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Bettv Boss

Der einfachste Weg zum Genuss 5

Susse Pfirsic
Sommer-Desserts
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HYBRID UND BENZINER CITROEDN

E 3 Energieetikette 2025

JAHRE . [
CITROEN

citroen.ch GARANTIE

AngebotgultigfurdenKaufvom01.08.2025-31.08.2025. Angebote gultigfurPrivatkunden,nurbeidenander Aktion beteiligten Handlern. EmpfohlenerVerkaufspreis
inkl. MwSt. NEW C3 AIRCROSS 1.2 Turbo 100 YOU CHF 18'990.—, kombinierter Verbrauch 6.8 |/100 km; CO,-Emission 153 g/km; Treibstoffverbrauchskategorie E.
AbgebildetesModellmitOptionen:NEW C3 AIRCROSSHybrid145e-DCS6 MAXCHF 28'640.-.Garantie5Jahre/100°'000 km (waszuersteintritt) geschenkt. Symbolfoto.
AC Automobile Schweiz AG behalt sich das Recht vor, die technischen Daten, die Ausstattungen und die Preise ohne Vorankundigung zu andern. Die angegeben
Energiewerte entsprechen den WLTP-Standard. Leasingbeispiel : NEW C3 AIRCROSS 1.2 Turbo 100 YOU Katalogpreis CHF 18'990.—, empfohlener Verkaufspreis nach
Rabatt CHF18'990.-.SonderzahlungCHF 4'069.-.Leasingrate CHF159.-pro Monat inkl. MWSt., Rucknahmewert CHF 8'699.—, effektiverJahreszins1.04%. Leasingdauer
36 Monate. Kilometerleistung 10°'000 km/Jahr. Angebot nur in Verbindung mit dem Abschluss einer Ratenversicherung (Arbeitslosigkeit, Erwerbsunfahigkeit)
SECURE4you+ fur CHF 7.05. Leasingkonditionen unter Vorbehalt der Akzeptanz durch Santander Consumer Finance Schweiz AG, Schlieren. Obligatorische

Vollkaskoversicherung nicht inbegriffen. Der Abschluss eines Leasingvertrags ist unzuldssig, sofern er zur Uberschuldung des Leasingnehmers fithrt. Leasingbeispiel
far eine Privatperson.
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INHALT & EDITORIAL

| N | | l \ L | Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

PFIRSICHE
Aromatische
Sommer-Desserts

Miele. Immer Besser.

TATSCHLI
in Variationen

MELONEN |
Erfrischende ‘ 4
Vorspeisen

Sommer-Aromen

Kaum etwas schmeckt fur mich mehr nach Sommer als ein saftiger Biss in einen
kuhlen Schnitz Wassermelone - am besten mit Sand zwischen den Zehen und
Sonne auf der Haut. Oder der susse Duft von Pfirsichen, wie damals bei meinen
Grosseltern in Frankreich, wo wir Kinder Pfirsichsirup trinken durften, den

es betuns inder Schweiz nicht gab - ein Kindhettsjuwel. Diese Aromen tragen
Erinnerungen an unbeschwerte Ferientage in sich. Vielleicht auch fur dich?

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!

In dieser Ausgabe feiern wir den Sommer mit uberraschenden salzigen
Melonen-Vorspeisen und sussen Pfirsich-Rezepten Frisch, leicht und voller
Sonne - wie ein Sommertag, den man nie vergisst.

Lade
jetzt
die App
gratis
herunter!

Gentesse den Sommer!

Yyl

Leiterin Redaktion und Gestaltung

Rostl-Ecken mit Kriutersalat
Akthe 20 Min. Backen 35 Min.

BettyBossi 7|2025 3
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Hacktatschli vom Grill ‘

Q) 35 Min. + 15 Min. grillieren ﬁ laktosefrei & glutenfrei

Die perfekte Sommermahlzeit:

Lass dich von der Vielfalt

800g Hackfleisch Hackfleisch, Ei, Kase, Senf und Curry
(Rind und Schwein) ln etne Schussel geben, wirzen, mi-
1 Ei schen. Von Hand gut kneten, bis sich
3 EL geriebener Sbrinz die Zutaten zu einer kompakten
1EL Senf Masse verbinden. Masse mit nassen
1TL milder Curry Handen zu 12 Tatschli formen.
1TL Salz
wenig Pfeffer
500g Cherry-Tomaten Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill:
am Zweig Tdatschli mit geschlossenem Deckel
uber mittelstarker Glut oder auf
mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) beid-
seltig je ca. 8 Min. grillieren.
Tomaten ca. 5 Min. mitgrillieren.
1 Schalotte Schalotte und Knoblauch schdlen,
1 Knoblauchzehe beides fein hacken. Peperoncino
1 roter Peperoncino entkernen, in fetne Ringe schnetden,
3 EL Olivenol alles mit dem Ol und Essig in einer
3 EL Rotweinessig Schussel verrihren, salzen. Von der
% TL Salz Zltrone die Schale dazureiben.
1 Bio-Zitrone Petersilie, Thymian und Rosmarin
1Bund glattblattrige fein schneiden, daruntermischen.
Petersilie Chimichurrizu den Hacktdtschli und
1Bund Thymian Tomaten servieren.
1Bund Rosmarin

Portion (':): 589 kcal, F41g9,Kh9g,EA45g

BettyBossi 7|2025

eln Tatschlt auf Salat.

uberraschen!



. SPECIAL

ANZEIGE

Der passende Wein

Malbec Mendoza Argentina
Familia Zuccardi 75cl

Herkunft: Argentinien, Mendoza
| Rebsorten: Malbec

2051 Charakter: Aromen von schwar-
| 4 zer Kirsche, Pflaume und Him-

il beere werden durch dezente, vom
- Eichenholz stammende Nuancen
von weichem Karamell und einem Hauch
von Rauch unterstutzt. Der Abgang ist
lebendig und anhaltend mit einer leichten
Mineralitat, die das Terroir des Uco-Tals
widerspiegelt.

Bezugsquellen: in grosseren Coop
Supermarkten und auf coop.ch

BettyBossi 7| 2025 5



SPECIAL

Ricotta-Tdtschli
mitt Spthatsalat

@ 30 Min. ﬂ’ vegetarisch O low carb

500g Ricotta - Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte vor-

et

100g gemahlene geschdlte wdrmen. Ricotta, Mandeln, Kdse, Mehl

_, Mandeln und Ei in einer Schiissel gut verriithren. Von
50g geriebener Gruyére der Zitrone die Schale dazureiben,; wur-
0g Mehl zen, gut mischen. Saft der Zitrone in eine
1 Ei zWweite Schussel pressen, beiseite stellen.
1 Bio-Zitrone " | |
%TL Salz | % ‘

wenig Pfeffer ' s R

Ol zum Braten Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Hitze reduzieren,
die Halfte der Masse mithilfe von zwel Ess-
l6ffeln zu 6 Tdtschliin der Pfanne for-
men, portionenweise bel mittlerer Hitze
beidseitig je ca. 3 Min. braten. Heraus-
nehmen, warm stellen. Mit der restlichen

Masse weltere 6 Tatschli zubereiten.

3 EL Olivenaol Ol mit dem beiseite gestellten Zitronensaft

% TL Salz verruhren, Sauce wurzen. Zitrone in feine

~ wenig Pfeffer Scheiben schneiden, Baumnusskerne grob

4 1 Bio-Zitrone hacken, beides mit dem Spinat unter die

- 2EL Baumnusskerne  Sauce mischen, mit den Tdtschli anrichten.
150g Jungspinat

! i
-
f &

A 4

Tf::‘ ") | Rezept
L. E " _I:,!Purtinn (2): 612kcal, F479,Kh 1849, E 279 speichern
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Schﬂlatten und Knoblauch schdlen, be ides fem hacken. Fischfilets mit emer o
Pinzette vona Llftilllgen Graten befreten, mLt den gé’ruucherten FLS chﬂlets %
fein schneiden

salzen. Fischmasse
Masse Uerbtnden Mlt nassen Hunden ZUu 8 glelch grossen Tatschli formen.

2 EL Panko oder Paniermehl

%TL Salz

Ol zum Braten

Wenig Ol in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen.
Hitze reduzieren, Tatschli beidseitig je ca. 4 Min. braten.

10g Meerrettich
1dl Vollrahm

1 Bio-Zitrone
40g Kapern

Meerrettich schalen, fein in etnen Messbecher retben. Rahm dazugiessen,
flaumig schlagen. Von der Zitrone die Schale dazureiben, mit den Tatschli
anrichten. Kapern abspulen, abtropfen, daruberstreuen.

Rezept

Portion (%): 309 kcal, F18g9,Kh7g, E29g

speichern




SPECIAL

L

Mais-Fritters

&) 50 Min. ﬁ’ vegetarisch

1Dose

& g
e

= 4
]

Kiche l" r . sen ab

Kichererbsen (ca. 400g) |
Zitrone die Schale dc

1 Bio-Zitrone
3 EL Mehl
1 Ei
%»TL Salz
wenig Pfeffer
4 Maiskolben (je ca. 250g) Blatter und Faden der Maiskolben entfernen. Korner mit eilnem Brotmesser
3 Bundzwiebeln mit dem Grun von den Kolben schneiden (ergibt ca. 450 g). Bundzwiebeln in feine Ringe
' | schneiden, beides unter die Masse mischen.
Olivendl zum Braten Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze
’ " reduzieren, die Hdlfte der Masse mithilfe einer Bratschaufel zu 4 Tatschli
in der Pfanne formen, beidseitig bet mittlerer Hitze je ca. 3 Min. braten.
' Herausnehmen, mit der restlichen Masse weitere 4 Tatschli zubereiten.
100g Mayonnaise Mayonnaise, Joghurt und Sriracha-Sauce in einem Schdlchen verriithren,
3 EL griechisches Joghurt nature auf Tellern verteilen. Koriander fein schneiden, mit dem Sesam daruiber-
3TL Sriracha-Sauce (sieche Hinwels) streuen. Mais-Fritters darauf anrichten.
1Bund Koriander
2TL Sesam

Hinweils: Srircichu_—Suuce st etne scharfe Chilisauce aus Thatland. Sie ist in grosseren Coop Supermdrkten erhaltlich.

Portion ('.): 483 kcal, F 299, Kh41g,E14 g

BettyBossi 7|2025



ROsti-Ecken mit Krdutersalat

&) 20 Min. + 35 Min. backen ﬂ vegetarisch 35\‘1 glutenfret

BACKBLECH

__ . MINI-ROSTI,
Fur das Duo Backbleche Mini-Rosti, Dreteck, gefettet
Ergibt 12 Stuck D R E I E C K

1kg Gschwellti (fest kochende Ofen auf 220 Grad vorheizen. Kartoffeln schalen, an der

, B

Sorte) vom Vortag Rostiraffel in etne Schussel retben. Bratbutter in etner
40g Bratbutter 1 Pfanne schmelzen. Bratbutter zur Rosti geben, wurzen, Y
1TL Salz mischen, in die Vertiefungen der Bleche fiillen, etwas ‘4S\ /4
wenig Pfeffer andrucken. Butterflockli darauf verteilen. | \ & 4

einige Butterflockli

Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
Rosti-Dretecke sorgfaltig aus den Blechen nehmen, _.
anrichten. — .

2 EL Apfelessig Essig und Ol in einer Schiissel verriihren, Sauce wiirzen. :_l_t :ekm neiedn BuCkbL?C:_Dhu;Tm_
. oo : : : : is OStL Kanns uganzeinrac NUsSp-
3 EL Olivenol Schnittlauch fetn schneiden, Majoranblattchen abzupfen, . L . " . e
_ ) . L e rige Rosti-Drelecke aufs Mal im Ofen
“2TL Salz betdes mit dem Jungsalat daruntermischen. Radleslt .
_ _ _ _ _ zubereiten - ganz ohne Wenden. Dank
wenitg Pfeff_er ur.ld Gurke.-.n 1{1 Schetbcherl schnelden, daruntermischen, der Antihaft-Beschichtung gelingt
1Bund Sch.nlttluuch mit den Rosti-Ecken anrichten. das mit wenig Fett und ohne Kleben.
1Bund Majoran Dazu gibt es einen Teig-Ausstecher C
100g Jungsalat und eine Rezeptbroschiire mit weiteren
150g Radiesli | Backideen fiir eckige Apéro-Spinat-
4 Snackgurken kiichlein oder huibsche Mini-Tartes-Tatin.

Das Backblech-Duo ist erhaltlich

Lasst sich vorbereiten: Gschwellti ca.’2Tag im Voraus schdlen und reiben, inden vorbereiteten :
auf bettybossi.ch

Blechen verteilen, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Portion ('.): 387 kcal, F21g9,Kh43g,E6g
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DAS HAT SAISON

4 Gemiise

Artischocken

Auberginen

Blumenkohl

Bohnen

Broccoli/Romanesco

Fenchel

Gurken

{ohlrabi

Krautstiel/Mangold

Lauch

Peperoni

Ruebli

Spinat

Stangensellerie

Tomaten

Zucchint

Zuckermais

ﬁ& Fruchte

Apfel

Aprikosen

Birnen

Brombeeren

Erdbeeren

Heidelbeeren

Johannisbeeren

Melonen

Mirabellen

Pfirsiche

Pflaumen

Preiselbeeren

Zwetschgen

BettyBossi 7|2025
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Cottage Pearls — die

erste pflanzliche Alter-

native zu Huttenkase

Innovation trifft Genuss: Die
Cottage Pearls stehen mit ihrer
feinen, cremigen Konsistenz
und ihrem milden, naturlichen
Aroma dem Original in nichts
nach.

Dank 12 g Protein pro Becher

sind sie eine wertvolle pflanz-
liche Eiweissquelle.

Die Zutatenliste? So reduziert
wie beim Huttenkase — nur
ohne Milch. Perfekt fiir Bowls,
Salate, Wraps oder einfach pur.

Erhaltlich in Coop Supermarkten,

in der Lebensmittelabteilung
der Coop City Warenhauser so-
wie auf coop.ch
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Pastasalat mit Gurken

@ 20 Min. ﬁ’uegeturisch ig schlank

260g Teigwaren Tetigwaren im siedenden Salzwasser al
(z. B. Spiralen) dente kochen, abtropfen, etwas abkuhlen.
Salzwasser, siedend

1 Bio-Zitrone Von der Zitrone wenig Schale in eine
3 EL Rapsol Schussel reiben, ganzen Saft dazupressen.
1 Knoblauchzehe Ol darunterriihren, Knoblauch dazupres-
%TL Salz sen, Sauce wurzen. Gurken langs halbieren,
wenig Pfeffer ln feine Scheiben schneiden, Tomaten in
2 Gurken Schnitze schneiden, beides unter die Sauce
4 Tomaten mischen.
200g Huttenkase Tetlgwaren unter den Salat mischen,
1Bund Dill anrichten. Huttenkase darauf verteilen,

Dill grob schneiden, daruberstreuen.

Portion (%): 373 kcal, F8g, Kh58g, E17g
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MINUTEN

Auberginen-Hackfletsch mit Rets

& 30 Min. i& schlank & laktosefrei & glutenfrei

250g Basmatireis Rels in einem Sieb unter fliessendem kaltem Wasser so lange spulen, bis
5dl Wasser es klar ist. Wasser mit dem Rets aufkochen, zugedeckt bet kletnster
Hitze ca.15 Min. quellen lassen, dabel Deckel nie abheben. Reis mit einer
Gabel lockern, zugedeckt beiseite stellen.

2 rote Peperoni Peperoni vierteln, entkernen, mit den Auberginen in ca.1cm grosse
300g Auberginen Wurfel schnetden. Bundzwiebeln in Ringe schneiden, wenig Bund-
3 Bundzwiebeln mit dem Grin zwiebelgriin beiseite stellen. Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss wer-
Ol zum Braten den lassen. Fleisch in zwei Portionen je ca. 2 Min. anbraten, wurzen.
400g Hackfleisch (Rind) Herausnehmen, beiseite stellen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen,
%»TL Salz eutl. wenig Ol beigeben. Peperoni und Auberginen ca. 2 Min. rithrbra-
wenig Pfeffer ten, salzen. Fleisch wieder beigeben, ca. 5 Min. ruhrbraten.
“.TL Salz
3dl Wasser Wasser dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Bundzwiebeln bei-
»EL Sambal Oelek geben, ca.10 Min. fertig kocheln. Sambal Oelek daruntermischen,
mit dem Reis anrichten. Beiseite gestelltes Bundzwiebelgrun daruber-
streuen.
Rezept
Portion (':): 409 kcal, F11g, Kh49qg, E 28¢g speichern
SIS NS e BN




LEICHTER WRAP

Der Telg dieses Wraps besteht aus
Eiern und Huttenkase. Das macht

thn leicht, proteinreich und glutenfrei.
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uttenkase-Wraps

@ 15 Min. + 35 Min. backen ﬂ’ vegetarisch 2@ schlank ﬁ\q glutenfrei O low carb

800g Huttenkdse nature Ofen auf 170 Grad (Heissluft) vorheizen. Huttenkdse mit den Eiern
4 frische Eier und dem Kase in etnem Messbecher purieren, wurzen. Masse
409 geriebener Gruyere auf zwel mit Backpapier belegten Bleche verteilen, zu je einem
“2.TL Salz Rechteck von ca. 25 x30 cm ausstreichen.
wenig Pfeffer

Backen: ca. 35 Min. im Ofen. Herausnehmen, Huttenkasefladen
auf dem Blech auskuhlen. Fladen mit dem Backpapier wenden,
Backpapier sorgfdltig abziehen, Fladen quer halbieren.

200g Creme fraiche Fladen mit Creme fraiche bestreichen. Tomaten in Scheiben,
4 Tomaten Gurken ldangs in Scheiben schneiden, mit dem Rucola auf den Fladen
4 Snackgurken verteilen, zu Wraps aufrollen.
100g Rucola

Rezept

Stuck (%): 508 kcal, F349g,Kh14qg,E 369 speichern
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MINUTEN

Ofen-Ratatoutlle mit Polenta

@ 15 Min. + 30 Min. backen ﬂ’ vegetarisch 8 schlank

350g Auberginen Ofen auf 220 Grad vorheizen. Auberginen, Zucchini
300g Zucchint und Tomaten in ca. 2cm grosse Stucke schneti-
4 Tomaten den. Peperoni vlierteln, entkernen, langs halbieren.
2 rote Peperoni Zwiebel schalen, halbieren, in Streifen schneiden.
1 Zwiebel Kichererbsen abspulen, abtropfen. Gemuse mit den
1Dose Kichererbsen (ca. 400g) Kichererbsen auf einem mit Backpapter beleg-
2 EL Olivenol ten Blech verteilen, Ol dariibertrdufeln, wiirzen.
1. TL Salz
wenig Pfeffer
Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen.
6dl Gemusebouillon Bouillon in etner Pfanne aufkochen. Maisgriess ein-
150g feiner Maisgriess (4 Min.) ruhren, unter Ruhren bet kleiner Hitze ca. 4 Min.
40g geriebener Sbrinz zu einem dicken Brei kocheln. Kdse daruntermischen,
Salz, Pfeffer, nach Bedarf wurzen, Polenta mit dem Joghurt auf Tellern vertei-
180g Joghurt nature len, Ratatouille darauf anrichten. Schnittlauch fein
1Bund Schnittlauch schneiden, daruberstreuen.

Portion (':): 451kcal, F16g9, Kh 589, E16g
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SO LEICHT!

Einfaches Kalorienzdhlen
mit individuellen Rezepten
und Aktivitats-Tracking.

APP «GESUND
ABNEHMEN»
GRATIS TESTEN!
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SAISONAL
GENIESSEN

Regional und saisonal einzukaufen,
ist nicht nur gut fur den Genuss, son-
dern auch fur die Umwelt und un-
sere einheimischen Produzent:innen.
Damit das schnell und einfach ge-
lingt, haben wir'die 100 beliebtesten
Rezepte aus dieser Rubrik in die-
sem Buch vereint. Egal zu welcher
Jahreszeit, du findest immer pas-
sende Rezepte, die du mit vollreifen
Zutaten zubereiten kannst.

SAISONAL

schnell & einfach

Das neue
Buch Saisonal
schnell &

=¥, einfach ist er-
N oo haltlich auf
. bettybossi.ch
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Gebratener Blumenkohlrets

MINUTEN

@ 30 Min. ﬁ'uegetmisch ﬂ@ schlank &I glutenfrei 0 low carb

50g Nussmischung Nusse grob hacken, in einer beschichteten Brat-
1,2kg Blumenkohl pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen, beiseite
2 EL Olivenol stellen. Blumenkohl an der Rostiraffel reiben.
2 TL milder Curry Olin derselben Bratpfanne heiss werden lassen.
1TL Salz Blumenkohl mit dem Curry bet mittlerer Hitze
wenig Pfeffer ca. 10 Min. rihrbraten, wirzen.
1Bund Petersilie Petersilie grob schneiden, mit dem Ol in einer
3 EL Olivenol Schussel verruhren, wurzen. Blumenkohl beigeben,
% TL Salz mischen.
wenig Pfeffer
1EL Olivenol Olin einer zweiten beschichteten Bratpfanne warm
4 frische Eler werden lassen. Eler nacheinander aufschlagen, in
200g Feta die Pfanne gleiten lassen, bel mittlerer Hitze ca.1Min.

braten. Feta zerbrockeln, uber das Eiweiss streu-
en, Eier ca. 4 Min. fertig braten. Spiegeleier mit dem
Blumenkohl anrichten, beiseite gestellte Nusse
daruberstreuen.

Portion ('4): 527 kcal, F42g, Kh15qg, E 24 g
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Poulet an Peperoni-

Tomatensauce
O 30 Min.

2 gelbe Peperoni  Peperonivierteln, entkernen, inca.2cm
300g Cherry-Tomaten grosse Stucke schneiden. Tomaten halbie-
1 Zwiebel ren. Zwiebel schadlen, fein hacken.

Ol zum Braten
600g geschnetzeltes
Pouletfleisch
#TL Salz
wenig Pfeffer

Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Poulet in 2 Portionen je ca. 3 Min.
anbraten. Herausnehmen, wurzen, beiseite
stellen. Hitze reduzieren, Bratfett auftup-
fen, wenig Ol beigeben.

2'-dl Huhnerbouillon
2dl Saucen-
Halbrahm
1Bund Basilikum

Peperoni, Tomaten und Zwiebel ca. 2 Min.
andampfen. Bouillon und Saucen-Halb-
rahm dazugiessen, unter Ruhren auf-
kochen. Hitze reduzieren, Poulet mit dem
entstandenen Saft wieder betgeben,
ca.10 Min. kocheln. Basilikumblatter ab-
zupfen, darauf verteilen.

Dazu passt: Reis oder Ebly.

Rezept

Portion ('): 358kcal, F18g,Kh12g,E 38g speichern

,,. . Neu: die All-Rounder
-, '~ Gewurzmischungen!

Die vier Neuheiten von
McCormick® begeistern durch
volles Knoblaucharoma, un-
widerstehliche Zitronenfrische,
rauchige BBQ-Noten und
feurige Chilischarfel

Verwohne deine Liebsten

mit dem rassigen Pouletgericht
auf dieser Seite, nach Belie-
ben aufgepeppt mit dem neu-
en «The Spicy One» von
McCormick®.

All-Rounder — die Alleskonner
zum Marinieren, Wurzen

oder als Topping. Jetzt erhaltlich
bei Coop.
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Spaghettt mit Zucchint

@ 30 Min. £J vegan & laktosefrei

30

MINUTEN

350g Spaghetti Spaghetti im siedenden Salzwasser al dente kochen.
Salzwasser, siedend  Teigwaren abtropfen, zuriick in die Pfanne geben, Ol
1EL Olivenol daruntermischen, zugedeckt warm halten.
8009g Zucchint Zucchint in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. Pinien-
3 EL Pinienkerne kerne in einer weiten beschichteten Bratpfanne ohne
2 EL Olivenol Fett rosten. Herausnehmen, Ol in derselben Pfanne heiss
%TL Salz werden lassen. Zucchini ca.10 Min. rihrbraten, wurzen.
wenig Pfeffer
50g entsteinte schwarze Oliven halbieren, mit den Spaghetti unter die Zucchini
Oliven mischen, anrichten. Oreganoblattchen abzupfen, mit den
4 Zweiglein Oregano Pinienkernen darauf verteilen.
Rezept
Portion ('): 522 kcal, F19g,Kh72g,E16g speichern
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Melonen-Spinat-Salat mit Halloumi

@ 20 Min. 53’ vegetarisch Vorspeise fur 6 Personen

L 2 EL

-15-..____‘15

Sommerlich, saftigfféalzig"'*-\
Diese frischen Vorspeisen mit

5

Melonen begetstem \\_

: ol

’ %
‘;‘
-

Aceto und Ol in einer Schiissel verrithren, salzen. Chili

Aceto balsamico bianco
3 EL Olivenol entkernen, in feine Ringe schneiden, beigeben.
: %aTL Salz
1 roter Chili
1,2kg Wassermelone Melone in Schnitze, dann in ca. 2cm grosse Stucke schneiden
100g Jungspinat (ergibt ca.1kg), mit dem Spinat zur Sauce geben, mischen.
500g Halloumi (Grillkase) Halloumit in ca.1cm dicke Scheiben schneiden, quer halbie-
1EL Olivenol ren. Olin einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
2 Scheiben Toastbrot (ca. 50g) lassen. Hitze reduzieren, Halloumi portionenweise beidseitig
2 EL Olivenol je ca. 2 Min. braten. Herausnehmen, beiseite stellen. Toast-
1EL Kernen-Mix brot in Wirfel schneiden. Ol in derselben Pfanne heiss wer-
2 Prisen Salz den lassen, Toastbrot mit dem Kernen-Mix rosten, wur-
wenig Pfeffer zen. Croutons mit dem Halloumi auf dem Salat verteilen.

Portion (%): 486 kcal, F35g, Kh 21g, E 23 g

18
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Rezept
speichern




- 15 Min. & glutenfret

Melonen mit Rohschinken

- -

)
o

3

2 Melonen -1Melone vierteln, entkernen, in Schnitze schneiden,
(z. B. Charentais, je ca.1kg) auf einer Platte anrichten. Die zweite Melone
100g Rohschinken in Tranchen halbieren, entkernen, Kugeln ausstechen, mit dem
: 1 Schalotte Rohschinken darauf verteilen. Schalotte scha-
= 1509 Mozzarella len, in fetne Ringe schneiden, Mozzarella zerzupfen,
| beides darauf verteilen. : '
__ 1Bund Basilikum Basilikumbldtter abzupfen, mit dem Aceto und Ol
1% EL Aceto balsamico darauf verteilen, wiirzen.
RS 12EL Olivenol L
AR ol %TL Fleur de Sel " ;
- f’; -- ~ ";-‘ L:l 3 wenig Pfeffer
/ / BTG Portion (%): 302 keal, F1849, Kh194g, E16 g

-

ANZEIGE

Mozzarella — cremiger
Genuss ohne Lactose

Er ist der Star auf der Pizza
oder in einem frischen Caprese-
Salat — da gehort Mozzarella
einfach dazu! Der lactosefreie
Mozzarella von Free From
Uberzeugt mit seiner zarten,
aromatischen Textur. Herge-
stellt aus hochwertiger Schwei-
zer Milch, begeistert er so-
wohl roh als auch geschmolzen.
So muss auch bei Lactose-
intoleranz niemand auf den be-
liebten Frischkase verzichten.

Erhaltlich in Coop Supermarkten,
in der Lebensmittelabteilung
der Coop City Warenhauser so-
wie auf coop.ch

.....

tyBossi 7|2025 19



Melonen-Gazpacho mit Feta

) 20 Min. + 2 Std. kiihl stellen ﬂ vegetarisch

1 Melone Melone vierteln, entkernen, in Stucke schneiden. Tomaten
(z. B. Charentais, ca.1kg) in Stucke schneiden, Chilt entkernen, Knoblauch schalen,
4 Tomaten Toastbrot zerzupfen, alles mit dem Wasser, Ol und Aceto bei-
1 roter Chili geben, wurzen, purieren. Gazpacho zugedeckt ca. 2 Std.
1 Knoblauchzehe kuhl stellen.
1 Scheibe Toastbrot (ca. 25g)
1dl Wasser

2 EL Olivenol
1EL Aceto balsamico bianco
1. TL Salz '
wenig Pfeffer

—_

200g Feta | Gazpacho gut verruhren, in Schalen anrichten. Feta
4 ZweigleinThymian @ zerbrockeln, auf der Suppe verteilen. Thymianbldttchen
1EL Olivenol | - abzupfen, darauf verteilen, Ol dariibertrdufeln.

Portion ('): 296 kcal, F 219, Kh18g,E10g —~

Rezept
speichern



"AKTUELL

Grillierte Wassermelone mit Poulet

@ 30 Min. + 10 Min. grillieren & laktosefrei 3&:}_ glutenfret

1,2kg Wassermelone Wassermelone in Schnitze, dann in ca.1%2cm dicke Scheitben
2 Prisen Salz schneiden, salzen. Baumnusskerne grob hacken, mit dem Aceto,
50g Baumnusskerne Ol und Honig in eine kleine Pfanne geben, mischen, ca. 2 Min.
4 EL Aceto balsamico kochen, salzen, beiseite stellen.

3 EL Olivenol
2 EL flussiger Honig
aTL Salz

4 Pouletbriistli (jeca.750g) Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Pouletbriistli mit dem Ol bestreichen,

2EL Olivenol Chiliflocken daruberstreuen, mit geschlossenem Deckel uber

1TL Chiliflocken mittelstarker Glut oder auf mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) ca. 5 Min.

%»TL Salz grillieren. Pouletbristli wenden, Melonenschnitze auf den Grill
wenig Pfeffer legen, ca. 5 Min. mitgrillieren. Pouletbrustli wurzen, tranchieren,

mit den Melonenschnitzen auf etner Platte anrichten.

wenig Micro Greens Micro Greens mit den beiseite gestellten Baumnusskernen darauf
verteilen.
Rezept
Portion (%): 487kcal, F 22g,Kh35g,E39¢g speichern

BettyBossi 72025 21



O wie Ordnung

i ) A Aber lasst uns bei A wie Aufradumen
1- Aufhangen anfangen: hier die cleversten
— Strategien, wie du detne Kuche tn

Al

. -
..'._,_-_ =
' -
‘W
: "
% A
A

LA

den Griff bekommst.

LR

3 - Durchschauen

Hangen statt stellen schafft Platz!

Tassen und Gldser lassen sich zum Wahle transparente Aufbewah-

Beispiel.an Tablare hdngen, Messer rungsbehalter oder Vorrats-

an Magnetleisten. gldaser, damit du auf etnen Blick
siehst, was du noch vorrdtig

Eine tolle Idee ist auch, einen

S . hast.
Spanndraht fur Vorhange zu mon-
tieren. Daran kannst du Kellen, Fur Schubladen sind Boxen mit
Schere, Ofenhandschuhe, kleine Kor- durchsichtigen Deckeln ideal.

be oder Kesselchen aufhdngen.

Haken ohne Locher in die Wand
bohren? Nimim Haken, die du uber
den Turfalz hangen kannst. So
sind Kuchentlucher oder Schirzen
griffbereit. Falls du Metallfla-
chen hast, erfullen auch'Magnet-
haken diesen Zweck.

4 - Stapeln

Nichts geht uber Hochstapeln.
Wadhle Vorratsdosen oder
N\ Einmachgldser, die stapelbar
sind. Damit kannst du den

f{;\-\_ \ A\ Raum tn Regalen optimal nut- vy 4
- NN zen. Wenn du offene Gestelle =N .
hast, sieht das erst noch schon ‘:-ﬁ“" G

2 — Beschriften aus. =

F

Rote Linsen

5 — Sortieren

Gleiches zu Gleichem! Sortiere
deine Utensilien nach Zweck
und bewahre sie an etnem fur
sie bestimmten Ort auf. So
findest du sie leicht und kannst
erst noch Platz sparen. Am
besten verwendest du dafur
bestimmte Boxen, Gestelle
oder speziell konzipierte Aufbewahrungssysteme, wie hier im
Bild den Betty Bossi Deckel-Organiser fur Backformen.

BASMATI
L R

REIS

Chinzamen

Wie schnell haben wir vergessen, was genau in eilnem
Einmachglas drin ist und vor allem seit wann. Etiketten
mit Bezeichnung und Herstellungsdatum losen das
Problem. Neue Vorrdte immer hinter die bereits vorhan-
denen stellen. So brauchst du die altesten zuerst auf.

Mochtest du schone Etiketten selbst gestalten? Dann ist
der neue Etikettendrucker genau das Richtige fur dich.
Er bedruckt drei verschiedene Formen von selbstkleben-
den Etiketten mit 30 verschiedenen Schriftarten und
1500 Symbolen. Auf bettybossi.ch bestellbar.

Nutze auch Ecken mit speziellen mehrstockigen Eck-Boxen oder
verwende runde, drehbare Aufbewahrungsboxen.

22 BettyBossi 72025



6 - Umfullen

Kartonschachteln, Plastikbeutel,
Papiersdcke - Lebensmittel sind un-
terschiedlich verpackt. Das macht
es schwierig, Ordnung zu halten. Flle
darum alles in einheitliche Behalter
um, und schon sieht es ubersichtlich
aus!

Damit Kuchenmotten sich nicht
ausbreiten, mussen Vorrdate immer
in Dosen umgefullt werden.

Gewurze sehen auch gleich viel
schoner aus, wenn sie in hubsche
Glaschen umgefullt werden.

7 - Umfunktionieren

Zeltschriften-Stehsammler haben in der digi-
talen Welt immer haufiger ausgedient. Bevor
du sie entsorgst, lass dich inspirieren, wie du
sie als tolle Ordnungssysteme in deiner Kuche
weiterverwenden kannst.

Die Exemplare aus Karton oder Holz konnen
als Kartoffel- oder Zwiebelbehdlter dienen.
Oder du befestigst sie an der Innenseite etner
Schranktiur und ordnest deine Folien-Rollen,
Tiefkuhlbeutel-Schachteln usw. darin. Wenn
du keine Locher in die Tur bohren mochtest,
verwende starke doppelseitige Klebestreifen.

Jetzt entdecken!

Mochtest du bet dir zu Hause
gleich Ordnung schaffen? Dann
scanne mich und finde in unse-

% : rem Themen-Shop die cleversten
Produkte, die dir dabel helfen.

TIPPS & TRICKS

8 - Untertellen

il '
—
—-

PN |

-t F}
| .
KAAN
B

2 1

Schaffe mehr Platz und Ordnung mit Zwischenregalen! Es gibt
solche zum Stellen oder solche, die an Tablare gehangt werden
oder ausziehbar sind und sich so jeder Schrankbreite anpassen.

Auch spezielle Zwischenregale fur den Kuhlschrank sind erhaltlich.
Fur Schubladen eignen sich ausziehbare Trennwande.

BettyBossi 7|2025
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Unverwechselbar! Desserts

mitt Pfirsicharoma lassen
keinen Zwelfel daran, dass jetzt
Sommer (st!
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BACKEN & SUSSES

Frozen Pfirsich-Tartelettes

@ 30 Min. + 3 Std. gefrieren ﬂ vegetarisch

Fur 4 Tartelette-Formchen von je ca.10cm @, mit je 2 Backpapierstreifen von je 5cm Breite und 12cm Lange, kreuzweise ausgelegt

50g

759
25¢g

Vollkornguetzli

(z.B. Gran Cereale Riso)
weisse Schokolade
Butter

Guetzli im Cutter fein mahlen oder in eitnem Plastikbeutel mit dem Wallholz
feln zerstossen. Schokolade fein hacken, mit der Butter in einer dunnwan-
digen Schussel uber das nur leicht siedende Wasserbad hdngen, sie darf das
Wasser nicht beruhren. Pfanne von der Platte nehmen, Schokolade und
Butter schmelzen. Guetzli daruntermischen, in die vorbereiteten Formchen
verteilen, andrucken.

2004

Vanillestangel
Doppelrahm Frischkase
nature (z. B. Filona)

Vanillestangel langs aufschneiden, Samen auskratzen, in eine Schussel
geben. Frischkdse, sauren Halbrahm und Zucker beigeben, verruhren.
Masse auf den Tartelette-Boden verteilen, zugedeckt ca. 3 Std. gefrieren.

200g saurer Halbrahm
70g Zucker
2 Pfirsiche Pfirsiche in Schnitze schneiden, in eine Pfanne geben. Von der Zitrone die
1 Bio-Zitrone ganze Schale dazureiben, den Saft dazupressen. Zucker mit den Thymian-
1EL Zucker zweliglein beigeben, mischen, offen ca. 2 Min. kochen, auskuhlen. Tartelettes
2 Zweiglein Thymian aus den Formchen nehmen, Pfirsichschnitze auf den Tartelettes verteilen.

Portion ('.): 640 kcal, F469g,Kh51g,E6g

BettyBossi 7]2025
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Miele

Eine Liebe, die ein

| Leben lang halt
- Einmal Miele, immer Miele.

miele.ch/kitchen




ANZEIGE

Mach Dampf

Sterilisieren: Die Einmachglaser
auf dem Kopf auf eine geloch-
te Schale stellen, Deckel und evtl.
Gummiringe danebenlegen.

Bei 100 Grad im Dampf 12 Mi-

nuten sterilisieren.

Sud wie im Rezept zubereiten.
Pfirsichhalften in die Einmach-
glaser verteilen, siedend heissen
Sud bis knapp unter den Rand
Uber die Pfirsiche giessen, Glaser
verschliessen und bei 100 Grad
im Dampf wahrend 15 Minuten
garen.

So zubereitet, sind die Pfirsiche
ca. 6 Monate haltbar.

prasentiert von m

-
S i
J i
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Pochlerte Pfirsiche
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BACKEN & SUSSES

&) 30 Min. £J vegan ﬁ laktosefrei &1 glutenfrei

Fur 2 Einmachglaser von je ca.1Liter

Ofen auf 100 Grad vorheizen. Die sauberen Einmachglaser mit
den Deckeln auf ein Backblech stellen, in den vorgeheizten Ofen
schieben.

11 Wasser
250g Zucker
1 Vanillestangel
4 Kardamomkapseln
1 Bio-Zitrone
6 Pfirsiche

Wasser und Zucker in eine weite Pfanne geben. Vanillestangel
langs aufschneiden, Samen auskratzen, Kardamomkapseln zer-
stossen, Zitrone in Scheiben schneiden, alles beigeben, aufko-
chen. Hitze reduzieren, Pfirsiche halbieren, entsteinen, beigeben,
zugedeckt ca.15 Min. knapp weich kocheln.

Pfirsiche mit etner Schaumkelle herausnehmen, in die vorgewarm-
ten Glaser fullen. Sud nochmals aufkochen, siedend heiss bis
knapp unter den Rand uber die Pfirsiche giessen. Glaser sofort
gut verschliessen, auf einer isolierenden Unterlage auskuhlen.

Passt zu: Flor-di-Latte-Glace, Vanillerahm oder zu Rohschinken als Vorspeise.
Haltbarkeit: Kuhl und dunkel ca. 2 Monate. Einmal geoffnet, das Glas im Kuhlschrank aufbewahren,

Pfirsiche rasch geniessen.

Portion (Ys): 229 kcal, FOg, Kh 559, E1g

BettyBossi 7|2025 27



Pfirsich-Galette

() 30 Min. + 30 Min. backen + 15td. kiihl stellen ﬁ’ vegetarisch

besten!

250g Mehl Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker und Salz in etner Schussel mischen. Butter in Stucke
50g gemahlene geschalte schneiden, beigeben, von Hand zu einer gleichmassig krumeligen Masse verreiben. El
Mandeln mit dem Wasser verklopfen, beigeben, rasch zu eitnem weichen Teig zusammenfugen, nicht
100g grobkorniger Rohzucker kneten. Teig zu einer Kugel formen, flach drucken, zugedeckt ca.1Std. kuhl stellen.
1Pdckli Vanillezucker
“WTL Salz WW a/nd MJ
150g Butter, kalt
1 Ei VM{@{’WYI am
1EL Wasser
1 Bio-Zitrone Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig zwischen zwel Backpapieren rund auswallen (ca. 33cm @),
120g gemahlene geschalte mit dem Backpapier auf ein Blech ziehen, oberes Backpapier entfernen. Von der Zitrone
Mandeln die Schale abreiben, den Saft auspressen, 2 EL davon mit der Zitronenschale beiseite stellen.
3 EL grobkorniger Rohzucker Denrestlichen Zitronensaft mit den Mandeln und dem Zucker mischen. Masse auf dem
Teig verteilen, dabel ringsum etnen Rand von ca. 7cm fret lassen.
800g weisse flache Pfirsiche Pfirsiche in Schnitze schneiden, mit dem Zucker und der beiseite gestellten Zitronenschale
1EL grobkorniger Rohzucker und dem Zitronensaft mischen, auf der Mandelmasse verteilen. Rand mithilfe des Back-
1 El papiers sorgfaltig einschlagen. Eiverklopfen, Rand damit bestreichen, Mandelblattchen
2 EL Mandelblattchen daruberstreuen.
1EL Konfiture (z. B. Pfirsich) Backen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen, etwas abkuhlen,

Puderzucker
zum Bestduben

Galette mit dem Backpapier auf ein Gitter ziehen, Pfirsiche mit der Konfiture bestreichen,
Galette auskuhlen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Stuck (%s): 535 kecal, F30g, Kh 549, E12g
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Pfirsich-G

) 20 Min. + 4 Std. gefrieren ﬂ"ﬂ '

?_ ‘-

¥ "'L_,

Fiir 8 Stdngelglace-Behdlter von je ca. %dl .

250g Pfirsiche
50g Puderzucker
1 Limette

e pa *
- > ity ] Tl
Ir"h.-i- -
e N
153 =

m Zucker in einem Messbecher plirieren.
en, Schale dazureiben, 2 EL Saft

q_.:..r

Pfirsiche in Stucke schneiden, mi
Limette heiss ubspulen, ,t_r'__.
dazupressen. e

1 Vanillestangel
1%-dl Vollrahm
100g Puderzucker
300g griechisches Joghurt
nature

Vanillestdngel langs uufschnmﬁany amen auskratzen, Samen mit dem Rahm
und Puderzucker mischen, steif Sﬁ.:.x‘gen Joghurt unter den Schlagrahm
ziehen, Masse in einen Spritzsack ohne Tiille geben, abwechslungsweise mit
dem Pfirsichpuree in die Glacebehalter verteilen. Deckel mit Glacestangeli

aufsetzen, ca. 4 Std. gefrieren.

Vor dem Servieren, Glacebehalter kurz in hetsses Wasser tauchen, Stangel
herauslosen.

Lasst sich vorbereiten: Glacestangeli ca. 2 Tage im Voraus zubereiten, im Tiefkuhler aufbewahren.

Stiick: 199 kcal, F10g, Kh 259, E 3 g

BettyBossi 7|2025
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BACKEN & SUSSES

Grill-Pfirsiche

@ 15 Min. + 5 Min. grillieren ﬂ’ vegetarisch ﬁ glutenfrei

509 Zucker Zucker und Wasser mit den Erdnussen in einer weiten Pfanne ohne Ruhren

2 EL Wasser aufkochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Ruhren bet mittlerer Hitze

50g gerostete, ca. 5 Min. kochen, bis das Wasser verdampft und der Zucker trocken ist. Mit
gesalzene eltner Kelle weiterruhren, bis der Zucker wieder schmilzt, sich um die Erdnusse
Erdnusse legt und die Erdnusse glanzen (ca. 5 Min.). Erdnusse auf einem Backpapier

verteilen, auskuhlen.

4 Pfirsiche Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill: Pfirsiche halbieren, entsteinen,
400g Fior-di-Latte- mit der Schnittflache auf den Grill legen, offen uber
Glace mittelstarker Glut oder bei mittlerer Stufe (ca. 200 Grad)
1EL Birnendicksaft ca.5 Min. grillieren. Pfirsiche anrichten, aus der
(Birnel) oder Glace Kugeln formen, darauf anrichten. Birnel dar-

flussiger Honig ubertraufeln, Erdnuss-Crunch grob
hacken, daruberstreuen.

Portion ('2): 411kcal, F16g, Kh 589, E9g

Der Weg zu dethem
Wunschgewicht
war noch nie so lecker.

Du willst was dndern? Fang noch heute damit an!

,u allen Premium-
Zugang «Gesund

ezepten und
Eb ne?lmenn— Rezepten

Essg ewohnhetten tracken

Wochentliche Tippsvon | i
Expertinnéh PI ;
Einfaches Erfassen mit

dem Burcode-Scu.nner

Vitlacchio @
.1-.-1?3'_|'-...1l.'||.{..‘. c . fgl‘i:-.,
o =

> 411 -!3._| ki 'r“.

Fitness-VideoS und
schrittzdhler

iy o e B el Tt —

«lch habe auch gestaunt, wie
viele Sachen ich essen
durfte und trotzdem dabei

abgenommen habe. (...) Ich war Holen Sie sich ein Stlck Italianita ins Haus!
nie hungrig.»
Cécile Ob Panna Cotta, Nussgeback oder Gelato: lassen Sie sich
von den sussen Klassikern verfuhren und erleben Sie den
7 Tage gratis testen* italienischen Dessertgenuss mit Sapori d’ltalia.
il & s :
: “:'-::- I"rn.. ATZTEE oy

30 S SAPORI cO

D’ITALIA

Fur mich und dich.

*nur fur Neukund:innen
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NEWS & VORSCHAU

. - SCHOKOLADE
Selt Jahrzehnten bin ich Fanhvon
Betty Bossi. Aber ich wusste nicht, R)_ E TT E N

welche Geschichte sich hinter
Betty Bossi verbirgt. Der Besuch am WS PRRIIETL SEIR IR GEE SCRAHGIAS
E i meat ol e nitollastirfors denproduktion von elner Sorte zu ether

. _ _ anderen gewechselt wird? Zum Bei-
matives Erlebnis. Der Kinobesuch shilel utr Milch-auf dinkle Schoko-

steht auf der To-do-Liste! lade? Es wird so viel von der neuen
Sorte durch die Maschine gespult, bis
nichts mehr von der vorherigen Sor-
te in der Maschine ist. Damit entsteht
elne Mischung, die jedes Mal eln we-
nig anders schmeckt. Deshalb gelang-
te diese Schokolade bisher nicht in
den Verkauf. Genau hier setzt «Nice to
Save Food» an: die neue Marke von
Coop, die dafur steht, Seitenstrome
aus der Lebensmittelherstellung

zu feinen Produkten zu verarbeiten
statt sie zuverschwenden.

Jede Charge schmeckt ein wenig
anders, einzigartig und ist eine Uber-
raschung, geschmacklich irgendwo
zwischen Milch- und dunkler Schoko-
lade. Aber garantiert immer feinste
Schokolade! Nachhaltig, kreativ und
richtig fein: «Nice to Save Food»
zelgt, wie gut Lebensmittelrettung

Bisher ungenutzt, wird die gemischte schmecken kann.
Schokoladenmasse sorgfaltig zu
zart schmelzenden Tafeln verarbeitet. ERHALTLICH IN COOP SUPERMARKTEN

GEWINNSPIEL

Wie findest du diese Ausgabe?

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

Im Konsum der 50er-Jahre: Dieter Jegge, Fan und Kunde
von Betty Bossi, am «Hallo Betty»-Filmset. / l

Jetzt bist du dran!

Was bedeutet Betty Bossi fur dich? Gibt es ein Re-

zept, das dein Leben verdndert hat? Hast du mit F're LL d[_C h ClLUC 'Fe [_ Ne

Betty Bossi kochen gelernt? Gibt es etnen Kuchen-

helfer, den du nicht mehr hergeben méchtest? Ob TO mCl_te N — Re Zepte ,

ruhrend, lustig oder alltaglich: Erzahl uns, was dich

mit Betty Bossti verbindet - mit oder ohne Bild. Wir S qft lg e DO Ll let — G eT l,C h.te

suchen Geschichten und Anekdoten, Lieblingsrezepte,

Erfolge und alles, was du mit uns teilen mochtest. . .o
Mit e?:wus Gluck wird dein Beitrag veroffentlicht. u'nd' S U'S S e G e rlLLS S e
aus Osterrelcn!

VORSCHAU

PER MAIL: hallobetty@bettybossi.ch

PER POST: Betty Bossi, Division der Coop ] ) N
Genossenschaft, Kennwort: Hallo Betty, Ab 15. September in deinen Handen!

Baslerstrasse 52, Postfach, 8021Zurich

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

r N

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

Solid Identities GmbH | Fotos: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: Papier | Férdert

bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Fr, 8-18 Uhr/Sa, 8-16 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: FSC :;t;f 2;"::;:“8
www.fsc.ong

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

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

gedruckt in der
schweiz




Betty Bossi zahlt sich aus: ietzt bestellen!

Saisonal -
schnell & etnfach,
Kochbuch

T Art.-Nr. 27256.751
i 29.95

CHF o
A statt CHF 36:95
Xk Du sparst CHF 7.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 36.95

_ Gemuse-Turbo R Etiketter
sicher & safuper selber gestalter

Nitmbot
Etikettendrucker,
5cm - Set

_ _ . Art.-Nr. 32273.751
T . Betty Bossi Spezial-Prei
| oo > | ezial-rrels
_— Gemiiseschneider v Spezial-Preis
Schnetdet Scheiben Turbouno —— Cnlfll; 79 95
und Stabli! Art.-Nr.32131.751 . o -
X statt CHF 8S:95
CHF 29 95 | o Du sparst CHF 10.-
Fur Nicht-Abonnenten CHF 35.95 £ | S Fur Nicht-Abonnenten CHF 99.95

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 Mit verschiedenen
Mehrwertsteuer. Der Handel mit Betty Bossi Artikeln ist untersagt. Es gelten ausschliesslich unsere auf bettybossi.ch @ TWINT

BBZ/7/25B

veroffentlichten Allgemeinen Geschdftsbedingungen. Angebot nur fiir Abonnenten. Preise fiir Nicht-Abonnenten unter Zuhlung Smdg lichkeliten
bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Furstentum Liechtenstein CHF 7.95, ubrige Ldnder CHF 36.00.




