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Weg zu deinem Wunschgewicht
war noch nie so lecker.

Du willst was andern? Fang noch heute damit an!

o & e _r'lf." !

* wochentliche TIPPpS Mk

. Expertinnen —

Einfaches Erfassen mit

dem Barcode--Scunner

«lch habe mir auch zwischen- 1\
durch etwas Kleines gegonnt, mal | 3 | i S :
- -~ . s 1 ™ . y L | » R g e Ll B . Laden im
am Wochenende odetzue?lnen'.l MRS, L . b i AR oE g & App Store
Geburtstag. Das war fur mich die | e e | ¢ : |
s : : . . L e e N AR 2 > ; - ! | : P B, JETZTEE
allergrosste Motivation.» S P o i P> Google Play
Cécile ‘ g & | :
| *nur fur Neukund:innen
g 5 :
L - * - 3 frr::_l'_‘i ’ L
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Riickenschm

Erlebe die Innovation fur deine Gesundheit -
fur schmerzfreies Gehen und Stehen.

Schweizer
Sohlentechnologie

EHR ERFAHREN




SUSSES AUS OSTERREICH
Die beruhmtesten Dessertklassiker
\
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Endlich Osterreich!

Unser Rezeptredaktor Patrick hatte schon langer einen Wunsch auf seiner
Liste: einen luftigen, dampfenden und herrlich sussen. Seit Jahren spricht
er davon, wie schon es wdre, der slissen Seite Osterreichs ein paar Seiten zu

widmen.

Jetzt ist es so weit: Wir feiern die sussen Klassiker unserer Nachbarn mit
Germknodeln, Kaiserschmarrn und Sachertorte. Und ja, man darf ihnen
vertrauen - Patrick weiss, wies schmecken muss, schliesslich ist er Osterreicher.

Von Sussem allein wird man bekanntlich nicht satt - darum widmen wir
uns auch den herzhaften Seiten des Spdtsommers: mit aromatischen Tomaten
ln Bestform und feinen Poulet-Rezepten fur jede Gelegenheit.

Leiterin Redaktion und Gestaltung

INHALT & EDITORIAL

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.
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TOMATENLIEBE
serkldrung in Rezeptform
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POULET
Vielseitig fein

REZEPTE
AUFS HANDY

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

Lade
jetzt
die App
gratis
herunter!

Tomoten- Mascarpone-wihe

Lktie 30 Min. KiH stellen 1h Backen 40 Min.

BettyBossi 82025 3
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AKTUELL

Bunte Cap Crostini
pUunte caprese-crosctint ¥ 1a
) 15 Min. + 5 Min. backen ﬁ’ vegetarisch -
Als Apéro fur 4 Personen . S
Ergibt ca. 16 Stiick \ SOA
200g Baguette Ofen auf 240 Grad vorheizen. Brot schrag in ca.1cm dicke Scheiben |
1EL Olivenol schneiden, auf ein Backblech legen, mit Ol betrdaufeln.
1 Knoblauchzehe Backen: ca. 5 Min. auf der obersten Rille des Ofens. Herausnehmen, auf \

einem Gitter etwas abkiihlen. Knoblauch schdlen, halbieren, Brotscheiben

damit etnreiben.

150g Burrata Burrata halbieren, mit einer Gabel etwas zerdriicken, auf den Brot- \ "
600g bunte Tomaten scheiben verteilen. Tomaten in Wurfeli schneiden, wurzen, darauf Uefr:tg'i*— £ '
1TL Fleurde Sel "~ len.Oldarubertrdufeln, Basilikumbldtter abzupfen, darauf verteilen. = |

wenig Pfeffer
1EL Olivenol

1Bund Basilikum - : Rezept
_ : | speichern

Portion (%): 318 keal, F16g, Kh 33g,E10g

Streich dir die
Provence aufs Brot

Cantadou steht fur streich-
zarten Genuss mit Charakter.
«Ail & Herbes de Provence»
bringt mit Knoblauch und me-
diterranen Krautern echtes
Sudfrankreich-Gefuhl aufs Brot.
Und far alle, die es sonnig-
wurzig mogen, gibt es «Tomate
& Origan». Perfekt zum Dip-
pen, Streichen oder Verfeinern.

3
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AKTUELL

Spaghetti alla puttanesca

&) 30 Min. & laktosefrei

1Dose Sardellenfilets (ca. 50g) Sardellenfilets trocken tupfen, grob hacken. Knoblauch schdlen,
2 Knoblauchzehen in Scheibchen schneiden. Peperoncino entkernen, fein hacken.
1 roter Peperoncino ¢
> EL Olivenol Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Sardellen, Knoblauch und
1 grosse Dose gehackte Peperoncino ca. 2 Min. andampfen. Tomaten beigeben, ca.10 Min. -
Tomaten (ca. 800g) | kocheln Oliven vierteln, Oregano fein schneiden, mit den Kapern bel- 2
50g entsteinte schwgrze Oliven geben hhelss werden lcﬁsen 20
4 Zweiglein Oregano :
2 EL Kapern | R ‘ X ;
350g Spaghetti *\1 i" Spaghetti im siedenden Salzwasser al dente kochen, ubtropfen mlt d,er
Salzwasser, s:edentﬁ Sauce mischen, anrichten. A A
509 Pecorlﬁ*‘o oder Parmesan Kase fein reiben, dazu seruvieren. ‘

Portion ("/4) 574 kcal F11g, Kh101g,E19¢g
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Rezept
speichern



Tomaten-Mascarpone-Wahe
'® 30 Min. + 15td. kiihl stellen + 40 Min. backen £¥ vegetarisch %,

Fur das Backblech mit 2 Hebeboden (gelochter Boden) oder ein Backblech von ca. 28cm @

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Butter in Stiicke schﬁeiden, bel-

250g Mehl
. TL Salz geben, von Hand zu einer gleichmadssig kriimeligen Masse verreiben.
80g Butter, kalt Wasser dazugiessen, rasch zu einem weichen Teig zusammenflgen, nicht
1dl Wasser kneten, flach drucken, zugedeckt ca.1Std. kuhl stellen.

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig auf wenig Mehl rund (ca. 32 cm Q)
auswallen, ins Blech legen. Boden mit einer Gabel dicht einstechen.

Blindbacken: ca.15 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen,
Wdhenboden im Blech etwas abkuhlen.

250g Mascarpone
2 EL Milch verteilen. Tomaten in Scheiben schneiden, darauf verteilen.
%TL Salz =% )

800g Tomaten

Mascarpone mit der Milch glatt ruhren, salzen, auf dem Wahenboden -

—_—

Fertig backen: ca. 25 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen,
Wahe im Blech auf einem Gitter ausktihlen. |

2 EL Olivenol Ol mit den Pistazien mischen, salzen, tiber die Wdhe trdufeln. Vom
2 EL gehackte Pistazien Kdse mit dem Sparschdler Spdne abschdlen, Basilikumbldtter abzupfe n,
% TL Salz | beides auf der Tarte vertelilen. :
20g ganzer Sbrinz

2 Bund Basilikum

. Schneller: Statt selbst gemcic.hten Telg etnen ausgewallten Kuchenteig (ca. 32cm @) verwenden.

Portion (%): 790kcal, F57g, Kh53g,E15¢g

Rezept
speichern

L]

GARANTIERT
KNUSPRIGE
WAHEN

Das neue Backblech von
Betty Bossi hebt Wahen
auf ein neues Level: Zwel
schnittfeste Hebe-
boden sorgen fur einen
garantiert knusprigen
Boden - und dafur, dass
du deine Wahe sicher

aus der Form hebst. Das
Wahenblech mit 2 He-
beboden ist erhdltlich

auf bettybossi.ch

Betty Bossi. 82025 7
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Schmortomaten

-------
5 =

'h.‘ -\

&) 20 Min. + 15td. schmoren ﬂ’ vegetarisch 8 schlank ﬁ laktosefrei

Flir eine ofenfesfeﬂForm von ca. 2 Litern, gefettet

1% kg
1
1
1

Rispentomaten (ca. 12 Stiuck)

Zwiebel
Knoblauchzehe
roter Peperoncino

Von den Tomaten einen ca.1cm dicken Deckel abschneiden, beiselte legen.
Tomaten aushohlen, Inneres grob hacken, beiseite stellen. Tomaten in
die vorbereitete Form stellen. Zwiebel und Knoblauch schdlen, fein hacken.
Peperoncino entkernen, in feine Ringe schneiden. |

1EL
2dl
1209
509
1Bund
1Bund
1209

1EL

Olivenol

Gemiusebouillon
Couscous

helle Sultaninen
Koriander

glattbldattrige Petersilie
geriebener Sbrinz

Salz, Pfeffer, nach Bedarf
Olivenol

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Wenig Ol in einer Bratpfanne warm werden
lassen. Zwiebel und Knoblauch ca. 2 Min. andampfen. Beiseite gestelltes
Tomateninneres und Peperoncino beigeben, kurz mitdampfen. Bouillon
dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Couscous und Sultaninen bei-
geben, ca. 2 Min. kocheln. Koriander und Petersilie fein schneiden, mit
100 g Kdse unter das Couscous mischen, wurzen. Couscous in die Tomaten
verteilen, restlichen Kase daruberstreuen. Die beiseite gelegten Deckel
darauflegen, Ol dariibertraufeln. WS

Backen: ca.15td. in der unteren Halfte des Ofens.

Portion (%): 422 kcal, F18g, Kh47g,E16g

Betty Bossi

812025

T
........



Tomaten-Ravioli

® 40 Min. £ vegetarisch “

w ey
-'-_--

100g getrocknete Tomaten in 6l ~ Tomaten abtropfen, grob hacken, mit dem Frischkdse und Kdse in einer Schiissel

200g _Do-ppelruhm-Frischkéise (z.B. Filona) mischen.Von der Zl_1:ro ne die Schale dazureiben, Fullung wurzen.
40g geriebener Gruyere '

1 Bio-Zitrone
% TL Salz
‘wenig Pfeffer

‘2 Rollen Pastateig Teige entrollen. Fullung in 12 gleich grosse Portionen teilen, diese in gleichmassi-

1 EL gem Abstand auf der unteren Halfte der Teigstreifen vertetlen. Et verklopfen,
i N0 frete Teighdlften mit wenig Ei bestreichen, uber die Fullungen legen. Kanten gut

andricken, dabei eingeschlossene Luft herausdrucken. Die einzelnen Ravioli mit
-~ einemrunden, gezackten Ausstecher (ca. 7cm @) ausstechen.

Salzwasser, siedend | Ofen auf 60 Grad vorheize n, Platte und Tellervorwdrmen. Ravioli portionenweise - N

im knapp sie'denden'Sulzw asser ca. 5 Min. ziehen lassen. Ravioli mit einer
SchaumkKkelle herausnehmen, abtropfen, warm stellen.

750g -bunte Cherry-Tomaten . Tomaten hulEi‘eren. Ol in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen.
2 EL Olivenol ' ~ Tomaten ca. 5 Min. didmpfen. Tomaten wiirzen, mit den Ravioli anrichten.
%»TL Salz Bcis'ilikumbli:itter abzupfen, daruberstreuen.
wenig Pfeffer ¢ ' |
> 4 Zweiglein Basilikum | % A Rezept |
¢ e b En 08 speichern

Portion (‘/;): 651kcal, F 359, Kh60qg, E 229 e
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NO FOOD WASTE

Schnelde die Teigresten in Stucke,
brate sie in wenig Ol an, und verwende
sie als Salattopping. Oder schneide
die Ravioli tn Rechtecke, so hast du gar
keine Resten.

-
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DAS HAT SAISON

4 Gemiise

Artischocken

Auberginen

Blumenkohl

Bohnen

Broccoli/Romanesco

Chinakohl

Fenchel

Gurken

Kohlrabl

Krautstiel/Mangold

Kurbis

Lauch

Patissons

Peperoni

Randen

Ruebli

Sellerie

Spinat

Stangensellerie

Tomaten

Wirz

Zucchint

ﬁ; Fruchte

Apfel

Birnen

Brombeeren

Erdbeeren

Feigen

Heldelbeeren

Holunderbeeren

Melonen

Mirabellen

Quitten

Trauben

Zwetschgen
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SO LEICHT!

Einfaches Kalorienzahlen
mit individuellen Rezepten
und Aktivitats-Tracking.

APP «GESUND
ABNEHMEN?»
GRATIS TESTEN!
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MINUTEN

Blumenkohlsuppe

® 30 Min. 32 schlank

Ergibt ca. 1% Liter

1 Zwiebel Zwiebel schdlen, mit dem Blumenkohl in Stucke
1 Blumenkohl(ca. 600g) schneiden. Ol in einer Pfanne warm werden lassen.
1EL Olivenol Zwiebel und Blumenkohl ca. 5 Min. andampfen.
5dl Wasser Wasser und Milch dazugiessen, aufkochen, wurzen.
3dl Milch Hitze reduzieren, zugedeckt ca.15 Min. weich
1. TL Salz kocheln. Suppe purieren, Joghurt daruntermischen,
wenig Pfeffer anrichten.
150g griechisches Joghurt
nature
4 Scheiben Brot Brot in etner Bratpfanne ohne Fett rosten oder
(z. B. Mehrkornbrot toasten. Mostbrockli in feine Streifen, Petersilie
mit Chia in Scheiben, feln schneiden, beides auf der Suppe verteilen, Brot-
Karma, ca.125g) scheiben dazu servieren.
100g Mostbrockli in Tranchen
> Bund Petersilie

Portion ('%): 343 kcal, F13g, Kh 359, E 219

speichern
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25

MINUTEN

Pulz-Knopfll

Q) 25 Min. ﬂ’ vegetarisch

500g gemischte Pilze Pilze rusten, in Scheiben schneiden.
(z. B. Elerschwamme
und Shiitake-Pilze)

2 EL Olivenol Olin einer weiten beschichteten Bratpfanne
1 Knoblauchzehe heiss werden lassen. Pilze ca. 5 Min. braten.
1. TL Salz Hitze reduzieren, Knoblauch dazupressen, wur-
wenig Pfeffer zen, kurz mitbraten.

500g Knopfli Knopfli unter die Pilze mischen. Saucen-Halb-
2dl Saucen-Halbrahm rahm, Wasser und Aceto dazugiessen, heiss
3dl Wasser werden lassen. Estragon fein schneiden, mit
1EL Aceto balsamico den Rostzwiebeln daruberstreuen.

2Bund Estragon oder

Schnittlauch
4 EL Rostzwiebeln

Dazu passt: geriebener Sbrinz.

Portion ('): 452 kcal, F 269, Kh40g,E14g speichern

g |

12 BettyBossi 8/2025
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Smash Beef Tortillas

sk

) 30 Min. ﬁ laktosefrei

200g Riiebli Rieblischdlen, an der Rostiraffel in eine Schussel reiben.
300g Hackfleisch(Rind) Hackfleisch, Sambal Oelek und Salz beigeben, mischen.
2 EL Sambal Oelek Von Hand gut kneten, bis sich die Zutaten zu einer kompakten
% TL Salz Masse verbinden.
8 Soft Tortillas (Mini) Hackfleischmasse auf den Tortillas verteilen, flach drucken.
Ol zum Braten Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden
lassen. Tortillas nacheinander mit der Fleischseite nach unten
cd. 3 Min. anbraten, wenden, ca.1 Min. fertig braten. Heraus-
nehmen, auf etner Platte anrichten.
> Bund Koriander Koriander- und Pfefferminzblatter abzupfen, Bundzwiebel
> Bund Pfefferminze in feine Ringe schneiden, alles mit dem Ol mischen, auf den
1 Bundzwiebel Tortillas verteilen.
mit dem Grun
2 EL Olivenol

Dazu passt: Krautersalat.

Portion ('4): 381kcal, F199g, Kh 319, E 22¢g

speichern
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MINUTEN

Lauch-Wurst-Blech

@ 20 Min. + 30 Min. backen ﬁ& schlank ﬁ laktosefrei 15‘% glutenfrei

700g Lauch Ofen auf 220 Grad vorheizen. Lauch in ca.1%2cm dicke
2 rote Zwiebeln Ringe schneiden, waschen, abtropfen. Zwiebeln scha-
600g Butternut-Kiirbis len, in Schnitze schneiden. Kurbis schdlen, inca. 2cm

grosse Wurfel schneiden, alles in etner Schussel mischen.

1EL Olivenol Ol, Fenchelsamen und Salz daruntermischen, auf einem
2TL Fenchelsamen mit Backpaplter belegten Blech verteilen. Bratwurste
17-2.TL Salz darauflegen.

4 Schweinsbratwurste
(z. B. Pro Montagnaq,
jeca.130gq)

4 Zweiglein Rosmarin Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens. Heraus-
nehmen, Rosmarinnadeln abzupfen oder fein schneiden,
daruberstreuen.

Portion (':): 409 kcal, F 219, Kh 359, E 229

14 BettyBossi 8|2025 _ | Shdi 5



LEICHT UND
PROTEINREICH

Statt Rahm kommt Huttenkase in den
Guss. Das macht die Frittata leichter
und sorgt fur eitne Extraportion Eiwelss.

@ 50 Min. ﬂ'uegetarisch i{ schlank 15\ glutenfrei O low carb

-l

MINUTEN

500g Raclette-Kartoffeln Kartoffeln waschen, mit der Schale inca.5mm
500g Spargelbroccoli (Bimi) dicke Scheiben schneiden. Broccoliinca.10cm
1EL Olivenol lange Stiicke schneiden. Ol in einer weiten
1TL Salz beschichteten Bratpfanne warm werden lassen.
Kartoffeln ca. 5 Min. andampfen. Broccoli
cd. 5 Min. mitdampfen, salzen.
6 frische Eier Eier und Huttenkase in etnem Messbecher
200g Hittenkadse purieren, wurzen, uber das Gemuse giessen, zu-
% TL Salz gedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Min. fest, aber
%2 TL Pfeffer nicht trocken werden lassen. Frittata wenden,
________ ca.15 Min. fertig backen. Frittata auf eine
Platte sturzen.
% EL Olivenél Ol dariibertrdufeln.
Portion ('): 326 kcal, F15g9, Kh 279, E 22g speichern

Betty Bossi 812025 15



MINUTEN

urbis-Risotto mit Salbel

O 30 Min. ﬁ'uegeturisch

500g Butternut-Kiirbis Kurbis schalen, entkernen, in ca. 3cm grosse Stucke
1 Zwiebel schneiden. Zwiebel schdlen, fein hacken. Ol in einer
1%2EL Olivenol Pfanne warm werden lassen. Kurbis und Zwiebel
350g Risottorels (z.B. Arborio) ca. 5 Min. andampfen. Reis beigeben, unter Ruhren
1EL Tomatenpiiree dunsten, bis er glasig ist. Tomatenpuree kurz mit-
dampfen.
9dl Gemiusebouillon, heiss Bouillon unter haufigem Ruhren nach und nach
50g Butter dazugiessen, sodass der Reis immer knapp mit
50g geriebener Kdse Flussigkeit bedeckt ist. Ca. 20 Min. kocheln, bis der
Salz, Pfeffer, nach Bedarf Reiscremigund al dente ist. Butter und Kase dar-
unterruhren, wurzen.
1EL Butter Butter in etner beschichteten Bratpfanne warm
8 Zweiglein Salbei werden lassen. Salbet beigeben, knusprig werden

lassen, auf dem Risotto verteilen.

Tipp: Streue einige Chiliflocken uber den Risotto fur etwas Pepp.

Portion ('.): 606 kcal, F 269, Kh 80g, E13g

16

BettyBossi 82025
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Pilz-Flammkuchen

@ 15 Min. + 30 Min. backen ﬂ vegetarisch

800g gemischte Pilze Ofen auf 240 Grad vorheizen. Pilze rusten, in Scheiben
(z. B. Champignonsund  schneiden. Peperoncini entkernen, in Ringe schnel-
Krauterseitlinge) den. Olin einer Bratpfanne heiss werden lassen. Pilze
2 rote Peperoncini und Peperoncino ca. 5 Min. braten. Pfanne von der
4 EL Olivenol Platte nehmen, Pilze wurzen.
% TL Salz

wenig Pfeffer

2 ausgewallte Teige entrollen, mit dem Backpapier auf je ein Blech
Flammkuchenteige zlehen. Creme fraiche salzen, Teige damit bestreichen.
(Jeca.25x38cm) Pilze darauf verteilen, Kdase daruberstreuen.

200g Creme fraiche
“2"TL Salz

80g geriebener Sbrinz

1EL Olivenol Backen pro Blech: je ca.15 Min. auf der untersten Rille
%, EL Aceto balsamico bianco des Ofens. Herausnehmen. Ol und Aceto in einer
100g Rucola Schussel verruhren, Rucola beigeben, mischen, auf

den Flammkuchen vertelilen.

Portion ('): 823 kcal, F499g,Kh 659, E 269 speichern

~ | ' BettyBossi 82025 17
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Glastertes Poulet

&) 10 Min. + 50 Min. braten im Ofen ﬁ laktosefrei

Fur die Ofenform mit Rosteinsatz oder ein weites Bratgeschirr.

1 Poulet (ca.1,3kg) Ofen auf 200 Grad vorheizen. Poulet innen und aussen trocken
1TL Salz tupfen, wirzen, mit Salbei fiillen. Ol, Sojasauce und Quitten-
wenig Pfeffer gelee verruhren. Poulet mit der Hdlfte der Marinade bestreichen.
4 Zweiglein Salbei Restliche Marinade beiseite stellen.
1EL Olivenol
1EL Sojasauce
2 EL Quittengelee
600g Baby-Kartoffeln Kartoffeln mit der Schale gut waschen, in eine Schiissel geben. Ol
2EL Olivenol belgeben, mischen, wurzen. Zitrone vierteln, beides in den Brater
% TL Salz geben. Knoblauch quer halbieren, mit dem Salbet beigeben. Poulet
wenig Pfeffer darauflegen.
1 Bio-Zitrone
1 Knoblauch
2 Zweiglein Salbel

Braten im Ofen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Poulet

mit der restlichen Marinade bestreichen.
Fertig braten: ca. 20 Min., dabel das Poulet nach ca.10 Min. mit

einem Backpapler abdecken. Herausnehmen, Poulet in Stucke
tetlen, mit den Kartoffeln und den ausgelosten Knoblauchzehen
anrichten. Zitronensaft darubertraufeln.

Rezept

Portion (%): 463 kcal, F16g, Kh 37g, E 43¢ speichern

SPECIAL

ANZEIGE

Der passende Wein

Valais AOC Dole
de Salquenen
Les Dailles, 75cl

Herkunft:
Schweiz, Wallis

Rebsorte: Pinot noir

& DA

OLE.
SALQUENEN

Charakter: klares
Granatrot, beerige
~°  Nase mit wiirzi-
_ gen Komponenten,
am Gaumen fruchtig mit aus-
geglichenem, leichtem Korper
und mittlerem Tannin, langer

und wurziger Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren
Coop Supermarkten und auf
coop.ch




Poulet-Tacos
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O 45 Min.

Ca. 2 EL Buttermilch in einen tiefen Teller geben, beiseite "~

i o -.-':-
e :

5dl Buttermilch nature (Nice)
1Packli Thai-Kit (z. B. Zitronengras, stellen, restliche Buttermilch in eine Pfanne giessen.
Chili und Limettenblatter Zitronengrasstdangel und Limettenbldtter quetschen, Chili
Citrus hystrix) entkernen, Pfefferkorner zerstossen, alles beigeben,
4 Pfefferkorner aufkochen. Hitze reduzieren, Pouletbrustli beigeben, zu-
4 Pouletbristli (je ca. 150 g) gedeckt bel kleiner Hitze ca. 30 Min. kocheln. Poulet-
brustli herausnehmen, trocken tupfen, mit zwei Gabeln
zerzupfen, beiseite stellen.
1 Avocado Avocado halbieren, Kern entfernen, Fruchtfletsch
% TL Salz herauslosen, zur beiseite gestellten Buttermilch geben,
wenig Pfeffer mit etner Gabel zerdrucken, wurzen.
4 EL Welsswelnessig Essig und Ol in einer Schiissel verrithren, wiirzen. Pepe-
4 EL Olivenol roni entkernen, in Wurfeli schneiden. Zwiebel schalen,
%»TL Salz fein hacken. Bohnen abspulen, abtropfen, alles unter die
wenig Pfeffer Sauce mischen. Koriander grob schneiden, mit dem
1 rote Peperoni Poulet unter die Sauce mischen.
1 rote Zwiebel
1Dose schwarze Bohnen (ca. 270g)
1Bund Koriander
8 Weizen-Tortillas (ca. 326g) Tortillas nach Angabe auf der Verpackung zubereiten,
1 Limette mit dem Avocadopuree und der Pouletmasse fullen.
4 Zweiglein Koriander Limette heiss abspllen, in Schnitze schneiden, Koriander-

blattchen abzupfen, beides darauf verteilen.

Stuck: 358 kcal, F14g, Kh 329, E 269

20

Betty Bossi

82025

Rezept
speichern

Unbedingt probieren:
die All-Rounder

Gewurzmischungen!

Die vier Neuheiten von
McCormick® begeistern durch
ihre faszinierenden Aromen
und vielfaltigste Anwendungs-
moglichkeiten: z.B. «The Zesty
One» mit ihrem fruchtig-zitroni-
gen Geschmack, perfekt ge-
eignet fur Fischgerichte, Salate,
Tacos etc. Einfach nur lecker!

All-Rounder — die Alleskonner
zum Marinieren, Wurzen

oder als Topping. Jetzt erhaltlich
bei Coop.
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) 35 Min. ﬁ laktosefrei

2 sduerliche Apfel
Bundzwiebeln mit dem Griin
1 Knoblauchzehe
Ol zum Braten
600g Poulet-Oberschenkel
ohne Haut
#TL Salz
wenig Pfeffer

L

IIII
B s

Apfel halbieren, Kerngehduse entfernen, in ca.1%cm breite _
Schnitze schneiden. Bundzwiebeln in feine Ringe schneiden, wemij
Bundzwiebelgriin beiseite stellen. Knoblauch schdlen, in Scheib-

chen schneiden. Poulet-Oberschenkel wiirzen. Ol in einer weiten

Bratpfanne heiss werden lassen. Poulet-Oberschenkel beidseitig
je ca. 2 Min. anbraten. Herausnehmen, Bratfett auftupfen, wenig

Ol in dieselbe Pfanne geben. Hitze reduzieren, Apfelschnitze
und Knoblauch ca. 2 Min. andampfen.
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1%dl roter Portwein
1%.dl Rotweiln (z. B. Merlot)

1dl Huhnerbouillon

150g rosa Trauben
% TL Salz
wenig Pfeffer

Portweln und Rotweln dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren,
ca. 5 Min. auf die Halfte einkochen. Bouillon dazugiessen, Trauben
mit den Bundzwiebeln beigeben, wurzen. Poulet mit dem ent-
standenen Saft wieder beigeben, zugedeckt ca.10 Min. kocheln.

4 Zweiglein Thymian

Thymianblattchen abzupfen, mit dem beiseite gestellten
Bundzwiebelgrun daruberstreuen, anrichten.

Dazu passt: gerostetes Brot oder Risotto.

Portion (%): 391kcal, F10g, Kh 26 g, E 319

Rezept
speichern

.
-

T

T

"'“l. ‘- -

L

rrrrrr
.....



ADVERTORIAL

KOKOSNUSS-

Kokosnusswasser ist die klare Flussigkeit aus dem Inneren junger
Kokosnusse. Es schmeckt mild susslich, ist kalorienarm und
erfrischend. Kokosnussmilch dagegen wird aus dem Fruchtfleisch
reifer Kokosnusse hergestellt. Das Ergebnis: eine dickflUssige,
weisse Milch mit intensivem Kokosaroma.

Die Leichte

Sie ist fett- und kalorienreduziert und
daher besonders «leicht». Sie eignet
sich fur Currygerichte, Sussspeisen aller
Kokosnusscreme hat einen sehr hohen Art und Sommerdrinks.

Anteil an Fruchtfleisch und ist
deshalb konzentrierter und etwas
dickflussiger. Sie ermoglicht

Die Cremige

besonders samige Currys ohne langes Die Natirliche
Einkochen. Sie lasst sich sogar FUr Bio-Kokosnussmilch werden
schaumig schlagen und als veganen die Zutaten nach strengen
Rahm-Ersatz verwenden. okologischen Richtlinien angebaut,
Die Allrounderin geerntet und verarbeitet.

Die Standard-Kokosnussmilch von A
Thai Kitchen ist perfekt ausgewogen,
um damit samige Currys, feine
Desserts und raffinierte Backwaren
zu kreieren.
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AUTHENTIC THAI CUISINE

THAI

| F CHEN
Coconut Cream 5

Kati
- Ohne Zusatzstoffe

Sans add *
No additives
e

ETHAI

K1 T CHERN
Coconut Mll

| ﬁhna Iu:atzﬁnﬂeﬁ
No additives

Ohne Zusatzstoffe wl
Sans additifs -
SEI‘IIﬂ addltlw E' ‘?J‘ - #F’ﬁu

: _'_*: e '4-"1"'1";?""

_,g-* 250 ml _UHTS




SPECIAL

Panterte Pouletbrustili
O 40 Min.
2 gelbe Peperoni Peperoni entkernen, in Stucke schneiden. Schalotten und Knoblauch schalen,
2 Schalotten grob hacken. Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Peperoni, Schalotten und
1 Knoblauchzehe Knoblauch ca. 5 Min. andampfen, salzen. Kokosnussmilch und Bouillon dazu-
1EL Olivenol glessen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca.15 Min. weich kocheln. Sauce mit dem
" TL Salz Mixstab purieren, wurzen.
2'-2dl Kokosnussmilch
1dl Huhnerbouillon
wenig Pfeffer
80g Panko oder Paniermehl Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Panko und Mehl in je
2 EL Mehl eltnen flachen Teller geben. EiL in einem tiefen Teller verklopfen. Pouletbrustli
1 Ei wurzen, im Mehlwenden, uberschussiges Mehl abschiutteln, im Ei, dann tim Panko
4 Pouletbrustli(jeca.150g) wenden, Panade gut andrucken.
% TL Salz
wenig Pfeffer
5 EL Bratbutter Bratbutter in eitner weiten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren,

Pouletbrustli bet mittlerer Hitze beidseitig je ca. 5 Min. braten. Pouletbrustli in
Tranchen schneiden, mit der Sauce anrichten.

Dazu passt: Basmatireis, Gurken- und Blattsalat.

. B Rezept ﬁu
Portion (%): 581kcal, F 359, Kh 279, E 41¢g B T speichern "“;
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Thai Kitchen
Kokosnussmilch

Kokosnussmilch ist ein wah-
rer Alleskonner. Ob fUr asiatische
Curries, Smoothies, Suppen,
Saucen oder einfach als laktose-
freier und veganer Ersatz fur
Gerichte aller Art: Die Kokos-
nussmilch von Thai Kitchen
Uberzeugt als Allrounder in der
Klche. Sie bringt eine leichte
Susse in die Gerichte und ba-
lanciert Scharfe, Salz und
b I T e Saure aus.

P R www.thaikitchen.cf
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Osterreichs berihmteste Desserts -
einfach zum Gentessen.

BONUS-REZEPT

Salzburger Nockerln - luftig wie
die Hugel, die sie inspiriert haben:
| Monchsberg, Kapuzinerberg g
o i e und Gaisberg. Dieses Rezept 7
findest du in unserer
Rezepte-App.

o weprisrisch B Lakbosefre




Sachertorte

Q) 15std. + 50 Min. backen ﬁ’ vegetarisch

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

140g Butter, weich Ofen auf 180 Grad vorheizen. Butter in eine Schussel geben, Zucker
140g Zucker und Salz mit den Schwingbesen des Handruhrgerats darunter-
2 Prisen Salz ruhren. Ein Eigelb nach dem andern beigeben, weiterruhren, bis
6 Eigelbe die Masse heller ist.
150g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, in eine dunnwandige Schussel geben,
(64 % Kakao) uber das nur leicht siedende Wasserbad hdngen, sie darf das
Wasser nicht beruhren. Schokolade schmelzen, glatt ruhren, unter
die Masse ruhren.
6 Elweisse Elwelsse mit dem Salz steif schlagen. Mehl lagenweise mit dem
2 Prisen Salz Eischnee auf die Masse geben, mit dem Gummischaber sorgfaltig
120g Mehl darunterziehen. Teig in die vorbereitete Form fullen.
Backen: ca. 50 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkuhlen, Formenrand entfernen, Biskuit auf ein Gitter
sturzen, Backpapier entfernen, auskihlen. Biskuit 2-mal quer auf-
schneiden. Biskuitboden und mittleres Biskuit auf ein Gitter legen.
200g Aprikosenkonfitiire Konfiture und Wasser in einer kleinen Pfanne warm werden lassen,
1EL Wasser durch eitn Sieb streichen. Biskuitboden und mittleres Biskuit
mit je der Hdlfte der Konfiture bestreichen. Mittleres Biskuit auf
den Biskuitboden legen. Deckel darauflegen, leicht andrucken.
200g Zucker Zucker und Wasser in einer Pfanne aufkochen, Hitze reduzieren,
1%dl Wasser (125g) cd. 5 Min. einkochen (ergibt ca. 270 g). Schokolade fein hacken,
200g dunkle Schokolade Ln etne Schussel geben. Zuckersirup zur Schokolade giessen. Schoko-
(64 % Kakao) lade schmelzen, glatt ruhren, etwas abkuhlen. Glasur uber die

Torte giessen, unter Bewegen uber die Oberflache und den Rand
fliessen lassen, trocknen lassen.

Haltbarketit: in Folie eingepackt im Kuhlschrank ca. 3 Tage.

Stuck (%2): 359kceal, F 219, Kh 369, E5g

Rezept
speichern

Sachertorte
fullen

Die Sachertorte wird tradi-
tionell auf zwet Arten mit
Aprikosenkonfiture gefullt.
lch habe meine eigene.

Variante 1

Die Oberflache
wird mit Kon-
fiture bestrichen (apricotiert),
damit die danach aufgetra-
gene Schokoladeglasur nicht
In den Kuchen dringt.

Variante 2
Die Torte hat
zwel Schich-
ten Konfiture - eine in der Mit-
te und eine unter der Glasur.

Meine Variante
Unter die
Glasur kommt
keine Konfiture. Dafur gibt

es zwel fruchtige Schichten in
der Mitte der Torte - das
macht sie besonders saftig.

82025
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Miele

Eine Liebe, die ein

| Leben lang halt
- Einmal Miele, immer Miele.

miele.ch/kitchen




BACKEN & SUSSES

Germknodel

@ 30 Min. + 1% Std. aufgehen lassen ﬂ’ vegetarisch

250g Mehl Mehl, Salz und Zucker in der Schussel der Kuchenmaschine mischen. Hefe zerbrockeln,
% TL Salz daruntermischen. Butter in Stucke schneiden, Et verklopfen, beides mit der Milch
2 EL Zucker belgeben, mischen, mit den Knethaken der Kiichenmaschine zu eitnem weichen, glatten
s Wirfel Hefe(ca.70g) Teig kneten. Zugedeckt bet Raumtemperatur ca. 1% Std. aufs Doppelte aufgehen
30g Butter lassen.
1 Ei
1dl Milch
6 EL Zwetschgenkonfitiire Telg in 4 Portionen teilen, zu Kugeln formen, flach drucken, je 12 EL Zwetschgenkonfi-
oder Zwetschgen- ture auf den Teigmitten vertetlen, mit dem Teig umschliessen, wieder zu Kugeln
oder Pflaumenmus formen. Knodel auf ein Backpapler legen, zugedeckt bei Raumtemperatur nochmals

ca.15 Min. aufgehen lassen.

wenig Butter Ein Dampfkorbchen mit wenig Butter bestreichen, in eine weite Pfanne stellen,
Wasser bis knapp unter den Korbchenboden einfullen. Knodel beigeben, zugedeckt
bel mittlerer Hitze ca. 20 Min. garen.

2 EL Mohn Mohn im Morser oder Cutter mahlen. Butter mit dem Mohn in einer kleinen Pfanne
50g Butter schmelzen. Germknodel auf Tellern anrichten, Mohnbutter darubertraufeln.

Dazu passt: Vanillesauce.

Rezept

Portion (%2): 518 kcal, F 23 g, Kh 679, E 11g speichern
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BACKEN & SUSSES

Kaiserschmarrn mit Apfeln

@ 30 Min. + 30 Min. quellen lassen ﬁ’ vegetarisch

150¢g
1Packli
2 Prisen
2% dl

3

Mehl
Vanillezucker
Salz

Milch
frische Eigelbe

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Mehl,
Vanillezucker und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine
Mulde eindrucken. Milch und Eigelbe verruhren, nach und nach
unter Ruhren mit dem Schwingbesen in die Mulde giessen, weiter-
ruhren, bis der Teig glatt ist. Zugedeckt bet Raumtemperatur
ca. 30 Min. quellen lassen.

3 rotschalige Apfel Apfel schdlen, halbieren, Kerngehduse entfernen, in ca.1%cm
20g Butter breite Schnitze schneiden. Butter in etner weiten beschichteten
3 EL dunkle Sultaninen Bratpfanne warm werden lassen. Apfel und Sultaninen ca. 5 Min.

knapp weich dampfen. Herausnehmen, beiseite stellen.
3 frische Eiweisse Elwelisse mit dem Salz mit den Schwingbesen des Handruhrgerats
1Prise Salz steif schlagen. Zucker beigeben, weiterschlagen, bis der Eischnee
22 EL Zucker glanzt, sorgfaltig unter den Teig ziehen.
50g Butter Wenig Butter in derselben Bratpfanne warm werden lassen.
Puderzucker Die Hdlfte der Apfel und die Hdlfte des Teiges beigeben, ca. 2 Min.

zum Bestauben

backen, bis sich die Unterseite lost und hellbraun ist. Teig mit
zwel Bratschaufeln in vier Stucke teilen, sorgfdltig wenden, wenig
Butter beigeben, ca.1Min. weiterbacken. Mit den Bratschaufeln
zerzupfen, ca.1Min. fertig backen. Herausnehmen, Kaiserschmarrn
warm stellen. Mit den restlichen Apfeln und dem restlichen

Telg gleich verfahren. Kaiserschmarrn mit wenig Puderzucker
bestauben.

Portion (%): 511keal, F 229, Kh 66 9, E 129
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Rezept
speichern
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APFELGLUCK

Apfelgenuss in seiner ganzen
Vielfalt! In unserem neuen
Buch «Apfelgluck» findest du
30 fruchtig-susse Rezepte
fur Desserts und Gebdck. Ein-
fach, schnell und unwider-
stehlich.

Und mit dem Apfel-Profi be-
reitest du Apfel schnell und
sicher zu: grob geraffelt oder
16 Schnitze aufs Mal - ohne
Kerngehduse. Buch und Apfel-
Profisind einzeln und im
Kombi erhalt-
- ae lich auf
bettybossi.ch




Gewlnne
Kinotickets fur
«Hallo Betty»

Ab dem 20. November im Kino:
«Hallo Betty» — der Lnspirieren-
de Film uber die Entstehung von
Betty Bossl. Erlebe, wie aus elner

mutigen Idee eltne Erfolgsgeschich-

te wurde. In der Hauptrolle: die
bekannte Schausplelerin Sarah

Spale.

Freu dich auf eltn Stuck Schwelzer
Zeltgeschichte! Mit etwas Gluck
bist du vor allen anderen dabeul.

Gewinne exklusive Tickets fur:

1. die Weltpremiere mit Stars
und Sternchen,

2. die glamourose Betty Bossi
VIP-Party mit Vorpremiere und
ausgewadahlten Gasten aus
dem offentlichen Leben oder

3. elne von vielen Vorpremieren
ln der ganzen Deutschschwelz.

Mach mit und sichere 7y
dir deinen Kinomoment
mit «Hallo Betty»!

Teillnahmeschluss ist der 28.10.2025

CURRYS VON
MILD BIS FEURIG

Sudafrika, Sudindien, Goa: Diese
drel Fine Food Currymischungen
nehmen dich mit auf etne ge-
schmackliche Reise - ganz ohne
Flugticket.

Das Cape Malay Curry bringt die
Regenbogenkuche Sudafrikas in
deine Pfanne. Gepragt wurde sie un-
ter anderem von den Cape Malay,
einer Gemeinschaft sudostasiatischer
Herkunft. Die mittelscharfe Mi-
schung passt zu Fleisch, Fisch und
Gemuse.

Das milde Sambar Masala Curry
stammt aus Sudindien. Die Ge-
wurzmischung ist mit einigen der be-
kanntesten Gerichte Sudindiens
verbunden, darunter das traditio-
nelle Linsengericht Sambar und

das Reisgericht Biryani.

GEWINNSPIEL

NEWS & VORSCHAU

VINDALOO

(APE MAI
BIRL [L
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Und das Vindaloo Curry? Es ist das
schdrfste im Trio. Die goanische
Mischung portugiesischen Ursprungs
bildet die Grundlage fur das gleich-
namige Fleischgericht.

Alle dret Mischungen werden in
Zusammenarbeit mit der Stiftung
Rutimattli in Sarnen verarbeitet
und verpackt, wodurch zur Integra-
tionvon Menschen in den Arbeits-
alltag beigetragen wird.

ERHALTLICH IN COOP SUPERMARKTEN

Wie findest du diese Ausgabe?

Jetzt bel der Umfrage mitmachen und mit etwas Gluck

CHF 20 gewinnen. bettybossi.ch/umfrage
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Schmorgerichte

VORSCHAU

Freu dich auf susse
Trouvuaillen aus
den 50er-Jdahren,
und vieles menr!

Ab 13. Oktober in deinen Handen!

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: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling, lllustrationen S. 25: vektoritime - stock.adobe.com, bearbeitet |
Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29
(Mo-Fr, 8-18 Uhr/Sq, 8-16 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: CHF 39.90/Ausland: ab CHF 52.90 | Hinwelse 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 Rezepte-App auf dein Smartphone, logge dich mit deinem Betty Bossi Login
@ ein oder registriere dich, und schon hast du alle Rezepte sofort auch digital zur Verfiigung und immer dabei!
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Freu dich auf ein kulinarisches
Live-Spektakel fur alle Sinne!

Essen, geniessen, amusieren - so das Motto des Durch den Abend fuhrt Nicole Berchtold - bekannt

neuen Betty Bossi Events, der 2026 gemeinsam mit aus «Glanz & Gloria» und «Landfrauenkuche». Suen

DAS ZELT in funf Stadten der Deutschschwelz luanic bringt die Prise Humor ins Splel - mit

Halt macht. Etne Show, die uberrascht, inspirtert, scharfem Blick, fetnem Gespur und mit Pointen,

satt macht und begeistert. die treffen. Auch Betty Bosst ist live mit dabeit.:
Ein hauselgener Kuchenprofi bringt Inspiration,

Ein Abend, vier Gdnge und viel Genuss Handwerk und Herzblut tn die Show.

Im Mittelpunkt steht ein 4-Gang-Menu, das durch
die Schwelz fuhrt. Es ist etne kulinarische Liebes-
erklarung an die Vielfalt unserer Landschaften und
GeschmackKer.
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Hdlt die Fdden des Abends
zusammen - Moderatorin

Nicole Berchtold.

Bild: SRF /Oscar Alessio Wiirzt die Show mit klugem

Humor - Comedian Sven lvanic.
So schmeckt Heimat: Schmorbraten, der Hauptgang der

Bild: Tim T
Betty Bossi Kochshow ! im lanner

Eine Reise fiir alle Sinne DIE DATEN 2026

Diese Show spricht aber nicht nur den Gaumen

an - ste ist etn multisensorisches Erlebnis. Wi_ntert hu_'r' 30 /31 J anudar

Dufte erfullen den Raum, visuelle Moods auf

LED-Screens schaffen Atmosphdre, Musik Oe n,Si,ngen,: 0./7/. MdTZ

begleitet das Geschehen. Licht, Bild, Klang und : .
Kultnarik verschmelzen zu eitnem unvergess- Luzern: 19./20. Junli

B Basel: 12./13. September
Unterhaltung, Interaktion, Uberraschung SOlOthU.T'n.: 6./7. NOUembeT

Drelt Showblocke mit spannenden Acts, uber-

raschenden Highlights und interaktiven Momenten e

begleiten die vier Gange, und du bist mitten- Pl WWWW. bettybossi.ch/dinner-spektakel
drin - beim Mitfiebern, Mitraten, Ausprobleren T ey (ab CHF 199.-, inkl. 4-Gang-Menu und
und Geniessen. Live-Show)
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Platzsparend
versorgen
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Deckel
mitt Doppel-
funktion

—

Praktisch zum

Auslaufsicher
dank Silikondichtung Aufbewahren
—

2,5 Liter

T | . —

1,3 Liter m

Betty Bossi

\/ 100 % dicht - perfekt fur den Transport Edelstahlschussel

v Deckel mit Silikondichtung und mit Deckel - 3er-Set
Klick-Verschluss Art.-NT. 32224.753

v, Robust, hygienisch und langleblg i 3 9 . 95

dank Edelstahl .
Fur Nicht-Abonnenten CHF 47.95

- Mit verschiedenen
Versandkosten mit Coop Superpunkten bezahlen Zahlungsméglichkeiten @ Twint

Wichtige Bestellhinweise: Betty Bossi Angebote werden nur in der Schweiz, im Furstentum Liechtenstein und in Deutschland ausgeliefert. Preisanderungen, Irrtum und Druckfehler vorbehalten.
Alle Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer. Der Handel mit Betty Bossi Artikeln ist untersagt. Es gelten ausschliesslich unsere auf bettybossi.ch veroffentlichten Allgemeinen Geschafts-
bedingungen. Angebot nur fur Abonnenten. Preise fur Nicht-Abonnenten unter bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Furstentum Liechtenstein CHF 7.95, ubrige Lander CHF 36.00.
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