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Mach was dir schmeckt

Mit sussem Gruss aus
dem Backofen - ab Seite 4
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Einfach & festlicA

" : . . — o
Einfach zubereitet, festlich im Genuss - ab Seite
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EIN FILM VON

PIERRE MONNARD
REGISSEUR VON

PLATZSPITZBABY
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Hallo Betty

DIE GESCHICHTE EINER FRAU, DIE IHRER ZEIT VORAUS WAR.

Hallo Betty, hallo Weihnachten!

Seit fast 70 Jahren bin ich eine Unterschrift unter Rezepten, eine Vertraute

in der Kliche, ein Teil des Schweizer Alltags. Ich habe den Zmittag gerettet,
wenns schnell gehen musste. Ich habe gezeigt, wie man Gdste beeindruckt.
Dank mir wussten die Frauen, was sie kochen kdnnen. Und viele Mdnner, dass
sie es auch kdnnen. Jetzt wird meine Geschichte im Kino erzdhlt. «Hallo Betty»
heisst der Film, der im November auf die grosse Leinwand kommt. Er ist eine
Reise zurlick zu den Anfdngen, einer Zeit, in der vieles anders war.

Und doch bleibt das Entscheidende gleich: Wir kochen nicht nur, um zu essen,
wir kochen auch, um Ndhe zu schaffen. Besonders an Weihnachten. Diese
Ausgabe ist eine Einladung zum Geniessen - und zum Zusammensein: mit
Rezepten, die Freude machen. Ich wiinsche dir eine schdne Adventszeit
und frohe Festtage. Und vielleicht sehen wir uns im Kino.

Pionierin, Kiichenikone, Legende

eInhalt & Editorial-

Betty Bossi entwickelt alle Rezepte
mit Miele Geraten.

Miele. Immer Besser.

Filmplakat und Szenen aus «Hallo Betty»

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!

Vanille-Spitzbuben
Aktie 30 Min. Kb stelien 2 h 30 Min. Backsn B Min.
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Backen & Siuissese

Wenn ein susser Duft durchs Haus zieht und die
ersten Blechladungen im Ofen goldbraun werden,
Ist klar: Die schonste Zeit des Jahres beginnt.

4 BettyBossi  Nr.10|2025



antlle-Spitzbuben

ff 30 Min. + 2/, Std. kiihl stellen + 8 Min. backen ﬂ' vegetarisch

Fur den Spitzbuben-Ausstecher Santa (3er-Set)
Ergibt ca. 20 Stuck

125 g Butter, weich
100g Puderzucker
1Packli Vanillezucker
1Prise Salz
1 frisches Eiweiss

250g Mehl

Butter in eine Schussel geben, Puderzucker, Vanillezucker

und Salz beigeben, ruhren, bis die Masse heller ist. Ei-

weiss verklopfen, darunterruhren. Mehl beigeben, zu einem

Teig zusammenfugen, etwas flach drucken, zugedeckt
mind. 2 Std. kuhl stellen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Teig portionenweise
zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel 4 mm
dick auswallen. Guetzli von ca. 4 cm @ ausstechen.
Bei der Halfte der Guetzli mit den kleinen Formchen die
Mitte ausstechen. Guetzli auf zwei mit Backpapier
belegte Bleche legen, ca. 30 Min. kuhl stellen.

Backen pro Blech: je ca. 8 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen, Guetzli auf einem Gitter auskuhlen.

100g Johannisbeergelee
oder Preiselbeerkonfiture
Puderzucker zum Bestduben

Gelee glatt ruhren, auf die flache Seite der Guetzlibodeli
verteilen. Deckeli mit Puderzucker bestauben, darauf-
setzen.

Haltbarkeit: Guetzlibdédeli und -deckeli ohne Konfitlirenfiullung in einer Dose gut verschlossen
ca. 2 Wochen oder im Tiefkuhler ca. 2 Monate. So bleiben die Spitzbuben schon murbe und werden

nicht weich.

% Rezept

Stiick: 125kcal, F5g,Kh17g,E 29
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Guetzli mit Herz!

Drei Ausstecher, ein Ziel: susse
Weihnachtsfreude! Mit dem
Betty Bossi Spitzbuben-Ausste-
cher Santa gelingen dir drei
unterschiedlich geprdagte Guetzli,
die sich ideal zum Verzieren
eignen und naturlich zum Ver-
schenken. Am besten die

Betty Bossi Retro-Dose gleich

mitbestellen!

Erhaltlich auf bettybossi.ch

Betty Bossi
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SABLES
PUR BEURRE
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FRANZOSISCHE BACKKUNST Genuss verschenken
FINE FOOD SABLES PUR BEURRE Bereite jemandem eine besondere Uberraschung zu

Weihnachten und verschenke ein Betty Bossi Zeitungs-
Sorgfaltig nach traditioneller Rezeptur in Frankreich hergestellt,

Abonnement inklusive Zugang zur App - ein kuli-
uberzeugen die Sablés durch ihre knusprig zarte Textur und ihren feinen ] Sl i ) I
Buttergeschmack. Die Veredelung mit einem Hauch Salz macht jeden narisches Geschenk, das Freude und Genuss bringt!

Bissen zu einem besonderen Genuss.

Fur mich und dich.

QUALITAT, DIE
GENERATIONEN
VERBINDET

Bretzeli

ORIGINALREZEPT SEIT 1910

Bretzeli, nach originalem Familienrezept,
damals wie heute
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iR durch scannen des QR-Codes.




Backen & Siuissese

Haselnuss-Sablés

@ 25 Min. + 30 Min. kiihl stellen + 30 Min. gefrieren + 10 Min. backen 53’ vegetarisch

Ergibt ca. 30 Stuck

175g Butter, weich Butter in eine Schussel geben. Zucker, Vanillezucker, Salz und Milch darunterruhren,
759 Zucker weiterruhren, bis die Masse heller ist.

1TL Vanillezucker
1Prise Salz

1EL Milch
180g Mehl Mehl und Nusse mischen, daruntermischen, zu einem Teig zusammenfugen, etwas flach
70g gemahlene Haselnlisse dricken, zugedeckt ca. 30 Min. kihl stellen.
100g geschalte Haselnlisse Nisse im Cutter grob hacken, davon 1EL beiseite stellen, Rest auf einen flachen Teller
(Nocciola Piemonte IGP, geben. Teig halbieren, zu 2 Rollen von je 3cm @ formen, Rollen in den Nussen wenden,
Fine Food) gut andrucken, in Klarsichtfolie einpacken, ca. 30 Min. tiefkuhlen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Folie entfernen, Rollen mit einem scharfen Messer in
ca. 7mm dicke Scheiben schneiden, Sablés auf zwei mit Backpapier belegte Bleche
legen.

Backen pro Blech: je ca.10 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen, mit dem Back-
papier auf ein Gitter ziehen, auskuhlen.

100g Haselnuss-Brotaufstrich Haselnhussaufstrich glatt rihren, auf die Guetzli verteilen, beiseite gestellte Haselnlsse
(z.B. Bonne Maman) dariiberstreuen.

Haltbarkeit: Sablés ohne Belag in einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen oder im Tiefkiihler ca. 2 Monate.
Den Brotaufstrich erst kurz vor dem Servieren darauf verteilen.

#t Rezept
At speichern
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Stiick: 131kcal, F10g,Kh 9g,E 2¢g
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Miele

Eine Liebe, die ein

| Leben lang halt
- Einmal Miele, immer Miele.

miele.ch/kitchen




eBacken & Siuissese

Hefe-Wichtel

@ 30 Min. + 2", Std. aufgehen lassen + 25 Min. backen ﬂ' vegetarisch

Ergibt 4 Stuck
500g Mehl oder Zopfmehl Mehl, Zucker und Salz in einer Schussel mischen. Hefe zer-
3 EL Zucker brockeln, daruntermischen. Butter in Stucke schneiden, mit " L5,
2TL Salz der Milch beigeben, mischen, zu einem weichen, glatten '
/s Wiirfel Hefe (ca.10g) Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 2 Std.
40g Butter aufs Doppelte aufgehen lassen.
3dl Milch
1 Ei Teig in 4 Portionen von je 160 g (Kopf/Koérper), in 8 Portionen
4 EL Hagelzucker von je 28 g (Flisse) und in 4 Portionen von je 11g (Nase) ab-

4 Zahnstocher wdgen, alle Portionen zu Kugeln formen. Die grossen Teigkugeln
zu Kegeln (Kopf/K&érper) formen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Die 8 mittleren Kugeln als Fusse an die
Kegel (Kopf/Kérper) setzen. Ei verklopfen, Wichtel damit
bestreichen. Die untere Halfte der Kegel mit Hagelzucker be-
streuen. Die 4 kleineren Kugeln als Nase auf die Wichtel
setzen, mit je einem Zahnstocher die Nasen fixieren, damit sie
beim Backen an Ort bleiben. Nasen mit Ei bestreichen. Die
Hute mit einem scharfen Messer 3-mal ca. 2mm tief einschnei-
den, nochmals ca.15 Min. aufgehen lassen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Backen: ca. 25 Min. in der unteren Halfte des Ofens. Heraus-

nehmen, etwas abkuhlen, Wichtel auf einem Gitter auskuhlen.
Tipp: Schmecken frisch am besten. o

L} T il
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ﬁ{nﬁm speichern

Stiick: 668kcal, F14g,Kh114g,E 209

ANZEIGE

Klimagaren

Lass den Hefeteig 45 Min. auf-
gehen mit der Spezialanwendung
«Hefeteig gehen lassen», forme
die Wichtel und backe sie 25 Min.
bei 180 Grad mit der Betriebs-
art «Klimagaren Heissluft Plus».
Lose nach drei Minuten einen
Dampfstoss aus.

Die Kombination von Heissluft
und Dampf sorgt fiir eine op-
timale Feuchtigkeitsverteilung,
und die Wichtel bekommen
eine schone Kruste.

prasentiert von m

FeRE

BettyBossi  Nr.10|2025 ~*» 9



Einfach zubereitet,
festlich im Genuss.
So schmeckt

Glanz im Alltag.

ANZEIGE

Feinste Mandeln
mit Truffelaroma
von Fine Food

Die knusprig gerosteten
Marcona Mandeln mit Truffel-
aroma von Fine Food sind

eine raffinierte Delikatesse fur
besondere Genussmomente.
Die harmonische Kombination
aus nussigem Crunch und fei-
ner Truffelnote macht sie zum
perfekten Apéro-Snack oder
Begleiter zum Lieblingsgetrank.

Die Mandeln mit Triiffelaroma
von Fine Food sind in Coop
Supermarkten, bei Coop City
und via coop.ch erhaltlich.

BettyBossi  Nr.10| 2025



Welnsuppe mit
Mandel-Truffel-Crunch

&) 30 Min. ﬁ’ vegetarisch &I glutenfrei

Ergibtca.1,2 Liter
Fur 4 Personen als Hauptspeise oder fur 6 Personen als Vorspeise

4 Schalotten Schalotten schadlen, grob hacken. Kartoffeln schalen,
250g mehlig kochende in ca.1zcm grosse Stucke schneiden.
Kartoffeln
1EL Olivenol Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten
3dl Weisswein cd. 2 Min. andampfen. Kartoffeln ca. 2 Min. mitdamp-
(z.B. AOC Cuvée Blanc fen. Wein dazugiessen, aufkochen, auf die Halfte
Prestige Staatsschreiber einkochen. Wasser dazugiessen, aufkochen, wurzen.
Staatskellerei Ziirich) Hitze reduzieren, zugedeckt ca. 20 Min. weich
8dl Wasser kocheln. Ca.1dl Rahm dazugiessen, alles im Mixglas
1/.TL Salz plrieren.
wenhig Pfeffer
2dl Vollrahm
60g Mandeln (z.B. Fine Food Restlichen Rahm flaumig schlagen. Mandeln grob

Marcona Almonds mit
Truffelaroma)

hacken. Suppe anrichten. Rahm und Mandeln darauf
verteilen.

Tipp: Wenig Triffel- oder Nussol iber die Suppe traufeln.

Portion (/&): 394 kcal, F 279,Kh19g,E6¢

BettyBossi  Nr.10| 2025 11



Poulet mit Zitrone und Oliven

Q) 25 Min. & glutenfrei

1EL Senf Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.
2 EL Ahornsirup (z.B. Fine Food Senf, Ahornsirup, Salz und Pfeffer miteinander verruhren,
Bio Golden Maple Syrup) Poulet mit der Marinade bestreichen.
% TL Salz

wenig Pfeffer
4 Pouletbriistli (je ca.1509)

Ol zum Braten Wenig Ol in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Poulet -
brustli beidseitig je ca.1 Min. anbraten. Hitze reduzieren,
beidseitig je ca. 4 Min. fertig braten. Herausnehmen, warm
stellen. Bratfett auftupfen, wenig Ol beigeben.

2 rote Zwiebeln Zwiebeln schdlen, in Schnitze schneiden, in derselben
100g entsteinte schwarze Oliven Pfanne ca. 5 Min. anddmpfen. Oliven abspilen, abtropfen,
2TL Salz kurz mitdampfen, wurzen. Saucen-Halbrahm und Wasser

wenig Pfeffer beigeben, aufkochen. Hitze reduzieren, ca.10 Min. kdcheln.
2dl Saucen-Halbrahm Zitrone in Scheiben schneiden, mit den Pouletbristli
2dl Wasser beigeben, nur noch heiss werden lassen.

1 Bio-Zitrone

Ldasst sich vorbereiten: Pouletbristli ca./2 Tag im Voraus marinieren, zugedeckt im Kiithlschrank
aufbewahren.
Dazu passt: Reis.

Portion (V4): 434kcal, F 269, Kh13g, E 37g %=« speichern

12 BettyBossi  Nr.10|2025

ANZEIGE

) GOLDEN MAME W‘
: ﬂ'llﬂ _

Edler Bio-Ahornsirup
von Fine Food

Der Bio Golden Maple Syrup
von Fine Food besticht durch
seine helle, klare und goldig
schimmernde Farbe. Mit seinem
mild-aromatischen Geschmack
eignet er sich ideal zum Vertfei-
nern von Pancakes, Desserts
oder Saucen und Marinaden und
verleiht thnen eine besondere
Raffinesse.

Der Bio-Ahornsirup von
Fine Food ist in Coop Super-
markten, bei Coop City
und via coop.ch erhaltlich.




STEINPILZ PESTO

Steinpilz-Pesto
von Fine Food

Das Steinpilz-Pesto mit Schwei-
zer Sbrinz von Fine Food vereint
erlesene Steinpilze mit ausge-
wahlten Zutaten zu einer cremig-
aromatischen Spezialitat. Es
prasentiert sich mit einem in-
tensiven Steinpilzaroma, aus-
balanciert mit wiirzigem Sbrinz
AOP und gerosteten Hasel-
niussen - ideal fur Pasta, Risotto
oder als Crostini-Aufstrich.

Das Steinpilz-Pesto von
Fine Food ist in Coop Super-
markten, bei Coop City

und via coop.ch erhaltlich.

Pasta mtt Steinpilz-Pesto

&) 20 Min. ﬁ’ vegetarisch & laktosefrei

50g Baumnusskerne Baumnusskerne grob hacken, in einer Bratpfanne

ohne Fett rosten. Herausnehmen, beiseite stellen.

300g Teigwaren (z.B. Tagliatelle) Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente kochen,
Salzwasser, siedend ca. 2dl Kochwasser beiseite stellen, Teigwaren
150g Jungspinat abtropfen. Teigwaren mit dem beiseite gestellten
Kochwasser zurluck in die Pfanne geben, Spinat
daruntermischen.

125g Pesto (z.B. Fine Food
Steinpilz-Pesto)
50g Sbrinz
wenig Pfeffer

Teigwaren anrichten, Pesto darubertraufeln. Vom
Kdse mit dem Sparschaler Spdne abschalen, mit den
beiseite gestellten Baumnusskernen auf den Teig-
waren verteilen, wurzen.

Portion (/&): 522kcal, F 259, Kh 569, E18¢g

speichern
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Bundnerfleisch-Spatzli
mit Raclettekase

@ 30 Min. + 30 Min. quellen lassen

400g Mehl Mehl und Salz in einer Schussel mischen, in der Mitte eine
‘ 2TL Salz Mulde eindrucken. Milch und Eier verruhren, nach und
PRl " 2'/>dl Milch nach unter Rihren in die Mulde giessen, mit einer Kelle
i 4 frische Eier mischen und so lange klopfen, bis der Teig glanzt
50g Bindnerfleisch in Tranchen und Blasen wirft. Bundnerfleisch fein schneiden, unter

mE P_ den Teig mischen. Zugedeckt bei Raumtemperatur

ca. 30 Min. quellen lassen.

300g Lauch Lauch in ca. 5mm dicke Ringe schneiden, waschen.
259 Butter Butter in einer beschichteten Bratpfanne warm werden
/aTL Salz lassen. Lauch ca. 5 Min. andampfen, wurzen. Kase in
Hﬁhlengereiftes " wenhig Pfeffer Wirfeli schneiden.

200g Raclettekase in Scheiben

(z.B. Fine Food
Raclette hohlengereift)

Raclette von Fine Food

Der hohlengereifte Raclette-Kase

von Fine Food uberzeugt mit
seinem vollmundigen, ausge-
wogenen Aroma. Durch die .
traditionelle Reifung in nattirli-

Salzwasser, siedend Teig portionenweise durch ein Spatzlisieb direkt ins leicht
siedende Salzwasser streichen. Spatzli ziehen lassen,
chenkshlen entwitkelt dor bis sie an die Oberfladche steigen, mit einer Schaumkelle
'8 Kise seinen charakteristischen = . herausnehmen, abtropfen, in eine Schussel geben.
Geschmack - ideal fiir genuss- o oo Lauch und Kase unter die Spatzli mischen, in die Brat-
B volle Raclette-Abende mit allem, | pfanne zurlickgeben, Kdse schmelzen, anrichten.

was dazugehort. yrEx

* : Lasst sich vorbereiten: Spatzli ca.1Tag im Voraus zubereiten, auf einem Blech auskulhlen,
Das Raclette hohlengereift von

Fine Mool e 1 Cott Sower, g zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.
markten, bei Coop City und via gy Portion ('/s): 747 kcal, F 289,Kh 81g,E40g
coop.ch erhaltlich. ol A
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Dorsch auf Kartoffelcurry

™ 30Min. 3§23 schlank

400g Raclette-Kartoffeln Kartoffeln mit der Schale in Schnitze schneiden, Marroni hal-
200 g tiefgekuhlte Marroni, bieren. Rluebli schdlen, in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden.
angetaut
200g Ruebli
1EL Olivenol Ol in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Kartoffeln,
2TL Curry (z.B. Fine Food Marroni und Ruebli ca. 5 Min. andampfen. Curry kurz mitdamp-
Cape Malay Curry) fen, salzen. Wasser und Saucen-Halbrahm dazugiessen,
1TL Salz Rosmarin beigeben, aufkochen. Hitze reduzieren, zugedeckt
3dl Wasser cd. 20 Min. weich kochen.
2dl Saucen-Halbrahm
4 Zweiglein Rosmarin
400g Dorschfilets Fischfilets in ca. 8 gleich grosse Sticke schneiden, wirzen, im
'/2TL Salz Mehl wenden. Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
wenig Pfeffer werden lassen. Hitze reduzieren, Fisch beidseitig je ca. 3 Min.
1EL Mehl braten, auf dem Kartoffelcurry anrichten.
1EL Olivenol

Portion (/a): 447kcal, F 20g,Kh44 g,E 23¢9
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(A MALAY 2
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Authentischer
Geschmack
im Handumdrehen !

Das Cape Malay Curry von
Fine Food bietet ein aufregen-
des Geschmackserlebnis mit
sorgfaltig ausgewahlten Zutaten
wie Koriander, Kurkuma, Ing-
wer und Knoblauch. Perfekt ab-
gestimmt fur eine einfache
Zubereitung, bereichert dieses
Curry jede Mahlzeit - und ist
erst noch gluten- und lactose-
frei.

Das Cape Malay Curry von
Fine Food ist in Coop Super-
markten, bei Coop City
und via coop.ch erhaltlich.
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Risotto mit getrockneten Tomaten

-
; @ 35 Min. ﬂ' vegetarisch & glutenfrei
1 Zwiebel Zwiebel schdlen, fein hacken. Tomaten in feine Streifen
e 80g getrocknete Tomaten schneiden. Ol in einer Pfanne warm werden lassen.
Aromatische Pomodori (z.B. Fme. Food . Zwiebel und T?rnqten“cq. 2 Mu?. r.:lndclm.pf:en. Reis bei-
: : Pomodori secchi) geben, unter Ruhren dunsten, bis er glasig ist.
secchi von Fine Food ar
_ ) 1EL Olivenol
Die sorgtaltig getrockneten ' 2509 Risottoreis (z.B. Carnaroli)
Tomaten von Fine Food eignen
Slilh sich p?rf;kt als arom:atlll- 2dl Weisswein Wein dazugiessen, vollsténdig einkochen. Wasser unter
BERE S RS CeTchiEn 9dl Wasser, heiss haufigem Ruhren nach und nach dazugiessen, sodass der

oder einfach so als Antipasti.
Die sonnenverwohnten Tomaten
verleihen Speisen eine medi-
terrane Note und machen den
authentischen Geschmack
Italiens erlebbar.

Reis immer knapp mit Flussigkeit bedeckt ist, ca. 25 Min.
kocheln, bis der Reis cremig und al dente ist.

40g Butter Butter und Kdse unter den Risotto mischen, wurzen.
40g geriebener Parmesan Risotto anrichten, Rucola darauf verteilen.

Salz, Pfeffer, nach Bedarf
100g Rucola

Die Pomodori secchi von
Fine Food sind in Coop Super-

markten, bei Coop City Portion (V2): 448kcal, F17g, Kh 509, E 11g
und via coop.ch erhaltlich.

¥ F = ..h. ' 3 ; . 1.._-
£ e . Bt s BettyBossi
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No Food Waste

~~  Schneide die Teigresten in kleine
Stucke, brate sie an und ge-
niesse sie als Snack fiir den Apéro
oder als Topping uber Salaten.
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e Auftakte-

Lachs-Mini-Pizzas
™ 15 Min. + 20 Min. backen

Fur die Ausstechform Mini-Pizza und Calzone - Set
Ergibt 24 Stiick
- Fur 6 Personen als Apéro

250g Mascarpone Ofen auf 220 Grad vorheizen. Mascarpone und Kdse in einer Schussel mischen.
60g geriebener Parmesan Meerrettich schadlen, fein reiben, die Halfte davon daruntermischen, wirzen.
209 Meerrettich Restlichen Meerrettich beiseite stellen.
/ /aTL Salz

" wenig Pfeffer

1 ausgewallter Pizzateig Teig mit dem Backpapier entrollen, mit wenig Mehl bestdauben. Pizza-Ausstechform
(ca.28cm @) fest und gleichmdassig auf eine Teighalfte drucken. /a der Mascarpone-Masse dar-
Mehl zum Bestduben auf verteilen. Ausstechform sorgfaltig ablosen, auf die andere Teighdlfte drucken,

: /o der Mascarpone-Masse darauf verteilen, Ausstechform sorgfaltig ablosen.
Pizzas mit dem Backpapier auf ein Backblech ziehen.

|
r

1 kleine rote Zwiebel Backen: ca. 20 Min. in der unteren Hélfte des Ofens. Herausnehmen, Pizzastlicke
20 g Kapern voneinander losen, auf einem Gitter etwas abkuhlen. Zwiebel schalen, halbie-
100g geraucherter Lachs ren, in f)eine Streifen schneiden. Kapern abspulen, abtropfen, mit dem Lachs, der
in Tranchen Zwiebel und der restlichen Mascarpone-Masse auf den Pizzastucken verteilen.
6 Zweiglein Dill ‘Dillspitzen ub;upfen, darauf verteilen. Pizzastucke als Stern auf einer Platte an-
richten.

-

¥

g 'I:Li.pp:.Fq,lilé. dﬁ':lél_e-ihe Piz_Zﬂ'—Schqblone hast, scbheide 24 Dreiecke aus dem Teig und backe sie wie im Rezept.

R AT AR
'] "li'rr

Stiick: 94kcal, F7g KhAgiEBg ~ = - e
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Zack - 24 Mini-
Pizzas auf einmal!

Mit der Ausstechform Mini-Pizza
und Calzone - Set zauberst du im
Nu 24 Mini-Pizzas oder 12 geflllte
Calzoni aufs Blech - perfekt fur
den ndchsten Kindergeburtstag,
Apéro oder Znacht mit Freunden.
Einfach ausstechen, belegen oder
fullen, zusammenklappen und

ab in den Ofen.

Erhaltlich auf @ -148% 155/,

Nr.10 | 2025 19



Frtschkdse-Dip mit Crostini

@15 Min. S i "
] ? .
250 g; Rlcottu it Ricotta, Gorgonzola, Salz und Pfeffer in einer
1009 Gorgonzola - Schussel mit den Schwingbesen des Handruhr-
il V2 TL Salz gerats ca. 30 Sek. luftig ruhren. Masse in einem
wenig Pfeffer " ~ Schdlchen anrichten. v+ 1, .
— .
509 Ruuchn;ldn'delh fl. Mc:ndéln grob hacken. Dorraprikosen in Warfeli :
? .-."'.é 20g Doﬂ‘uprrkosen ar schnmden Thymlqnblqttchen c:bzupfen alles auf ¢
| ‘j, i1l 6 Zwmgleln Thymlclm‘r der Musse verteilen. Ol darubertréufeln.
LA B GRlION. f 2 )
| ;*L _ gt oFe J __',4;-' s v ! —
/20049 Bugugtte ' Brot in ca.1cm dicke Schemeh schnelden mit
~* 1EL Olivendl 'y Olbestrem;hen Brotscheiben portionenweise
4 f oy '# in eme’r/hef'lssen Bratpfanne beidseitig rosten.

7 Crostln{ mlt dem Frischkdse-Dip servieren.

Portion ('/a) 318 kcul F 19 9, th 25‘@; Fﬁ%

el Rezept
i speichern

’
IIF

Weihnachts-Aperol
QX I:',Iin. 53’ vegetarisch ﬁ laktosefrei Ié\q glutenfrei

Fur 4 Glaser von je ca. 3d/

1dl Aperol . Aperol, Blutorangensaft, Sirup
1dl Blutorangensaft und Zimt in einen Shaker ge-
2 EL Orangensirup ben, ca. 30 Sek. gut schutteln.
/aTL Zimt 1o Einige Eiswirfel in Glaser
einige Eiswiirfel verteilen, Cocktail dazugiessen.
4 dl Prosecco Glaser mit Prosecco auffullen.

(z.B.DOC Vigne Orange in Scheiben schnei-
dei Dogi, extra dry) den, mit den Zimtstangen in die
/2 Bio-Orange Gldaser verteilen.

4 Zimtstangen
Rezept

¥%= speichern

Glas: 183 kcal, F0g,Kh23g,E1g

20 BettyBossi  Nr.10 | 2025
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. .‘-:_-"‘ . (/ : f/.'{'/
Sellerierahmsuppe mit Zimt-Speck-Croatons
@ 30 Min. — :-j i' | |
' f

Ergibt ca. 1z Liter
J Fur 4 Personen als Hauptspeise oder fur 6 Personen als Vorspeise

: 500@ Sellerie | Sellerie schalen, in ca.1/2cm grosse Stucke schneiden. Zwiebel schalen, grob hacken.

1 Zwiebel . Ol in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebel ca. 2 Min. andampfen, Sellerie ca. 3 Min.
1EL Olivenol mitddmpfen. Wasser und 1dl Rahm dazugiessen, aufkochen, salzen. Hitze reduzieren,
9dl Wasser zugedeckt ca. 20 Min. weich kocheln. Suppe in einem Mixglas purieren.
2dl Rahm

12TL Salz | ,
. —
- 60g Bratspeckin Tranchen Speck in einer weiten beschichteten Bratpfanne ohne Fett langsam knusprig braten. Her-

1 Biirli (ca. 909) ausnehmen, auf Huushaltpapi{er abtropfen, Speck etwas zerzupfen. Burliin ca.1cm grosse

aTL Zimt p Ar” Wiurfel schneiden, mit dem Zimt in derselben Bratpfanne rosten. Herausnehmen, wurzen,

2 Prisen Salz mit dem Speck mischen. Restlichen Rahm flaumig schlagen. Suppe kurz vor dem Servieren

wenig Pfeffer nochmals auftkochen, anrichten, mit dem Rahm und den Zimt-Speck-Croutons garnieren.

Lasst sich vorbereiten: Suppe ca.1Tag im Voraus zubereiten, auskiihlen, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Portion (/2): 342kcal, F 249,Kh239,E8¢
Rezept

y

F ' 4
BettyBossi  Nr.10|2025"
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/ VARDAGEN
J Kochmesser, 20 cm
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| | e Auftakt-
Roter Chicorée-Salat *

@ 25 Min. ﬂ' vegetarisch &1 glutenfrei

Fur 4 Personen als Vorspeise

Fa

2 EL Aceto balsamico A(E.:eto, Ol, Tomatenpiiree und Honig in einer Schiissel gut
2 EL Olivenol verruhren, éCII‘JCEJ wirzen. /

1TL Tomatenpiiree
1TL flussiger Honig
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

3009 roter Chicoree Chicoree ldngs in feine Streifen schneiden. Orange schdalen,
1 Orange halbieren, in feine Scheiben schneiden, mit dem Chicorée auf
/2TL Salz Tellern anrichten, wurzen. Sauce darubertrdaufeln. N
wenig Pfeffer i o X o y f
200g Burrata Piccola Burrate etwas aufbrechen, auf dem Salat anrichten. Pistazien /
(4 stick, jeca. 50g) grob hacken, dariiberstreuen. Salatsauce darubertraufeln. v
50g geschalte gesalzene Pistazien [+ o #
— : . § 7 Revert
Portion (/s): 294 kcal, F 24g,Kh11g, E9g ' 25 *F-*F‘Fﬁ speichern
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Jetzt kommt, worauf alle warten:
der Hauptgang! Diese festlichen
Gerichte sind der Hohepunkt jedes

Welhnachtsmenus.

o g
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ANZEIGE

Der passende Wein

Ticino DOC Merlot Riserva
Roncaia Vinattieri Ticino

Herkunft: Schweiz, Tessin

Rebsorten: Merlot

\& a Charakter: Rubinrote Farbe
\ mit purpurnen Reflexen.

In der Nase reife schwarze

' Kirschen, Brombeeren

und Heidelbeeren. Noten von Heu,
Nelken, Tabak und Vanille. Langer
Abgang mit schwarzem Pfeffer und
Lakritze, sanfte Tannine.

Bezugsquellen:
in grosseren Coop
Supermarkten
und auf coop.ch




&) 40 Min. + 3 Std. braten im Ofen

Fur 6 Personen

e Hohepunkt-

Roastbeef und Sellerie-Steaks
mit Cafeé de Paris

125 g
1
2 TL

V3 Eld
1TL
1TL
1TL
/2 TL
VaTL
wenig

Butter, weich
Bio-Zitrone
getrocknete Krauter
(z.B. Majoran, Thymian,
Rosmarin, Petersilie)
Senf
Worcestershire-Sauce
milder Curry
Edelsliss-Paprika
Zimt

Salz

Pfeffer

Butter mit den Schwingbesen des Handruhrgerats ca. 2 Min. schaumig ruhren. Von der
Zitrone die Schale dazureiben. Krdauter darunterruhren. Senf, Worcestershire-Sauce,
Curry, Paprika, Zimt, Salz und Pfeffer daruntermischen. Butter auf ein Stuck Backpapier
geben, zu einer Rolle formen, im Kuhlschrank aufbewahren.

4 EL
ZAML

Sellerie (je ca. 500 9)
Olivenol
grobkorniges Meersalz

Ofen auf 170 Grad (Heissluft) vorheizen. Sellerie gut waschen, mit der Schale auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen, rundum mit einer Gabel sehr dicht einstechen.
Ol mit dem Salz verriihren, Sellerie gut damit einreiben.

Backen: ca. 22 Std. im Ofen, dabei den Sellerie ca. 4-mal wenden und mit dem ent-
standenen Bratsaft bestreichen. Herausnehmen, etwas abkuhlen, Sellerie in ca.1cm
dicke Scheiben schneiden, wieder auf das Backblech legen, mit dem restlichen Bratsaft
bestreichen, beiseite stellen.

800 g

Entrecote am Stiuick

Fleisch ca.1Std. vor dem Anbraten aus dem Kuhlschrank nehmen.
Ofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

YaTL
wenig

Salz
Pfeffer
Zweiglein Rosmarin

Bratbutter zum Anbraten

Fleisch wurzen, Rosmarin auf das Fleisch legen, mit Kichenschnur binden. Bratbutter
in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch mit der Fettschicht nach unten in

die Pfanne legen, ca.1Min. anbraten. Herausnehmen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Fleischthermometer an der dicksten Stelle einstecken.

Braten im Ofen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens. Die Kerntemperatur soll ca. 50 Grad
betragen. Herausnehmen, Fleisch zugedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen, beiseite ge-
stellte Selleriescheiben ca.10 Min. auf der obersten Rille des Ofens rosten. Café de Paris
in Scheiben schneiden, Roastbeef quer zur Faser tranchieren, beides mit den Sellerie-
scheiben anrichten.

EHEE Rezept
aceiey speichern

Nr.10 | 2025
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e Hohepunkt-

No Food Waste

Schneide die Teigresten in Stucke, bestreiche
sie mit wenig él, wiurze sie nach Belieben und
backe sie ca. 20 Min. bei 200 Grad (nutze die
Restwdrme des Ofens). Geniesse sie als Snack
zum Apero oder als Topping lber Salaten.

[ I.Ih\‘": :' ;‘t -'|' 1 {
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ANZEIGE

Der passende Wein

Bourgogne AOC Pinot Noir
Louis Jadot

Herkunft: Frankreich,
Burgund

Rebsorten: Pinot Noir

Charakter: leuchtendes
Rubinrot, in der Nase sehr
aromatisch mit Noten

von rotem Fruchtkompott, schwarzen
Johannisbeerbliiten und feinem
Rauch, am Gaumen frisch, viel saftige,
rote Frucht, etwas Wiirze vom Bar-
riqueausbau, wenig Tannin, lebhaft
und rund.

Bezugsquellen: in grosseren Coop
Supermarkten und auf coop.ch

26 ttyBossi  Nr.10| 2025



Schweinsfilet-Kissen

&) 40 Min. + 25 Min. backen

Fur die Ausstechform Filet und Pastetli

1EL Bratbutter
4 Schweinsmedaillons
¢ (je ca.809)
P '/2TL Salz
wenig Pfeffer

Tranchen Bratspeck

Ergibt 4 Stuck

Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Medaillons beidseitig
je ca.1 Min. anbraten. Herausnehmen, wurzen, auf einem Gitter auskuhlen.
Je eine Specktranche um die Medaillons wickeln.

2 ausgewallte Blatterteige
(je ca.25x42cm)

wenig Mehl

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Kissen: Einen Teig entrollen, den Ausstecher
leicht bemehlen, 6 Teigboden ausstechen, 4 davon auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen. Zweiten
Teig entrollen, nochmals 6 Teigboden ausstechen, von den 8 Boden mit dem
leicht bemehlten Randausstecher Teigrander ausstechen, dabei die Teig-
mitten beiseite stellen.

Ei verklopfen, Rand der Teigboden mit wenig Ei bestreichen. Einen Teigrand
darauflegen, mit wenig Ei bestreichen. Einen zweiten Teigrand darauflegen,
Teigrander mit Ei bestreichen. Je zwei beiseite gelegte Teigmitten mit wenig
Ei bestreichen, aufeinanderlegen, auf das Blech neben die Pastetli legen.

2 EL
4 EL
100 g

gemahlene Haselnlisse
Ajvar oder rotes Pesto
Taleggio oder Gruyere

Je /2 EL Haselnlsse und je 1EL Ajvar auf die Teigboden verteilen. Taleggio in
4 Scheiben schneiden, auf das Ajvar legen. Medaillons darauflegen.

4 Zweiglein Thymian

Backen: ca. 25 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen,
Filetkissen auf Tellern anrichten, mit Thymian garnieren.

Dazu passt: Friséesalat.

Lasst sich vorbereiten: Filetkissen ca.2Tag im Voraus formen und flllen, zugedeckt im Kihlschrank aufbewahren.
Filetkissen kurz vor dem Servieren backen.

= B e
o e

e
Er iy

Rezept

Stuck: 689kcal, F 47g,Kh 359g,E 339

speichern -

#{*iﬁfi
E ‘-_.-91- -'.'n.

Festliche
Filet-Chusseli oy
und Pastetli!

Mit den Ausstechformen Filet und
Pastetli gelingen dir im Nu richtig
schone Filet-Chusseli und Pastetli
(siehe ndchste Seite). Schon
geformt, einfach gemacht und in-
dividuell belegt oder geflllt. Die
Portionsgrosse ist perfekt fur eine
Person als Hauptgericht.

Erhaltlich auf B -G1ia% IS5/

Nr.10 | 2025
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No Food Waste

Schneide die Teigresten in Stucke, bestreiche
sie mit wenig f)l, wurze sie nach Belieben und
backe sie ca. 20 Min. bei 200 Grad (nhutze die
Restwdrme des Ofens). Geniesse sie als Snack .-
zum Apéro oder als Topping liber Salaten.
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Vegi-Pastetli

) ' e B .

® 35 Min. + 18 Min. backen ﬂ' vegetarisch B o
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3
Fur die Ausstechform Filet und Pastetli  Ergibt 4 Stuck
1 Zwiebel Zwiebel schdlen, fein hacken. Nusse grob hacken. Die Blatter vom Rosenkohl

100g Cashew-Nusse abzupfen, Pilze sechsteln. Ol in einer beschichteten Bratpfanne warm werden - S L j’f,'
200g Rosenkohl lassen. Zwiebel anddmpfen, Nisse, Rosenkohlblatter und Champignons ca. 5 Min. & e
500g Champignons mitdampfen, salzen. Curry kurz mitdunsten, Kokosmilch dazugiessen, ca. 5 Min.

2 EL Olivenol kochen.

1TL Salz

2 TL milder Curry
2'/2dl Kokosmilch

2 ausgewallte Blatterteige Ofen auf 220 Grad vorheizen. Pastetli: Einen Teig entrollen, den Ausstecher leicht

(je ca.25x42cm) bemehlen, 6 Teigbhdden ausstechen, 4 davon auf ein mit Backpapier belegtes
wenig Mehl Blech legen. Teighoden mit einer Gabel dicht einstechen. Zweiten Teig entrollen,
1 Ei nochmals 6 Teigbdden ausstechen, von den 8 Boden mit dem leicht bemehlten

Randausstecher Teigrander ausstechen, dabei die Teigmitten beiseite stellen. Ei
verklopfen, Rand der Teigboden mit wenig Ei bestreichen. Einen Teigrand dar-
auflegen, mit wenig Ei bestreichen. Einen zweiten Teigrand darauflegen, Teigrander
mit Ei bestreichen. Je zwei beiseite gelegte Teigmitten mit wenig Ei bestreichen,
aufeinanderlegen, auf das Blech neben die Pastetli legen.

Backen: ca.18 Min. auf der untersten Rille des Ofens. Herausnehmen, mit der
Pilzfullung fullen.

Lasst sich vorbereiten: Pastetli ca.1 Tag im Voraus backen, auskiihlen, mit einem Tuch zugedeckt beiseite stellen.
Pastetli kurz vor dem Servieren im Ofen warm werden lassen und fullen.
Dazu passt: Blattsalat. Rezept

Sitis speichern

Stick: 7/98kcal, F599,Kh49g,E19¢
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e Hohepunkt-

Kalbsragout-Pie

@ 20 Min. + 14 Std. schmoren + 25 Min. backen

Fur einen Brattopf mit Deckel und eine ofenfeste Form von ca. 2 Litern

2 Ruebli Ruebli, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch schalen. Riebli [dngs halbieren, in ca.1cm grosse
200g Sellerie Stucke schneiden. Sellerie in Wurfeli schneiden. Zwiebel in Schnitze, Knoblauch in
1 Zwiebel Scheibchen schneiden. |
1 Knoblauchzehe
800g Kalbsvoressen (z.B. Schulter) Fleischin ca. 2cm grosse Stucke schneiden. Wenig Bratbutter im Brattopf heiss werden
Bratbutter zum Braten lassen. Fleisch portionenweise je ca. 2 Min. anbraten, wurzen, mit Mehl bestdauben,
1TL Salz herausnehmen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen, evtl. wenig Bratbutter beigeben.
wenig Pfeffer
1EL Mehl
1dl trockener weisser Vermouth Ruebli, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch im Brattopf ca. 2 Min. andampfen. Vermouth
(z.B. Noilly Prat) oder Weisswein  dazugiessen, auf die Halfte einkécheln. Bouillon und Saucen-Halbrahm dazugiessen,
3dl Fleischbouillon aufkochen. Sternanis und Nelke beigeben, Hitze reduzieren, Fleisch wieder beigeben,
2dl Saucen-Halbrahm zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 17/, Std. schmoren. Kalbsragout mit der Sauce in die Form

Sternanis
Nelke
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

geben, wurzen.

ausgewallter Blatterteig
(ca.32cm @)
Ei

Ofen auf 220 Grad vorheizen. Teig entrollen, in der Teigmitte eine Rondelle vonca. 6cm @
ausstechen, Teig locker auf das Kalbsragout legen, Rand mit einer Gabel gut am Formen-
rand andrucken. Ei verklopfen, Teig damit bestreichen. Ausgestochene Rondelle achteln,
mit Ei bestreichen, den Teigdeckel damit garnieren.

Backen: ca. 25 Min. in der Mitte des Ofens.

Lasst sich vorbereiten: Kalbsragout ca.1Tag im Voraus zubereiten, ausgekiihlt und zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.

Portion (/4): 761kcal, F469,Kh349g,E47¢
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e Zimtsterne!

.+ dem Zimtsternen-
e i-Set nfach
hdltlich

Wer sagt, dass man Gluck nicht
essen kann, hat diese Desserts

noch nicht probiert. Susse Freude,
Loffel fur Loffel.

ANZEIGE

i

‘HrL'-r-I-. i
INTENSE

"CANNELLE §

. T

McCormick Zimt
und Vanille

Zimt und Vanille sind die Stars
der Weithnachtsbackerei - und
im Duo einfach unschlagbar!
Der McCormick Zimt «Intense»
verfuhrt mit seiner intensi-
ven, aber milden Wiirze, das
natuirliche BIO Bourbon-
Vanille-Aroma bringt eine feine
Stisse ins Spiel. Gemeinsam
veredeln sie dieses Tiramisu,
Guetzli, Crépes oder Porridge e ‘
und machen jedes Dessert zu = e .
einem Fest fiir die Sinne. g, '

www.mccormick.ch
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@ 30 Min. + 2 Std. kiihl stellen

Fur eine weite Form von ca. 2 Litern

Apfel-Zimt-Tiramisu

Fur 8 Personen
2'/2dl alkoholfreier Apfelwein Apfelwein mit dem Zucker, Zitronensaft und der Zimt-
oder Apfelmost stange in einer Pfanne aufkochen. Apfel vierteln,
100g gemahlener Rohzucker Kerngehduse entfernen, in Wurfeli schneiden, beigeben,
2 EL Zitronensaft aufkochen. Hitze reduzieren, offen ca. 5 Min. knapp
1 Zimtstange weich kocheln. Zimtstange entfernen, Apfelkompott
800g rotschalige Apfel auskuhlen.
150 g Loffelbiskuits Loffelbiskuits mit der Zuckerseite nach unten in die Form
legen. Apfelkompott darauf verteilen.
2dl Vollrahm Rahm, Mascarpone, Joghurt, Zucker und Vanille-Aroma
250g Mascarpone in einer Schussel mit den Schwingbesen des Handruhr-
150g griechisches Joghurt gerdts ca. 3 Min. ruhren, bis die Masse fester wird. Masse
nature auf den Apfeln verteilen. Tiramisu zugedeckt ca. 2 Std.
4 EL gemahlener Rohzucker kihl stellen.
1TL Vanille-Aroma
2TL Zimt Zimt und Goldpulver mischen. Tiramisu kurz vor dem
'/2TL Goldpulver Servieren damit bestauben, Zimtsterne darauf verteilen.
einige Zimtsterne

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

Kuhlschrank aufbewahren.

b3

Portion ('/z): 468kcal, F 26g,Kh 51g,E6g

Rezept
i speichern
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Happy End-

Betty Bossi
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Erfolgsrezepte
seit 1956

Lange vor TikTok und Insta-
gram war die Betty Bossi
Zeitung das Trendbarometer
in der Schweizer Kuiche.
Was da erschien, blieb nicht
unbemerkt.

Bestes Beispiel: das Tiramisu.
1984 brachte eine Redak-
torin das Rezept aus ltalien
mit. Kaum in der Zeitung
publiziert, |[Oste es einen re-
gelrechten Hype aus -

und Mascarpone war innert
klrzester Zeit schweiz-
weit ausverkauft. Ganz ohne
Social Media, ganz ohne
Hashtags.

Und genau das macht
Betty Bossi noch heute:
Inspirationen aufspuren,
Kluchen bereichern - und
Menschen zum Kochen
bringen.

Noch mehr solcher Ge-
schichten und Rezepte gibts
im neuen Buch «Erfolgs-
rezepte» - dem Buch zum
Film «Hallo Betty».

Das Buch ist erhaltlich auf
bettybossi.ch




Klein, rund und
einfach wow

Diese Silikonform macht deine
Desserts zu kleinen Meister-
werken: 12 edle Kuchlein oder
Parfaits mit wunderschoner
Rillenstruktur - ganz ohne Auf-
wand. Dank Antihaft-Silikon
lassen sich die kleinen Kunst-
werke leicht aus der Form
lOosen.

Erhaltlich auf B3 LI/

Ricotta-Parfait mit Mandarinen

ANZEIGE
@ 20 Min. + 6 Std. gefrieren ﬂ’ vegetarisch 25\11 glutenfrei
Fur die Silikonform fur Kuchlein und Parfait  Ergibt 6 Stuck
250g Ricotta Ricotta und Puderzucker in eine Schussel geben. Mandarine heiss
60g Puderzucker abspulen, trocken tupfen, die Schale dazureiben, gut verruhren.
1 Mandarine Den Saft auspressen (ergibt ca. 3 EL), beiseite stellen.
17 dl Vollrahm Rahm steif schlagen, die Halfte davon mit dem Schwingbesen unter
die Ricotta-Masse ruhren. Restlichen Schlagrahm mit dem Gummi- =
schaber sorgfaltig darunterziehen. Masse in einen Einweg-Spritz-
sack geben, eine Ecke abschneiden. Masse in die Form spritzen, McCormick Vanille

zugedeckt ca. 6 Std. gefrieren. Bourbon-Vanille ist eines der

edelsten Gewlurze der Welt.
Ihr warmes Aroma verfeinert

1EL Gelierzucker (Coop) Beiseite gestellten Mandarinensaft mit dem Gelierzucker in einer

4 Mandarinen

kleinen Pfanne aufkochen. Hitze reduzieren, Mandarinen schalen,
Schnitze ablosen, beigeben, ca. 2 Min. kocheln. Pfanne von der
Platte nehmen, auskuhlen.

Parfaits sorgfaltig aus der Form |losen, mit den Mandarinenschnitzen
anrichten.

Tipp: Einen Vanillesténgel Idngs aufschneiden, Samen auskratzen, beides mit dem Mandarinensud

mitkocheln.

Ldasst sich vorbereiten: Parfaits ca. 2 Tage im Voraus zubereiten. Zugedeckt im TiefklUhler

aufbewahren.

Portion (V6): 212kcal, F12g, Kh21g,E 59
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jedes Dessert — auch dieses
Parfait. Mandarine und Vanille
sind ein himmlisches Duo!

Die besonders fleischige und
geschmacksintensive Grand-Cru-
Vanilleschote von McCormick
stammt aus biologischer Land-
wirtschaft in Madagaskar. Mit
dem Verpackungscode kannst
du nachverfolgen, wo genau
deine Schote angebaut wurde.

www.mccormick.ch/vanille



Happy End-
Schokoladecreme im Glas

@ 25 Min. + 2 Std. kiihl stellen ﬂ' vegetarisch Ig% glutenfrei

Fur 6 Glaser von je ca. 2dl

5dl Milch Milch, Maizena, Eier und Zucker mit dem Schwingbesen
1EL Maizena verruhren, unter standigem Ruhren bei mittlerer Hitze
2 frische Eier bis zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, Pfanne
3 EL Zucker sofort von der Platte nehmen, kurz weiterruhren.
150g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, unter die noch heisse Creme
(64 % Kakao) ruhren, mit dem Schwingbesen ruhren, bis die Schokolade

geschmolzen ist. Creme durch ein Sieb in eine Schussel
giessen. Klarsichtfolie direkt auf die Creme legen, ausklh-
len, ca. 2 Std. kuhl stellen.

1dl Vollrahm Creme glatt rihren, in die Gldaser verteilen. Rahm knapp
30g Caramel-Popcorn steif schlagen, auf der Creme verteilen, Caramel-Popcorn
halbieren, Creme damit verzieren.

Portion (): 325kcal, F 21g,Kh 25g,E8¢g
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BettyBossi | DASZELT

Betty Bossis

FXCELLENCE

¥

Dessert presented by 1 ence

Miele

Ein Geschenk fiir alle Sinne

Essen, geniessen, amusieren - erlebe einen unver- durch die Schweiz - mit exklusiven Kitchen Hacks von
gesslichen Abend mit Betty Bossi und DASZELT! Die Betty Bossi Kochprofi Marcela Gschliesser. Dank
heue Event-Show tourt 2026 durch fiinf Stadte Miele entstehen auf der Blihne kulinarische Kreationen
und verbindet ein raffiniertes 4-Gange-Menii mit einer in Echtzeit in mobilen Showkuchen.

spektakularen Show - das perfekte Weihnachts-

Zum Abschl tfihrt der Lindt Maitre Chocolati
geschenk! Difte, Licht, Musik und visuelle Inszenie- UL A e IS LATD GG

5 ) : . : ) In die Welt dunkler Schokolade und veredelt die
rungen enttuhren dich aut eine kulinarische Reise Betty Bossi Jubildumstorte 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

Nicole Berchtold Sven Ivanié Marcela Gschliesser B =@ Www.bettybossi.ch/dinner-spektakel
Bild: SRF/Oscar Alessio Bild: Tim Tanner T

Moderatorin Comedian Betty Bossi Kochprofi
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Jetzt bist du dran!

Was bedeutet Betty Bossi fur dich? Gibt es
ein Rezept, das dein Leben verdndert hat?
Hast du mit Betty Bossi kochen gelernt oder
verbindet dich eine besondere Erinnerung
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mit uns? Wir freuen uns besonders Uiber Fotos:

Zeig uns dein Lieblingsrezept, einen ge-
lungenen Kochmoment oder deine schénste
Betty Bossi Geschichte. Mit etwas Gllick
wird dein Moment verdffentlicht.

Scanne den QR-Code und finde alle
Infos auf unserer Website.

Vorschau

Freu dich auf
herzhafte Wohl-

fiihlgerichte,

Rezepte, die das
Budget schonen,
und vieles mehr.

IMPRESSUM: Herausgeberin Betty Bossi, Division der Coop Genossenschaft, Baslerstrasse 52, Postfach, 8021 Zirich | 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 | Werbung/Kooperationen Anina Boss, media@bettybossi.ch, Infos unter:
bettybossi.ch/mediadaten | Kunden-Service +41(0) 44 209 19 29 (Mo-Fr, 8-19 Uhr /Sa, 8-17 Uhr) | Jahresabonnement (10 Ausgaben) Schweiz;
CHF 39.90/ Ausland: ab CHF 52.90 | Hinweise Wo nicht anders vermerkt, sind die Rezepte fir 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 schweiz
ein oder registriere dich, und schon hast du alle Rezepte sofort auch digital zur Verfiigung und immer dabei!

Bossi

e News & Vorschau-

Neu in grosseren
coop Filialen

Suppenloffel bereit:
Jetzt kommt Thai Kitchen
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Die neuen authentischen Thai-Suppen von Thai Kitchen

Die leckere und gemitliche Suppenzeit ist wieder da, und es gibt gleich
zwel Neuheiten von Thai Kitchen zu entdecken: die schmackhaften
Thai-Suppen Tom Yum und Tom Kha! Tom Yum ist eine wunderbar pikante,
Tom Kha eine aromatisch-milde Suppe - beide mit viel thaildndischem
Flair. Koche die konzentrierte Paste mit Kokosnussmilch zu einer leckeren
Suppe auf. Du kannst diese nach Belieben mit Gemiuse, Crevetten

oder Fleisch ergdnzen, und schon hast du ein schnelles und authentisch
thaildndisches Gericht auf dem Tisch. Erhdaltlich in grésseren Coop
Verkaufsstellen. En Guete!

Gewinnspiel

Wie findest du diese

Ausgabe?
WWWWW

Jetzt bei der Umfrage
mitmachen und mit
etwas Gluck CHF 20

gewinnen.

GERS

bettybossi.ch/umfrage l I

Héinden!
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¥ . Garantierte Lieferung bis Weithnachten: i
Mit Bestellkarte bis 12. Dezember oder online *
»

*
‘» ¥ » bis 22. Dezember, 11 Uhr, bestellen (solange Vorrat). ¥ 2
¥

x p -
i : w ¥
=5 bettybossi.ch/shop

Ein Muss fiir deine
Sammiung

Spar-Kombi

Erfolgsrezepte, Buch

zum Film «Hallo Betty»
+ Dose - Kombi

Art.-Nr. 40583.756

29.90

statt CHF 372Q
Du sparst CHF 8. -

Fur Nicht-Abonnenten CHF 35.90

nur
CHF

Betty Bossi
Spdtzli-Blitz,
klein und
gross, 1.11

Art.-Nr. 32261.756

o 39.95

Fur Nicht-Abonnenten CHF 47.95
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S Lt Schneller online bestellen und Mit verschiedenen @ yiny
- mit Superpunkten bezahlen Zahlungsmoglichkeiten

-
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Wichtige Bestellhinweise: Betty Bossi Angebote werden nur in der Schweiz und im Flrstentum Liechtenstein 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 veréffentlichten Allgemeinen Geschdftsbedingungen. Angebot nur
fur Abonnenten. Preise flr Nicht-Abonnenten unter bettybossi.ch. Versandkostenanteil: Schweiz und Furstentum Liechtenstein CHF 7.95.

*Gilt vom 11.11. bis 24.11.2025 bei Online-Bestellungen flr den ganzen oder einen Teil deines Warenkorbs.



