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Der einfachste Weg Xx Genuss

Griechisch gut!
Rezepte furs
Ferienfeeling!
- ab Seite 20

Ein Hoch auf die sussen Sommerstars - ab Seite 26



-5kg in 5 Wochen
Protein-Challenge

Wir starten am 02.06.2025 profitiere
jetzt von
Mach mit bei unserer Challenge.
Wusstest du, dass Proteine dich auf dem Weg 3 7 ?MM
zu deinem Wohlfuhlgewicht unterstiitzen? 0
Nur fiur kurze Zeit 33 % Rabatt auf das auf das
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INHALT

BEERISSIMO
Ein Hoch auf die siissen Sommerstars

GRIECHISCH GUT! - ‘
Ferienfeeling
auf dem Teller

Mach es wie die Griechen

Die Griechen haben uns viel hinterlassen - Philosophie, Mathematik, die Demo-
kratie. Doch eines ihrer grossten Geschenke ist ihre Kiiche. «Deine Nahrung soll
deine Medizin sein und deine Medizin soll deine Nahrung sein», soll Hippokrates
gesagt haben. Die mediterrane Kiiche gilt als eine der gesiindesten der Welt.

Das Geheimnis: die Balance. Von allem etwas, genussvoll, aber massvoll. Viel
Gemlise und Hiilsenfriichte, Olivendl statt schwerer Saucen, 6fter Fisch statt
Fleisch. Und vor allem: Genuss ohne Eile. Die Griechen nehmen sich Zeit fiir ihre
Mahlzeiten, und sie geniessen in Gesellschaft. Vielleicht ist genau das die beste
Zutat fir ein langes, gesundes Leben.

Entdecke unser Griechenland-Special ab Seite 20 und viele weitere kostliche
Rezepte, die einfach, frisch und voller Sommer sind.

\ Sy

Leiterin Redaktion und Gestaltung

INHALT & EDITORIAL

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geréten.

Miele. Immer Besser.

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!

Lade
jetzt

die App
gratis
herunter!

Himbeer-Mandelkuchen

4020 Min. .
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BettyBossi 62025 3



AKTUELL

4

Freie Fahrt fur Erbsli!
Die grunen Perlen
bringen Farbe und Genuss

auf deinen Teller.

BettyBossi 6]2025




Ergibt ca. 16 Stiick

Erbsli-Crostini

© 15 Min. + 3 Min. backen ﬂ vegetarisch

1 Baguette (ca. 220g)
1EL Olivenol

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Brot in ca.1cm dicke Scheiben
schneiden, auf ein Backblech legen, mit Ol betrdufeln.

Backen: ca. 3:Min. auf der obersten Rille des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen. :

2509 Ricotta
1 Bio-Zitrone

Ricotta in eine Schiissel geben. Von der Zitrone wenig Schale
dazureiben, 1EL Saft dazupressen. Ol beigeben, wiirzen, mit

T 1EL Olivenol den Schwingbesen des Handriihrgerdts verriihren, bis die Masse
by %TL Salz cremig ist. :
: 4 wenig Pfeffer

> 1 Zwiebel Zwiebel sct{dlen, fein hacken. Ol in einer Pfanne warm werden
& Rt 1EL Olivenol lassen. Zwiebel ca. 2 Min. anddmpfen. Erbsli und Wasser beigeben,

'.,‘ - 2009 tiefgekiihlte Erbsli, ca. 5 Min. dimpfen, wiirzen. Die Hdlfte der Erbsli mit einer Gabel
angetaut zerdriicken. Pfefferminze grob schneiden, daruntermischen. Brot-

= Sy %dl Wasser scheiben mit der Ricottamasse bestreichen, Erbslimasse darauf

- S %TL Salz verteilen. : e St : -

wenig Pfeffer
% Bund Pfefferminze

Stiick: 99 keal, F4g,Kh11g,E4g

ENERGIE SPAREN

Statt im Backofen kannst du
die Crostini im Toaster rosten
und anschliessend mit Ol betrdufeln,
das braucht weniger Energie.




Miele

~___ Eine Liebe, die ein
Leben lang halt.

iele, immer Miele.

miele.ch/kitchen



Jetzt Video
anschauen!

Erbsli-Te

® 30 Min. + 30 Min. kiihl stellen + 25 Min. backen ﬂ’ vegetarisch

Fiirein Wéhenblech von ca. 30cm @

2009 ‘Mehl “ : 'Mehl Salz und Pfeffer in einer Schiissel mlschen Butter in Stucke

: %TL Salz. - - - - schneiden, beigeben;von Hand zu einer gletchmasstg krumellgen £
2o {uenig-’ Pfeffer Gt o  Masse verreiben. Wasser dazugiessen, rasch zu einem weichen
: - 609" Butter, kalt 5 - Teig zusammenfugen mcht kneten. Telg flach drucken zugedeckt
“1dlb stser v  ca 30 Min. kiiht stellen. :
ks = Ofen guf 200 Grud uorhetZen Telg auf wemg Mehl rund uuswallen ;
o RN s = '(ccl 32¢cm 2), ins Blech legen Bodenmlt emer ‘Gabel sehr dlcht "
Mach Dampf seaes g X ' : ol :vbemstechen b 7 Gipi s 5 o
: Mit der Funktion «Heissluft Plus» ¢ TOL : SRaet 5 '__-Blmdbacken ca. 25 M1 L. in der unteren Hiilfte des Ofens
__' wird der Tarteboden beson- , : ;" : SN B 3 ; Hemusnehmen etwusubkuhlen Turteboden aus dem Blech
] ders knusprig. Die Temperatur T ; SRR nehmen, Cluf emem Gltter uuskuhl,en 7 ‘4 WSS 5
7. betragt dann nur 180 Grad, e - — — :
4 und die Backzeit verkiirzt sich ey "’I,k’g frlsche E:bsll L : 2 ; 'Erbsll schalen(erglb]cu 300 g) mt 'Led,en.den Sd[zwusser cu 2 Mln B
: auf 20 Min. Auch die Erbsli & -t Sa[zwnsser,'ﬁedend r g i

Dg Doppelruhm-Fnschkase " Half
* (z.B.Filona)

kannst du ganz easy im Dampf-
garer blanchieren. Erbsli in
eine gelochte Schale geben und

J ! "I._l,mette it : S
QN D¢ 100 Grad Dampi Mib. Salz. den'Mtcro Greens gum re o - PAahhe e
si0 = blanchieren. :"Pfe‘ffer‘ i A e e g A ST
; i Portulak Sl ’
1N m ig _Mlcro Greens &% Rezept
prasentiert von : ; £2 speichern
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Flank Steaks mit Erbsligemise

@ 30 Min. + 8 Min. grillieren & glutenfrei

300g Aprikosen
1 Schalotte
%dl Wasser
1EL fliissiger Honig
2 EL Aceto balsamico bianco
%TL Salz

Aprikosen in Stiicke schneiden, in eine Pfanne geben.
Schalotte schdlen, fein hacken, beigeben. Wasser,
Honig und Aceto daruntermischen, salzen, unter Riih-
ren aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca.10 Min.
weich kochen. Chutney auskiihlen.

2 Schalotten
1EL Olivenol
500g tiefgekiihlte Erbsli,
angetaut
%TL Salz
wenig Pfeffer
%dl Wasser
409 Butter

Schalotten schdlen, fein hacken. Ol in einer Pfanne
warm werden lassen. Schalotten ca. 2 Min. anddmpfen.
Erbsli ca. 2 Min. mitddmpfen, wiirzen. Wasser und
Butter beigeben, ca. 2 Min. kochen. 2 EL Aprikosen-
Chutney daruntermischen, Pfanne von der Platte
nehmen.

2 Flank Steaks
(je ca. 380g)
1TL Salz
wenig Pfeffer

Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Steaks wiirzen, mit
geschlossenem Deckel iiber starker Glut/ auf hochster
Stufe (ca. 240 Grad) beidseitig je ca. 4 Min. grillieren.
Steaks auf eine Platte legen, mit Alufolie zudecken und
ca. 4 Min. ruhen lassen. Steaks in feine Tranchen
schneiden, mit dem Erbsligemiise anrichten. Rest-
liches Aprikosen-Chutney dazu servieren.

Portion (%): 491kcal, F28g,Kh 30g, E 329

Rezept
speichern [

ANZEIGE

Der passende Wein

Tavel AOC Rosé
Chateau d’Aquéria, 75cl

Herkunft: Frankreich,
Cotes du Rhone

Rebsorten: Cinsault,
Clairette, Grenache

s Charakter: leuchtendes
== Grenadinerot mit Violett, in-
W tensiver, ansprechender
Duft nach Erdbeeren und Bananen,
im Gaumen breit und kréftig mit
einer leichten Siisse zu Beginn, sehr
fruchtbetont, wirkt ausgewogen
und typisch, zeigt eine vielfaltige,
charaktervolle Aromatik.
Bezugsquellen: in grés-
seren Coop Supermarkten

und auf coop.ch

Patrick,
Rezeptredaktor

Jetzt, wo sie Saison haben, kann es sich

Erbsti - grwch oder WM 7
Gefrorene Erbsli sind praktisch, schnell zu-
bereitet, und generell ist tiefgekiihltes
Gemiise oft eine ebenso gute Wahl wie fri-
sches. Es wird reif geerntet und sofort
eingefroren, wdhrend frisches Gemiise oft

lange Transportwege hinter sich hat
und dabei wertvolle Vitamine verliert.

lohnen, frische Erbsli zu probieren. Sie haben rund 1kg Erbsli in der Schale.

eine besonders knackige Konsistenz. Das
Schdlen ist aufwendig, wirkt aber auch ent-
schleunigend und kann durchaus Spass
machen. Und es erinnert daran, wie es frither
war, als nicht alles fixfertig aus dem Tief-
kiithler kam. Falls du Lust auf frische Erbsli
bekommen hast, beachte diese Faustregel:

Fiir 300 g ausgeldste Erbsli brauchst du

i J




 AKTUELL

GUT ZU WISSEN

Das Flank Steak stammt aus
der Bauchdecke des Rinds.
Am besten bestellst du es am
Vortag beim Metzger.




© 25 Min. ﬂ’ vegetarisch ﬁ laktosefrei

Pasta mit Erbsli-

Pesto

1 Knoblauchzehe
1509 tiefgekiihlte Erbsli
Salzwasser, siedend
1009 Jungspinat
1dl nicht kaltgepresstes Rapsol
1dl kaltes Wasser
40g geschdlte Haselniisse
(Nocciola Piemonte IGP, Fine Food)
50g geriebener Sbrinz
%»TL Salz
wenig Pfeffer

Knoblauch schdlen, halbieren, mit den Erbsli im
siedenden Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren, mit
der Schaumkelle herausnehmen, kurz in eiskaltes
Wasser legen, gut abtropfen. Erbsli mit dem Spinat,
6L, Wasser und Niissen in einem Mixglas purieren.
Kdse daruntermischen, wiirzen.

400g Teigwaren (z.B. Pici)
25g geschdlte Haselniisse
(Nocciola Piemonte IGP, Fine Food)

Teigwaren in demselben Salzwasser al dente kochen,
abtropfen, zuriick in die Pfanne geben. Pesto
daruntermischen, anrichten, Niisse grob hacken,
dariiberstreuen. B

Portion (%): 746 kcal, F39g, Kh77g,E 21g

10 BettyBossi 6]2025

Rezept [
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Erbsli-Gazpacho N2

Al

© 25 Min. ﬂ’ vegetarisch & glutenfrei

Ergibt ca. 1,3 Liter

1 Gurke Gurke in Stiicke schneiden, mit den Erbsli ins Mixglas
4009 tiefgekiihlte Erbsli,angetaut  geben. Knoblauch schdlen, Peperoncino entkernen,
1 Knoblauchzehe beides mit dem Wasser, Aceto, 0L, Salz und Pfeffer
1 griiner Peperoncino beigeben, piirieren.
5dl Wasser

3 EL Aceto balsamico bianco
2 EL Olivenol

1%TL Salz

wenig Pfeffer

40g Sonnenblumenkerne Kerne in einer Bratpfanne ohne Fett rosten. Gazpa-
200g Burrata Piccola cho gut aufriihren, anrichten. Burrata mit den
(4 Stiick, je ca. 50g) Kernen darauf verteilen. Koriander grob schneiden,
1Bund Koriander dariiberstreuen. :

Portion (%): 333kcal, F23g,Kh 209, E14g

g ttyﬁ:a‘s)s'f\‘.s,GI.ZO%
N




ST
& SAISONAL

DAS HAT SAISON
. & Gemiise

Auberginen

Blumenkohl

Bohnen

oy

4 Broccoli

Bundzwiebeln
Chinakohl
Erbsli

Fenchel

Gurken

Kefen

Krautstiel

P Lauch

Mangold

8 Patissons

Peperoni

Romanesco

Riiebli

Spinat

. Stangensellerie

Zucchini

8 Friichte

A ER Aprikosen

Brombeeren

Erdbeeren

Heidelbeeren

Himbeeren

Johannisbeeren

Kirschen

Melonen

Stachelbeeren

BettyBossi 6]2025
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O
35

MINUTEN

Peperoni-Hackfleisch-Penne

© 35 Min. & laktosefrei

400g Teigwaren (z B. Penne) Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen,
Salzwasser, siedend  ca. 5dl Kochwasser beiseite stellen, Teigwaren

abtropfen.
P Ol zum Braten Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen.
: 400g Hackfleisch Fleisch in zwei Portionen je ca. 2 Min. anbraten.
o (Rind und Schwein) Herausnehmen, wiirzen. Hitze reduzieren, Bratfett
’ (.‘ %TL Salz auftupfen, evtl. wenig Ol beigeben.
% wenig Pfeffer
600g rote Peperoni Peperonivierteln, entkernen, ldngs in Streifen
1 Zwiebel schneiden. Zwiebel schdlen, fein hacken. Peperoni
%TL Salz und Zwiebel ca. 5 Min. rithrbraten, wiirzen. Toma-
_-\ wenig Pfeffer tenpliree kurz mitbraten. Aceto und beiseite gestell-
e tilf it oo 3 2 EL Tomatenpiiree tes Kochwasser beigeben, aufkochen. Hitze redu-
Yo e 3 EL Aceto balsamico zieren, Fleisch wieder beigeben, zugedeckt ca. 15 Min.

Aprikosen sind ein fruchtiger ok
Lunch oder Znacht - perfekt 3

zum Vorbereiten am Morgen! .

Das Rezept findest du in % &
unserer Rezept-App. .

~ kocheln. Penne daruntermischen, heiss werden
lassen, anrichten.

Portion (%): 644 kcal, F19g,Kh 83g,E 34g



PFANNE STATT GRILL

3 o g | . : ) Du kannst die Pouletbriistli auch in
3 y =\ g S ” einer Brat- oder Grillpfanne zubereiten.

MINUTEN z AN B \ Die Bratzeit bleibt gleich.

Pouletbristli mit Tomatensalat

© 20 Min. +10 Min. grillieren i{ schlank & laktosefrei & glutenfrei

500g Datteltomaten Tomaten halbieren. Ol in einer Pfanne warm werden
1EL Olivenol lassen. Tomaten unter gelegentlichem Riihren bei
%TL Salz kleiner Hitze ca.15 Min. dimpfen, salzen.
1kg Tomaten Tomaten in Schnitze und Scheiben, Aprikosen in
4 Aprikosen Schnitze schneiden, auf einer Platte anrichten. Aceto,
2 EL Aceto balsamico bianco 0O, Sriracha-Sauce und Honig in einem Schdlchen
3 EL Olivendl verriihren, Sauce salzen, liber die Tomaten trdaufeln.
%EL Sriracha-Sauce (Hot Chili Sauce)
oder Sambal Oelek
%L EL fliissiger Honig
%»TL Salz
4 Pouletbriistli (je ca. 1509g) Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Pouletbriistli wiirzen,
%»TL Salz mit geschlossenem Deckel iiber mittelstarker Glut 3
wenig Pfeffer oder auf mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) beidseitig je SO LEICHT! Ey
1Bund Basilikum ca. 5 Min. grillieren. Pouletbriistli auf dem Toma- y

Einfaches Kalorienzdhlen
mit individuellen Rezepten
und Aktivitdts-Tracking.

tensalat anrichten. Basilikumbldtter abzupfen, mit
den Datteltomaten darauf verteilen.

Rezept [= ‘
speichern

(SRR L T PN | RS b » At b _ .
N R yBossi 6[2025 o IRG S A Y, SR ;
T ) . By " $ < ¢ ¢ T . > - A ¥ ',( <y ) v

Portion (%): 387 kcal, F16g, Kh 22g, E39g APP «GESUND

ABNEHMEN»
GRATIS TESTEN!




Broccoli-Risotto

30

MINUTEN

© 30Min. ﬂ vegetarisch & glutenfrei

600g Broccoli Broccoli mit dem Strunk in Kleine Roschen schneiden.
1 Zwiebel Zwiebel schdlen, in Schnitze schneiden. Olin einer Pfanne
2 EL Olivenol warm werden lassen. Zwiebel und Broccoli beigeben,
%TL Salz wiirzen, ca. 5 Min. ddimpfen. Gemiise herausnehmen, bei-
wenig Pfeffer seite stellen.
% EL Olivendl Olin derselben Pfanne warm werden lassen. Reis bei-
3009 Risottoreis geben, unter Rithren diinsten, bis er glasig ist. Was-
(z.B. Carnaroli) ser unter hdufigem Riihren nach und nach dazugiessen,
1,3l Wasser, heiss sodass der Reis immer knapp mit Fliissigkeit bedeckt
1%TL Salz ist, ca. 5 Min. kocheln. Broccoli wieder beigeben, salzen,
40g Butter ca. 15 Min. fertig kdcheln, bis der Reis cremig und al
wenig Pfeffer dente ist. Butter unter den Risotto mischen, wiirzen.
50g Sbrinz Mit dem Sparschdler Spdne vom Kdse schdlen, die Hdlfte
509 gesalzene geschdlte davon unterden Risotto mischen. Pistazien grob ha-

Pistazien

cken, mit dem restlichen Kdse auf dem Risotto verteilen.

Portion (%): 587kcal, F 299, Kh 639, E17g

Rezept




O
35

MINUTEN

Schweinsgeschnetzeltes mit Zucchini

© 35Min. & glutenfrei

6dl Wasser Wasser in einer Pfanne aufkochen, salzen. Reis beigeben,
%TL Salz zugedeckt bei Kleiner Hitze ca. 20 Min. kécheln, bis der
2509 Langkornreis (z. B. Parboiled) Reis alles Wasser aufgesogen hat und al dente ist. Pfanne
von der Platte nehmen, zugedeckt warm halten.
Ol zum Braten Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch
5009g geschnetzeltes Schweinefleisch portionenweise je ca. 1% Min. anbraten. Herausnehmen,
% TL Salz wiirzen.
wenig Pfeffer
400g Zucchini Zucchini ldngs vierteln, in Stiicke, Bundzwiebeln in feine
3 Bundzwiebeln mit dem Griin Ringe schneiden. Wenig Olin derselben Bratpfanne
% TL Salz warm werden lassen. Zucchini und Zwiebeln ca. 2 Min.
wenig Pfeffer anddmpfen, wiirzen. Wasser und Saucen-Halbrahm
2dl Wasser dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Fleisch mit dem
2dl Saucen-Halbrahm entstandenen Fleischsaft wieder beigeben, ca.10 Min.
1Bund Schnittlauch kocheln. Schnittlauch fein schneiden, daruntermischen,
mit dem Reis anrichten. By
Rezept
Portion (%): 608 kcal, F 26 g, Kh 599, E 35g _:
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GUT ZU WISSEN

Ob griin oder gelb - du kannst
mit allen Zucchini dieselben Gerichte
zubereiten.

Ofen-Tommes auf Zucchini

40

MINUTEN

1
-

© 15 Min. + 25 Min. backen ﬁ vegetarisch & laktosefrei & glutenfrei

1kg Zucchini

2 EL Olivenol

1TL Salz
wenig Pfeffer

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Zucchiniin ca. 5mm
dicke Scheiben schneiden, auf einem mit Back-
papier belegten Blech verteilen. Ol dariibertrdufeln,
wiirzen, mischen.

50g Mandelstifte
4 Tommes (je ca.100g)

Backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens. Heraus-
nehmen, Zucchini mit einer Bratschaufel auf dem
Blech mischen. Mandeln dariiberstreuen, Tommes
darauflegen.

100g Rucola
1EL Aceto balsamico
1EL Olivenol
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Fertig backen: ca.10 Min. Herausnehmen, Rucola
mit dem Aceto und Ol mischen, wiirzen, auf den
Zucchiniverteilen.

Dazu passt: Couscous oder Reis.

Portion (%): 494 kcal, F399g,Kh 9g,E 279

Rezept [
speichern [
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Kartoffelsalat
mit Cherry-Tomaten

@ 35 Min. £J vegan & laktosefrei

Wasser, siedend knapp weich kochen. Kartoffeln abgiessen, Gschwell-
1dl Gemiisebouillon, heiss  tinoch heiss schdlen, in ca. 5mm dicke Scheiben
schneiden, in eine Schiissel geben. Bouillon tiber die

1kg fest kochende Kartoffeln Kartoffeln offenimsiedenden Wasser 20-25 Min.

ANZEIGE

Kartoffeln giessen.
= :Sweet  \SRETASweat S
1EL Senf Senf, Essig und Ol in einer Schiissel verriihren. Zwiebel : O PIMERTT WS PIRRRNT
4EL Essig schdlen, fein hacken, beigeben. Sauce wiirzen. : Mo s :
5EL 6L -
1 Zwiebel
%»TL Salz

Mt @l
WL | aong

wenig Pfeffer

PEPPADEW®

e Die wilden Paprika von PEPPADEW®

k 5 U . . i hen aus wie Mini-P ni od

2509 Cherry-Tomaten Tomaten halbieren, Radiesli in Scheiben schneiden, ‘y gy !. iy e

A X i X % Cherry-Tomaten. Sie schmecken fruch-

1Bund Radiesli Dill fein zejrzupfe.n. Alles mit der Sauce auf den Kartof- 'A | tig-siiss und zugleich angenehm

1Bund Dill feln verteilen, mischen.
Passt zu: grilliertem Fleisch, Wurst oder Kdse.

scharf. Ob im Salat, als Apéro-Happ-
chen, im Sandwich, auf dem Grill-
Portion (%): 370 kcal, F189,Kh 45g,E 69

spiesschen oder im Kartoffelsalat —

-

PEPPADEW® verleiht jedem Gericht
das gewisse Etwas.
ks 5 i 1 . &
f.v‘ \ e ) N g - » e §'
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" wie er sein solf

Nils, Rezeptredaktor

Gibt es etwas Besseres als einen
richtig guten Kartoffelsalat?
Cremig, wiirzig und mit genau
der richtigen Balance aus
Sdure und Tiefe - ein Klassiker,
der immer passt. Doch der
Teufel steckt im Detail: Welche
Kartoffeln? Wie viel Dressing?
uUnd vor allem - wie vermeidet
man verbrannte Finger beim
Schdlen der heissen Gschwellti?
Hier meine Tipps.

Kartoffeln noch heiss schdlen
Die Basis fiir einen richtig guten
Kartoffelsalat sind Gschwellti,
die noch heiss geschdlt werden.
Das ist etwas miithsam, aber es
muss sein, weil die Kartoffeln so
die Sauce besser aufnehmen.

Viel Sauce

Viel Sauce ist ein Muss! Ein
guter Kartoffelsalat braucht
Feuchtigkeit, und hier kommt
die Bouillon ins Spiel. Sie sorgt
fiir Wiirze, macht die Kartof-
feln saftig.

Driicken statt schneiden: Mit
dem Kartoffelsalat-Blitz schdlst
und scheibelst du Gschwellti

in einem Schritt - ohne dir die
Finger zu verbrennen.

Erhdltlich auf bettybossi.ch

Zeit zum Durchziehen

Sobald die Kartoffeln geschnitten
sind, baden sie idealerweise
mindestens 30 Minuten im Dres-
sing. Die Kartoffeln brauchen
Zeit, um sich richtig schon mit
den Aromen vollzusaugen.

Vorbereitung

Du kannst den Kartoffelsalat
gut einen halben Tag im Voraus
zubereiten. Aber Achtung:
Frische Zwiebeln und Krduter
erst kurz vor dem Servieren
dazugeben! Sonst schmecken die
Zwiebeln schnell bitter - und

es wdre schade um deinen per-
fekten Kartoffelsalat.

Clever schdlen und schneiden
Heiss, rutschig und einfach

voll mithsam? Nicht mit unserem
Kartoffelsalat-Blitz! Er schdlt
und scheibelt heisse Kartoffeln
in einem Schritt. In nur fiinf
Minuten kannst du damit zwei
Kilo verarbeiten - ohne ver-
brannte Finger.

WISSEN

KARTOFFELSALAT-
SAUCEN

Du liebst Kartoffelsalat, aber die immer gleiche

Sauce langweilt dich? In unserem Online-Beitrag
. «Kartoffelsalat - gute Laune bei

der Gartenparty» findest du fiinf

spannende neue Saucen fiir dei-

nen Kartoffelsalat.

Mit oder ohne Mayo?

Kartoffelsalat mit oder ohne Mayonnaise ist eine
Glaubensfrage. Hier die Vor- und Nachteile beider
Varianten.

Mit Mayonnaise Ohne Mayonnaise

+ cremig und herzhaft + leichter

- fettreicher, schwerer + Kartoffeln nehmen

- verdirbt schnell das Dressing und
bei Wdrme, da Mayo die Aromen besser auf
empfindlich ist - weniger cremig

- besser fiir den Winter,
Picknick mit Kiihl-
box, deftige Gerichte

- perfektim Sommer,
zu leichten Gerichten,
idealzum Vorbereiten

DIE RICHTIGEN KARTOFFELN

Wadhle fiir Kartoffelsalat fest kochende Sorten,
damit die Kartoffelscheiben beim Mischen nicht
zerfallen. Fest kochende Kartoffeln findest du

im Supermarkt in griinen
Beuteln.

Nicht vergessen:
Kartoffeln immer vor
Licht geschiitzt auf-
bewahren, allfdllige grii-
ne Stellen grossziigig

~ wegschneiden, Keime

' und Augen entfernen.
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Griechischer Gemiisesalat -

© 20 Min. ﬂ vegetarisch &1 glutenfrei

'Die griechische Kiiche steht fiir pure Lebensfreude.
Hol dir Feriengefiihle auf den Teller!

3 EL Rotweinessig
4EL Olivendl
2 Knoblauchzehen
%2Bund Oregano
%TL Salz
wenig Pfeffer

Essig und Ol in einer Schiissel verriihren. Knoblauch
dazupressen, Oregano fein schneiden, beigeben,

Sauce wiirzen.

1 rote Peperoni
1 gelbe Peperoni
4 Tomaten
10 Snackgurken
3 rote Zwiebeln
100g entsteinte Oliven
200g Feta
% Bund Pfefferminze oder Oregano
wenig Pfeffer

Peperoni entkernen, in Streifen, Tomaten in Schnitze
schneiden, zur Sauce geben. Snackgurken ldangs

in Scheiben schneiden. Zwiebeln schdlen, in Ringe
schneiden, beides mit den Oliven daruntermischen,
auf einer Platte anrichten. Feta zerbrockeln, Pfeffer-
minzbldtter abzupfen, beides darauf verteilen,

wiirzen.

Portion (%): 367 kcal, F 27g, Kh 20g,E11g
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SPECIAL

Linsen-Fava

@ 20 Min. ,Q vegan & laktosefrei & glutenfrei

200g gelbe Linsen Linsen mit dem Wasser in eine Pfanne geben, aufkochen.
5dl Wasser Hitze reduzieren, offen ca.10 Min. weich kochen. Linsen gut
abtropfen.
1 Zwiebel Zwiebel schiilen, fein hacken. Olin einer Pfanne warm
1EL Olivenol werden lassen. Zwiebel anddmpfen, Knoblauch dazupressen,
1 Knoblauchzehe ca. 2 Min. mitddmpfen. Linsen kurz mitddmpfen. Von der
1 Bio-Zitrone Zitrone die Schale dazureiben, 2 EL Saft dazupressen. Wasser
1dl Wasser daruntermischen, pirieren. Fava wiirzen, auf einer Platte
%TL Salz anrichten.

wenig Pfeffer

1Bund glattblittrige Petersilie  Petersilie fein schneiden, mit dem Olin einem Schélchen i
2 EL Olivenol verriithren. Kapern abtropfen, mit dem Petersiliendl auf dem /
40g Kapern Dip verteilen.

einige Kaperndpfel

Dazu passen: Fladenbrot und Zitronenscheiben. :
Ldsst sich vorbereiten: Fava-Dip ca.’. Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kithlschrank o
aufbewahren. =

Rezept [;
Portion (%): 269kcal, F10g,Kh29g, E13g speichern [
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SPECIAL

Vegetarisches Moussaka

® 50 Min. + 50 Min. backen ﬂ’ vegetarisch

Fiir eine ofenfeste Form von ca. 2% Litern, gefettet

200g Riiebli Riiebli schdlen, in ca.1cm grosse Wiirfel, Tomaten in Stiicke schneiden. Zwiebeln
400g Fleischtomaten und Knoblauch schdlen, fein hacken. Ol in einer Pfanne warm werden lassen.
2 Zwiebeln Zwiebeln und Knoblauch anddmpfen. Riiebli, Tomaten, Tomatenpiiree und Zimt
2 Knoblauchzehen kurz mitddmpfen. Bouillon dazugiessen, aufkochen. Oregano und Petersilie fein
1EL Olivenol schneiden, beigeben, Hitze reduzieren, Sauce zugedeckt bei kleiner Hitze ca.15 Min.
2 EL Tomatenpiiree kocheln, wiirzen.
%TL Zimt

1dl Gemiisebouillon
4 Zweiglein Oregano
%~ Bund glattbldttrige Petersilie
Salz, nach Bedarf
wenig Pfeffer

400g mehlig kochende Kartoffeln Ofen auf 180 Grad (Heissluft) vorheizen. Kartoffeln schdlen, in ca. 5mm dicke

400g Auberginen Scheiben hobeln. Auberginen ldngs in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden, mit
2 EL Olivenol den Kartoffeln auf zwei mit Backpapier belegte Bleche verteilen, mit Ol bestreichen,
1TL Salz salzen.

Backen: ca.15 Min. im Ofen. Herausnehmen, Hitze auf 200 Grad erhohen.

3 EL Butter Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Mehl beigeben, unter Rithren mit
3 EL Mehl dem Schwingbesen ca.1Min. diinsten. Pfanne von der Platte nehmen. Milch
6dl Milch auf einmal dazugiessen, unter Riithren aufkochen. Hitze reduzieren, Zimt und
%TL Zimt Muskat daruntermischen, wiirzen. Unter gelegentlichem Riihren bei kleiner

wenig Muskat Hitze ca.10 Min. kocheln, bis die Sauce sdmig ist. Feta zerbrockeln, Ei verklopfen,
1TL Salz mit der Hdlfte des Fetas unter die Béchamelsauce rithren.

wenig Pfeffer

200g Feta
A8 Ei

4 EL Béchamelsauce in der vorbereiteten Form verteilen. Auberginen, Kartoffeln,
Tomaten- und Béchamelsauce lagenweise in die Form schichten, mit Auberginen und
Béchamelsauce abschliessen. Restlichen Feta dariiberstreuen.

Fertig backen: ca. 35 Min.

Portion (%): 404 kcal, F25g,Kh 32g, E 149
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Poulet-Gyros

@ 40 Min. + 15td. aufgehen lassen

Ergibt 8 Pita-Brote

3009
1TL
%
1%dl
AEL

Mehl

Salz

Wiirfel Hefe (ca. 70 g)
lauwarmes Wasser (1775g)
Olivendl

Mehlund Salz in einer Schiissel mischen. Hefe zerbrockeln, darunter-
mischen. Wasser und Ol dazugiessen, mischen, zu einem weichen,
glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca.1Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen.

Ol zum Braten

Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Paprika, Zimt und

1TL Paprika Salz in einem Schdlchen mischen, Poulet-Steaks damit wiirzen.
1TL Zimt Hitze reduzieren, Poulet beidseitig je ca. 5 Min. braten. Poulet heraus-
%»TL Salz nehmen, auf ein Brett legen, mit zwei Gabeln zerzupfen. Zwiebel
600g Pouletschenkel-Steaks schdlen, in feine Ringe schneiden. Tomaten in Scheiben schneiden.
ohne Haut
1 rote Zwiebel
2 Tomaten
150g griechisches Joghurt nature Joghurt mit Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Von der
2 Prisen Salz Zitrone die Schale dazureiben. Pfefferminze fein schneiden, darunter-
wenig Pfeffer mischen.
1 Bio-Zitrone

1Bund

Pfefferminze oder Petersilie

Teig in 8 Portionen teilen, zu Kugeln formen, auf wenig Mehl zu
Fladen von je ca.10cm @ auswallen. Fladen nacheinander in einer
heissen Bratpfanne bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 30 Sek.
backen. Herausnehmen, Pita-Brote auf ein Gitter legen. Poulet mit
dem Joghurt-Dip, Zwiebeln und Tomaten auf den Pita-Broten
verteilen und geniessen.

Dazu passen: Ofen-Frites.

Stiick: 333 kcal, F13g,Kh 31g, E 21g

speichern




Souvlaki

@ 20 Min. + 2 Std. marinieren + 30 Min. ziehen lassen + 8 Min. grillieren 8 schlank Zﬁ‘% glutenfrei

4EL Olivenol
%L EL fliissiger Honig
1 Bio-Zitrone
%2 Bund Oregano
wenig Pfeffer

Olund Honig in einer Schiissel gut verriihren. Von der Zitrone die
Schale dazureiben, Saft auspressen, 1EL Saft dazupressen, Rest
beiseite stellen. Oregano fein schneiden, daruntermischen, wiirzen.

3 Schweinshalssteaks
(je ca. 200g)

Fleisch in ca. 2cm grosse Wiirfel schneiden, zur Marinade geben, gut
mischen. Fleisch zugedeckt im Kiihlschrank mind. 2 Std. marinieren.

1 Gurke
1TL Salz

Gurke schdlen, entkernen, an der Bircherraffel fein reiben. Salz
daruntermischen, in einem Sieb ca. 30 Min. ziehen lassen.

1 Knoblauchzehe
1509g griechisches Joghurt
nature
%TL Salz
wenig Pfeffer
1EL Olivenol

Knoblauch in eine Schiissel pressen. Joghurt und 1TL des beiseite
gestellten Zitronensafts beigeben, mischen. Gurke gut ausdriicken,
unter das Joghurt mischen, Tzatziki wiirzen. Ol dariibertrdufeln,
zugedeckt bis zum Servieren kiihl stellen.

2 rote Zwiebeln

1 Bio-Zitrone

4 Metall- oder Holzspiesse .
%»TL Salz

Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Zwiebel schdlen, in Schnitze schneiden.
Zitrone halbieren. Fleisch herausnehmen, Marinade abstreifen,
abwechslungsweise mit den Zwiebeln an die Spiesse stecken; salzen.
Spiesse und Zitrone zugedeckt liber mittelstarker Glut oder auf
mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) beidsei{tig je ca. 4 Min. grillieren. Spiessli
mit der Zitrone und dem Tzatziki anrichten.

Dazu passt: Fladenbrot.

.

Portion (%): 544 kcal, F41g,Kh12g, E 32g

SPECIAL
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BACKEN & SUSSES

Saftig, suss und schon
leuchtend - Beeren sind die
perfekte Zutat fur
sommerliche Desserts
und Kuchen.



; Himbeer-Mandelkuchen

y/ @ 20 Min. + 30 Min. backen ﬂ’ vegetarisch

Fiir die Backform gefiillte Wiirfel, gefettet und bemehlt  Ergibt 16 Stiick

1809 Butter, weich Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in eine Schiissel geben, Zucker und Salz
2509 Zucker mit den Schwingbesen des Handriihrgerdts darunterriihren. Ein Ei nach dem
1Prise Salz anderen beigeben, weiterrithren, bis die Masse heller ist.
4 Eier
250g Mehl Mehl, Backpulver und Mandeln mischen. Himbeeren beigeben, mischen, unter die
1%TL Backpulver Masse mischen. Teig in die vorbereitete Form fiillen.
150g geschdlte, gemahlene
Mandeln

150g Himbeeren

Backen: ca. 30 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen. Kuchen auf ein Gitter stiirzen, auskiihlen. Kuchen in 16 Wiirfel schneiden.

2 EL Wasser Wasser und Zitronensaft mit dem Zucker in einer kleinen Pfanne aufkochen.
1EL Zitronensaft Zugedeckt ca.1% Min. kocheln. Pfanne von der Platte nehmen. Himbeeren bei-
1% EL Gelierzucker (Coop) geben, sorgfdltig hin und her bewegen. Rahm zusammen mit der Creme
16 Himbeeren (ca.90g) fraiche steif schlagen, je ca.1EL davon in die Vertiefungen der Wiirfel geben.
2dl Vollrahm Himbeeren darauf verteilen. Restlichen Schlagrahm dazu servieren.
100g Créme fraiche

Haltbarkeit: Kuchen ca.1Tag im Voraus backen, auskiihlen, gut in Folie verpackt im Kiihlschrank aufbewahren.

Erst ca.1Std. vor dem Servieren verzieren. B
Tipp: Statt Himbeeren Heidelbeeren oder Brombeeren verwenden. Rezept
speichern [
oL

Stiick (%s): 347kcal, F 229, Kh30g,E 69

GEFULLTE
WURFEL

Mit der Backform gefiillte
Wiirfel bdckst du 16 saftige
Wiirfel mit Mulden - perfekt,
um sie mit Cremen oder Konfi
zu fiillen. Die eingebackenen
Linien machen das Schneiden
zum Kinderspiel. Als Geschenk
gibt es ein Blchlein mit kost-
lichen Rezepten.

Die Form ist erhdltlich auf
bettybossi.ch
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Vanillecreme mit Heidelbeeren

® 20 Min. + 2 std. kiihl stellen ﬂ vegetarisch & glutenfrei

Fiir 6 Gldser von je ca. 2dl

5dl Vollmilch Milch, Zucker, Maizena und Eier mit dem Schwingbesen verriihren.
3EL Zucker Vanillestdngel ldngs aufschneiden, Samen auskratzen, beides bei-
1EL Maizena geben, unter stdndigem Rithren bei mittlerer Hitze zum Kochen
2 frische Eier bringen. Sobald die Masse bindet und cremig wird, Pfanne sofort
1 Vanillestdngel von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterrithren. Creme durch ein
Sieb in eine Schiissel giessen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme
legen, auskiihlen, ca. 2 Std. kiihl stellen.
2dl Vollrahm Rahm knapp steif schlagen. Creme glatt rithren, den Schlagrahm
darunterziehen.
500g Heidelbeeren Die Hdlfte der Heidelbeeren mit dem Puderzucker in einer Pfanne
1EL Puderzucker mischen. Von der Zitrone wenig Schale abreiben, beiseite stel-
1 Bio-Zitrone len. 1EL Saft dazupressen, heiss werden lassen, ca. 2 Min. kdcheln.

Pfanne von der Platte nehmen, restliche Heidelbeeren mit der
beiseite gestellten Zitronenschale daruntermischen. Je 1EL der
Beeren in die Gldser verteilen. Vanillecreme in die Gldser fiillen,
restliche Heidelbeeren darauf verteilen.

Ldsst sich vorbereiten: Vanillecreme ca.1Tag im Voraus zubereiten, auskiihlen, zugedeckt im
Kithlschrank aufbewahren. Den Schlagrahm erst kurz vor dem Anrichten darunterziehen.

Portion (%): 268 kcal, F16g,Kh 24g,E6g

Rezept
speichern

LUST AUF
BEEREN

Ob Tiramisu, Mousse oder
Wadhe: Mit frischen Beeren
schmeckt alles fantastisch.
Unser Buch «Beerenzauber»
bietet eine Sammlung der
beliebtesten Beeren-Rezepte
fir jede Gelegenheit und
Jahreszeit. Perfekt dazu: die
Frischhaltedosen mit Sieb-
einsatz fiir optimales Aufbe-
wahren von Beeren.

Erhdltlich auf bettybossi.ch

==
Beerenzauber

Desserts und Gebick g,
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BACKEN & SUSSES

Beeren-Crumble

® 10 Min. + 25 Min. backen ﬂ' vegetarisch

Fiir eine ofenfeste Form von ca. 1% Litern, gefettet  Flir 6 Personen

1 Vanillestdngel Ofen auf 200 Grad vorheizen. Vanillestdngel langs aufschneiden,
7509 gemischte Beeren Samen auskratzen, mit den Beeren und dem Puderzucker in
(z. B. Brombeeren, Heidelbeeren, dervorbereiteten Form mischen. Von der Zitrone wenig Schale
Himbeeren und Johannisbeeren) dazureiben, 1EL Saft dazupressen, mischen.
1EL Puderzucker
1 Bio-Zitrone

75g Mehl Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel mischen. Butter in
509 Zucker Stiicke schneiden, beigeben, von Hand zu einer kriimeligen
1Prise Salz Masse reiben, iiber die Beeren verteilen.

509 Butter, kalt

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen, lauwarm servieren.

Dazu passt: Vanille- oder Fior-di-Latte-Glace.

Rezept F-
Portion (%): 191kcal, F8g,Kh 27g,E 3g speichern
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BACKEN

& SUSSES

Schokolade-Cookie-Tarte

© 15 Min. + 12 Min. backen ﬂ’ vegetarisch

50g dunkle Schokolade Ofen auf 200 Grad vorheizen. Schokolade fein hacken, in eine diinnwandige
(64 % Kakao) Schiissel geben, iiber das nur leicht siedende Wasserbad hdngen, sie
darf das Wasser nicht berithren. Schokolade schmelzen, glatt rithren.
80g Butter, weich Butter in eine Schiissel geben, Zucker und Salz mit den Schwingbesen des
120g grobkorniger Rohzucker  Handriihrgerdts darunterriihren. Ei darunterriithren, weiterriithren,
2 Prisen Salz bis die Masse heller ist. Die geschmolzene Schokolade daruntermischen.
1 Ei
150g Mehl Mehl und Backpuluer mischen, unter die Schokolademasse mischen. Teig
% TL Backpulver rund auf einem mit Backpapier belegten Blech ca.1cm dick auswallen.
509 dunkle Schokolade Schokolade grob hacken, auf dem Cookie verteilen, etwas andriicken.
(64 % Kakao)
Backen: ca.12 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen, Cookie auf einem Gitter auskiihlen.
1509 Erdbeeren Erdbeeren in Scheiben schneiden, mit wenig Doppelrahm und den Himbeeren
100g Doppelrahm auf dem Cookie verteilen. Restlichen Doppelrahm dazu servieren.
100g Himbeeren »
Stiick (%:2): 230kcal, F13g,Kh 24g,E3g




NEWS & VORSCHAU

NEWS

FINE FOOD BERGFETA

Ich bin absoluter Betty Bossi Fan,
leidenschaftliche Esserin
und Hobbykoéchin. Erndhrung und
neue Gerichte inspirieren mich
und sind eine gute Balance zum
stressigen Alltag.

Kundin Jessica Agoras auf Zeitreise im «Hallo Betty»-
Filmset der 50er, stilecht mit Vintage-Telefon.

Jetzt bist du dran!

Was bedeutet Betty Bossi fiir dich? Gibt es ein Re-
zept, das dein Leben verdndert hat? Hast du mit
Betty Bossi kochen gelernt? Gibt es einen Kiichen-
helfer, den du nicht mehr hergeben mochtest? Ob
rithrend, lustig oder alltdglich: Erzdhl uns, was dich
mit Betty Bossi verbindet - mit oder ohne Bild. Wir
suchen Geschichten und Anekdoten, Lieblingsrezepte,
Erfolge und alles, was du mit uns teilen méchtest.
Mit etwas Gliick wird dein Beitrag verodffentlicht.

PER MAIL: hallobetty@bettybossi.ch

PER POST: Betty Bossi, Division der Coop
Genossenschaft, Kennwort: Hallo Betty,
Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Ziirich

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

Der einzigartige, aromatische Berg-
feta DOP von Fine Food wird in den
Bergenvon Grevena im Nordwesten
Griechenlands hergestellt. Die ver-
wendete Milch stammt von Schafen
und Ziegen, die im Sommer auf iiber
600 Meter iiber Meer frei grasen kon-
nen. Im Winter werden die Tiere mit
Heu aus diesem Weidegrund gefiittert.
Dank der Flora des Gebiets und des
bewdhrten Herstellungsverfahrens
mit Hilfe traditioneller Kulturen
erhdlt dieser Feta seinen besonderen
Geschmack.

Der Produzent des Fine Food Fetas
ist der erste griechische Bio-Milchuver-
arbeiter. Das Familienunternehmen
hat ein einzigartiges, integriertes und
selbstuersorgendes Molkereiproduk-

-
GRIECHISCHER
BERGFETALOY

GRIECHISCHER
BERGFETA DOP

tionssystem eingefiihrt und stellt die-
sen Feta nach einem geschiitzten
Verfahren her, das den Bergfeta als
DOP auszeichnet. Der Fine Food
Bergfeta hat einen unvergleichlichen
Geschmack und passt ideal fir
Salate, Aufldufe oder als Snack.

ERHALTLICH IN COOP SUPERMARKTEN

GEWINNSPIEL

Wie findest du diese Ausgabe? =&

Jetzt bei der Umfrage mitmachen und mit etwas Gliick
CHF 20 gewinnen. bettybossi.ch/umfrage

71

VORSCHAU

Freu dich auf feine
Tdtschli, fruchtige Rezepte

mit Melonen
und cremige
Desserts

Ab 18. August in deinen Héinden!

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:

Papier | Fordert
gute Waldnutzung

bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Fr, 8-18 Uhr/Sa, 8-16 Uhr) | Jahresak t (10 A

CHF 39.90/Ausland: ab CHF 52.90 | Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte fiir 4 Personen berechnet. Backen mit Heissluft:

Temperatur um 20 Grad reduzieren, Backzeit bleibt gleich.

Betty
Bossi

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!

) Schweiz:

ﬁm.w FSC® C012018

gedruckt in der
schweiz



Betty Bossi zahlt sich aus: jetzt bestellen!

Das perfekte Kombi
fur frische Beeren!

.................

. 50 HIT-
T W Rezepte

artc ffelsalat
wenig Aufwand!

(o

Betty Bossi
Kartoffelsalat-

2kg heisse s Blitz
Geschwellti in Art.-Nr. 32211.748

5 Min. verarbeitet
cir27.95

Fiir Nicht-Abonnenten CHF 32.95

Wichtige Bestellhinweise: Betty Bossi Angebote werden nur in der Schweiz, im Fiirstentum Liechtenstein und in
Deutschland ausgeliefert. Preisdnderungen, Irrtum und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise verstehen sich inklusive
Mehrwertsteuer. Der Handel mit Betty Bossi Artikeln ist untersagt. Es gelten ausschliesslich unsere auf bettybossi.ch

veroffentlichten Allgemeinen Geschdftsbedingungen. Angebot nur fiir Abonnenten. Preise fiir Nicht-Abonnenten unter
bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Fiirstentum Liechtenstein CHF 7.95, librige Ldnder CHF 36.00.

Kombi-Spar-
Angebot
Beerenzauber, Buch
+ Frischhaltedosen -

Kombi

Art.-Nr. 40532.748
awr 29.90

statt CHF 39:90

Du sparst CHF 10.-

Fiir Nicht-Abonnenten CHF 35.90

| cEmm
;Jv
Einfithrungs-Preis

Betty Bossi
Kochtopf,
Edelstahl - 4er-Set

Art.-Nr. 32259.748

Cnl-tlllz 1 4 9 ) 9 5
statt CHF 798:95

Du sparst CHF 50.-

Fir Nicht-Abonnenten CHF 219.95

Mit verschiedenen
TWINT
Zahlungsmoglichkeiten @

BBZ 6/25 B



