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HAPPY BIRTHDAY, OLD EL PASO!

Seit 40 Jahren in der Schweiz: die Produkte

von OLD EL PASO. Sie stehen fiir mexikanischen

Genuss, leicht gemacht. ' Schokolade-Mini-Tortilla-Schalen
| ' mit Caramel-Glace

80g dunkle Schokolade (64 % Kakao)
8 Mini Soft Tortilla-Schalen OLD EL PASO
400 g Haagen-Dazs Glace Salted Caramel
40g gerostete Salzmandeln

Schokolade fein hacken, in eine diinnwandige
Schiissel geben, liber das nur leicht siedende
Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht
bertihren. Schokolade schmelzen, glatt rtih-
ren. Die Innenseiten der Tortilla-Schalen mit
Schokolade bestreichen, trocknen lassen.
Glace in die Tortilla-Schalen verteilen. Salz-
mandeln grob hacken, dartiberstreuen.

OLD EL PASO Mini Soft Tortilla-Schalen und
Haagen-Dazs Glace Salted Caramel sind

in grosseren Coop Verkaufsstellen und auf
coop.ch erhaltlich.

ANZEIGE

Pro Montagna Bio Bundner Rollgerste -
Traditioneller Genuss aus den Alpen

Hergestellt nach alter Tradition we ®

uberzeugt die Bio-Bundner

Rollgerste von Pro Montagna. | Deine digitale Einkaufsliste
mit ihrem feinen, nussigen

Aroma. Sie eignet sich perfekt Mochtest du ein Rezept von unserer Website oder aus
fiir nahrhafte Suppen oder der Betty Bossi App nachkochen? Nichts einfacher
feine Eintopfe. Das Getreide dls das. Denn mit einem Klick bringst du die Zutaten
stammt von zertifizierten 8: direkt auf die superpraktische, kostenlose Einkaufs-
Schweizer Bio-Betrieben und liste von WeNeed.

triagt so zur Erhaltung der Pro Montagna

alpinen Landwirtschaft bei. Von Z/I;nv::g; Ie(;l Lﬁ:I:?ﬁS.E e
jedem Kauf fliesst ein Bei- B'ﬂ Bﬁl‘ldﬂef : ;
trag in Projekte der Coop Paten- BGI’ -Po" erste agnt. Lintoch, seiinel,
’ . 9 9 ohne Werbung und
schaft fur Berggebiete zur Y ostenlos
Verbesserung der Arbeits- und '
Lebensgrundlagen in den
Schweizer Bergen.

Einkaufsliste

Liste teilen

Orge Perle de montaqgne
des Grrisons bmg

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

Rappen an dia PROMONTOGNO
f" op Patenschaft A Hohenmeter

S centimes r Altitude
2 Parrainage Coop 820 m

Die Pro Montagna Bio Bundner
Rollgerste ist in Coop Super-
markten, in der Lebensmittel-
abteilung der Coop City
Warenhauser und auf coop.ch
erhaltlich.
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eInhalt & Editorial-

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.
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J/ Sechmoren

Gunstige Fleischgerichte ys Desserts aus den 60er-Jahren

Kulinarische Zeitreise

Rezepte

Ja, ich bin ein Betty Bossi Kind. Nicht ganz eine Zeitzeugin der Geburtsstunde, aufs Handy
aber des Grosswerdens von Betty Bossi. Im Setting des neuen Kinofilms Scanne den QR-Code bei den

Hallo Bettv» der im N ber in die Ki " t th H Mei Rezepten mit der Kamera
«Hallo Betty», der im November in die Kinos kommt, war ich zu Hause. Meine des Emartehones ind aelongs
Mutter war begeistert von dieser hilfreichen Post, und sie kochte fleissig direkt zum digitalen Rezepit.
daraus. Das Haushaltsgeld war knapp, so standen Ende Monat Apfelauflauf, Wenn du unsere Rezepte-App

: . e : N : hast, kannst du gleich die

Griessbrei, Milchreis, gefillte Cervelats, Champignhon-Toasts und andere vielen praktischen Eunktionen
gunstige Gerichte auf dem Tisch. nutzen!
FlUr dich haben wir aber die festlichen Desserts aus jener Zeit ausgegraben. :—etj‘::
Gebdck und Stsses gab es damals ndmlich nicht alle Tage und Rezepte die App
dazu ladngst nicht in jeder Ausgabe. Einige der K&stlichkeiten sind echte ﬁ;f:',fter!

Evergreens, andere sind fir dich vielleicht eine Neuentdeckung.

Viel Spass auf der kulinarischen Zeitreise!

yneyie

L eiterin Redaktion und Gestaltung

BettyBossi  Nr.9|2025 3
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Rindsragout mit Pappardelle

&) 40 Min. + 2 Std. schmoren & laktosefrei Fur einen Brattopf mit Deckel

300g Sellerie
2 Riuebli
6 Schalotten

Sellerie und Ruebli schadlen, in ca.1cm grosse Stucke

schneiden. Schalotten schalen, in feine Streifen schneiden.

Ol zum Braten
800g Rindsvoressen
(z.B. Schulter)
1EL Mehl
1TL Salz

wenig Pfeffer

Wenig Ol im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch por-
tionenweise je ca. 2 Min. anbraten. Fleisch mit Mehl
bestduben, herausnehmen, wurzen. Hitze reduzieren,
Bratfett auftupfen, evtl. wenig Ol beigeben.

3dl roter Portwein
oder Rotwein
4 dl Rindsfond
oder Fleischbouillon
2 Lorbeerblatter
2 Nelken
2 Wacholderbeeren

Sellerie, Ruebli und Schalotten ca. 2 Min. andampfen.
Portwein dazugiessen, auf die Halfte einkochen. Fond
dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Lorbeer-
blatter, Nelken und Wacholderbeeren beigeben, Fleisch
wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 Std.
schmoren. Fleisch herausnehmen, mit einer Gabel etwas
zerzupfen, wieder unter die Sauce mischen.

200g Teigwaren
(z.B. Pappardelle)
Salzwasser, siedend
409g Sbrinz

Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen,
abtropfen, unter das Ragout mischen, auf Tellern an-
richten. Vom Kase mit dem Sparschaler Spdne abhobeln,
darauf verteilen.

Tipp: Statt Rindsvoressen Hirschvoressen verwenden.
Ldasst sich vorbereiten: Ragout ca.1 Tag im Voraus zubereiten. Das Fleisch zer-

zupfen, in der Sauce mischen, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren. Langsam
bei mittlerer Hitze wieder heiss werden lassen, mit den Teigwaren mischen.

Portion (/2): 670kcal, F16 g, Kh 579, E 54 g

e Aktuell-

Was ist
wichtig beim
Schmoren?

Schmoren bedeutet, ein angebratenes
Stuck Fleisch zugedeckt in wenig
Flussigkeit bei sanfter Hitze zu garen.
Das langsame Garen verwandelt
auch weniger delikate Stlucke in zartes
Fleisch, das auf der Zunge zergeht.
Edlere Stucke eignen sich jedoch nicht,
sie werden trocken.

Geeignete Fleischstucke

Kalb: Schulter, Brust, Hals und Haxen
Rind: Rlicken, Schulter, Stotzen oder
Huftdeckel

Schwein: Haxen und Schulter

Lamm: Gigot, Schulter

Was gilt es zu beachten?

1. Gusseisen ist das ideale Material
fur den Schmortopf. Es speichert
Wdrme sehr gut und verteilt sie Uber
den ganzen Topf.

2. Lose den Bratsatz mit einer FlUssig-
keit (z.B. Wein, Bier, Stissmost
und/oder Bouillon). Koche diese
auf, reduziere die Hitze und gib
erst jetzt das Fleisch wieder dazu.
Die Flussigkeit darf nur leicht
kocheln, sonst wird das Fleisch zdah.

3. Schmorgerichte lassen sich im Ofen
(bei 150-180 Grad) oder auf dem
Herd zubereiten. Grundsatzlich macht
es keinen Unterschied; auch die
Garzeit ist bei beiden Methoden
gleich.

Mochtest du noch mehr wissen?

Wir haben noch viel mehr Wissen und
Tipps zum Thema Schmoren
fur dich zusammengestellt.
Geh auf unsere Website und

lies dich satt!

Patrick
Rezeptredaktor

BettyBossi Nr.9|2025 5



welcher Scharfegrad ein Paprika hat?

Ungarisches Gulasch

&) 25 Min. + 2 Std. schmoren & laktosefrei Fur einen Brattopf mit Deckel

2 Zwiebeln Zwiebeln und Knoblauch schdalen, beides fein hacken.
1 Knoblauchzehe Peperoni vierteln, entkernen, in Streifen schneiden.
2 rote Peperoni Wenig Ol im Brattopf warm werden lassen. Zwiebeln,
Ol zum Braten Knoblauch und Peperoni ca. 5 Min. andampfen.
800g Rindsvoressen (z.B. Schulter) Fleisch beigeben, ca. 5 Min. mitdédmpfen, wiirzen.
1/2TL Salz Paprika und Mehl daruberstreuen, kurz weiter-
wenig Pfeffer ddmpfen.
1EL Edelsuss-Paprika
1EL Mehl
2 EL Tomatenpiiree Tomatenpuree beigeben, kurz mitdampfen. Wein
2'72dl Rotwein dazugiessen, ca. 5 Min. einkochen. Paprika und
1EL Edelsuss-Paprika Kimmel beigeben, Bouillon dazugiessen, zugedeckt
Kiummel, nach Belieben unter gelegentlichem Ruhren bei kleiner Hitze
4 dl Fleischbouillon ca. 2 Std. schmoren.

Dazu passen: Spatzli.
Lasst sich vorbereiten: Gulasch ca.1 Tag im Voraus zubereiten, auskuhlen, zugedeckt im
Kuhlschrank aufbewahren. Langsam bei mittlerer Hitze heiss werden lassen.

Portion (/2): 385kcal, F12g,Kh12g,E 45¢g

H‘_'%-;;.i_— 4‘1']’6 ;
e

BettyBossi  Nr.9|2025

Paprika

Bist du immer etwas verwirrt,

Delikatess = sehr mild
Edelsuss = mild
Rosenpaprika =scharf

Nimm einfach die Sorte, die dir am
besten schmeckt.

b :f%ﬁi
mi‘E IGE ¥ ﬂ\.-.
Der passende Wein
“ Ribera del Duero DO Conde
1@.-! de San Cristébal, 75 cl |
Herkunft: Spanien, Ribera

</ del Duero
Rebsorte: Tempranillo

Charakter: dunkles und
dichtes Kirschrot, fast schwarz,
mit wiirzigen Barrique-Noten von
Vanille, Karamell, Kokosnuss und
Zimt, die reifbeerigen Fruchtaro-
men rucken in den Hintergrund, zeigt
im Gaumen eine schone Konzentra-
tion, wirkt trotz sehr hohem Tannin-
gehalt fein und finessenreich, ist
vielschichtig und komplex mit guter
Fiille und feiner Wiirzigkeit, erfri-
schende Saure gibt Eleganz, langer,
aromatischer Abgang.

Bezugsquellen: in grosseren Coop
Supermarkten und auf coop.ch




Hackballchen-Cog-au-Vin mit Polenta

@ 40 Min. + 40 Min. schmoren

6009
1TL
1TL

5

2
2EL

Hackfleisch (Poulet)
Edelsuiss-Paprika
Salz

Zweiglein Rosmarin
Zweiglein Thymian
Mehl

Fur einen Brattopf mit Deckel

Fleisch, Paprika und Salz in eine Schussel geben. Rosmarin und
Thymian fein schneiden, daruntermischen, von Hand gut kneten, bis
sich die Zutaten zu einer kompakten Masse verbinden. Masse

mit hassen Handen zu ca. 16 Ballchen formen. Mehl in einen flachen
Teller geben, Ballchen darin wenden.

Ol zum Braten

Wenig Ol im Brattopf heiss werden lassen. Bdllchen portionenweise
rundum je ca. 5 Min. anbraten. Herausnehmen, beiseite stellen.

250¢
809
4 dl

4 dI

Zwiebel
Knoblauchzehe
Ruebli
Champignons
Speckwiirfeli
Rotwein (z.B. Merlot)
Lorbeerblatter
Nelke

Geflugelfond

(z.B. Lacroix)

oder Huhnerbouillon

Zwiebel, Knoblauch und Ruebli schalen. Zwiebel in Schnitze, Knob-
lauch in Scheibchen, Ruebli in Scheiben schneiden. Champignons
vierteln. Speckwurfeli im Brattopf ohne Fett langsam knusprig bra-
ten. Zwiebel, Knoblauch, Ruebli und Champignons kurz mitbraten.
Rotwein dazugiessen, auf die Halfte einkochen. Lorbeer und Nelke
beigeben, Fond dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Poulet-
bdllchen wieder beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 40 Min.
schmoren.

":".‘I_.l.l-'-rr -

- '|'._' e

J" 1,' * "
1,1.

11
1 TL
2004

Wasser
Salz
grobkorniger

Maisgriess
geriebener Kase
Pfeffer

609
wenig

T T

Wasser in einer Pfanne aufkochen, salzen. Maisgriess emruhren
Hitze reduzieren, unter haufigem Ruhren bei kleiner Hltze ca 50 Mln
zu einem dicken Brei kocheln. Kase daruntermischen, wurzen
Polenta mit den Hackbéllchen anrichten.

Portion (Vs): 647 kcal, F21g9,Kh49g,E46¢g
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e Aktuell-

ANZEIGE

Der passende Wein

: ‘Bourgogne AOC Pinot Noir
Louis Jadot, 75cl

Herkunft: Frankreich,
Burgund

Rebsorte: Pinot Noir

Charakter: leuchtendes
Rubinrot, in der Nase sehr
aromatisch mit Noten von rotem
Fruchtkompott, schwarzen Johan-
nisbeerbliiten und feinem Rauch,
am Gaumen frisch, viel saftige, rote
Frucht, etwas Wiirze vom Barrique-
Ausbau, wenig Tannin, lebhaft und
rund.

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

Eine Liebe, die ein

| Leben lang halt
- Einmal Miele, immer Miele.

miele.ch/kitchen




Schmoren im '_Ofen

Brate den Schweinshals im
Brater (HUB 5001) an und
bereite ihn gemass Rezept zu.
Schiebe den zugedeckten
Brater in den Ofen und schmore
das Fleisch bei ECO-Heissluft
bei 140 Grad fiir 90 Minuten. So

wird er maximal zart.

= Miele

prasentiert von

23 -ﬁNZ-EIGE_

Schweins-Schmorbraten mit Senf

&) 20 Min. + 2 Std. schmoren ﬁ laktosefrei  Fur einen Brattopf mit Deckel

|

1,2kg Schweinshals Fleisch ca.1Std. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nEh'men, -
60cm Kuchenschnur mit Kichenschnur binden. Zwiebeln schdlen, in Schnitze sch'neid_en."
2 Zwiebeln |
Ol zum Braten Wenig Ol im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch wiirzen, rundum
1.TL Salz ca. 5 Min. anbraten. Herausnehmen, mit Senf bestreichen. Hitze |
wenig Pfeffer reduzieren, Bratfett auftupfen, wenig Ol in den Brattopf geben.
2 EL grobkorniger Senf
2 EL grobkorniger Senf Zwiebeln ca. 2 Min. braten. Senf kurz mitbraten. Kalbsfond dazu-
4dl Kalbsfond giessen, aufkochen. Hitze reduzieren, Fleisch wieder beigeben,
1dl Aceto balsamico zugedeckt bei kleiner Hitze ca.1/: Std. schmoren, von Zeit zu Zeit

Salz, Pfeffer,
nach Bedarf

wenden. Aceto dazugiessen, ca. 30 Min. fertig schmoren. Braten
herausnehmen, Sauce ca.10 Min. einkochen, wurzen. Braten quer
zur Faser tranchieren, mit der Sauce anrichten.

Dazu passt: Kartoffelstock.
Lasst sich vorbereiten: Braten ca.1Tag im Voraus zubereiten, auskiihlen, Braten und Sauce separat

im Kuhlschrank aufbewahren.

|
#8480 Rezept
Portion (/s): 482kcal, F31g,Kh 69, E44¢g Er’-t} speichern

BettyBossi  Nr.9|2025 9



Geschmorter Schweinebauch

@ 40 Min. + 2 Std. schmoren & laktosefrei

Fur einen Brattopf mit Deckel

1kg Schweinebauch Fleisch ca.1Std. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen. Fleisch mit dem
1EL grobkorniges Meersalz Meersalz kurz einreiben, Fettschicht kreuzweise ca.1cm tief einschneiden. Fleisch
Salzwasser, siedend in cd. 5cm grosse Stucke schneiden, portionenweise im siedenden Salzwasser
cd. 5 Min. ziehen lassen. Fleisch mit einer Schaumkelle herausnehmen, abtropfen,
trocken tupfen.
1 Zwiebel Zwiebel schalen, grob hacken. Knoblauch schalen, fein reiben. Bundzwiebeln in
2 Knoblauchzehen Ringe schneiden, wenig Bundzwiebelgriin beiseite stellen. Chili entkernen, in Ringe
3 Bundzwiebeln schneiden. Wenig Ol im Brattopf heiss werden lassen. Fleisch portionenweise je
mit dem Griin cd. 2 Min. anbraten. Herausnehmen, wurzen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen,
1 roter Chili evtl. wenig Ol beigeben. Zwiebel, Knoblauch, Bundzwiebeln und Chili ca. 2 Min.
Ol zum Braten andampfen. Tomatenpuree kurz mitdampfen, alles herausnehmen.
wenig Pfeffer
1EL Tomatenpiiree
4 EL grobkorniger Rohzucker Zucker im Brattopf verteilen, heiss werden lassen, bis er caramelisiert. Brattopf
4 EL Sojasauce von der Platte nehmen. Sojasauce und Wasser dazugiessen, zugedeckt weiter-
2dl Wasser kocheln, bis sich der Caramel aufgelost hat. Hitze reduzieren. Sternanise mit dem
2 Sternanise Gemuse und dem Fleisch mit dem entstandenen Fleischsaft wieder beigeben.
Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 2 Std. schmoren.
2 TL Maizena Maizena mit dem Wasser anruhren, unter Ruhren dazugiessen, ca. 2 Min. zu
2 EL Wasser einer Sauce einkochen. Beiseite gestelltes Bundzwiebelgrun daruberstreuen.

Dazu passt: Reis.

Lasst sich vorbereiten: Schweinebauch ca.1 Tag im Voraus zubereiten, auskihlen, zugedeckt im

Kuhlschrank aufbewahren.

Portion ('/s): 905kcal, F 75g,Kh 16 g, E 419

Jgp— *\

: { Rezept




Curry-Geschnetzeltes

@ 30 Min. + 1Std. schmoren

2 Zwiebeln Zwiebeln schdlen, fein hacken.
1 sdauerlicher Apfel Apfel entkernen, in Schnitze schneiden.
Ol zum Braten Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden
600g geschnetzeltes lassen. Fleisch portionenweise je ca.1/2Min.
Schweinefleisch anbraten, Curry beigeben. Herausnehmen,
1EL Curry wurzen, mit Mehl bestauben, beiseite stel-
4 TL Salz len. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen,
wenig Pfeffer evtl. wenig Ol in die Pfanne geben.
1EL Mehl
2 EL dunkle Sultaninen Zwiebeln, Apfel und Sultaninen andampfen.
1dl Weisswein | Wein und Bouillon dazugiessen, aufkochen.
3dl Fleischbouillon Hitze reduzieren, Fleisch mit dem entstan-
2dl Saucen-Halbrahm denen Saft wieder beigeben, zugedeckt

Salz, Pfeffer,
nach Bedarf

ca. 50 Min. schmoren. Saucen-Halbrahm
dazugiessen, ca.10 Min. fertig schmoren,
wurzen.

Dazu passen: Nudeln oder Spatzli.

Portion (/2): 478kcal, F 28g,Kh17g,E 359

Einladen &
. verwohnen

g

Rereptbe zum ¥

Gdste verwohnen

Gemeinsam geniessen - ganz ent-
spannt: Was gibt es Schoneres,
als deine Lieben mit einem feinen
Essen zu verwdhnen? Damit du
die Zeit mit ihnen geniessen kannst, hier ein Buch voller
Rezepte, die festlich und doch einfach zuzubereiten sind.
Ob Apéro-Hdappchen, kdstliche Vorspeisen, Hauptgerichte i e 5
oder himmlische Desserts - hier findest du viele neue Ideen, _F“? R
die sich prima vorbereiten lassen. S

._'__“

Jetzt bestellen auf bettybossi.ch —
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Flammkuchen-Pizza

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

ausgewallter Pizzateig
(ca.36x42cm)
Mozzarella

Salz

Pfeffer

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Teig entrollen, mit dem
Backpapier auf ein Blech ziehen. Mozzarella in Stucke
zupfen, auf dem Teig verteilen, wurzen.

rote Zwiebeln
Cherry-Tomaten
Salz

Pfeffer

Zwiebeln schdlen, halbieren, in feine Streifen schnei-
den. Tomaten halbieren, beides auf dem Mozzarella
verteilen, wurzen.

Zweiglein Basilikum

Backen: ca. 30 Min. auf der untersten Rille des Ofens.
Herausnehmen, Basilikumblatter abzupfen, auf der Pizza
verteilen.

Portion (/2): 860kcal, F 41g9,Kh 959, E 29¢
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Reisnudeln mit Poulet

@ 30 Min. ﬁ; schlank ﬁ laktosefrei

180g Reisnudeln Reisnudeln in eine Schussel geben, siedendes Wasser daruber-
Wasser, siedend giessen, cd. 10 Min. ziehen lassen, ca. 2d|l Kochwasser beiseite
stellen. Reisnudeln kalt abspulen, abtropfen.

400g Muscade-Kirbis Klrbis und Zwiebel schalen. Kurbis in ca.1/2cm grosse Wirfel

1 rote Zwiebel schneiden, Zwiebel halbieren, in feine Streifen schneiden. Lauch
300g Lauch langs halbieren, waschen, in ca. 2cm breite Streifen schneiden.
Ol zum Braten Wenig Ol in einer weiten beschichteten Bratpfanne heiss werden
500g Pouletbrustwurfel Ilassen. Poulet portionenweise je ca. 2 Min. anbraten. Heraus-
/aTL Salz nhehmen, salzen. Poulet wieder in die Pfanne geben, Sojasauce
3 EL Sojasauce und Sambal daruntermischen, herausnehmen. Wenig Ol in die-
1TL Sambal Oelek selbe Pfanne geben. Kiirbis, Zwiebel und Lauch ca. 5 Min. rihr-
1TL Maizena braten. Maizena mit dem beiseite gestellten Kochwasser
2 EL Erdnussbutter anruhren, unter Ruhren dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzie-
1EL Sesam ren, Poulet wieder beigeben, Erdnussbutter beigeben, unter

Ruhren ca. 5 Min. kocheln. Reisnudeln daruntermischen, heiss
werden lassen. Sesam daruberstreuen.

Portion (/2): 481kcal, F10g, Kh 589, E 38¢g
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Kurbissuppe mit Curry

@ 35 Min. 8 schlank O low carb

Ergibt 1,4 Liter

600g Butternut-Kiirbis
1 Zwiebel
1EL Olivenol
'ZaEL milder Curry

Klurbis und Zwiebel schadlen. Zwiebel grob hacken, Kurbis
in ca.1cm grosse Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne
warm werden lassen. Zwiebel und Kurbis ca. 2 Min. an-
dampfen. Curry kurz mitdampfen.

Bouillon und Rahm dazugiessen, aufkochen. Hitze re-
duzieren, zugedeckt ca. 20 Min. weich kocheln. Suppe im
Mixglas purieren, wurzen.

8dl Gemiusebouillon
2dl Rahm
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

100g Bundnerfleisch
in Tranchen
200g Huttenkase nature

Bundnerfleisch in feine Streifen schneiden. Suppe an-
richten, Huttenkdse und Bundnerfleisch darauf verteilen.

Portion (/s): 380kcal, F 24 g9,Kh 229, E 209

Betty Bossi
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Ofengemuse mit Feta

&) 20 Min. + 30 Min. backen ﬁ’ vegetarisch ﬁ; schlank 15”% glutenfrei

4 rote Peperoni Ofen auf 240 Grad vorheizen. Peperoni entkernen, in
600g Blumenkohl Streifen schneiden, in eine Schissel geben. Blumen-
400g Raclette-Kartoffeln kohlin Réschen schneiden, Strunk schdalen, in dinne

1EL Olivenol Scheiben schneiden. Kartoffeln mit der Schale vier-
1TL Salz teln, alles beigeben. Ol daruntermischen, wurzen, auf
wenig Pfeffer einem mit Backpapier belegten Blech verteilen.

4 Rispentomaten Tomaten halbieren, darauflegen.
200g Feta Backen: ca. 20 Min. in der Mitte des Ofens.

Herausnehmen, Feta zerbrockeln, daruberstreuen,
ca.10 Min. fertig backen.

3 EL Aceto balsamico Aceto und Ol in einer Schiissel verriihren, Sauce

4 EL Olivenol wirzen. Bundzwiebeln in feine Ringe schneiden,

2TL Salz beigeben, mischen, auf dem Ofengemuse verteilen,
wenig Pfeffer anrichten.

3 Bundzwiebeln
mit dem Griun

"E—'E'J_J:EF Er"'"'."ﬁﬁ. :.l Reze pt

A LT T .
aEzse speichern

Portion (/4): 473 kcal, F 28g,Kh409g,E16g 3
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Alplermagronen mit Marroni

O 25 Min.

1EL
300g

VaTL
wenig

5dl
2dl
1dl
1 TL
3509

50g

Portion (/s): 843kcal, F 369,Kh96g, E 279 5

Butter

tiefgekuhlte Marroni,
angetaut

Salz

Pfeffer

Wasser

Rahm

Weisswein oder Apfelsaft
Salz

Teigwaren

(z.B. Alplermagronen)

Zwiebel

Petersilie
Schweinsbratwiirste
(je ca.1309)
Olivenol

geriebener Kase

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Marroni
ca. 5 Min. andampfen, wurzen.

Wasser, Rahm und Wein dazugiessen, aufkochen, salzen.
Teigwaren beigeben, Hitze reduzieren, zugedeckt
ca.10 Min. kocheln, bis die Teigwaren al dente sind.

Zwiebel schadlen, fein hacken. Petersilie grob schneiden.
Bratwurste ldngs aufschneiden, Wurstmasse herauslosen,
grob zerzupfen. Ol in einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Zwiebel und Wurstmasse ca. 5 Min.
riihrbraten. Petersilie daruntermischen. Alplermagro-
nen mit dem Kase mischen, auf Tellern anrichten, Wurst -
Crumble darauf verteilen.
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Lauchgemuse mit Kartoffeln

& 30 Min. 1&‘; glutenfrei

800g Raclette-Kartoffeln Kartoffeln mit der Schale halbieren. Lauch in ca.1cm dicke

400g Lauch Scheiben schneiden, waschen. Knoblauch schalen, in feine
2 Knoblauchzehen Scheiben schneiden.
1EL Butter Butter in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Lauch
1TL Salz und Knoblauch ca. 2 Min. andampfen. Kartoffeln beigeben,
wenig Pfeffer kurz mitdampfen, wurzen. Wasser und Rahm dazugiessen,
12dl Wasser aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. weich
2dl Rahm kdcheln.
150g Bratspeck Speck portionenweise in einer weiten beschichteten Brat -
in Tranchen pfanne ohne Fett langsam knusprig braten. Herausnehmen, auf

Haushaltpapier abtropfen. Lauchgemuse mit den Kartoffeln
anrichten, Speck darauf verteilen.

Portion (/2): 470kcal, F28g,Kh 429, E 14 g

Aol Bk

1 el '. B 1""I|'*L
L TN AN 1‘

. OSsi: < INr. 912
; I l‘i':'"* ;Pwﬂﬁh J_i: Jfﬂ
0 b o



F i

il
L

|.. rl'l_}_:;“ll I_.. :
'

)%.ﬂ'
by Tu e Y
A |
-'&.r;. ".

et
.

iy

;.__,E! i"'.
L

-,..l'.l
P

o it

PR A

¥ .a'_ﬁ:"‘
H i
'.

A

/

. T
i e

o
.-r_. , l;h
”" '!'..u‘.-'; 'L_"j"l‘r ' 3 'I'“: iyt !

o~ 5
...........

e .L 37 p L l L & G L N ]
lLizrels mit Gemuse
=47 o

o ";j ® 35Min. ©J vegan N laktosefrei

i
FE

N

Ruebli Riebli schdlen, grob reiben. Bund-
Bundzwiebeln zwiebeln in Ringe schneiden, wenig
mit dem Grin Bundzwiebelgrin beiseite stellen.

W

i - i
T v Ty 'l -
L 1 Ty F
LT gl R Y
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1EL Olivenol Ol in einer Pfanne warm werden lassen.
300g Langkornreis Bundzwiebeln und Riebli ca. 2 Min.
(z.B. Parboiled) anddmpfen. Reis beigeben, unter Riih-
8dl Gemiusebouillon ren diinsten, bis der Reis glasig ist.
Salz, Pfeffer, Bouillon dazugiessen, aufkochen. Hitze
hach Bedarf reduzieren, Reis zugedeckt ca. 20 Min.
1EL Olivenol kdcheln, bis alle Flussigkeit eingekocht
ist, wiirzen. Ol unter den Reis mischen.
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500g Pilze Pilze je nach Grésse halbieren oder
(z.B. Champignons, vierteln. Ol in einer beschichteten
Krduterseitlinge) Bratpfanne heiss werden lassen. Pilze
1EL Olivenol ca. 3 Min. braten, wirzen. Reis an-
%TL Salz richten, Pilze und beiseite gestelltes
wenig Pfeffer Bundzwiebelgrin darauf verteilen.
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Portion (/s): 441kcal, F12g,Kh72g,E10g
Rezept
speichern
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Susskartoffel-Rahmgratin L
® 20 Min. + 50 Min. backen £ vegetarisch ¥ glutenfrei el RN LSRRGSR K
Fur eine ofenfeste Form von ca. 272 Litern, gefettet
Als Hauptspeise fur 4 Personen, als Beilage fur 4-6 Personen
1kg Susskartoffeln Ofen auf 200 Grad vorheizen. Stisskartoffeln schdélen, in ca. 2 mm dicke Scheiben
1 Knoblauchzehe hobeln, in der vorbereiteten Form verteilen. Knoblauch dazupressen, salzen.
1TL Salz Ya des Kdses daruntermischen.
120g geriebener Sbrinz
4 dl Saucen-Halbrahm Saucen-Halbrahm und Cayennepfeffer verruhren, uber die Susskartoffeln giessen,
'/aTL Cayennepfeffer restlichen Kdse dartberstreuen.
4 Zweiglein Thymian Backen: ca. 50 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Thymianblattchen
abzupfen, uber den Gratin streuen.
Dazu passt: Blattsalat.
Portion (/2): 579kcal, F 35g,Kh53g,E15g
BettyBossi  Nr.9|2025 21




Susskartoffelsuppe mtt Ingwer

Q) 25 Mln. ﬂ' vegetarisch 35\ glutenfrer

Als Vorspeise fiir 4-6 Personen
Ergibt ca. 1,2 Liter

1 Zwiebel Zwiebel und Knoblauch schdalen, grob hacken. Stusskartoffeln und Ingwer schdlen,
1 Knoblauchzehe < Susskartoffeln |n ca.1/2cm grosse Stﬂcke;-lngwer in Scheibchen schneiden.
600 g Susskartoffeln Ol in einer Pfunné"wqrm werden lassen. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer ca. 2 Min.
2cm Ingwer anddampfen. Susskartoffeln ca. 4 Min. mitdadmpfen, wilrzen.
1EL Olivendl | B
1.TL Salz
wenig Pfeffer
9dl Wasser Wasser dazugiessen, Rosmarin beigeben, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt
2 Zweiglein Rosmarin ca.15 Min. weich kécheln. Rosmarin entfernen, Suppe im Mixglas purieren.
200g Creme fraiche - Suppe anrichten. Créme fraiche auf der Suppe verteilen, Rosmarinnadeln abzupfen,
2 Zweiglein Rosmarin daruberstreuen.

Dazu passt: gerostetes Brot.
Lasst sich vorbereiten: Suppe ca.1Tag im Voraus zubereiten, ausklihlen, zugedeckt im Kiuhlschrank aufbewahren.
Suppe kurz vor dem Servieren heiss werden lassen, anrichten. Creme fraiche und Rosmarin darauf verteilen.

Portion (/2): 333kcal, F21g,Kh32g,E 49

22 BettyBossi  Nr.9|2025




Susskartoffelscheiben

@ 15 Min. + 35 Min. backen [,‘3’ vegetarisch & glutenfrei

1kg Susskartoffeln Ofen auf 200 Grad vorheizen. Suisskartoffeln waschen, mit der
2 EL Olivenol Schale ldngs in ca.1cm dicke Scheiben schneiden, auf einem
. TL Salz mit Backpapier belegten Blech verteilen. Ol mit dem Salz und
wenig Pfeffer Pfeffer verruhren, Knoblauch dazupressen, Susskartoffeln
1 Knoblauchzehe damit bestreichen.
Backen: ca. 35 Min. in der oberen Halfte des Ofens. Ilios - fein und lactosefrei
Herausnehmen, auf einer Platte anrichten. Der lactosefreie Ilios von Free From
bringt einfach und genussvoll eine
200g Feta Feta zerbrockeln, Petersilie fein schneiden, beides mit den Prise Griechenland auf den Teller oder
1Bund glattblattrige Petersilie Granatapfelkernen auf den Susskartoffelscheiben verteilen. in die Lunchbox fiir unterwegs. Ob
50g Granatapfelkerne Ol dariibertrdufeln. klassisch in einem griechischen Salat,
1,EL Olivendl , puriert in einer feinen Sauce oder als
Patty in einem Burger - dieser Vollfett-
Dazu passt: Blattsalat, grilliertes Fleisch. Weichkise vermittelt Feriengefiihle
Lasst sich vorbereiten: Susskartoffeln ca.'2Tag im Voraus backen, sie schmecken auch lauwarm fur alle!
oder kalt fein. o sm Der lactosefreie Ilios von Free From
i ;TE*’ Rezept ist in Coop Supermarkten, in der
Portion (/2): 428kcal, F19g,Kh 53g,E12¢g Lﬁﬁr: speichern Lebensmittelabteilung der Coop City

Warenhauser und auf coop.ch
erhaltlich.




Susskartoffelspatzli

@ 40 Min. + 30 Min. quellen lassen ﬁ’ vegetarisch .
Kinder-Favortt

300g Siusskartoffeln Susskartoffeln schalen, in ca.1cm grosse Stilicke schneiden, mit dem Wasser in einer Pfanne

1dl Wasser aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt ca.10 Min. weich kochen, purieren, auskuhlen.
2 Zwiebeln Zwiebeln schalen, in ca. 2mm dicke Ringe schneiden. Mehl, Knopflimehl und Paprika
2 EL Mehl in einem Plastikbeutel mischen. Zwiebeln beigeben, Beutel gut verschliessen und kraftig
1EL Knopflimehl schiitteln, bis die Zwiebeln mit dem Gewlrzmehl Gberzogen sind.
1EL Paprika
Bratbutter Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss werden lassen. Hitze reduzieren,
zum Braten Zwiebeln portionenweise je ca. 2 Min. hellbraun rosten. Herausnehmen, Zwiebelringe auf
2 Prisen Salz Haushaltpapier abtropfen, salzen.
300g Mehl Mehl, Knopflimehl und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine Mulde eindrucken.
200g Knopflimehl Wasser und Eier mit dem Susskartoffelpilree verruhren, nach und nach unter Rihren in die
12TL Salz Mulde giessen, mit einer Kelle mischen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt und Blasen
'/2dl Wasser wirft. Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

5 frische Eier

Salzwasser, siedend Teig portionenweise durchs Spdtzlisieb direkt ins leicht siedende Salzwasser streichen.
Spatzli ziehen lassen, sobald sie an die Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle heraus- | i‘»

nehmen, abtropfen.

Halbhartkase
(z.B. Etivaz und
Freiburger Vacherin)

Kdase grob reiben. Wenig Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Spatzli portionenweise je ca. 2 Min. braten. Herausnehmen, mit
dem Kdse mischen, anrichten, Zwiebelringe darauf verteilen.

Portion (/s): 620kcal, F 22g,Kh 75g,E 299

Zum Vorbereiten

Spdadtzli am Vortag zubereiten, aus-
kihlen, mit etwas Ol mischen, zugedeckt
Im Kuhlschrank aufbewahren.
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Genuss-Tipp

Das schmeckt super: Brate Salbei-
blatter in Olivendl schon
knusprig und streue sie uber den
Susskartoffelstock.

Susskartoffelstock

O 20 Min. + 25 Min. backen 53’ vegetarisch E‘% glutenfrei

12kg Susskartoffeln Ofen auf 220 Grad vorheizen. Sltisskartoffeln schdalen, in ca. 2cm

1EL Olivenol grosse Stucke schneiden, auf einem mit Backpapier belegten
sTL Cayennepfeffer Blech verteilen. Ol, Cayennepfeffer und Salz und daruntermischen.
% TL Salz |

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, etwas
abklUhlen, Stusskartoffeln portionenweise durchs Passe-vite in eine
Schussel treiben.

1 Bio-Orange Von der Orange wenig Schale dazureiben, 2 EL Saft dazupres-
50g Butter sen. Butter in Stucke schneiden, unter den Stock ruhren, bis er die
gewunschte Konsistenz hat.

Lasst sich vorbereiten: Der Sisskartoffelstock kann zugedeckt im Ofen bei ca. 60 Grad rund
i 1Std. warm gehalten werden.

Portion (/2): 459kcal, F15g,Kh77g,E 69
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Backen & Susses-

o0 tze

Zum Kinostart des Spielfilms
«Hallo Betty», der

die Entstehungsgeschichte
von Betty Bossi erzahlt,
haben wir tief in unserem
Archiv gegraben. Hier
die tollsten sussen Schatze
aus der Anfangszeit,

die wir fur dich wieder ans
Licht geholt haben.

Wettbewerb: Premiere, Betty Bossi Party
und mehr - jetzt Tickets gewinnen!

Sei live dabei, wenn «Hallo Betty» gross
herauskommt: Gewinne Tickets fur die
Weltpremiere, die exklusive Betty Bossi
Party oder eine von vielen Vorpremieren
in der ganzen Schweiz.

' _____.-ll
-J""-.-F—

Jetzt QR-Code scannen,
mitmachen - und mit etwas
Gluck bist du mittendrin!
bettybossi.ch/wettbewerb

Teilnahmeschluss: 27.10.2025

Lerne die ganze «Betty Familie» im Kino kennen.
Foto: C-FILMS /Aliocha Merker

f.'l

BettyBossi Nr.9|2025 27



Nostalg ISC

© 25 Min. + 1/:Std. backen ¥ vegetarisch

8
Fur eine Cakeform von ca. 30 cm, mit Backpapier ausgelegt:

e

il o
Y L
Bowgith Sdd.) o "L d

"
N B

. . .

O Grad vorheizen. Butter in eine Schiissel

i
L
&

250g Butter, weich Ofen auf":‘.lé

220g Zucker geben, Zucker und Salz darunterriihren. Ein Ei
1Prise Salz hach dem anderen darunterruhren, weiterruhren,
4 Eier bis die Masse heller ist.
100g kandierte Fruchtwirfeli Fruchtwirfeli, Sultaninen, Milch und Rum beigeben,
150g dunkle Sultaninen gut mischen.
'/2dl Milch
2EL Rum
400g Mehl Mehl und Backpulver mischen, auf die Masse sieben,
/aTL Backpulver daruntermischen. Teig in die vorbereitete Form
1 kleine Dose fullen. Ananasscheiben halbieren, mit den Kirschen
Ananasscheiben auf den Teig legen.
(ca.2309g) Backen: ca.17/: Std. in der unteren Halfte des Ofens.
50g entsteinte, Herausnehmen, etwas abkuhlen, Cake aus der Form
rote Herzkirschen nehmen, auf einem Gitter auskihlen.

Haltbarkeit: gut verpackt ca. 2 Tage.
Tipp: Anstelle von Dosen-Ananas kannst du frische Ananasscheiben verwenden. Magst

du keine kandierten Fruchte, dann verwende 100 g getrocknete Cranberrys oder Korinthen
oder mehr Sultaninen.

; IS“:I:I.. ;:."E?'E. :: Reze pt
ﬁgﬁ speichern
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Stiick (Yis): 334 kcal, F15g9,Kh 44 g,E 5¢
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Genuss von
anno dazumal

Ab den spaten 1950er- und vor allem in den
1960er-Jahren begann in der Schweiz eine
kulinarische Offnung zur Welt - und damit
auch ein gewisser Exotik-Boom.

Dosen-Ananas wurden zum Symbol fur das
«Sudsee-Gefuhl» - sei es in Desserts, auf der
Pizza oder als Cocktailfrucht in Bowlen.
Aber auch Pfirsiche, Aprikosen, Mandarinen
aus der Dose wurden mit Pudding, Gotter-
speise oder Glace serviert. Bananen kamen
haufiger in die Laden - und damit beispiels-
weise als Bananensplit mit Rahm und Schoko -
ladesauce auf den Tisch.

Neben den Dosenfruchten wurden auch
Vanillezucker, Backaromen, Kondensmilch,
und Fertigcremen als neue Helfer fir
kreative Desserts beworben und mit der
«modernen Hausfrau» verknupft.

In dieser Zeit galten
auch kandierte Fruchte
und Alkohol wie Rum,
Kirsch oder Likor als
festliche Zutaten,

die den Desserts Aroma
und einen Hauch

von Luxus verliehen.




Backen & Siuissese

Saint-Honoré-Torte

) 1std. + 15 Min. backen + 2 Std. kiihl stellen ﬂ vegetarisch

2dl Milch Milch, Rahm, Zucker, Vanillezucker, Maizena und Eigelbe in einer Pfanne mit dem Schwingbesen
2dl Vollrahm gut verruhren. Vanillestangel Iadngs aufschneiden, Samen auskratzen, beides beigeben, unter
80g Zucker standigem Ruhren bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die Pfanne
1Pdackli Vanillezucker sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterruhren. Creme durch ein Sieb in eine Schussel
3 EL Maizena streichen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskuhlen, ca. 2 Std. kuhl stellen.
3 frische Eigelbe
2 Vanillestangel
1dl Milch Milch mit der Butter, dem Zucker und Salz aufkochen, Hitze reduzieren. Mehl auf einmal bei-
259 Butter geben, mit einer Kelle ca.1/: Min. ruhren, bis sich ein geschmeidiger Teigkloss bildet, der sich
1EL Zucker vom Pfannenboden |6st. Pfanne von der Platte nehmen. Ei verklopfen, nach und nach dar-
1Prise Salz unterruhren, bis der Teig weich ist, aber nicht zerfliesst. Teig in einen Spritzsack mit glatter
70g Mehl Tulle (ca.10mm @) fillen.
1 Ei
1 rund ausgewallter Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, mit einem Tortenring eine Rondelle (von ca.
Blatterteig (ca.32cm®@) 22cm @) ausstechen, diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Teigboden mit einer
1 Ei Gabel dicht einstechen. Ei verklopfen, Teig damit bestreichen, Zucker daruberstreuen. Mit
1EL Zucker dem Bruhteig einen ca.1cm dicken Rand daraufspritzen. Den inneren Teigboden mit einem zuge-
getrocknete Hilsen- schnittenen Backpapier belegen, mit den Hulsenfruchten beschweren. Mit dem restlichen
fruchte zum Blindbacken  Brihteig ca. 28 haselnhussgrosse Kugeln von je ca.1cm @ neben den Tortenboden spritzen.
Backen: ca.15 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, Backpapier mit den Hulsenfrichten
vom Tortenboden entfernen, mit den Ofenkuchlein auf einem Gitter auskuhlen.
100g Zucker Zucker, Wasser und Zitronensaft in einer weiten Pfanne ohne Ruhren aufkochen. Hitze
2 EL Wasser reduzieren, unter gelegentlichem Hin-und-her-Bewegen der Pfanne kocheln, bis ein hell-
/2TL Zitronensaft brauner Caramel entsteht.
Den oberen Teil der Ofenkiichlein in den Caramel tauchen, sodass eine Spitze entsteht (Achtung,
sehr heiss!). Den unteren Teil der Ofenkiichlein in den Caramel tauchen, iiber dem Tortenrand
etwas abtropfen, auf den Tortenrand setzen, sodass die Spitzen nach oben schauen.
1dl Vollrahm Vanillecreme glatt rihren. Rahm steif schlagen,

Schlagrahm unter die Creme ziehen, auf der Torten-
mitte verteilen, restliche Ofenkuchlein daraufsetzen.

Stiick (Y6): 277kcal, F16g9,Kh 299, E 4 g
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Das Buch zum Film

Wer hatte 1956 gedacht, dass eine kreative Werbetexterin eine

Marke erschafft, welche die Schweizer Kliichen revolutioniert
und Generationen begeistert? Und jetzt, fast 70 Jahre spater,

schafft sie sogar den Sprung auf die Kinoleinwand!

Im neuen Kochbuch zum Film findest du die Klassiker und die
Geschichten dahinter. Vom exotischen Riz Casimir Uber das
legendadre Tiramisu, das in den 1980ern einen Mascarpone-Boom
ausloste, bis hin zur Buddha Bowl fur alle, die auch die Trends

von heute ausprobieren wollen. NG o G

Dieses Buch ist eine Hommage an eine Visiondrin, die mit | B e o
einfachen Mitteln Grosses bewirkt hat - in der Kiiche und im LN i
Leben. Es feiert die Schweizer Kiichenkultur und all jene, N o

die mit Betty Bossi aufgewachsen sind. Erlebe das Erfolgs-

rezept von Betty Bossi in deiner eigenen Kiche!
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QUALITAT, DIE
GENERATIONEN
VERBINDET
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Buttertly

T

Butterfly, zart und hauchddinn,

damals wie heute 1959 —~
aus der Schweiz




Backen & Susses

Nuss-Cou pesS

‘40 Min. + 2 Std. kiihl stellen 53' vegetarisch Fir 6 Glaser von je ca. 1/ dl

150 g Baumnusskerne Baumnusskerne, Zucker und Wasser in eine weite Chromstahlpfanne geben, ohne Ruhren auf-
150g Zucker kochen. Hitze reduzieren, unter gelegentlichem Ruhren bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. kochen, bis
2dl Wasser das Wasser verdampft und der Zucker trocken ist. Mit einer Kelle weiterrtihren, bis der Zucker

wieder schmilzt, sich um die Baumnusskerne legt und diese glénzen (ca.10 Min.). Baumnusskerne
auf einem Backpapier verteilen, auskuhlen. 6 Baumnusskerne fur die Garnitur beiseite legen.
Die restlichen Baumnusskerne im Cutter fein mahlen.

1dl Wasser Wasser in derselben Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, so lange kochen, bis sich der restliche
3'/2dl Milch Caramel aufgelost hat. Milch und Salz mit den gemahlenen Baumnusskernen beigeben, auf-
1Prise Salz kochen. Maizena mit der Milch anrthren, unter Ruhren in die heisse Masse geben, ca. 2 Min. ko -
10g Maizena cheln.

/2dl Milch

2 frische Eigelbe Eigelbe in einer Schussel verruhren. Heisse Creme unter stdndigem Rihren dazugiessen, Creme
in die Pfanne zuruckgiessen, unter standigem Ruhren bis vors Kochen bringen. Sobald die
Masse bindet, Pfanne sofort von der Platte nehmen. Creme durch ein Sieb in eine Schussel
giessen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, auskuhlen, ca. 2 Std. kuhl stellen.

2'/2dl Rahm Creme glatt ruhren. Rahm steif schlagen, ca.zdl fur die Verzierung beiseite stellen. Restlichen
6 Guetzli (z.B. Schlagrahm sorgfaltig unter die Creme ziehen, in die Glaser fullen. Beiseite gestellte Baumnuss-
Kambly Butterfly) kerne grob hacken, mit dem Schlagrahm und je einem Guetzli auf der Creme verteilen.

Lasst sich vorbereiten: Creme ca.1Tag im Voraus zubereiten, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren. Schlagrahm erst kurz
vor dem Anrichten darunterziehen.

Glas: 543kcal, F 38g,Kh429g,E9¢g
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Meringuierter Schokolade-Retspudding

® 40 Min. + 10 Min. backen ﬂ vegetarisch Zﬁ‘% glutenfrei

Fur eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet
Als Dessert oder susses Znacht fur 8 Personen

5dl Milch Milch mit dem Reis und Zucker in eine Pfanne geben, salzen, aufkochen. Hitze redu-
200g Rundkornreis zieren, unter gelegentlichem Ruhren bei kleiner Hitze ca. 20 Min. zu einem dicken, aber
(z.B. Camolino) noch feuchten Brei kécheln.
2EL Zucker
2 Prisen Salz
7/50g Birnen Birnen vierteln, entkernen, in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer weiten
1EL Butter Pfanne warm werden lassen. Birnen, Zucker und Zitronensaft beigeben, zugedeckt
2EL Zucker cd. 5 Min. knapp weich kocheln.
2 EL Zitronensaft
1dl Rahm Ofen auf 200 Grad vorheizen. Rahm aufkochen, Pfanne von der Platte nehmen.
100g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, beigeben, schmelzen, glatt rihren. Nisse und Eigelbe mit
2 EL gemahlene Haselnlisse der Schokolademasse unter den Reis mischen, lagenweise mit den Birnen in die
2 frische Eigelbe vorbereitete Form schichten, mit Reis abschliessen.
2 frische Eiweisse Eiweisse mit dem Salz steif schlagen, Puderzucker beigeben, weiterschlagen, bis der
1Prise Salz Eischnee gldnzt. % der Masse auf dem Reis verteilen, glatt streichen. Restlichen
2 EL Puderzucker Eischnee in einen Spritzsack mit gezackter Tille (ca.16 mm @) fillen, Reispudding
damit verzieren.
Puderzucker Backen: ca. 5 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, mit wenig Puderzucker

zum Bestduben

bestduben.
Fertig backen: ca. 5 Min. Herausnehmen, auf einem Gitter etwas abkuhlen,
lauwarm servieren.

Portion (/&): 365kcal, F15g,Kh489g,E 79

¥ Rezept
speichern

Apfel-Brotauflauf
By 20 Min. Backan 36 Min “Wapwtarnch

Hast du noch mehr Lust auf
nostalgische Gerichte? Hier
findest du einen Apfelauflauf
aus den 60er-Jahren.
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@ 30 Min. + 35 Min. backen + 30 Min. kiihl stellen ﬂ vegeta

. ‘I: *":I.E';l: -j:."r;d:l-.-_,f:‘ ' E Ii" -F a .
Fiir eine Pie-Form von ca. 2 Litern oder ein Wahenblech von ca. 24cm @, gefettet

oLt

-
-

150g Mehl Mehl und Salz in einer Schissel mischen. Butter in Stlcke
1Prise Salz schneiden, beigeben, von Hand zu einer gleichmassig kriume-
60g Butter, kalt ligen Masse verreiben. Wasser beigeben, rasch zu einem Teig
3 EL Wasser zusammenfugen, nicht kneten. Teig flach drucken, zugedeckt

ca. 30 Min. kuhl stellen.

1kg sduerliche Apfel Ofen auf 220 Grad vorheizen. Apfel vierteln, Kerngehduse ent-
(z.B. Cox Orange) fernen, in Scheibchen schneiden, mit dem Wein mischen, in der
/2dl Weisswein vorbereiteten Form verteilen. Mandeln grob hacken, mit dem |
100g Mandeln Zucker, den Sultaninen und dem Zimt beigeben. Von der Zitrone So praktisch!
100g Zucker die Schale dazureiben, mischen. unsere Tragtasche
100g helle Sultaninen
1. TL Zimt Warum ist diese Tasche aus reiss-

festem Material so unentbehrlich?
Weil sie einen extrabreiten Boden
hat und du darin einen Kuchen oder
eine Torte sicher transportie-

ren kannst. Naturlich auch deine
schweren Einkaufe, denn sie ist

1 Bio-Zitrone

1 Eigelb Teig in vier Portionen teilen. Eine Portion klihl stellen, restlichen
Teig auf wenig Mehl ca.1cm grosser als die Form auswallen.
Teig locker auf die Fullung legen. Eigelb verruhren, Teig damit

bestreichen. Kuhl gestellten Teig auf wenig Mehl 2 mm dick bis 20 Kilo belast -

auswallen, in ca. 5 mm breite Streifen schneiden, gitterartig auf bar. Jetzt im coolen

den Teig legen, mit dem restlichen Eigelb bestreichen. Retro-Design.
Erhaltlich auf

Backen: ca. 35 Min. in der unteren Halfte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkuhlen, Apple Pie lauwarm servieren. bettybossi.ch

Dazu passt: Vanillesauce oder flaumig geschlagener Rahm.

Portion (%): 492kcal, F19g9,Kh70g,E9g

i speichern
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FXCELLENCE

Miele

Betty Bossis

¥

Dessert presented by 1 ence

Das Live-Spektakel fiir alle Sinne!

Essen, geniessen, amusieren — erlebe einen unver-
gesslichen Abend mit Betty Bossi und DASZELT!

Die neue Event-Show tourt 2026 durch fiinf Stadte
der Deutschschweiz und verbindet ein raffiniertes
4-Gange-Menu mit einer spektakularen Show. Diifte,
Licht, Musik und visuelle Inszenierungen entfuhren
dich auf eine kulinarische Reise durch die Schweiz -

= ad
Moderatorin Nicole Berchtold Comedian Sven lvanic
Bild: SRF /Oscar Alessio Bild: Tim Tanner

mit exklusiven Kitchen Hacks von Betty Bossi Kochprofi
Marcela Gschliesser. Dank Miele entstehen auf der
Buhne kulinarische Kreationen in Echtzeit in mobilen
Showkuchen.

Zum Abschluss entfuhrt der Lindt Maditre Chocolatier
In die Welt dunkler Schokolade und veredelt die

Betty Bossi Jubilaumstorte mit Lindt EXCELLENCE.

Daten 2026

-Winterthur: 30./31. Januar
-Oensingen: 6./7. Mdrz
-Luzern: 19./20. Juni

-Basel: 12./13. September
-Solothurn: 6./7. November

Infos und Tickets
www.bettybossi.ch/dinner-spektakel
(ab CHF 199.-, inkl. 4-Gdnge-Meni
und Live-Show)



e News & Vorschau-

Wichtel im Kleinformat!

Créme aigre
o 200g

24% Milchfett
de matiére
grasse lactique
di grasso di latte

Neu: Der Schmand
istda!

Jetzt kannst du endlich authentischen
Schmandkuchen backen! Schmand

Ist ein sAuerliches Milchprodukt, das vor
allem in der deutschen und der ost-
europdischen Kliche beliebt ist, beiuns
aber sehr schwer zu bekommen war.
Schmand hat einen hdheren Fettgehalt
als saurer Halbrahm und einen etwas
tieferen Fettgehalt als Creme fraiche.
Er schmeckt auch etwas milder als Jetzt bestellen auf JE43" LN
Creme fraiche.

Die Wichtel haben Nachwuchs bekommen!

Auf euren Wunsch gibt es die beliebten Guetzli-Ausstecher Wichtel von
Betty Bossi neu auch im Kleinformat. Zusammen mit den grossen
Wichtel-Ausstechern vom letzten Jahr ist die Familie jetzt komplett!

Er kann fur Dips, Saucen und Desserts,
Suppen und naturlich zu traditionel-
len osteuropdischen Spezialitdten ver-
wendet werden. Er ist in grosseren

Coop Verkaufsstellen und auf coop.ch
erhaltlich.

Laufenden: Erfahre alles tber
neue Produkte, Aktionen
bei Betty Bossi und Rezepte!

Gewinnspiel

Wie findest du diese
Ausgabe?

GUE: -#'- Jetzt bei der Umfrage ﬂ? *ﬁﬁ*
Vorschau -4 . .

mitmachen und mit

Freudich auf 2 v i G 2
Weihnachtsgeback, 40D —
festliche Rezepte
und glamourose ,j, 12. November
Desserts! :n deinen
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IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Zirich | Copyright © Coop i ®
Genossenschaft | Team Leiterin Redaktion und Gestaltung: Annette Golaz | Leiterin Rezeptredaktion: Sibylle Weber-Sager | Gestaltungskonzept: / 3 MIX

Solid Identities GmbH | Fotos: Patrick Zemp, Styling: Claudia Schilling | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter: ESC gﬁipﬁgfdﬁr;ﬂ:g
bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Fr, 8-18 Uhr / Sa, 8-16 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz: | wwscog  FSC® C012018
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. gedruckt in der
" Alle aktuellen Rezepte auch inder App Lade die Betty Bossi Rezepte-App auf dein Smartphone, logge dich mit deinem Betty Bossi Login schweiz

Bossi

ein oder registriere dich, und schon hast du alle Rezepte sofort auch digital zur Verfiigung und immer dabei!



Betty Bossi zahlt sich aus: jetzt bestellen!
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Einladen &
verw ohnen

g5 Rezepte ZUM Vvorbereiten

Warme Teller trot'z
vollem ackofen

-

Spar-Kombi

Einladen &
verwohnen, Buch

+ elektr. Tellerwarmer
Art.-Nr. 40537.755

~»59.90
statt CHF 8620
Du sparst CHF 27.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 71.90

Dein
Geschenk
8 Rezepte

Glacemaschine

Cremosa, 21

+ Rezeptbuchlein
Art.-Nr. 25644.755

299.95

statt CHF 32995
Du sparst CHF 30.-

Fur Nicht-Abonnenten CHF 359.95

nur
CHF

Mit verschiedenen @ TWINT

Versandkosten mit Coop Superpunkten bezahlen Zahlungsméglichkeiten

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