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ANZEIGE

Karma The Original Drink —
Genuss fur bewusste Momente

Jetzt den einmaligen Geschmack
von Karma The Original Drink
entdecken — eine kostliche Kom-
bination aus Hafer, Soja und
Cashew, angereichert mit wert-
vollen Vitaminen und Calcium.
Dieser Drink Uberzeugt mit Ge-
schmack und Nahrwerten, die
denen der Kuhmilch erstaunlich
nahekommen. Ideal fur alle,

die Genuss und bewusste Ernah-
rung miteinander verbinden
mochten.

Der Original Drink von Karma
ist in Coop Supermarkten,

bei Coop City oder via coop.ch
e erhaltlich.

1 verre (250 =)

P

1o
bLTTARL AL L

o ae

we :

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.

Einkaufsliste

Liste teilen

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

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

mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.

SPINAT
Grunes Multitalent

MEISTERSTUCKE =
Medaillons - kleine Stucke mit gmssem‘Potenﬁa-L

O WIE OSTERN
Tierisch feines Geback
und kostliche Desserts

Kelinohrhasen
und andere Osterfreuden

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!

Die Ohren sind beim Schoggihasen immer als Erstes fdllig. Sie sind zu verlockend:
herrlich knackig und einfach abzubelssen. Ist die erste Gier gestillt, steht der
restliche Korper etwas verloren herum, als hatte ein Schoggihase ohne seine
Ohren nicht mehr viel zu bieten. Doch gerade deshalb, weill er keine Ohren
hat, glanzt der Schoggihase als Oster-Shake umso mehr - schau auf Seite 13!

Ostern hat naturlich noch mehr zu bieten als Schokolade: In dieser Ausgabe
feiern wir das Fest mit sussen Gebdckideen und Desserts und mit feinen
fruhlingshaften Gerichten fur den Alltag und fur Gdste. Lass diese Ostern so
richtig schon werden! Frohes Backen, Mixen und Geniessen!

Lade
jetzt
die App
gratis
herunter!

schoholade-Hésll
ke BO Min. Eihl sellen 2% h Baclken 10 Min.

Leiterin Redaktion und Gestaltung

/2 vegetarisch

(R Houie a O

BettyBossi 42025 3



e - 4 | e TR ; ' ;
A .

e

R

-
L}
- ‘
- P
'
. i
- -
&
L

1d Power £

-
. "1". ﬂ'.'.' S

..‘.- ik ‘il
I Tk e,

5 S, ik

5 o L W .

i “h-i-l'. i

g g !‘, & 2

- " b ! Wi 1-'.

L __I_J!H.-- 1
T o R

L
LR = r

1?,.'_ At *...'l. !:. -.-'.
l“"\' .-""'l" = 4 ;.
N i
BS54
“ﬁ-'ii'r




Spinatsalat mit Falafeln

@ 15 Min. ,@ vegan ﬁ laktosefrei

50g Mandeln

Mandeln grob hacken, in einer beschichteten Bratpfanne
ohne Fett rosten. Herausnehmen, beiseite stellen.

1 Bilo-Orange
2 EL Aceto balsamico bianco
3 EL Olivenol
20g Ingwer
. TL Salz
wenig Pfeffer
300g Cherry-Tomaten
200g Jungspinat

Von der Orange die Schale in eine Schussel reiben, ganzen
Saft dazupressen. Aceto und Ol beigeben. Ingwer
schalen, dazureiben, wurzen. Tomaten halbieren, mit
dem Spinat zur Sauce geben, mischen.

1EL Olivenol
200g Spinat-Falafeln (Karma)

Ol in derselben Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze
reduzieren, Falafeln rundum ca. 5 Min. braten. Heraus-

nehmen, mit den beiseite gestellten Mandeln auf dem
Salat verteilen.

Portion ('): 358 kcal, F 26g,Kh18g, EQqg

Rezept
speichern

AKTUELL

ANZEIGE

Unwiderstehliche
Spinach Falafel von Karma

Die Spinat-Falafeln von Karma bringen
Abwechslung auf deinen Teller.

Sie eignen sich ideal als Snack und
machen auch in deinem Wrap

oder als Zutat in der Bowl eine tolle
Figur. Sie liefern dir ausserdem

eine Extraportion Gruin und sind

100 % naturlich. Fur alle, die es

am liebsten naturbelassen mogen!

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




Spinat-Osterkuchen

) 35 Min. + 55 Min. backen ﬂ’ vegetarisch ﬁ laktosefrei

Fur eine Springform von ca. 24cm @, Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet

130g geriebener Sbrinz
1dl Sojadrink nature (Karma)
1 Et
50g gemahlene geschdlte Mandeln
1TL Salz

wenig Pfeffer
300g Spinat

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kase, Sojadrink, Ei und
Mandeln in etner Schussel gut verriuhren, wurzen.
Spinat grob hacken, gut ausdrucken, unter die Masse
mischen.

2 Packli Strudelteige (je ca. 120 g)
3 EL Olivenol
2 EL gemahlene geschdlte Mandeln
5 Eier

Telgblatter von einem Packli Strudeltelg sorgfaltig aus-
einanderfalten, mit wenig Ol bestreichen. Teigbldtter
leicht uberlappend in die vorbereitete Form legen. Man-
deln darauf verteilen. Spinatfullung auf dem Telg-
boden verteilen. Mit einem Loffel 5 tiefe Mulden in die
Masse drucken. Eier einzeln in einer Tasse aufschla-
gen, vorsichtig in je eine Mulde geben, mit etwas Spinat-
fullung bedecken. Strudelrand uber die Spinatfullung
legen.Teigblatter des zweiten Pdckli sorgfaltig auseinan-
derfalten, mit wenig Ol bestreichen. Einzeln zusammen-

raffen, auf die Masse legen, mit restlichem Ol bestreichen.

Backen: zugedeckt mit eitnem Backpapier ca. 55 Min. auf
der untersten Rille des Ofens. Kuchen herausnehmen,
etwas abkiuhlen, Formenrand entfernen, Kuchen auf eine
Platte schieben, lauwarm seruieren.

Portion (%): 393 kcal, F 259, Kh 209, E 20g

BettyBossi 4]2025 -
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Karma Bio-Sojadrink —
fur jeden Tag

Entdecke pflanzlichen Genuss
in bester Form mit dem Bio-Soja-
drink von Karma. Sojadrinks
haben den hochsten Protein-
gehalt unter den Milchalter-
nativen und sind unglaublich
vielseitig. Ob pur oder im
Kaffee — bei jedem Schluck
geniessen. Naturlich auch
perfekt flrs Muesli und zum
Kochen.

Der Bio-Sojadrink von Karma
ist in Coop Supermarkten,

bei Coop City und via coop.ch
erhaltlich.




Spinat-Pasta

O 25 Min. ﬂ' vegetarisch

5004

Teigwaren
(z. B. Orecchiette)
Salzwasser, siedend

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

2 Zwiebeln Zwiebeln und Knoblauch schalen, in Stucke schneiden. Butter
2 Knoblauchzehen ln einer weiten Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln und Knob-
1EL Butter lauch ca. 3 Min. andampfen. Rahm mit dem beiseite gestellten
2dl Rahm Kochwasser dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Erdnussmus
3 EL Erdnussmus (Karma) und Muskat beigeben, ca.5 Min. kochen. Die Hdlfte des Spinats
1Msp. Muskat daruntermischen, Sauce purieren, wurzen.
250g Spinat
2TL Salz
wenig Pfeffer
200g Freiburger Vacherin Kdse grobreiben, unter die noch warme Sauce rihren. Teigwaren
2 EL gesalzene Erdniisse mit demrestlichen Spinat daruntermischen, heiss werden lassen,

anrichten. Nusse grob hacken, daruberstreuen.

Portion (%): 945 kecal, F45g9, Kh 979, E35¢g

Rezept
speichern %

AKTUELL

Bio-Erdnussmus
fir dein Karma

Das Bio-Erdnussmus von Karma
ist vielseitig und immer ge-
nussvoll — ganz ohne Zusatzstof-
fe. Es eignet sich als Brotauf-
strich und macht Saucen noch
cremiger. Das Mus passt so-
wohl zu sUssen als auch zu herz-
haften Gerichten. Aus 100 %
Erdnussen, fair angebaut und
gehandelt. Fur puren Genuss.

Das Bio-Erdnussmus von Karma
ist in Coop Supermarkten,

bei Coop City und via coop.ch
erhaltlich.

BettyBossi 42025
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mit Dinkel & Kernen « avec épeautre
et graines « con spelta e seml
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AKTUELL

Spinat-Risotto mit Tempeh
® 30 Min. £ vegetarisch Karma Bio-Tempeh
8 %P Nature: dein

100g Jungspinat Ca. 20 g Jungspinat beiseite stellen. Restlichen Spinat é,\““m; Proteinspender
%.dl Wasser mit dem Wasser in einen Messbecher geben, plirieren, 2N d AUt der Suche nach einer
2 Prisen Salz salzen. % 4 veganen Proteinquelle,
; 2 ; s iooe = = die mit ihrem nussigen Ge-
1 Zwiebel Zwiebel schdlen, fein hacken. Ol in einer Pfanne warm schmack iiberzeugt? Dann ist der Bio-
1EL Olivenol werden lassen. Zwiebel ca. 2 Min. anddampfen. Reis bei- Tempeh Nature von Karma in EU-Bio-Quali-
300g Risottoreis geben, unter Ruhren dunsten, bis er glasig ist. tat genau das Richtige! Tempeh ist ein
(z.B. Carnaroli) echtes Allroundtalent — er schmeckt ange-
braten genauso wie gedampft oder
2% dl Weissweln Die Halfte des Weins dazugiessen, vollstandig einkochen, cinfach matiniett
9dl Gemiisebouillon, heiss restlichen Wein dazugiessen, vollstandig einkochen. Bio-Tempeh Nature vor Karma st i
40g Butter Bouillon unter haufigem Ruhren nach und nach dazu- Coop Supermarkten, bei Coop City und
40g geriebener Parmesan giessen, sodass der Reis immer knapp mit Flussigkeit via coop.ch erhaltlich.
Salz, Pfeffer, bedeckt ist. Ca. 20 Min. kocheln, bis der Reis cremig und -
nach Bedarf al dente ist. Butter und Kdse mit dem purierten Spinat '

unter den Risotto mischen, wurzen.

1EL Olivenol Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
200g Tempeh Nature Tempeh zerbrockeln, ca. 9 Min. knusprig braten, wurzen.
(Karma) Risotto auf Tellern anrichten, Tempeh mit dem beiseite

% TL Salz gestellten Spinat darauf verteilen. Von der Zitrone die
wenig Pfeffer Schale daruberreiben.

1 Bio-Zitrone Rezept 3
speichern Iz

Portion (%): 606 kcal, F26g, Kh62g,E19¢

BettyBossi 42025
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Spin&t-Omeletten

® 40 Min. + 30 Min. quellen lassen 5‘3’ vegetarisch

Ergibt 8 Omeletten

200g Mehl Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwdrmen. Mehl
%TL Salz und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine Mulde
200g Spinat eindrucken. Spinat mit der Milch und den Eiern purieren, nach
4dl Milch und nach unter Ruhren mit dem Schwingbesen in die Mulde
4 frische Eier giessen, weiterruhren, bis der Teig glatt ist. Teig zugedeckt

cd. 30 Min. quellen lassen.

Bratbutter Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne (ca. 28 cm Q)

zum Backen heiss werden lassen. Ca.?*. dl Teig in die Pfanne geben, sodass
der Boden dinn uberzogen ist. Hitze reduzieren. Ist die Unter-
seite gebacken und lost sie sich von selbst, Omelette wenden,
fertig backen, warm stellen. Mit dem restlichen Telg gleich ver-

fahren.
1 Schalotte Schalotte schalen, fein hacken, Kichererbsen abspulen, abtrop-
1Dose Kichererbsen fen. Ol in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Schalotte
(Karma, ca. 400g) und Kichererbsen ca. 5 Min. anddmpfen. Spinat nach und nach
1EL Olivenol beigeben, zusammenfallen lassen, zugedeckt ca. 5 Min. weiter-
800g Blattspinat dampfen. Ricotta daruntermischen, wurzen. Von der Zitrone die
250g Ricotta Schale dazureiben. Omeletten mit der Spinatfullung anrichten.
172TL Salz
wenig Pfeffer
1 Bio-Zitrone Rezept

speichern

Portion ('%): 616 kcal, F 25g, Kh 61g, E34g

BettyBossi 42025

ANZEIGE

Karma
Bio-Kichererbsen:
nahrhaft und kostlich

Karma Bio-Kichererbsen sind
wahre Alleskonner: Sie bieten
dir wertvolle Proteine und
begeistern mit ihrem nussigen
Geschmack. Es gibt fast

kein Gericht, zu dem sie nicht
passen. Die perfekte Zutat
sowohl fur Hummus, Eintopfe
und Currys als auch fur ge-
fllte Omeletten.

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




Spinat-Tatschli

Q) 40 Min. ﬂ’ vegetarisch ﬁ laktosefrei

Ergibt 12 Stuck

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1EL Olivenol
6dl Gemisebouillon
150g mittelfeiner
Maisgriess (4 Min.)
1509 Spinat
100g Baumnusskerne
100g geriebener Gruyére

Zwiebel und Knoblauch schalen, fein ha-
cken. Olin einer Pfanne warm werden lassen.
Zwiebel und Knoblauch kurz andampfen.
Bouillon dazugiessen, aufkochen. Maisgriess
einrithren, unter Ruhren bei Kleiner Hitze

ca. 4 Min. zu einem dicken Brel kocheln. Spinat
und Baumnusskerne fein hacken, beides

mit dem Kase daruntermischen, auskuhlen
(siehe Tipp).

Ol zum Braten

Polenta-Masse zu ca.12 Tatschli formen.
Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Tatschli in zwei Portionen
beidseitig je ca. 3 Min. braten.

400g Sojajoghurt nature
(Karma)
2TL Salz
wenig Pfeffer
1Bund Dill
1 Bio-Zitrone

Joghurt wurzen, Dill zerzupfen und dar-
untermischen. Von der Zitrone die Schale
dazureiben. Dip zu den Tatschli seruieren.

Tipp: Die Spinat-Polenta auf einem Backblech ausstreichen, so ist sie schon

nach 15 Min. ausgekuhlt.

Stuck: 192kcal, F12g9, Kh159g,E 69

ANZEIGE

Cremiger Genuss
dank Karma Bio-Sojajoghurt

Dieses Bio-Sojajoghurt von Karma
Uberzeugt mit seiner feinen Cremigkeit
und naturlichen Zutaten. Hergestellt

N aus hochwertigem Bio-S0ja, ist es die
ideale Wahl fur pflanzlichen Genuss

ll
r'il . LT
1'|~|..l'-

ohne Kompromisse — ob zum FrUhstuck, fur zwischendurch

oder als Abschluss zum Dessert.

Das Bio-Sojajoghurt von Karma ist
in Coop Supermarkten, bei Coop City
und via coop.ch erhaltlich.

BettyBossi 42025
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..super etnfache
Deko-ldeen fur
deiltnen Ostertisch
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in Schokolade-Osterhasen giessen, evtl. mit Schlagrahm

Oster-Frappe

So gehts: 250 g Erdbeeren, 2 Kugeln Vanilleglace,
180 g Vanillejoghurt mit 2 dl Milch fein purieren,

verzieren.

—

Marshmallow-Hase

Material: Glas mit Deckel, kleine Marshmallows, Dekoaugen,
wasserfester Filzstift, dickes Glitzerpapier, Leim.

So gehts: Marshmallows ins Glas fullen, Augen aufkleben, Nase
und Mund aufmalen, aus dem Papier Ohren mit kleiner

Lasche ausschneiden, Lasche falten, Ohren am Deckel ankleben.

e i

- = -

Bemalte Eiler

Material: gekochte Eier, Lebensmittel-Filzstifte

So gehts: Eier nach Belieben bemalen und beschriften

BettyBossi 4|2025 13



DAS HAT SAISON
£ Gemiise

Bundzwiebeln

Krautstiel

Lauch

Mairuben

Rhabarber

Rucola

Ruebli

Spinat

Zwiebeln

ﬂ? Fruchte

Kiwis

Lagerdapfel

Orangen

14 BettyBossi 412025



SCHNELL & EINFACH
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Forellenfilets auf Erbsli-Couscous

@ 35 Min. 33 schlank E laktosefrel

1 rote Zwiebel Zwlebel schalen, in feline Ringe, Radiesli in Scheibchen
1Bund Radiesli schneiden. Essig und Wasser mit dem Zucker in einer
2 EL Essig Kleinen Pfanne aufkochen. Pfanne von der Platte nehmen.
3 EL Wasser Gemuse beigeben, mischen, zugedeckt beiseite stellen,
1EL Zucker dabet ab und zu mischen.
1EL Olivenol Olin einer Pfanne warm werden lassen. Erbsli ca. 5 Min.
600g tiefgekihlte Erbsli, andampfen. Wasser dazugiessen, aufkochen, salzen.
angetaut Hitze reduzieren, ca. 5 Min. kocheln, wurzen. Couscous
4dl Wasser daruntermischen, ca. 5 Min. zugedeckt ziehen lassen.
1TL Salz

wenig Pfeffer
75g Couscous

480 g Forellenfilets Fischfilets mit einer Pinzette von allfdlligen Grdaten
1EL Olivenol befreien, halbieren. Olin einer beschichteten Bratpfanne
%TL Salz heiss werden lassen. Fischfilets wurzen, mit der Haut-

wenig Pfeffer seite nach unten ca. 3 Min. anbraten, wenden, ca.1Min.

fertig braten. Erbsli-Couscous mit den Fischfilets
anrichten, Pickles darauf verteilen.

Portion (%): 423 kcal, F15g, Kh 38qg, E 34 g

Rezept =
speichern :=

: BettyBossi 4|2025 15



30

MINUTEN

Kresse-Schaumsuppe

&) 30 Min. ﬁuegeturisch

Als Vorspelse fur 8 Personen
Ergibt ca.1Liter

200g mehlig kochende
Kartoffeln
1 Schalotte
1EL Olivenol
2'-dl Prosecco oder Weisswein

Kartoffeln und Schalotte schalen, Kartoffeln in
Stiicke schneiden, Schalotte fein hacken. Ol
ln etner Pfanne warm werden lassen. Schalotte
und Kartoffeln ca. 2 Min. andampfen. Pro-
secco dazugiessen, fast vollstandig einkochen.

9dl Gemusebouillon
2dl Vollrahm
wenig Pfeffer

Bouillon und Rahm dazugiessen, aufkochen.
Hitze reduzieren, ca.15 Min. kocheln. Suppe
purieren, wurzen.

100g Kresse
wenig Micro Greens
%2 EL Olivenol

Kresse unter die heisse Suppe mischen, mit
dem Mixstab aufschaumen, anrichten.

Micro Greens auf der Suppe verteilen, Ol
darubertraufeln.

Dazu passen: gerostete Brotscheiben.

Portion (':): 324 kcal, F23g,Kh16g,E4g

16 BettyBossi 412025
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ANZEIGE

Mit Bouillon
wird’s noch feiner

Die Gemusebouillon von Free From
st die perfekte Wahl fur alle, die
Gluten, Lactose oder Sellerie meiden
mussen. Mit naturlichen Zutaten
wie Ruebli, Lauch und Zwiebeln sorgt
sie fur aromatischen Geschmack

in jeder Mahlzeit. Ideal fur eine herz-
hafte Tasse Bouillon, zum Kochen
von Reis oder als Wiurze flir Saucen —
100 % vegan und einfach gut!

Erhaltlich in Coop Supermarkten, in
der Lebensmittelabteilung der Coop
City Warenh&user sowie auf coop.ch
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ELL & EINFACH .

GUT ZU WISSEN

Wenn du Paniertes im Ofen warm oLy e o & " A L] 30
hdltst, halte die Ofentur mit eitnem : g Y . B

Kellenstiel einen Spaltbreit offen, % ) b ) il 3 MINUTEN
damit die Panade knusprig bleibt. L MR B4 | :

Paniterte Pouletplatzli

O 30 Min.
2 EL Mehl Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwdrmen.
1 Ei Mehl in einen flachen Teller geben. Ei in etnem tiefen
| tn , 80g Panko oder Paniermehl Teller verklopfen. Panko und Mandeln in einem flachen
W . 3 20g Mandelblattchen Teller mischen. Pouletplatzli wurzen, im Mehl wenden,
s ' 4 Pouletbrust-Charbonnade uberschussiges Mehlabschutteln, im Ei, dann in der Panko-
. (jeca.100g) Mischung wenden, Panade gut andrucken.
. %TL Salz

wenig Pfeffer

4 EL Bratbutter 2 EL Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen.
Hitze reduzieren, Pouletplatzli in zwel Portionen bel
mittlerer Hitze beidseitig je ca. 3 Min. braten, warm stellen.

3 . 3 EL Apfelessig Essig, Ol und Honig in einer Schiissel verrithren, wiirzen.
' & 4 EL Olivenol Pfefferminzblatter abzupfen, mit dem Jungsalat kurz
2 EL flussiger Honig vor dem Servieren daruntermischen, zu den Pouletplatzli
%TL Salz seruieren.

wenig Pfeffer
1Bund Pfefferminze

200g Jungsalat _
- Rezept
Portion ('): 525kcal, F32g,Kh30g, E30g speichern

BettyBossi 42025 17



MINUTEN

Pasta mit Morchelsauce

O 30 Min.

20g getrocknete Morcheln Morcheln in eine kleine Schussel geben, mit kaltem
3 Bundzwiebeln Wasser bedecken, ca.15 Min. einweichen. Bundzwiebeln
mit dem Grun in feine Ringe schneiden.
350g Teigwaren Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen.
(z. B. Pappardelle) Telgwaren abtropfen, zuruck in die Pfanne geben, Rucola
Salzwasser, siedend daruntermischen.

100g Rucola

1EL Olivenol Olin einer beschichteten Bratpfanne heiss werden las-
1dl Weisswein sen. Morcheln gut waschen, abtropfen, mit den Bund-
1EL Zitronensaft zwiebeln ca. 2 Min. riuhrbraten. Wein und Zitronensaft
2dl Fleischbouillon beigeben, Bouillon und Saucen-Halbrahm dazugies-
2dl Saucen-Halbrahm sen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca.10 Min. einkochen.
% TL Paprika Paprika daruntermischen, wurzen, mit den Nudeln

Salz, Pfeffer, nach Bedarf mischen, anrichten.

Portion (%): 512 kcal, F17g, Kh 689, E15g speichern ¥

18 BettyBossi 42025



DIE PERFEKTE
WELLE FUR
DEIN GEMUSE

So speziell hat dein Gemuse
noch nie ausgesehen. Unser
Wellenschneider mit zwel
Messergrossen schneidet Ge-
muse aller Art in dekora-
tive Scheiben und Sticks. Der
Schneider lasst sich prak-
tisch und sicher verstauen.

Erhaltlich auf bettybossi.ch

SCHNELL & EINFACH

% 3

gk

MINUTEN

Wellen-Kartoffeln

@ 15 Min. + 40 Min. backen ﬁ' vegetarisch 1&‘1 glutenfrei

Fur den Wellenschneider

1,2kg fest kochende Kartoffeln Ofen auf 240 Grad vorheizen. Kartoffeln mit der

3 EL Olivenol Schale gut waschen, mit dem Wellenschneider
50g geriebener Shrinz In ca.1’2.cm dicke Stangel schneiden, in etne Schus-
1TL Paprika sel geben. Ol, Kdse, Paprika, Curry und Salz dar-
1TL Curry untermischen, Kartoffeln auf eitnem mit Backpapier
1TL Salz belegten Blech verteilen.

Backen: ca. 40 Min. in der Mitte des Ofens.

100g Ketchup Ketchup, Sauermilch und Chili Sauce verruhren.
200g Dessert extrafin Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Petersilie
(Sauermilch) feln schneiden, daruberstreuen. Dip dazu seruvieren.

50g Sweet Chili Sauce
1Bund glattblattrige Petersilie

Dazu passt: Salat. ERAD
Rezept =hsZ,
Portion (%): 467 kcal, F 20g, Kh 629, E11g speichern zg=x

BettyBossi 42025 | q
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MINUTEN

Spargel-Pizza mit pochiertem El

® 30 Min. + 25 Min. backen /¥ vegetarisch

1kg grine Spargeln Backblech auf die unterste Rille des Ofens schieben. Ofen ca. 20 Min.
2 EL Olivenol auf 240 Grad vorheizen.
%»TL Salz Unteren holzernen Teil der Spargeln wegschneiden, Spargeln schrag
wenig Pfeffer in ca. 3cm lange Stiicke schneiden, in eine Schissel geben. Ol
800g Pizzateig daruntermischen, wurzen. Teig auf eitnem Backpapier rechteckig
(aus dem Beutel) ca.30x40cm ausziehen.
200g Creme fraiche Creme fraiche verruhren, salzen, Teig damit bestreichen. Mozzarella
% TL Salz zerzupfen, mit den Spargeln darauf verteilen, Kase daruberstreuen.
300g Mozzarella Backpapier auf das heisse Blech ziehen. (Achtung, sehr heiss!)
3 EL geriebener Sbrinz Backen: ca. 25 Min. auf der untersten Rille des Ofens.
11 Wasser Wasser und Essig in eitner Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren. Eier
1dl Weisswelnessig einzeln in eine Tasse aufschlagen, sorgfdltig ins leicht siedende
4 frische Eier Wasser gleiten lassen, ca. 4 Min. knapp unter dem Siedepunkt ziehen
wenig Fleur de Sel lassen. Eier mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen. Pizza
wenig Pfeffer aus dem Ofen nehmen, Eier darauf verteilen, wurzen.

Portion ('.): 1210 kecal, F 749, Kh 97g, E43g

20

BettyBossi 42025
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speichern
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% SCHNELL & EINFACH

O
~ 30

MINUTEN

Rindfletsch auf Ebly®

@ 30 Min. f{{ schlank O low carb

700g Kohlrabi Kohlrabi schalen, in Wurfeli schneiden. Peperoncini
2 rote Peperoncini entkernen, in feine Streifen schneiden.
1EL Ol Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Kohlrabi,
150g Ebly® Peperoncini und Ebly® ca. 5 Min. andampfen. Wasser
5dl Wasser dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt
%TL Salz cd. 15 Min. kochen, wurzen.

wenig Pfeffer

4009g Rindshuft Fleisch in ca.1%. cm grosse Wiirfel schneiden. Ol in einer
SO LEICHT! 1EL Ol Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch ca. 2 Min. braten.
%TL Salz Herausnehmen, Fleisch wirzen, mit dem Joghurt auf
Einfaches Kalorienzahlen wenig Pfeffer dem Ebly® anrichten. Limette heiss abspiilen, trocken
ritphgdeation Rezepten 1509 griechisches tupfen, Schale dariiberreiben. Limette in Schnitze
BRCREitaugTracing, Joghurt nature schneiden, dazu seruvieren.
APP «GESUND 1 Limette

Rezept Ean

ABNEHMEN» - 3 ]
GRATIS TESTEN! Portion ('): 333 kcal, F14 g, Kh22g, E 319 speichern s
! y A -} .
BettyBossi 42025 ., 21
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RUND UM DEN GRILL

Unser neues Buch «Rund um den
Grill» bringt frischen Wind in deine
Grillparty. Du findest darin alles,
was Wurst, Steak, Spiessli & Co. per-
fekt erganzt: die besten Beilagen,
Vorspeisen, Apéros und Desserts. Alle
Rezepte funktionieren mit und
ohne Grill! Passend dazu: die Edel-
stahlschussel mit Deckel - perfekt,
um den Beilagensalat aufzubewah-
ren und zu transportieren.

Erhaltlich auf bettybossi.ch!

BettyBossi 412025

Medalillons - kletne Filetstucke mit
grossem Potenzial: zart, saftig
und timmer ein Highlight auf dem
Teller.

tttttt

= v gy e e




SPECIAL

Kalbsmedaillons vom Grill

&) 25 Min. & laktosefrei B% glutenfrei

4 Kalbsmedaillons Fleisch ca. 30 Min. vor dem Grillieren aus dem
(je ca. 80g) Kuhlschrank nehmen.
300g Cherry-Tomaten Tomaten halbieren, Bundzwiebeln schrag in ca. 4 cm
3 Bundzwiebeln lange Stucke schneiden, beides in eine Grillschale { 2 g
mit dem Grin geben. Ol, Wein und Aceto daruntermischen, Rosma- WM l/ff Wﬂ‘ﬁh
1EL Olivenol rin beigeben, wurzen. Gemuse uber starker Glut
1dl Weisswein oder auf hochster Stufe (ca. 240 Grad) ca. 4 Min. em M : 0‘"7
3 EL Aceto balsamico grillieren. Zugedeckt beiseite stellen. )
R . Patrick, Rezeptredaktor
4 Zweiglein Rosmarin
%“TL Salz

Medaillons stammen vom Filet. Dieses
wird untertellt in die dunn auslau-
fende Filetspitze (1), das hochwertige

wenig Pfeffer

2EL Olivenol Medaillons mit Ol bestreichen, wiirzen. Medail- | s |
o TL Salz lons uber starker Glut oder auf hochster Stufe MikkeloWPKi(2) UG delk FECLCORE (8).
wenig Pfeffer (ca. 240 Grad) beidseitig je ca. 3 Min. grillieren, mit Medaillons (4) werden aus dem Mittel-
dem beiseite gestellten Gemuse anrichten. stiick geschnitten und haben deshalb

eine gleichmadssig runde Form.
Dazu passen: Ofen-Frites.

Rezept Z .I
Portion (%): 195 kcal, F7g, Kh9g,E20g speichern }: tH

.....

| : Warum sind Medaillons so zart?

e , Das Filet ist das edelste Stiick vom
S T Fleisch. Es ist besonders zart und

5, LR mager, denn es ist kurzfaserig und fret
. .- - von Bindegewebe.

- Was ist der Unterschied zwischen einem
G oM e S T Medaillon und einem Tournedos?

_ Avd '4 T s Keiner. Es ist nur eitne andere Bezeichnung
x g Ry TN flir dasselbe Stiick.

4[2025 23



SPECIAL

@ 30 Min. + 20 Min. backen

Ergibt 8 Stuck

1 Schweinsfilet (ca. 500 g)
“2.TL Salz

wenig Pfeffer
1EL Ol

Schweinsfilet-Chusselt

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Filet in 8 gleich dicke
Medaillons schneiden, wiirzen. Ol in einer Bratpfanne
heiss werden lassen. Medaillons in 2 Portionen beid-
seltig je ca. 30 Sek. anbraten. Herausnehmen, auf ein
Gitter legen.

1 ausgewallter Bldtterteig
(ca. 25x42cm)
80g Dorraprikosen
1 roter Chili
100g Mascarpone
2 Prisen Salz
1 El

Telg entrollen, quer halbieren, beide Halften aufeinander-
legen, etwas andrucken. Teig langs halbieren, quer in

8 gleich grosse Rechtecke schneiden, mit dem Wallholz
etwas grosser auswallen, auf etn mit Backpapier be-
legtes Blech legen. Teigstucke mit einer Gabel dicht ein-
stechen. Aprikosen grob schneiden, Chili entkernen,

in feine Ringe schneiden, beides mit dem Mascarpone
verruhren, salzen. Masse auf die Mitte der Teigstucke
verteilen, Medaillons daraufsetzen. Teigecken nach innen

klappen, etwas andrucken. Et verklopfen, Teigrander
damit bestreichen.

wenig Micro Greens
wenig Olivenol

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Halfte des Ofens.
Herausnehmen, Filet-Chusseli anrichten, Micro Greens
darauf verteilen, Ol dariibertrdufeln.

Dazu passt: Blattsalat.

E '
o]

Stuck: 350 kcal, F23g,Kh18qg, E18¢

24 BettyBossi 42025

Rezept [t 4.1
speichern EE->5i7%

ANZEIGE

Der passende Wein

Salgesch AOC

Grand Cru Pinot Noir
Oskar Mathier-Oggier

Herkunft: Schweiz, Wallis
Charakter: helles Granatrot,
susse Fruchtaromatik in
der Nase, Waldbeeraromen
b und etwas Schwarztee im
Gaumen, leichte Tanninstruktur mit

fruchtigem Abgang — ein idealer
Sommerwein.

Bezugsquellen: in grosseren Coop
Supermarkten und auf coop.ch
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Party-Filet
mitt Zitronenrahm

@ 15 Min. + 15 Min. braten im Ofen 1&% glutenfrel

Fur eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet

1 Schweinsfilet (ca. 500¢g) Ofen auf 220 Grad vorheizen. Fleisch in 12 gleich dicke Meduilloﬁs_-

% TL Salz schneiden. Medaillons wurzen, mit je einer Tranche Speck umwickeln,
wenig Pfeffer nebeneinander in die vorbereitete Form legen. Von der Zitrone die
12 Tranchen Bratspeck Halfte der Schale daruberreiben. |
1 Blo-Zitrone i i
Braten im Ofen: ca.15 Min. in der unteren Halfte des Ofens. bl § W g
2dl Vollrahm Rahm steif schlagen, von der Zitrone die restliche Schale dazureiben, e
% TL Salz 2 EL Zitronensaft dazupressen, mischen, wiurzen. Fleisch aus dem |
wenig Pfeffer Ofen nehmen, Schlagrahm darauf verteilen, anrichten, Thymianblatt-
4 Zweiglein Thymian chen abzupfen, daruberstreuen.
& A

Dazu passen: Nudeln oder Rels.

Portion ('%): 397 kcal, F28g, Kh 3g, E 35¢

4 12025 ia‘.’- oM™



Oh, wie suss! MLt diesen schonen
Backrezepten und Desserts
wird Ostern eln Fest fur alle Sinne.

26 BettyBossi 42025



Schokolade-Oster-Cupcakes

BACKEN & SUSSES

® 30 Min. + 20 Min. backen + 30 Min. kiihl stellen /¥ vegetarisch

Fur ein Muffins-Blech mit 12 Vertiefungen von je ca. 7cm @, mit Papier-Backformchen ausgelegt

100g Butter Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in Stucke schneiden, mit den Couverture-
100g Couverture-Drops Drops in einer Pfanne schmelzen. Pfanne von der Platte nehmen.
250g Mehl Mehl, Kakaopulver, Zucker, Salz, Backpuluer und Natron in einer Schussel
1EL Kakaopulver mischen, in der Mitte eine Mulde eindrucken. Milch und Eier verruhren,
100g Zucker mit der flussigen Schokolade in die Mulde giessen, mit dem Schwingbesen
2 Prisen Salz verruhren. Teig ins vorbereitete Blech verteilen.
1TL Backpulver
2TL Natron
2dl Milch
2 Eler
Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, etwas abkuhlen,
Muffins aus dem Blech nehmen, auf etnem Gitter auskuhlen.
200g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken. Rahm und Vanillezucker aufkochen. Pfanne von
2dl Vollrahm der Platte nehmen, Schokolade beigeben, schmelzen, glatt rihren, etwas
1Pdckli Vanillezucker abkuhlen. Frischkase mit den Schwingbesen des Handruhrgerats kurz dar-
200g Doppelrahm-Frischkdse unterrihren, bis die Masse glatt ist, in einen Spritzsack mit gezackter

(z. B. Philadelphia)

Tulle (ca.16 mm @) fullen, ca. 30 Min. kuhl stellen.

12
elnige

Zwelglein Rosmarin
esshare Bliiten

Schokolademasse auf die Cupcakes spritzen. Rosmarinnadeln abzupfen,
mit den Bluten verzieren.

Stuck: 455kcal, F29g,Kh 4049, E 89

BettyBossi 42025
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BACKEN & SUSSES

Holunderbluten-Rhabarber-Tiramisu

@ 30 Min. + 2 Std. kuhl stellen ,,63' vegetarisch

Fur eine Formvon ca. 2% Litern

600g Rhabarber Rhabarber eutl. schalen, schrag itn ca. 2cm grosse Stucke schneiden,
2 EL Holunderbliiten-Sirup mit dem Sirup und Wasser zugedeckt in einer Pfanne ca. 5 Min. knapp
1EL Wasser weich kocheln, auskuhlen.
1 Bio-Zitrone Von der Zitrone die Schale in einen Messbecher reiben, ganzen Saft
4 EL Holunderbluiten-Sirup dazupressen. Sirup und Wasser beigeben, verruhren. Die Hdlfte
4 EL Wasser der Loffelbiskuits mit der gezuckerten Seite nach unten in die Form
240g Loffelbiskuit legen. s des Holunderbluten-Sirups darubertraufeln, Rhabarber-
kompott darauf verteilen.
2 EL Zucker Zucker und Eigelbe in einer Schussel mit den Schwingbesen des Hand-
2 frische Eigelbe ruhrgerats rihren, bis die Masse heller ist. Mascarpone darunter-
500g Mascarpone ruhren. Rahm knapp steif schlagen, unter die Masse mischen. Eiweisse
2dl Vollrahm mit dem Salz steif schlagen. Zucker beigeben, kurz weiterschlagen,
2 frische Eiweisse bis der Eischnee glanzt, mit dem Gummischaber sorgfaltig unter die
1Prise Salz Masse ziehen. s davon auf dem Kompott verteilen, restliche Loffel-
2 EL Zucker biskuits darauflegen. Restlichen Saft, dann restliche Masse auf den
Loffelbiskuits verteilen, zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.
Kakaopulver Kurz vor dem Servieren mit wenig Kakaopuluer bestauben. Schokolade-

Zzum Bestduben

elli grob hacken, darauf verteilen.

20 Schokoladeeili (720 g)

Portion ('): 827 kcal, F54g, Kh70g,E13g
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Schokolade-Hasllt

) 50 Min. + 2% Std. kiihl stellen + 10 Min. backen ﬂ' vegetarisch

Fur den Guetzli-Ausstecher Hasli - Set  Ergibt ca. 10 Stuck

125g Butter, weich
100g Zucker
1Prise Salz
1 frisches Ei
220g Mehl
3 EL Kakaopuluver

Butter in eine Schussel geben, Zucker und Salz mit den Schwingbesen des Hand-
ruhrgerats darunterruhren. Ei beigeben, welterruhren, bis die Masse heller ist.
Mehl und Kakaopulver mischen, beigeben, zu einem Teig zusammenflgen, etwas
flach drucken, zugedeckt ca. 2 Std. kuhl stellen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Teig portionenweise zwischen zwei Backpapieren
ca. 4mm dick auswallen. Teig etwas mit Mehl bestauben. Haslt ausstechen,
dabel den Ausstecher immer wieder ins Mehl tauchen. Guetzli sorgfaltig auf etn

mit Backpapier belegtes Blech legen.

10 farbige Zuckereili auf den Bauch der Hasli legen, Arme sorgfdltig daruberklappen, etwas
Zuckereill andrucken. Guetzli ca. 30 Min. kuhlstellen.
Puderzucker Backen: ca.10 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Guetzli auf einem {
zum Bestauben  Gitter auskuhlen. Bei den Hasen nach Belieben die Ohren und den Bauch mit [ i |

wenig Puderzucker bestauben.

Haltbarkeit: in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

Stuck: 223 kcal, F12g, Kh269g,E4g
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, . BACKEN & SUSSES

L] ® ' S
Zopf-Tierll o
(.. AR »
@ 25 Min. + 1'% Std. aufgehen lassen + 20 Min. backen ﬂ vegetarisch 3
Fur die Ausstecher Zopftiere — 4er-Set  Ergibt 12 Stuck ,
500g Zopfmehl Mehl, Salz und Zucker in einer Schussel mischen. Hefe zer-
172.TL Salz brockeln, daruntermischen. Butter in Stuicke schneiden,
1TL Zucker mit der Milch beigeben, mischen, zu einem weichen, glatten
. Wurfel Hefe (ca. 20g) Teig kneten. Zugedeckt bet Raumtemperatur ca.1% Std.
60g Butter aufs Doppelte aufgehen lassen.

3dl Milch (300¢)

1 Ei Ofen auf 200 Grad vorheizen. Teig auf wenig Mehl ca.1%cm
dick auswallen, mit wenig Mehl bestauben. Den Ausstecher in
den Teig drucken, anschliessend den Prageeinsatz durch
den Ausstecher fest in den Teig drucken. Ausstecher und Prage-
einsatz sorgfaltig entfernen. Zopf-Tierli auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Ei verklopfen, Zopf-Tierli damit
bestreichen.

Backen: ca. 20 Min. in der unteren Halfte des Ofens.

Herausnehmen, Zopf-Tierli auf einem Gitter auskuhlen. % b H mn M

Stuck: 207 kecal, F6g,Kh30g,E 79

ANZEIGE

Mach Dampf

In einem Miele Backofen mit der
Funktion Klimagaren werden deine
Zopf-Tierli richtig schon luftig und
locker. Das Erhohen der Luftfeuch-
tigkeit im Garraum des Backofens
sorgt fur ein perfektes Ergebnis wie
frisch aus der Backerei.

Schieb das Blech in die untere
Halfte des kalten Ofens und back
die Tierli ca. 20 Min. bei 200 Grad
mit Klimagaren und einem Dampf-
stoss nach 3 Minuten.

prasentiert von m

BettyBossi 42025 31



BACKEN & SUSSES

Mandel-Tarte

@ 40 Min. + 18 Min. backen + 2 Std. kuhl stellen

1 ausgewallter Bldatterteig Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, rundum einen ca.1cm breiten Rand ab-

(ca.32cm Q) schneiden, beiseite legen. Restlichen Teig etwas grosser und oval (eiformig) auswallen,
1EL grobkorniger Rohzucker mit dem Backpapier auf ein Blech ziehen. Den Teigrand schon formen, dabel den Telg
1 frisches Eigelb leicht einschlagen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen. Zucker daruberstreuen.
1EL Wasser Beiselte gelegte Blatterteigstreifen als Schlaufe formen, an einen Teigrand legen, etwas

andrucken. Eigelb mit dem Wasser verklopfen, Teigrand und Schlaufe damit bestreichen.

Blindbacken: ca.18 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen, Teigboden auf
eln Gitter schieben, auskuhlen.

2 Blatter Gelatine Gelatine ca. 5 Min. in kaltem Wasser einlegen. Quark, Mandelmus und Honig in eine
250g Magerquark Schussel geben. Von der Zitrone wenig Schale dazureiben, verruhren. Von der Zitro-
2 EL weisses Mandelmus ne 2 EL Saft auspressen, in einer Kleinen Pfanne aufkochen. Pfanne von der Platte nehmen,
1EL Akazienhonig Gelatine abtropfen, im heissen Zitronensaft auflosen, sofort durch ein Sieb unter die
1 Bio-Zitrone Quarkmasse ruhren. Eiweiss mit dem Salz steif schlagen. Rahm steif schlagen, mit dem
1 frisches Eiweiss Eischnee sorgfaltig unter die Quarkmasse ziehen. Quarkmasse auf dem Blatterteig-
1Prise Salz boden verteilen, zugedeckt im Kuhlschrank ca. 2 Std. fest werden lassen.

2dl Vollrahm

2 EL Mandelblattchen Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Erdbeeren halbieren, mit den Mandeln
250g Erdbeeren auf der Tarte verteilen.

Tipp: Schmeckt frisch am besten.

Stuck (Ys): 308 kcal, F22g, Kh19g,E 8¢
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Joghurtcreme mit Apfelmus

&) 25 Min. ﬁ’ vegetarisch &1 glutenfrei

Fur 6 Glaser von je ca. 2% dl

800g sduerliche Apfel Apfel entkernen, in Stiicke schneiden, in eine Pfanne
2 EL Wasser geben. Wasser, Zitronensaft, Zucker und Kurkuma
1EL Zitronensaft daruntermischen, zugedeckt ca.10 Min. weich kochen.
1EL Zucker Alles purieren, auskuhlen.

1Msp. Kurkumapuluer

450g griechisches Joghurt und Zucker in einer Schussel verruhren. Rahm
Joghurt nature steif schlagen, sorgfdltig darunterruhren. Creme und
2 EL Zucker Apfelmus abwechslungsweise in die Glaser fullen.

2.dl Rahm

Tipp: Kleine Schokoladehasen zum Verzieren in die Creme setzen.
Lasst sich vorbereiten: Apfelmus und Creme ca.1Tag im Voraus zubereiten, separat
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Portion (%): 330 kcal, F21g, Kh28g,E 69

ANZEIGE

McCormick Kurkuma

Kurkumapulver hat ein sehr
typisches, leicht bitteres und
eher dezentes Aroma. Die
farbende Wirkung verleiht lhren
Speisen zudem eine sonnen-
gelbe Farbe.

Neu ist Kurkuma Teil der hoch-
wertigen «Intense»-Produkte-
linie von McCormick. Diese ex-
quisiten Gewdlrze begeistern
mit intensiver Aromatik und ver-
edeln lhre Gerichte und Back-
waren.

Erhaltlich in den grosseren
Coop Supermarkten und auf
coop.ch

e

BettyBossi 42025
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Gewlnne elLn

Wochenende
LN St. Moritz

Auf den Spuren der Engadiner
Nusstorte mit @ ciTroEn

—

T

Der Schiissel zur .
Pcrgekfm Nussiorte! |

Hier gehts zum Geheimnis

der echten Engadiner Nusstorte
und zum Wettbewerb.

Jetzt das Geheimnis der Engadiner Nusstorte entdecken
und am Wettbewerb teilnehmen! Gewinne dein perfektes
Wwochenende in St. Moritz im Wert von CHF 2'000.- mit dem
neuen Citroen e-C3: bettybossi.ch/citroen
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REVOLUTIONAR

Der Betty Bossl Sauerteig!

Jetzt gibt es keine Ausreden mehr, auf den
Duft und das Aroma von selbst gebackenem
Sauerteigbrot zu verzichten! Das brandneue
Betty Bossi Sauerteig-Kit macht’s moglich.

Der bereits fermentierte Starter basiert auf
etner milden Sauertetgkultur und ist sofort
einsatzbereit! Kein aufwendiges Ansetzen, keine
langen Wartezeiten - einfach loslegen und
kinderleicht zum kulinarisch uberzeugenden
Brot. Du findest dieses innouvative Produkt

Im Kuhlregal in der Brotabteilung bei Coop und
coop.ch

Online findest du Rezepte
und Tipps fur ein perfektes
Brot. Hol dir die Inspira-
tion und backe wie ein Profi!

AERN - CONSERVER DEBOUT - £ .-:"_'
Betty Bossi Rl

i
¥

~ SAUERTEIG

LEVAIN
LIEVITO MADRE.Z#

IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Zurich | Copyright © Coop
Genossenschaft | Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Erica Angelone | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | Gestaltungskonzept:
Solid Identities GmbH | Fotos: Carole Arbenz, Styling: Claudia Schilling | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter:
bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Fr, 8-18Uhr/Sa, 8-16 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: FSC

CHF 39.90/Ausland: ab CHF 52.90 | Hinwelise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte fur 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft: y J
Temperatur um 20 Grad reduzieren, Backzeit bleibt gleich.

Betty
Bossi

VORSCHAU

Freu dich auf Wok-Gerlichte, cremige
Desserts und erfrischende Elstees!

BETTY BOSS
M KINO!

Grosser Kino-Moment fur alle Betty Bossi

Fans: Im November 2025 kommt
«Hallo Betty» in die Schweizer Kinos!

Der Film entfuhrt dich ins Jahr 1956
und erzahlt die bewegende Geschichte
der Kreativen Werbetexterin Emmi
Creola-Maag. Gegen alle Widerstdnde -
und gegen die Zwelfel threr Agentur -

erschafft sie die Kunstfigur Betty Bossi.
Und siehe da: Die «Kochin der Nation»

schlagt ein wie eine Bombe! Und Emmit
selbst ruckt unerwartet ins Rampen-

licht. Doch der Weg zum Erfolg ist steinig:

Die Missgunst der Kollegen und der
Spagat zwischen Karriere und Familie
machen Emmuis Alltag zu einem echten
Drahtsetlakt.

Mit viel Herz und feinem Humor
zelichnet «Hallo Betty» ein lebendiges
Bild dieser spannenden Zeit - und
greift zugleich hochaktuelle Themen
auf: Gleichstellung, Selbstverwirk-
lichung und die Kunst, das Leben mit
Kleinen Tricks einfacher zu machen.

GEWINNSPIEL

NEWS & VORSCHAU
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Sarah Spale als Emmi Creola-Maag. Bild: C-FILMS

Hinter «Hallo Betty» steht die renom-
mierte Schweizer Produktionsfirma
C-FILMS, und in der Hauptrolle glanzt
keine Geringere als Sarah Spale (be-
kannt aus Platzspitzbaby und Wilder).
Ein Film also, der definitiv auf deine
Watchlist gehort.

Nicht verpassen: Abonniere
unseren Newsletter und
bleibe auf dem Laufenden
uber News zum Film,
besondere AKktionen bel Betty Bossi,
Rezepte und Neuheiten!

BETTYBOSSI.CH/HALLOBETTY

Wle findest du diese Ausgabe?

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

Ab 5. Mai in deinen Handen!

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 Verfugung und immer dabei!
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CHF 22.95

Luftige Brioches Knnbluuch Knc}pfe '

Berliner aus dem Ofen

. Panna cotta, TLTCI.rTI.lSU., getmnkte Kuchen
und Brownie! Gut zum Vorbereiten.

?:.';"5'22.792512'”5 Der Sar s
Jedems Grillgest

Sussmostcreme mit

Gtmffen -Zupfkuchen
o Prussiens

Stracciatella-Milchschr
L

e

Das grosse Betty Bossi Kochbuch

Ein Muss fur jede Kuiche: ideal als Einstieg

ins Kochen, unverzichtbar als Nachschlage-
werk und Inspirationsquelle!
Art.-Nr. 27230.745

CHF 49.95
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Filet im Teig

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 Geschadftsbedingungen. Angebot nur fur Abonnenten. Preise fur Nicht-Abonnenten unter
bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Furstentum Liechtenstein CHF 7.95, ubrige Lander CHF 36.00.

/—}

Schnell und einfach zum Hochgenuss

Diese und weitere Kochbucher gibts online auf bettybossi.ch/buecher

Knusprige Brotchen Gy |

: s . & = Beity Bossi
Knusprige Brotchen einfach N b= ..
gemacht: von hell bis dunkel, FEerTeéKt Wl |‘( | -
mit Kernen und Nussen, auch |I furden nU.SpTlg e
schnelle Varianten. Lo~ e P
Art.-Nr. 27176.745 - osternruncn 0 _ :
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