auf ein mit wenig Mehl bestdubtes Backpapier geben. Teig zu einem

1EL Olivenol Rechteck ziehen (ca. 30 x40cm), sodass der Teig aussen etwas dicker ist.
Kase, Birnen, Zwiebeln und Peperoncino darauf verteilen. Kdse daruber-
streuen, Ol dariubertrdufeln. Pizza mit dem Backpapier auf das heisse

Blech ziehen (Achtung, sehr heiss!).

wenig Pfeffer Backen: ca. 25 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen, Pizza
wurzen, anrichten.

Portion ('.): 809 kcal, F33g,Kh 949, E 33g speichern
=t




&) 30 Min. ﬂ’uegeturisch

1EL
3009

2°-dl
8dl

Zwiebel

Olivenol

Risottoreis

(z. B. Carnaroli)
Weisswein
Gemusebouillon, heiss

Gorgonzola-Risotto

Zwiebel schdlen, fein hacken. Ol in einer Pfanne
warm werden lassen. Zwiebel ca. 2 Min. an-
dampfen. Reis beigeben, unter Ruhren dunsten,
bis er glasig ist. Die Halfte des Weins dazu-
glessen, vollstandig einkochen, restlichen Wein
dazugiessen, vollstdndig einkochen. Heisse
Bouillon unter haufigem Ruhren nach und nach
dazugiessen, sodass der Rels immer knapp
mit Flussigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kocheln,
bis der Reis cremig und al dente ist.

100g
100g
125g

Jungspinat
Gorgonzola

Mascarpone
Salz, Pfeffer,
nach Bedarf

Spinat nach und nach daruntermischen.
Gorgonzola in Stucke schneiden, mit dem
Mascarpone daruntermischen, wurzen,
anrichten.

Tipp: Statt Gorgonzola und Mascarpone 200 g Masgonzola verwenden.

Portion ('%): 601kecal, F299g, Kh58g, E14g

BettyBossi 2|2025

Rezept
speichern

GORGONZOLA
ot SCAK @
ZUWISSEN =
Schmeckt dir B Serll
Gorgonzola 6 TRt

zu intensiv? Gorgonzola mit Mascarpone (auch
Masgonzola) besteht aus abwechselnden
Schichten beider Sorten und schmeckt viel mil-
der. Gorgonzola e Mascarpone von Sapori
d'ltalia ist erhdltlich in ausgewdhlten Coop
Supermdrkten sowie auf coop.ch




AKTUELL

Mac-and-Cheese-Chuechlt

&) 30 Min. + 20 Min. backen ﬂ’ vegetarisch

Fur ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen von je ca. 7cm @, gefettet

300g Teigwaren (z.B. Hornli) Teigwaren im siedenden Salzwasser knapp al dente kochen,
Salzwasser, siedend abtropfen.

25g Butter Ofen auf 200 Grad vorheizen. Butter in einer Pfanne warm werden
30g Mehl lassen. Mehl beilgeben, unter Ruhren mit dem Schwingbesen
8dl Milch dunsten, das Mehl darf dabei keine Farbe annehmen. Pfanne von
% TL Muskat der Platte nehmen. Milch auf einmal dazugiessen, unter Ruhren
% TL Salz aufkochen. Hitze reduzieren, Sauce unter gelegentlichem Ruhren
wenig Pfeffer ca.10 Min. kocheln, bis sie samig ist, wurzen. Kdse grob unter
220g rezenter Appenzeller die Bechamelsauce reiben, mischen. Teigwaren daruntermischen,
250g rezenter Gruyere tn das vorbereitete Blech fullen.

Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, zu-
gedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen, aus dem Blech nehmen, anrichten.

Lasst sich vorbereiten: Mac-and-Cheese-Chuechli ca.’. Tag im Voraus zubereiten, auskuhlen,
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.
Dazu passt: Blattsalat.

Stuck: 315kecal, F17g9,Kh 23g,E16 g
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Pikantes Cordon bleu

O 40 Min.
4 Kalbssteaks Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vor- a8
(Je ca.160 g, vom wdrmen. Steaks aufklappen, zwischen einen e B -_ ._ 4 &
Metzger zum Fiillen aufgeschnittenen Plastikbeutel legen, mit einem et e S Ry
aufgeschnitten) FleischKlopfer oder einem Pfannenboden sorg- 2
2 EL scharfer Senf faltig etwas flach klopfen, mit Senf bestreichen, 4
. TL Chiliflocken Chiliflocken daruberstreuen. Kdase in je vier : fa
80g rezenter Gruyere Stucke schneiden, auf eine Halfte des Steaks legen. S
80g rezenter Tilsiter Auf drei Seiten sollte ein Rand von 1-2cm frel
%»TL Salz bleiben. Die freie Hdlfte des Steaks uber das Packli o0
wenig Pfeffer legen, Rand gut andriicken, dabei eingeschlos- .+ 2
sene Luft herausdrucken, wurzen.
2 EL Mehl Mehlund Paniermehl in je einen flachen Teller
100g Paniermehl geben. EiL in eitnem tiefen Teller mit einer Gabel
1 El verklopfen. Fleisch im Mehl wenden, uber- ¢
schussiges Mehl abschutteln, im Ei, dann im
Paniermehl wenden, Panade gut andricken. — i
At
6 EL Bratbutter 3 EL Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden ;’ i
wenig Chiliflocken lassen. Hitze reduzieren. Zwei Cordons bleus "

bel mittlerer Hitze beidseitig je ca. 4 Min. braten.
Herausnehmen, auf der vorgewdrmten Platte
warm stellen. Dabei Ofentur mit etnem Kellen-
stiel einen Spaltbreit offen halten, damit die
Panade knusprig bleibt. Restliche Cordons bleus
gleich braten. Chiliflocken daruberstreuen.

Luftig, golden schimmernd
und richtig «cheesy» - diese
leckere Kase-Frittata ist
eln toller Begleiter zu Salat.
Das Rezept findest du in
unserer Rezept-App.

Dazu passen: Blattsalat und Zitronenschnitze.

Rezept
Portion (%): 573 kcal, F 31g, Kh 229, E 51g speichern

|||||
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AKTUELL

Raclette-Brot-Gratin

&) 10 Min. + 15 Min. backen ﬂ’ vegetarisch

Fur eine ofenfeste Form von ca. 1% Litern, gefettet

3709 Brot (z.B. helles Pagnolbrot) Ofen auf 220 Grad vorheizen. Brotinca.1cm
4 EL Senf dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben auf
600g Raclettekdase in Scheiben eltner Seite mit Senf bestreichen, mit dem Kase
In die vorbereitete Form schichten.

2dl Weissweln Wein mit dem Paprika und dem Muskat in
1TL Paprika etner Pfanne aufkochen, ca. 2 Min. einkochen,
% TL Muskat uber das Brot giessen.

1Glas eingelegte Zwiebeln Zwiebeln abtropfen, halbieren, Gurken langs
(Cipolle Borettane, ca. 400g) Ln Scheiben schneiden, zwischen den Brot- und
100g Essiggurken Kdseschelben verteilen, wurzen.
wenig Pfeffer |

Backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens.

P Rezept
~ Portion (%): 847 kcal, F479,Kh 469, E 49g speichern
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DAS HAT SAISON

4 Gemiise

Chicorée
Federkohl
Nusslisalat
Pastinaken
Randen
Rotkabis
Ruebli
Schwarzwurzeln
Sellerie
Topinambur
Welsskabis

Wirz

S@ Fruchte

Lagerapfel
Lagerbirnen
Kiwls

Orangen
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50

MINUTEN
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Gnocchi mit Federkohlsauce

® 20 Min. + 30 Min. backen £ vegetarisch

200g geschnittener Federkohl Ofen auf140 Grad (Heissluft) vorheizen. Feder-
1EL Olivenol kohl, OL, Salz und Pfeffer in einer Schiissel
% TL Salz mischen, auf einem mit Backpapier belegten
wenig Pfeffer Blech verteilen.
Backen: ca. 30 Min., dabei den Federkohl 3-mal

wenden.

Olivenol Ol in einer weiten Pfanne warm werden las-
geschnittener Federkohl sen. Federkohl ca. 2 Min. andampfen, wurzen.
Salz Wasser und Saucen-Halbrahm beigeben, auf-
Pfeffer kochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca.10 Min.
Wasser welich kochen. Sauce purieren, Aceto darun-
Saucen-Halbrahm termischen.

Aceto balsamico bianco

Olivenol Olin einer beschichteten Bratpfanne heiss

Gnocchi werden lassen. Gnocchi ca. 5 Min. braten,
mit der Federkohlsauce mischen, anrichten.
Federkohl aus dem Ofen nehmen, darauf
verteilen.

Dazu passt: geriebener Kase.

Portion ('): 475 kecal, F 26g, Kh49g, EQqg speichern

-
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MINUTEN

1
% TL
wenig

4009

% TL
wenig
1EL
1EL

Spaghetti
Salzwasser, siedend

Saucen-Halbrahm
Blo-Zitrone

Salz

Pfeffer

Lachsruckenfilet
ohne Haut

Salz

Pfeffer

Olivenol

Sesam

Spaghetti im siedenden Salzwasser al dente kochen,

cd. 3dl Kochwasser beiseite stellen, Spaghetti abtropfen.

Saucen-Halbrahm und beiseite gestelltes Kochwasser in
dieselbe Pfanne giessen, aufkochen. Hitze reduzieren,
cd. 5 Min. etwas einkochen. Von der Zitrone die Schale
dazureiben, ganzen Saft dazupressen, wurzen.

Lachs in Wiirfel schneiden, wiirzen. Ol in einer beschich-
teten Bratpfanne heiss werden lassen. Lachs unter
gelegentlichem Wenden ca. 3 Min. braten, Sesam darun-
termischen. Lachs zur Sauce geben, mit etner Gabel
etwas zerzupfen. Spaghetti daruntermischen, heiss
werden lassen, anrichten.

Portion ('.): 717 kcal, F 299, Kh 789, E 34 g

12
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Gemuse-Fries mit Quark-Hummus

@ 15 Min. + 30 Min. backen ﬂ' vegetarisch & glutenfrei

oy

500g Riebli Ofen auf 200 Grad (Hetssluft) vorheizen. Ruebli und
500g fest kochende Kartoffeln Kartoffeln schdlen, inca.1cm dicke Stangel schnet-
1%2EL Olivenol den. Beides mit dem Olin einer Schiissel mischen, wiirzen,
%»TL Salz auf etnem mit Backpapier belegten Blech verteilen.
wenig Pfeffer Backen: ca.15 Min.

-
b LR
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4 - i & L e - .
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500g gekochte Randen Randen in ca.1cm dicke Stangel schneiden, mit dem

| | _ »EL Olivenol Ol mischen, salzen, auf einem zweiten mit Backpapier

. T < . %TL Salz belegten Blech verteilen.

| 2 Zweiglein Rosmarin Fertig backen: ca.15 Min. Herausnehmen, Gemuse und
Kartoffeln mischen. Rosmarin fein schneiden, daruber-

VIEL POMMES streuen.

IN REKORDZEIT A 1Dose Kichererbsen(ca.400g) Kichererbsen abspulen, abtropfen, mit dem Quark und
P 250g Magerquark Zitronensaft fein purieren, wurzen. Hummus anrichten,
1EL Zitronensaft Ol dariibertrdufeln, zu den Fries servieren.

_ g Der Pommes- und Gemiise-

i '. - schneider schneidet Kartoffeln
ol und anderes Gemuse in regel- | % TL Salz
madssige Stdbchen und Wedges. J wenig Pfeffer
Mit 3 unterschiedlichen 1EL Olivenol

Klingen.

Portion ('4): 407 kcal, F12g, Kh 589, E17¢ speichern
Erhaltlich auf bettybossi.ch

BettyBossi 22025 13



MINUTEN

ANZEIGE

Pelati-Polenta mit Schwetinssteak

® 30 Min. ¥ glutenfrei ’
grosse Dose Pelati (ca. 800g) Pelati und Wasser in etner Pfanne aufkochen. Maisgriess :
Wasser einruhren, unter Ruhren bet kleitner Hitze ca. 4 Min. zu Y 4
mittelfeiner Maisgriess (4 Min.) einem dicken Bret kocheln, wurzen. Creme fraiche und 4
Salz Kase daruntermischen. Pfanne von der Platte nehmen, |
Pfeffer Polenta zugedeckt warm halten. Creme fraiche macht
Creme fraiche »  Gutes noch besser
perjebeneriase - Die lactosefreie Créme fraiche
Ol zum Braten Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Steaks Eon FreeR_Fer ve;feu;elrt
Schweinshals-Steaks beldseiltig je ca. 5 Min. anbraten. ?UFEH'_ '?’Otto f e ?nta'
lje ca. 200 g) Sie ist die ideale Wahl fur
J : g alle, die trotz einer Unvertrag-

1 rote Zwiebel Zwiebel schdlen, in Schnitze schneiden, mit dem Salbei lichkeit nicht aut Geschmack i

verzichten wollen. Ob gekocht, e
Uberbacken oder direkt aus ;
dem Becher — die Creme fraiche

. von Free From zaubert aus

;l Feinem etwas noch Besseres!

Portion (%): 938 keal, F 579, Kh53g, E 51g i et Erhélltli‘:h d dcmfp S”per_h
Vo o markten und aut coop.c

4 Zweiglein Salbel beigeben, ca. 5 Min. fertig braten. Steaks herausnehmen,
%»TL Salz wurzen, mit der Polenta anrichten. Wasser in dieselbe

wenig Pfeffer Pfanne giessen, Bratensatz losen, Jus uber das Fleisch
1%.dl Wasser traufeln.

14 BettyBossi 22025 | 2oy _=-‘ ok Ly
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Alpler-One-Pot-Pasta

O 20 Min.

500g fest kochende Kartoffeln Kartoffeln schdlen, in ca.1%cm grosse Wurfel

300g Lauch schneiden. Lauch langs halbieren, waschen,
In ca. 5mm breite Streifen schneiden, beides in
elne welte Pfanne geben.

GENUSS AUS 300g Teigwaren (z.B. Treccine) Teigwaren, Schinken, Wasser und Saucen-
150g Schinkenwurfeli Halbrahm beigeben, wurzen, mischen, auf-

e
Wi B == |
" L

EINEM TOPF 6dl Wasser kochen. Hitze reduzieren, zugedeckt unter
Viel Genuss, kaum Aufwand und ' 4 2dl Saucen-Halbrahm gelegentlichem Ruhren ca.10 Min. kocheln,
Abwasch - das ist One Pot! Alle ¥ s, 1. TL Salz bis die Teigwaren al dente sind.
pic Zutaten in den Topf geben, kocheln e wenig Pfeffer

| " und geniessen. Unser Buch «One | -
Pot» ist uoll von solchen genialen 2 EL Rostzwiebeln One Pot anrichten, Rostzwiebeln und Kase
Gerichten. Wie gemacht fiir One | | 4 EL Reibkdse daruberstreuen.
Pots ist ubrigens unser grosszugiger | :
Kochtopf mit Antihaft-Beschich- Tipp: Statt Schinken- Speckwurfeliverwenden.
tung. Da hat alles Platz und nichts ; Dazu passt: Apfelmus.
bleibt kleben. i .

W Portion (%): 637 kcal, F22g,Kh 839, E 26¢ speichern
Erhdltlich auf bettybossi.ch

Pt 4 | &y | BettyBossi 22025 15



Ruebli-Pilaw mitt Speck und EL

@ 30 Min. ﬁ;c schlank

500g Ruebli Ruebli schalen, langs halbieren, in dunne Scheiben
1 Zwiebel schneiden. Zwiebel schalen, fein hacken.

1EL Olivenol Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Riiebli und
200g Langkornreis ZWwiebel ca. 2 Min. andampfen. Reis und Cranberrys
(z. B. Parboiled) beigeben, unter Ruhren dunsten, bis der Reis glasig ist.
3 EL getrocknete Cranberrys Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren,
5dl Gemiusebouillon Rels zugedeckt ca. 20 Min. kocheln, bis alle Flussigkeit
Pfeffer, nach Bedarf eingekocht ist, wurzen.

120g Bratspeck in Tranchen Speck in zwel Portionen in einer weiten beschichteten fo) I‘; "_ SO LEICHT!

8 hart gekochte Eier Bratpfanne ohne Fett langsam knusprig braten. Heraus- ! 1] .
wenig Portulak nehmen, auf Haushaltpapier sehr gut abtropfen, Speck .. | EinfachesKalorienzdhlen
1EL Olivendl in Streifen schneiden. Eier schdlen, halbieren, mit dem S ey eaceatien Ro2apRen
Speck auf dem Reis anrichten. Portulak darauf ver- N B ST &
teilen, Ol darubertrdufeln. AR . | APP «GESUND
es Bl bl eadbelabntil D Ve St 0l ek i ABNEHMEN»
Portion ('): 566 kcal, F 269, Kh 59qg,E 249 speichern gZngat e GRATIS TESTEN!

T S < > o 10 o #
L - ~ g vl ot - | s : A : | T
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A MINUTEN

Ofenmilchrels

&) 10 Min. + 35 Min. backen ﬂ’ vegetarisch &I glutenfretl

Fur 4 ofenfeste Formchen von je ca. 4 dl, gefettet
Als Hauptspeise fur 4 Personen oder als Dessert fur 6 Personen

8dl Milch Ofen auf 200 Grad vorheizen. Milch, Rahm, ZuckKer,
2dl Rahm Vanillezucker und Salz in einer Pfanne aufkochen,
2 EL Zucker von der Zitrone die Schale dazureitben. Je 50 g Reis
1Pdckli Vanillezucker In die vorbereiteten Formchen verteilen, Guss
% TL Salz darubergiessen, gut mischen.

1 Bilo-Zitrone
200g Rundkornreis (z. B. Camolino)

40g Mandeln Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens, dabel
409 ungesalzene geschalte den Reis ca. 2-mal umruhren. Herausnehmen,
Pistazien mit etnem Essloffel je eine Vertiefung in den Rels
150g tiefgekiihlte Himbeeren, drucken. Mandeln und Pistazien grob hacken,
angetaut beides mit den Himbeeren in den Vertiefungen
verteilen.
2 EL flussiger Honig Fertig backen: ca.15 Min. Herausnehmen, etwas
abkluhlen, Honig darubertraufeln. Milchreis lauwarm
seruieren.

< Rezept
Portion ('4): 670 kecal, F36g, Kh 709, E17g speichern

i
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1

i Llnsen Lasag he '

% | A @ 35 Min. +35 Mjn hacken ﬂ'uegetnnsch

' o | 'SPECIAL

A ' Fiireine we:te Tunde ofenfesteForm von ca: 2% L:tern gefettet hodsersn o .1".
A R N 'FurGPersaneq o R B * f gL | ) | '

S L . i . L L - [ r ; { §us LA ’ y

Er,,.,ﬁg'ﬂ:rf:"’ 3 | . ' ': ‘ e
14 g M) 2009 grune Lmseh 149 Lmsen mtt dem Wasser in eine Pfunne geben uufkochen Hitze reduzieren,
S A L 5dl Wasser PR -offen ca. 20 Mm kochen, abtropfen.

,.f' A R i : Bty ErLs Al _ | : _
A T g s+ 2009 Ruebll. neTIEs SO ¢ 1) B Rilébltf'S’eu‘éﬁe, Zwiebeln-unciik(hqbluu'ch schdlen. Riiebli und Sellerie an der
ok LRt VT T, ' / S8 GRYaR T A 4 AR T v . b7 Wl A - ,
it s aal s A Atk S 2009 Se[lerle 4 = Rostiraffel grob retben. Zwiebeln fetn schnetden, Knoblauch pressen.
:T ) I-“‘;{E-'r'_t!'}} L e b F.v (9 i ' (X Eb Pt e A - ;- : ' ' | g . :

PR e o 50 A 2 Zwleheln -' i i o f o

R i ;-.,_,, fidg ,%;1 i Knobluuchzeh,e T i o e i ) .,

S R A e e s i R e | T

,; aee A j o 2 EL Glfuenol '._‘f’: ﬁl in einer Pfcmne warm wer'den lassen. Zwiebeln und Knoblauch andamp-

f*f,; : 2 EE "Tamatenpuree it rfen Tomutenpuree kurz mitdampfen. Ruebli und Sellerie beigeben, kurz

o ﬁdl Rotwem (2. B. Cmant;) Tt ,welterdampfen Wem Bouillon, Tomaten und Rosmarin beigeben, mischen,

Pl 4 2dl, Gemﬁsebeutllon uufkochen Hl'l:ZE reduZLeren zugedeckt ca. 20 Min. kocheln, wurzen Linsen

; ;-1“.;;'grosse Dnse gehnckte 24 dﬂruntermlschen | | | LN

| ;fTomuten{ca. 800g) L VAL T ity
‘ | 3,"Zwemlem Rosmarin - R e e | |

| ~’-.Sulz Pfeffer nach Bedarf ' j_ e % ' it A

259 'Butter | A -_-.Butter tn emer Pfanne wurmwerden lassen. Mehl beigeben, unter Ruhren
3 EL Mehl T A _mlt dem Schwmgbesen dunsten, das Mehl darf dabel keine Furbe annehmen.
\ 8dl Mllch _ | : .l.,.Pfanne UOI’l der Platte nehmen. Milch auf einmal dazugiessen, unter Riihren

. % TL Salz ;'- "-'7"".;;_'*__-*’{‘-'uufkochen Hitze reduzieren, wurzen, belt mittlerer Hitze unter gelegentlichem

_ ¢ wenig Pfeffer Ruhren ca.10 Min. kocheln, bis die Sauce sdmig ist.

12 Lusugne Blﬂtter _-'u";i | Qfen uuf 200 Gmd vorheizen. 4 EL Béchamelsauce in der vorbereiteten Form
80¢g gerlebener qumesun Uertetlen Lasagne-Blatter, Linsen und Bechamelsauce lagenweise in die
o e A AT _Form schtchten mlt Bechumelsuuce abschliessen. Kase daruberstreuen.

Bucken: ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,

cd. 5 Min. ruhen lassen, Lasagne anrichten.
*

Portion (s): 568 kcal, F19g, Kh 669, E 24 g




Linsen-Bowl mit Tandoori Chicken

QEL Y ?3\; glutenfrei

11 Wasser Wasser in einer Pfanne aufkochen, Linsen beigeben, offen
200g schwarze Linsen (Beluga) ca. 20 Min. knapp weich kochen, abspulen, abtropfen.
3 EL Zitronensaft Zitronensaft und Ol in einer Schiissel verrithren. Linsen
4 EL Olivenol beigeben, wirzen, Spinat beigeben, mischen, in Bowls .. 2 |
1TL Salz verteilen. Y Byt y
wenig Pfeffer j
100g Spinat
2 Avocados Avocados halbieren, Kerne entfernen, in ca. 2 cm grosse ;
_ Wurfel schneiden, auf den Linsen verteilen.
1EL Olivendl Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
500g Pouletbrustwiirfel Poulet mit der Tandoori-Paste mischen, in 2 Portionen je
2 EL Tandoori-Paste ca. 5 Min. braten. Herausnehmen, Poulet in eitnen tiefen Teller
% TL Salz ‘geben, salzen. Joghurt daruntermischen, auf den Linsen
150g griechisches Joghurt anrichten.
nature " '

Portion ('%): 637 kcqj‘., F33g,Kh35q, E46g

BettyBossi 2|2025
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= . ' r i - - r' .' -
S?lz v WAL nhne Fett ca. 5 Mm r‘bsten salzen Cmﬁtons herausnehh’y‘eﬁ, beiseite stellen.
- ‘-ﬁh_ : i = - ..F '.: 4 ."| F, . I-J-J 1 " . i " -

S A T T | : - ey *'-.‘i-' 3
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1EL Olmenal-- ﬂf"“, & A Olin einer Pfunne umrm werden lassen. Riiebli, Zwlebetu_n,q Kmblﬂuch
1509 rote L[nsen ok mit den Linsen ca. 5 Mm undumpfen Tomc:ten,phree Pupf’tka und Kreuz-'
;@ ELS Tomutenpuree - :i};'ummelpuluer kurz mitdampfen. Ve GeE Ty o

1TL Rosenpaprika | | pbigh R
Y TIL Ki‘euzkummelpuluer, | | | SR ey

i 2 i I F

*"'"‘**"’11 Wusser Yt b A S Wasser und Tomaten dazuglessen uufkochen Hltze

W

1 Dose geh,uckte Tomuten ‘reduzieren, zugedeckt ca.15 Min. kdcheln, sulzen :
~ (ca.400g) Suppe mit dem Mixstab piirieren, anrichten. Jog hurt
1% TL 5'!-112 Ajuar und die belselte gestellte n“Croutons darauf | iy
180g Joghurt nature verteilen. -

2 EL Ajuar -

-'flhr I 3 "
& #

Portion (%): 357kcal, F 79,Kh 53g,E 179
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SIND LINSEN GESUND?

Ja! Linsen versorgen uns mit gesunden Nahrungsfasern
und pflanzlichem Protein. Beide sorgen fur ein langes
Sattigungsgefuhl und halten den Blutzucker stabil. Pro-
telne sind zudem wichtig fur unsere Muskeln. Ab dem
50. Lebensjahr wird es schwieriger, die Muskelmasse zu

erhalten. Um dem entgegenzu-
wirken, benotigst du mehr Protein.

Das Proteinpuluer von Betty Bossi
Ist eine praktische Option, um die
Proteinaufnahme ganz einfach zu
erhohen. Erhdltlich ist es in den
Geschmacksrichtungen Choco und
Vanille auf bettybossi.ch

hi DMHI/?/IJOI/I? --

Nils, Rezeptredaktor

Warum verkochen rote und
gelbe Linsen so schnell?

Der Grund dafur ist, dass rote
Linsen geschalt sind. In den
Handel kommen die orangen
Kerne, die nach dem Schdlen
in zweli Halften fallen. Sie sind
nach 8-10 Min. «al dente» |
gekocht. |

~ Schwarze Linsen i
Die Kleinen, schwarzen
Beluga-Linsen schme- -
cken besonders delikat.
Sie sind in ca. 20 Min.
gar, bleibertschon in Form
und eignen sich auch

toll fiir Salate.

U i hten

.. Dieehergrossen, gelben

. Linsensind geschdlt
o "u'nd’:ddr-um relativ 'fasch_

gar:ca.10 Min.rei-

- . chen. Siezerfallen beim -

~ *_Kochenund eignen

e SlC hd,es halb gut fur

a il

- g il Warum werden meine Linsen

|
i

A fp

"-Griine Puy-Linsen

i 2 ; nicht weich? Hast du viel-
A i Diese ungéschilteSorte. ¢ f leicht Salz ins Wasser gegeben?
,,,/L* 4 ’ 4 ~schmeckt am besten, e | ) Koche Linsen immer ohne
;-'f 7 : , " er'm,_s'lé:.he ch"e"l.n wenig .. i Salz, sonst bleiben sie oft hart.

i 77 \elllsle geschA S:.l'n Ay il smdlncu25Mm gurgmuneunsen ; 5 auch ohne Salz hart? Das
ks Yo b iyt Smgﬂzu?@;@s‘?ltlg- o E\Weil sie die grossten kann am hohen Kalkgehalt im
elnsetzbar: fur Salate, - kslnd{brﬂuchen | Wasser liegen. Ein halber

(3% .Y, _ Rotelinsen S | Biss hat. Grune Linsen =~ . @ Warum bleiben meine Linsen

|

Foiies 2ol i oh 0. habenrote Lingen
e i U ein'dezentes Linsen-

L kg el T T gromaundsind be- Y, 4 CntoPTeLind Suppen. -7 pragne Linsen am smeeDi el Haea LT Rocl e

N i Ehae i SRR R . R BT b 05 e e e U s S R O R I g o o e A e T N S ser schafft Abhilfe.
i L, L rets nachical B MU o i iR e L gl dangste bis sie

! e,

Wi TS gar BeimoSRERY LN b s g A LR kDo weldhising: ca. 30 Min.

“ o lelentdierarbeausy | 7R/ BrauneLinsen haben
i o f. A T i e I S ~~ + #7undeignensichtoll
e e SR N S hn . o Tl - fiir Eintopfe.und Suppen. 2
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8,009 WeisékubiSf
50g Butter
1TL Dukkah
% TL Salz

wenig Pfeffer

[t

Gero: teté Kabts Steaks mlt Linsen

@ 20 Mm.+ 1 Std. hucken ﬂ’ uegeturlsch b\ glutenfrm

]

i

' Ofen auf 200 Gr&duorhei'zen 'Kctbls"m ca.1cm dicke

- Dukkah, Salz und Pfeffer duruntermlschen Kublsschelben |

~ Scheiben schnelden auf ein mit Buckpupler belegtes

Blech legen. Butter Ln einer kleinen Pfanne schmelzen,

damit bestretchen

Backen: ca.1Std. in.der Mitte des Ofens.

5dl Wasser
150g schwurze Linsen (Beluga)

Wasser uufkocheri', Linsen beigeben, offen ca. 20 Min.
knapp weich kochen. Linsen abspiilen, abtropfen.

1EL Senf
3 EL Essig
4 EL Olivenol
%.TL Salz
wenig Pfeffer
1 Apfel
50g Rucola

Senf, Essig und Ol in einer Schiissel verrithren, wiirzen.
Apfel entkernen, in Wurfeli schneiden, mit den Linsen
unter die Sauce mischen. Rucola fein schneiden, darun-
termischen.

200g Dessert extrafin
(Sauermilch)

Sauermilch mit den Linsen auf den Kabis-Scheiben
anrichten.

Portion ('2): 501kcal, F 319, Kh 37g, E14 g
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BACKEN & SUSSES

Paln au chocolat

@ 1Std. + 2 Std. kuhl stellen + 12 Std. aufgehen lassen + 18 Min. backen ﬁ’ vegetarisch

Ergibt 12 Stuck

250g Mehl Mehl, Salz und Zucker in der Schussel der Kuchenmaschine mischen. Hefe zerbrockeln,
.TL Salz daruntermischen. Butter in Stucke schneiden, mit der Milch beigeben, mit dem
1EL Zucker Knethaken der Kuchenmaschine mischen und bet niedriger Stufe ca. 2 Min. zu eilnem

s Wurfel Hefe(ca.70g) weichen, glatten Teig kneten.
30g Butter, kalt
1%dl Milch

120g Butter, kalt Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsflache geben, zu einem Quadrat von ca. 25cm
auswallen. Butter in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden, im Quadrat gleichmassig
auf die Mitte verteilen. Teigecken uber die Butter legen, sodass sich die Teigrander
beruhren. Teig mit dem Wallholz in beide Richtungen etwas flach klopfen, sodass sich
die Butter etwas vertellt. Teig in Folie verpackt ca. 30 Min. kuhl stellen.

Teilg auf wenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 30 x40 cm auswallen, sodass sich die
Ldangsseiten oben und unten befinden. Eine Schmalseite bis zur Mitte einschlagen.
Zweite Schmalseite zur Mitte einschlagen. Eine Teigseite uber die andere Seite legen.
Teig in Folie verpackt ca. 30 Min. kuhl stellen, Vorgang 2-mal wiederholen.

150g dunkle Schokolade Telg auf wenig Mehlrechteckig auswallen (ca. 30 x40 cm), langs halbieren, dann quer
(64 % Kakao) in 12 gleich grosse Rechtecke (ca. 6,5 x15 cm) schneiden. Schokolade in 24 Stangel
schneiden. Je einen Schokoladestangel auf eine Schmalseite der Teigstucke legen. Den
Telg eitnmal uber die Schokolade einschlagen, einen zweiten Schokoladestangel
dazulegen und aufrollen. Teigrollen etwas flach drucken, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, sodass die Nahtseite nach unten liegt. Zugedeckt bet Raum-
temperatur ca.1% Std. aufgehen lassen.

1 Ei Ofen auf 180 Grad (Hetssluft) vorheizen. Ei verklopfen, Schokoladebrotchen damit
bestreichen.

Backen: ca.18 Min. Herausnehmen, etwas abkuhlen, Pain au chocolat auf etnem
Gitter auskuhlen.

Tipp: Schmecken frisch am besten.

Stuck: 255kcal, F17g9, Kh 21g,E 4g

> lhe miy pain | wand is
¥ 4 % _hj *.r -~ ',._# Pﬂ/m au Www‘é
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Miele

Eine Liebe, die ein
L Leben lan 14 nalt.

- Einmal Miele, immer Miele.

miele.ch/kitchen




BACKEN & SUSSES

Schokoladepudding

@ 20 Min. + 35 Min. garen im Wasserbad + 2 Std. kuhl stellen ﬁ vegetarisch & glutenfrel

Fur 4 ofenfeste Formchen von je ca. 1. dl, gefettet und gezuckert

100g dunkle Schokolade Ofen auf 160 Grad vorheizen. Schokolade fein hacken. Rahm und Milch in einer Pfanne heiss werden
(64 % Kakao) lassen. Pfanne von der Platte nehmen, Schokolade beigeben, schmelzen, glatt ruhren.
2~2dl Vollrahm
1dl Milch
3 frische Eigelbe Eigelbe, Zucker und Salz in etner Schussel mit den Schwingbesen des Handruhrgerats ca. 5 Min.
2 EL Zucker schaumig ruhren, bis die Masse hell ist. Schokolade darunterruhren, in die vorbereiteten Formchen
2 Prisen Salz verteilen, mit Alufolie zudecken.
Garen im Wasserbad: Formchen auf einen Lappen in eine ofenfeste Form stellen. Siedendes Wasser
bis s Hohe der Formchen einfullen. Pudding ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens garen. Herausnehmen,
ca. 5 Min. stehen lassen, Formchen aus der Form nehmen, auskuhlen, zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.
50g dunkle Schokolade Schokolade mit dem Sparschdler in fetne Spdne schneiden. Pudding mit einer Messerspitze sorgfaltig
100g Doppelrahm vom Formchenrand losen, auf Teller sturzen. Mit Doppelrahm und Schokolade verzieren.

No Food Waste: Back mit den Eiweissen etne feine Protein-Omelette.

Portion ('%): 613 kecal, F53g, Kh249g,E7¢g

Mach Dampf

Im Miele Dampfgarer bekommst du
auch ohne Wasserbad perfekte
Schokoladepuddings hin. Stell die
Formchen in eine Lochschale, gare
sie 15 Min. bei 90 Grad und lass sie
bei geschlossenem Gerat 15 Min.
nachziehen. Anschliessend einfach
herausnehmen, auskuhlen und

ca. 2 Std. kuhl stellen.

ANZEIGE
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BACKEN & SUSSES

GUT ZU WISSEN

Beim Abkuhlen von Cremen bildet sich
ethe Haut. Das direkte Bedecken der
Creme mit Klarsichtfolie verhindert das.

Schoggi-Creme

) 30 Min. + 2 Std. kiihl stellen ﬂ’ vegetarisch Zﬁ\q glutenfret )

Fur 6 Glaser von je ca. 1/ dl

100g dunkle Schokolade Schokolade fetn hacken.
(64 % Kakao)
5dl Vollmilch Milch, Zucker, Maizena und Eier mit dem Schwingbesen in etner ‘
3 EL grobkorniger Rohzucker Pfanneverruhren, unter standigem Riuhren bel mittlerer Hitze zum
1EL Maizena Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne sofort von
2 frische Eier der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterruhren. Schokolade darunterruh-

ren, schmelzen, durch ein Sieb in etne Schussel giessen. Klarsicht-
folie direkt auf die Creme legen, auskuhlen, ca. 2 Std. kuhl stellen.

2dl Vollrahm Creme glatt ruhren. Rahm flaumig schlagen, sorgfaltig unter
1 kleiner Schokolade-Cake die Creme ziehen, in die Glaser verteilen. Cake in Stucke brechen,
(Betty Bossi, ca. 120 g) auf der Creme verteilen.

oder Schokolade-Guetzli

speichern

Portion (): 327 kecal, F24g,Kh20g,E7g

28 BettyBossi 2|2025



Baskischer Cheesecake mit Schokolade

@ 20 Min. +15td. 10 Min. backen + 12 Std. kiuihl stellen ﬁ vegetarisch

Fur eine Springform von ca. 24 cm @, Boden mit Backpapier belegt, Rand mit einem ca. 10 cm breiten Backpapierstreifen ausgelegt

150g dunkle Schokolade Ofen auf 180 Grad vorheizen. Schokolade fein hacken, ca.100 g beiseite stellen, rest-
(46 % Kakao) liche Schokolade in etne dunnwandige Schussel geben, uber das nur leicht siedende
Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht beruhren. Schokolade schmelzen, glatt
ruhren.
4 Eler Eler, Zucker und Salz in etner Schussel mit den Schwingbesen des Handruhrgerats
2409g Zucker cad. 5 Min. ruhren, bis die Masse schaumig ist. Flussige Schokolade darunterrihren.
2 Prisen Salz Frischkdse, Doppelrahm und Rahm in einer zweiten Schussel verruhren, unter die
800g Doppelrahm-Frischkase Schokolademasse mischen.
(z. B. Philadelphia)
200g Doppelrahm
2dl Vollrahm
2 EL Mehl Mehl und Kakaopulver mischen, mit der beiseite gestellten Schokolade mischen, unter
3 EL Kakaopulver die Masse mischen. Masse in die vorbereitete Form fullen.
Kakaopulver Backen: ca.15td. 10 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen, Cheesecake

zum Bestdauben

In der Form auf etnem Gitter auskuhlen. Zugedeckt ca.12 Std. oder uber Nacht kuhl

stellen. Formenrand entfernen, Kuchen auf eine Tortenplatte schieben, mit Kakao-
puluer bestdauben.

Stuck (%2): 537 kcal, F42g, Kh30g,E9g

In der baskischen lersion hat
der (heesecake keinen Boden.

o g L T TR
) . "'. ol as o, % -.-'pr_f 3 3
' L 1 e =i .

BettyBossi 2|2025

29



WISSEN

Nur eln kleines Stuck chokolcde
~_naschen und dann die ganze Tafel
§' essen. Ltegts ddiran; dass Schokolade

uns glu - klich macht’

}I

30

Viele Menschen glauben, dass Schokolade stuchtig macht. Tatsdachlich enthalt
Schokolade Anandamid, einen Stoff mit berauschender Wirkung. Doch um

etwas davon zu merken, musstest du kiloweise Schokolade essen. Die Wissen-
schaft vermutet, es ist die Kombination aus Fett und Zucker, die uns so gierig

macht. Kleiner Trick: Nasche dunkle Schokolade. Je hoher der Kakaoanteil,
desto weniger Zucker hat sie und desto einfacher fallt es, nicht die ganze
Tafel zu essen.

BettyBossi 2|2025

Wina, Ernahrungsberaterin

Wenn du daran glaubst und mit
dem Genuss von Schokolade etwas
Positives verbindest, dann schon.
Denn unter diesen Umstdnden kann
das Belohnungssystem aktiuiert
und der Neurotransmitter Dopamin
sowie Endorphine ausgeschuttet
werden.

Aus rein physiologischer Sicht
hingegen ist das Glucksgefuhl betm
Konsumvon Schokolade aus heuti-
ger Sicht nicht zu erklaren. Der Stoff
Phenylethylamin, der tatsachlich in
Schokolade enthalten ist, kann zwar
auf die Neurotransmitter im Gehirn
wirken und so das Gluckshormon Se-
rotonin freisetzen. Leider ist die
Konzentration in Schokolade jedoch
Zu gering, um tatsachlich eine
stimmungsaufhellende Wirkung

Zu haben.

Was man dunkler Schokolade zu-
mindest immer noch zugutehalten
kann, sind die enthaltenen Flavo-
noide. Diese sekunddren Pflanzen-
stoffe haben namlich nachweis-
lich einen positiven Effekt auf das
Herz-Kreislauf-System. Und eini-
ge Studien deuten sogar darauf hin,
dass der regelmassige Verzehr
kleiner Mengen Bitterschokolade
den Blutdruck senken kann.



NEWS & VORSCHAU

JACKFRUIT IN LAKE

Selt einiger Zeit macht die Jackfruit dem
Tofu echte Konkurrenz. Die exotische Frucht
aus Sudostasien ist namlich ein hervor-
ragender Fleischersatz. Sie ist wunderbar
vielseitig und hat eine sehr anpassungs-
fahige Textur.

Wenn die Jackfruit retf ist, schmeckt sie
herrlich nach Ananas und Banane. Im
unreifen Zustand schmeckt sie aber ziem-
lich neutral. Gekocht hat sie eine ahnliche
Textur wie Fleisch.

Frag Betty - die

neue Rubrlk LN d-er Eine Jackfruit kann bis zu 50 kg wiegen, und
Coo-pze itu ng eln frlisches Exemplaﬁr In Europa zu ergat-

tern, st sehr schwilertg. Doch von Coop Karma i
Schon gesehen? Es gibt eine neue Rubrik in der Coop- gibt es Jackfruit in der Dose. Das Frucht- /«» g : _
zeltung! Betty Bossi beantwortet darin Fragen fleisch in Stucken ist vielseitig einsetzbar. ' ;_..-5.' w:ﬂ:':im's g:! Foll Gosnge Fesogl 1t
und teilt Tipps und Tricks rund um ein Lebensmittel, Zum Beispiel fur Pfannengerichte, Currys &[251%@3_&; ] f“'ﬁfﬁ _n | n Al
Produkt oder Gericht. Reinschauen lohnt sich! oder Burger. EGANT O’ e g

- —ag

WWW.COOPZEITUNG.CH ERHALTLICH IN COOP SUPERMARKTEN | - :

GEWINNSPIEL

Wle findest du diese Ausgabe?

Jetzt bel der Umfrage mitmachen und mit etwas Gluck
CHF 20 gewinnen. bettybossi.ch/umfrage

VORSCHAU

Freu dich auf vietnamesische
Spezialitaten, erfrischend susse
/ltronendesserts und mehr!

Ab 3. Marz in deinen Handen!

IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Zurich | Copyright © Coop

i T

Genossenschaft | Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Erica Angelone | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | Gestaltungskonzept: ¥ MIX

Solid Identities GmbH | Fotos: Michael Fehr, Styling: Claudia Schilling | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: \[1_3 Papier | Férdert
bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Sq, 8.00-20.00 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: CHF 39.90/ F§C :;t;f 2‘:]"::;:“8
Ausland: ab CHF 52.90 | Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte flir 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft: Temperatur um g — /

20 Grad reduzieren, Backzeit bleibt gleich.
M 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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Betty Bosslt zahlt sich aus: Jetzt bestellen!

Schnelle Gerichte aus einem Topf

ir.'hmlllﬁ'ﬂd"“ “‘*““"ﬂ

ONE PO'T\ 30 neue

Kombi-Spar-Angebot

One Pot, Buch
+ Kochtopf, 4.81

Art.-Nr.40511.742

W 09.90
CHF S

statt CHF 82.90

Du sparst CHF 13.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 83.90

Einfuhrungs-Preis

2 Gerichte
gleichzeltig
servierbereit

Betty Bossi

Hetssluft-Fritteuse

mit Trennwand, 111
Art.-Nr. 32201.742

CHF 7 &
statt CHF 19S.95
Du sparst CHF 20.-

Betty Bossi

Saftwoche mit Biotta

7 Flaschen Saft a 500 ml,

10 Flaschen Saft a 250 ml,

7 Beutel Tee, 5 Beutel Nusse
+ digitaler Coaching-Letter
+ Wochenplan
Art.-Nr.32018.742

CHF 99.95

Fur Nicht-Abonnenten CHF 119.95

Bloﬂa

knhutsu MIX 'T,,

Wichtige Bestellhinweise: Betty Bossi Angebote werden nur in der Schweiz, im Furstentum Liechtenstein und in Deutschland
ausgeliefert. Preisdnderungen, Irrtum und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.

Mit verschiedenen @ TWINT

Der Handel mit Betty Bossi Artikeln ist untersagt. Es gelten ausschliesslich unsere auf bettybossi.ch veroffentlichten zuhlun sm" lic hkeiten
Allgemeinen Geschaftsbedingungen. Angebot nur fur Abonnenten. Preise fur Nicht-Abonnenten unter bettybossi.ch. g og
Versandkostenanteil: Schweiz und Furstentum Liechtenstein CHF 7.95, ubrige Lander CHF 36.00.
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