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Frisch inspiriert durch den Tag

UND IN JEDER FORM -
IM SHAKE, ALS KUCHEN
ODER PUR.
KOMBINIERT MIT

- FRISCHEN BEEREN
w WIRD EIN SOMMER-

Diese sonnenhungrigen TRAUM WAHR.

Bliihpflanzen erfreuen uns
und auch die Bienen.

v

Ty
SCHULANFANG |

Bald geht es wieder Los!
Trendige Schulstartideen von
Cookie-Pizza bis Pinata.

\

Leckere Snackideen
und Rezepte
_ fir unterwegs.
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Baden im Freibad, Eis essen in der Sonne

und warme Sommerabende mit den Liebsten:
Endlich ist der Sommer da!

Damit Sie die warmen Sommertage in vollen
Zugen genielBen kénnen, haben wir fir Sie und
Ihre Familie die leckersten Rezepte zur Erfri-
schung — ob einen leckeren Snack fur unter-
wegs, ein fruchtiges Dessert oder den eiskalten
Kaffeetrend 2022. Bei unseren Sommerrezepten
kommen alle Feinschmecker auf ihre Kosten.
Passend zur Grillsaison verraten wir lhnen auf3er-
dem unsere vegetarischen Lieblingsrezepte!

Um die schénen Tage auch zu Hause genief3en
zu kdénnen, gibt es von uns noch ein paar Tipps
zu den prdchtigsten Blihpflanzen fur Ihren
Balkon oder Garten.

Da insbesondere die Kleinen sicherlich schon
aufgeregt auf den ersten Schultag hinfiebern,
haben wir die besten Leckereien und eine
Anleitung fur eine DIY-Schulanfangs-Pinata

zusammengestellt. |nsp| ratIOﬂ

Wir wiinschen Ihnen wunderschéne Sommer- ]CU I” e | ﬂ e ﬂ
tage mit lhren Liebsten! Ihre

NoeHA - Rodalakian. leckeren Sommer
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FRISCHE @ :

04  Melone
05  Fruchtige Sommerrezepte
KAFFEE

06  Kaffeetrends

EIS

08  Kuhle Frichtchen -
Leckere Eisrezepte

URLAUBSZEIT

10 Leckere Snackideen
fur unterwegs

PFLANZEN

12 Sommergarten —
schon bunt!

GRILLEN/BBQ

16 Lecker grillen —
ohne Fleisch

19 Resteverwertung —
Chickenbowl

KINDER

20  Trendige Ideen fir
den Schulanfang
21 Schulanfang — so basteln
Sie eine Pinata
22 Schulanfangsparty —
Cookie Pizza

NORMAgazin




[ SAFTIGE SOMMERFRUCHTE ]

¢ KLOPFTEST

Wie testen Sie beim Kauf
einer Melone, ob sie reif ist?
Oder kaufen Sie die Melone
auf gut Gliick? Es gibt einen
simplen Klopftest, den Sie
durchfiihren kénnen. Ein-
fach mit der Hand gegen die
Schale klopfen und wenn sie
sich hell und dumpf anhért,
dann ist sie reif. Ein weiteres
Zeichen fiir eine reife Melone
sind gelbe Flecken auf der
Schale. Dann kénnen Sie ge-
trost zugreifen.

CANTALOUPE,
WASSER- ODER
HONIGMELONE —

JETZT SAISONAL
IN UNSEREM
SORTIMENT

=)

SAISONKALENDER ‘t

i/ Auges

elonen sind
wahre Powerfriichte.
Die Wassermelone

macht ihrem Namen alle Ehre,
denn sie besteht zu 95 % aus
Wasser! Diese Frucht enthdlt
zahlrelche"\/ltamlne, die . SAISONKALENDER
neben schoner Haut und einer ’ R

verbesserten Sehkraft auch Vi o \ \ Gut zu wissen, was gerade
entzindungshemmend wirkt RSP, - Saison hat. Unter diesem
sowie dabei helfen kann, den % TAERS o : QR-Code konnen Sie unseren
Blutdruck zu senken. . . : SN i / Saisonkalender fiir Juli und
Wussten Sie, d 5 T August herunterladen. Oder

f Sie gehen auf
norma-online.de/
saisonkalender
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ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN:

/> Wassermelone

Y4 Bund Basilikum

200 g Schwarzwalder Schinken
200 g Feta

Zitrone

Salz

Pfeffer

ORIGINAL GRIECHISCH

Meandros Feta
In Meersalzlake gereift
Standig im Sortiment

MELONENSPIESSE

1. Die Wassermelone von den
Kernen befreien und das Frucht-
fleisch in mundgerechte Wirfel
schneiden — den Feta ebenso in
die gleiche GroRe schneiden.

2. Danach abwechselnd Feta,
Basilikum, Wassermelone und
Schinken auf kleine Spiel3e
aufreihen und auf einer grofen
Platte anrichten.

3. Zum Abschluss noch alles mit
einigen Spritzern Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen.

ZUTATEN FUR

4 PORTIONEN:

1 Honigmelone
oder Cantaloupe
1 Salatgurke

1/ Bund Minze

/2 Bund Basilikum
Ys Wassermelone
200 g Himbeeren
2-3 EL Olivenol
1-2 EL Essig

1 EL Honig

Salz

Pfeffer

2000 01)~
= spiefle

FRISCHE
FRUCHTIGER SOMMERSALAT

1. Die Kerne der beiden Melonen entfernen
und das Fruchtfleisch gemeinsam mit
der Gurke klein wiirfeln —an heifRen Tagen
gern direkt aus dem Kihlschrank ver-
arbeiten oder noch einmal kalt stellen.
2. Fur das Dressing Honig, Essig, Oliven-
6L, Salz und Pfeffer griindlich verrthren.
3. Anschliel3end die Krauter fein hacken
und zusammen mit den Himbeeren und
dem Dressing unter den Salat mischen.

NATURLICH Siss

Sommerland Bliitenhonig
500-g-Squeezeflasche
Standig im Sortiment

Fruchtiger
Sommer-
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@ GEWUSST?

Rund 1/2 Billion Tassen Kaffee werden welt-
weit pro Jahr getrunken. Bei knapp sieben

Milliarden Menschen sind das sagenhafte

71 Tassen Kaffee pro Erdenbiirger!
T
NORMAgazin =
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O b morgens zum Frihsttck, zum Gebdck oder ein-
fach auf einen Plausch mit Freunden — Kaffee ist

bei vielen Menschen nicht wegzudenken und gehért
zum Alltag dazu. Neben den beiden beliebtesten
Kaffeesorten ,Arabica” und ,Robusta” gibt es noch
mehr als 60 weitere Kaffeesorten auf der Welt.

Da ist fur jeden Geschmack das Richtige dabei.




KAFFEE

< Dalgona- Bes Naggeetrend des Jaboes
Schoko-Kaffee oy ok, Lnstagram &

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN: 1. Das Instantkaffeepulver zusammen mit Zucker und kochendem
400 mL Milch ~ Wasser in einen Messbecher geben und mit dem Handmixer fur
2-3 EL Zucker  3-4 Minuten schaumig schlagen, bis ein stabiler Kaffeeschaum
2-3 EL kochendes Wasser  entstanden ist.
2 EL Instantkaffee 2. Anschlieend das Trinkschokoladenpulver in der Milch auflésen
2 EL Trinkschokoladenpulver ~ und zusammen mit ein bis zwei Eiswirfeln auf zwei Glaser verteilen.
- 3.Zum Schluss den Kaffeeschaum darlibergeben und mit etwas
Eiswiirfel (optional)  Trinkschokoladenpulver bestduben.
Trinkschokoladenpulver
zum Bestauben

100% ARABICA

Josécafé Gold Premium Kaffee
Standig im Sortiment

< Kaffeesirup
it Espresso

Zutaten: 1. Den frisch aufgebruhten Espresso zusammen mit Salz, Vodka
300 mlL Espresso  und Zucker in einen Topf geben und unter Rihren aufkochen.
50 mlL Vodka 2. Fir 20-30 Minuten bei schwacher Hitze kécheln lassen und
200 g Zucker  zu einer dickfliissigen Flissigkeit reduzieren.
1PriseSalz 3. AnschlieBend in sterile Flaschen abfiillen und auskihlen lassen.

GANZE BOHNE

’-CAFFECIAO lntens

NORMAGgazin 7



[ KUHLE FRUCHTCHEN ]
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EISGENUSS _
Riva Premium Eisspezialitaten/ 3 EiweiB
Saison Premium Eiskreation 150 g Puderzucker :
Stdndig im Sortiment 1 TL Maisstarke
1Prise Salz :
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Zutaten fiir 4-6 Portionen:
7 200 mlL Amarena-Eiscreme

200 ml Erdbeer-Eiscreme :
200 mL Himbeer-Panna Cotta-Eiscreme :
200 g Butterkekse :

100 g Himbeeren
100 g Heidelbeeren :
100 g Brombeeren :
100 g Erdbeeren

W er denkt, Torten eignen sich
nicht fir den Sommer, der

kRennt wohl noch keine Eistorte.
Mit etwas Handgeschick R6nnen
Sie daraus ein richtiges Kunst-
werk schaffen! Unsere Eistorte
wird mit den vielen leckeren
Beeren zum echten Hingucker.
Probieren Sie es aus und
Uberzeugen Sie sich selbst!

EISKALT
ERWISCHT:

Unsere Eisspezialitditen
verslif3en jeden Sommertag

MIT BEEREN

1. Zundachst das Eiweis mit Salz steif schlagen und dabei nach und
nach Puderzucker und Maisstarke einrieseln lassen, bis alles einen
festen Stand hat.

2. In der Zwischenzeit den Backofen auf 100° C Umluft vorheizen
und ein Blech mit Backpapier auslegen.

3. Mit einem Teeloffel oder Spritzbeutel kleine EiweiShauben auf
dem Backblech verteilen und diese fiir 30-35 Minuten bei 100° C
Umluft ohne Farbe backen.

4. AnschlieRend den Ofen ausschalten und die Baisers noch eine
weitere halbe Stunde bei geschlossener Tur darin ruhen lassen —
erst danach herausholen und abkihlen lassen.

5. AuRerdem eine Kasten- oder Springform mit Frischhaltefolie
auslegen und die Butterkekse in einem Gefrierbeutel mit dem
Nudelholz zerkleinern — die drei Eissorten leicht antauen lassen,
bis sie streichfahig sind.

6. Nun beginnen, die Eiscreme eine Sorte nach der anderen in die
Form zu schichten — die letzte Eiscremeschicht mit den Butter-
keksbréseln bedecken und alles fiir mindestens 4 Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

7. In der Zwischenzeit eine Handvoll frische Beeren purieren.

8. AnschlieBend aus der Form stiirzen, behutsam die Frischhalte-
folie abldsen und mit Beerenpree, frischen Beeren und Baisers
dekorieren.




EIS

Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Eis Sandwiches
Fiirst-Piickler Art

250 g Zartbitterschokolade
50 g weiBe Schokolade

1. Die Eis Sandwiches mit einem scharfen Messer
mit angewdrmter Klinge (einfach zwischendurch in
heiRes Wasser tauchen) in mundgerechte Wirfel
schneiden — anschlieSend direkt wieder in die Tief-
kuhltruhe geben.
2. Im Anschluss die Zartbitterschokolade tber
einem Wasserbad zum Schmelzen bringen —auf3er-
dem ein kleines Blech mit Backpapier auslegen.
: 3. Nun ziigig die vorbereiteten Wirfel nacheinander
@ mit einer Gabel in die flussige Schokolade tauchen
:und die (iberschissige Masse abtropfen lassen.
: 4.Dann auf dem Backpapier mit etwas Abstand
platzieren und rasch wieder in die Tiefkiihlung
stellen.
5. Sobald die Ummantelung ausgehartet ist, auch
i5e Schokolade schmelzen und das Konfekt
ieben damit verzieren — erneut Kalt stellen.

FRUCHTIGE VERFUHRUNG

Riva Eis-Sandwich ~ ~ *
8x90 ml
Stdndig im Sortiment =
- - L - L bt !
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Mandeln
Standig im Sortiment

Zutaten fiir 4 Portionen:
300 g Joghurt natur

4 Scheiben Toast

2-3 Friihlingszwiebeln
1 Salatgurke

1 Knoblauchzehe

14 Zitrone

Y1 Bund Petersilie

4 EL Olivenol

2 EL ganze Mandeln
Salz

Pfeffer

1. Die Mandeln in einer Pfanne ohne zusatzli-
ches Fett leicht anrdsten und abkiihlen Lassen.
2. In der Zwischenzeit Toast, Gurke und Frih-
lingszwiebeln grob wirfeln und den Knoblauch
schdlen.

3. Danach alle Zutaten bis auf die Zitrone in
einen Mixer geben und zu einer feinen Suppe
purieren.

4. Zum Schluss alles mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft abschmecken und in Einmachglaser
abfillen.




1. Zunachst den Backofen auf
175° C Umluft vorheizen.

2. Drei der reifen Bananen mit
einer Gabel zu einem feinen Brei
zerdrlcken und anschlieRend

mit Milch, Honig und Butter ver-
mischen.

3. AnschlieSend Mehl, Salz und
Backpulver untermengen, bis ein
dickflissiger Teig entstanden ist.
4. Aufserdem die Schokolade klein
hacken und mit den Kokoschips
unter den Teig mengen — die Ubri-
ge Banane in Scheiben schneiden.

e

5. Die Teigmasse auf die Muffin-
férmchen verteilen und mit
Bananenscheiben belegen.

1. Die Nudeln nach Packungs-
anweisung in gesalzenem Wasser
bissfest garen — danach abkuhlen
lassen.

2. In der Zwischenzeit Essig,
Olivendl, Zucker, Salz, Pfeffer
und Tomatenmark mit der Halfte
vom Basilikum zu einem feinen
Dressing purieren —in kleine
Marmeladenglaser fiillen.

3. AuBBerdem die Tomaten halbie-
ren, Zwiebel in dinne Ringe, die

6. Die Muffins fiir 20-25 Minuten B \
goldbraun backen. *

Kokoschips
Stdndig im Sortiment

Oliven in Scheiben schneiden und
den Mozzarella klein wirfeln.

4. Die vorbereiteten Salatzutaten
(bis auf das Dressing) grob ver-
mischen und in Frischhaltedosen
verteilen, die Ubrigen Basilikum-
blatter dartbergeben.

5. Danach je ein Glaschen vom
Dressing dazustellen und erst
kurz vorm Verzehr mit dem

Salat mischen.

7
/
/
l,—-\\ @ew@e&g ftu'- atus.ﬂug,e
//\\ ) Frischhaltedosen 22-teilig

Ab 4. Juli erhdltlich

NORMAgazin 11



Nach den Eisheiligen kann lhr griiner
Daumen auch endlich drauf3en zum Einsatz
kommen: Machen Sie Ihr Zuhause zu lhrem
Lieblingsort und pflanzen Sie Ihre bunten
Lieblingsblumen. Welche Pflanzen sich zu

e - jT'.". £ s - . -
AR dieser Jahreszeit am besten eignen, haben . «
i = - L3 ..-'k.*.i'

lI

wir fiir Sie zusammengestellt. . 2 N 5
o5 L o’

» .

1 HORTENSIE

Winterhart,
in verschiedenen Farben
z.B. blau, rosa oder rot
ca. 40 cm hoch
Erhdltlich bei MTIAZT
ab 17. August

12 NORMAgazin



2 CHRYSANTHEME
"Santini Rossi" oder "Madiba"
in verschiedenen Sorten
ca. 27-33cm hoch ca. 18—-22cm hoch
Erhdltlich bei [TIIIN Erhdltlich bei (XN
ab 17. August ab 6. Juli

3 VERBENEN-TRIO

in verschiedenen Sorten,
z.B.: blau, lila oder weiB3

4 NELKEN-TRIO

in verschiedenen Sorten,
z.B.: wei3-rosa-pink,
rot-weiB-lila oder
rosa-rot-weif3

ca. 18—25cm hoch, ab 13. Juli

ca. 20—-25cm hoch, ab 10. August
Erhdltlich bei [TIIN '

5 GARTENPFLANZE k\

in verschiedenen Sorten, ..

z.B.: Bidens, Lythrum Robin, . " f(JJ‘/
Lowenmaul, Celosia, Gypsophila 6(/“, UAI— W/ waﬂ\w {
oder Zwergrittersporn

Sortenbedingt ca. 20-35cm hoch
Erhdltlich bei [T ab 13. Juli

m
F ,,;, &lgmg 5
SRTENPFLANZEN (1

. B9 ]
* &

-
4

-



N il 4 -

Die Auswahl der Sommerblumen

denn sie gibt es zahlreich in verschiedenen [

Formen und Farben. Sie miissen sich aber |8
nicht fir eine Farbe entscheiden. Warum g8

nicht einfach von jeder Farbe eine Blume?
e 3 s | ;
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osa - Pink

Mit den Farben Rosa/Pink wird Mitgefiihl, Flirsorge und Liebe verbunden. Mit diesen
Farben konnen Sie bei Ihren Blumen keinesfalls etwas falsch machen, da sie auf den
Betrachter in jedem Fall eine positive Wirkung haben.

Flammen- Haar- Clematis-
blume schopfchen Nelke Saule XXL
Erhdltlich ab 3. August Erhdltlich ab 27. Juli Erhdltlich ab 6. Juli Erhdltlich ab 13. Juli

Bei der Farbe Gelb denken die meisten Menschen an die

Sonne, und die sorgt fur gute Laune. Mit der gelben Bltiten- @
pracht scheint bei IThnen zu Hause jeden Tag die Sonne,

auch wenn es mal bewdlkt ist.

Madchenauge Asiatische Lilie Mittagsblume Echinacea
Erhdltlich ab 27. Juli Erhdltlich ab 24. August Erhdltlich ab 6. Juli Erhdltlich ab 20. Juli

NORMAgazin 15
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ohne Fleisch
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Zutaten fiir 4 Portionen:
10-12 groBe Champignons
4 Friihlingszwiebeln

Y2 Bund Petersilie

4 EL Olivenél

2 EL Essig

2 EL Honig

€€«
v Kumpir

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 groBe Kartoffeln
2 Friithlingszwiebeln

1 rote Paprika
- Zitrone heiB gewaschen

400 g Krduterquark
150 g schwarze Oliven
100 g Gouda gerieben
2 EL Krauterbutter
Salz

Pfeffer

1. Die Kartoffeln griindlich wa-
schen, mit einer Gabel rundherum
die Schale einstechen und mit je
einem halben Essléffel Krduter-
butter und etwas Salz einzeln in
Alufolie wickeln.

2. Danach die Kartoffelpackchen
fir 45-60 Minuten (je nach

Champignonspielde

1. Fir die Marinade Essig, Honig,
Senf und Olivenél zusammen mit

Salz und Pfeffer mischen. ’ \‘
2. AuBerdem die Frihlings- | s )\
zwiebeln in 2-3 cm lange Stiicke " P

2

_schneiden.

3. Die Pilze je nach Gréf3e im
Ganzen oder halbiert darin mit
den Fruhlingszwiebeln marinieren
und anschlieBend alles auf lange ~—

Spiele aufreihen. Sunred Grillsaucen
4. Anschlieend fir 5—-10 Minuten Standig im Sortiment
ringsherum grillen.

5. Zum Schluss mit frisch ge-

hackter Petersilie verfeinern und

mit frischem Brot und Grillsaucen

servieren.

1/ & [T -
é = i

1 EL Senf
Salz
Pfeffer

Knoblauchsauce
Milde Salsa
Grill-SpieRe

GrofRe) am Rand des Grills backen —
dabei regelmalSig wenden.

3. In der Zwischenzeit Fruhlings-
zwiebeln und Oliven in Ringe
schneiden und die Paprika vom
Kerngehause befreien und klein
wrfeln. Wkt T o
4. AulRerdem den Krdauterquark
mit etwas Zitronenabrieb und Saft
verfeinern.

5. Sobald die Kartoffeln gar sind,
vorsichtig die Folienpackchen zur
Halfte 6ffnen, die Kartoffeln mit
einem Ldangsschnitt versehen,
leicht auseinanderdricken und
den Krduterquark, das vorbereite-
te Gemise, Oliven und geriebenen
Kdse dartber verteilen — mit Salz
und Pfeffer wirzen.

O
 Eliglisite

Landfein Krauterquark
Standig im Sortiment

Landfein Krauterbaguette
Stdndig im Sortiment

NORMAgazin 17



Zucchini-Camembert-
Packchen

Zutaten fiir 4 Portionen:
400 g Camembert

4 Rosmarinzweige

2 Zucchini

Y2 Zitrone

2-3 EL Olivendl

1EL Honig

Salz

Pfeffer

100 g Cocktailtomaten
200 ml milde Salsa

18

Cremisee Camembert
Standig im Sortiment

Sunred Grillsaucen
Stdndig im Sortiment

Villa Gusto Pesto
Standig im Sortiment

NORMAgazin
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1. Den Camembert in etwa 8
gleich grof3e Stiicke teilen und
die Zucchini mit dem Gemuse-
hobel der Lange nach in dinne
Scheiben hobeln.

2. AnschlieRend die Zucchini-
streifen (iber Kreuz legen und

ein Camembertstiick in der Mitte
platzieren — mit den (brigen
Stlicken wiederholen.

3. Dann je einen Tropfen Honig
auf den Kase geben und mit Pfef-
fer und Rosmarinnadeln wirzen.
4. Im Anschluss die Enden der
Zucchinischeiben um den Kase \ A L\
klappen und mit Zahnstochern 5. Alle Packchen mit Salz und 6. In der Zwischenzeit die €ock-
fixieren, sodass ein kleines Pdack- ein paar Spritzern Zitronensaft tailtomaten klein hacken, mit der
chen entsteht — mit den Ubrigen ringsherum wirzen und fir 5-6 milden Salsa mischen und dazu
Stlicken wiederholen. Minuten ringsherum grillen. servieren.

Tipp:
Auch das Dessert kann (teils) auf dem Grill zubereitet werden (Obst klein schneiden, z.B. Ananas,
Banane, Apfel, Nektarine) in Aluschale Backpapier/kleine Pfinnchen legen und mit Honig betrdufeln.

Grilltomaten
Zutaten fiir 4 Portionen: ) ) )

800 g Rispentomaten
4 Knoblauchzehen
1/ Bund Rosmarin

4 EL Pesto

2 EL Olivendl

1 EL Honig

Salz

Pfeffer

1. Fir die Marinade
Pesto, Olivenél und Honig
grundlich miteinander
vermischen.

2. Die Tomaten halbieren und die
Schnittflache mit der Marinade
bestreichen.

3. AuBerdem die Knoblauchze-
hen schdlen, in diinne Scheiben
schneiden und die Tomaten damit
belegen — ebenfalls einige Ros-
marinzweige dazugeben.

4. Alles mit Salz und Pfeffer Fiir eine schone Kruste einfach bei geschlossenem
wurzen und in einer Grillschale Deckel zubereiten — dadurch verkiirzt sich auch die
fur 25-30 Minuten grillen. Zubereitungszeit um ein paar Minuten.



... Wer nicht auf Fleisch verzichten mag:

Chickenbowl »»>

Die Uberbleibsel vom letzten Grillabend wiederverwenden

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 gegrillte Hahnchenteile
vom Grillabend

1 Avocado

1 Knoblauchzehe

2 Dose Mais

1A Zitrone

/2 Bund Petersilie

250 g Reis

200 g Cocktailtomaten
200 g Rohkostsalat mit
WeiBkohl, Paprika, Karotte
oder Rotkohl

2-3 EL Olivenol

1 EL Saure Sahne

1 TL Paprikapulver

1TL Honig

Salz

Pfeffer

1. Den Reis nach Packungsanwei-
sung zubereiten — leicht abkihlen
lassen und mit fein gehackter
Petersilie verfeinern.

2. Auerdem die Hahnchenteile
von Knochen befreien und das
Fleisch in kleine Stuicke zupfen.
3. AnschlieBend mit Olivenél, fein
geriebenem Knoblauch, Honig,
Salz, Pfeffer und Paprikapulver
marinieren und kurz in einer
Pfanne erhitzen.

4. In der Zwischenzeit die Avo-
cado halbieren, den Kern sowie
die Schale entfernen und das
Fruchtfleisch mit Zitronensaft,
Sauerrahm und einem Essléffel
Olivenél purieren.

5. Zum Schluss den Reis als Basis
in Schiisseln verteilen und das
gezupfte Hahnchenfleisch, Avo-
cadocreme, Rohkostsalat, Mais
und Cocktailtomaten dartber
verteilen.

Tipps:

Wenn mdoglich, Kugelgrill nutzen, da die unteren und
oberen Liiftungsschlitze fiir einen standigen
Luftaustausch sorgen = gleichmafige Hitzeverteilung.

Fleisch und Fisch nicht gemeinsam auf einem Rost grillen,
da Fisch und Meeresfriichte hitzeempfindlicher sind.

Excellent Buffet
Rohkostsalate
Standig im Sortiment

—_—
\ Landfeir

Landfein
Saure Sahne
Standig im Sortiment

NORMAgazin 19



LINSCHULUNG

BUNTE_IDEEN FUR DEN ERSTEN SCHULTRG

Huch, wie die Zeit rennt! Gestern haben Sie lhren Kindern noch das Laufen beigebracht und jetzt ['NSCHULUNGS_
steht in wenigen Wochen schon der erste Schultag bevor. Dieser ist sowohl fiir Sie als Eltern als auch

fur lhre Kinder ein besonderer Tag. Um den ersten Schultag zu einem Tag der schdnsten Erinne-
rungen zu machen, darf neben einer leckeren und erfrischenden Torte auch der Spal? nicht zu kurz
kommen. Lassen Sie Ihrer Kreativitat freien Lauf!

1. Zundchst die Torte fir 5-10
Minuten antauen lassen (jedoch
nicht komplett auftauen) — danach
die Oberseite von der Verzierung
befreien und mittig eine kleine
Mulde mit 6-8 Zentimetern aus-
stechen.

2. AnschlielRend die Konfitlire

auf der kompletten Oberseite der
Torte bis in die Mulde hinein ver-
streichen.

3. Im ndchsten Schritt die Schoko-
riegel ringsherum an der Aul3en-
seite hochkant andriicken — dabei
aber nichts von der Sahne durch
die Zwischenrdume nach aufsen
dricken.

4. Sobald der auRere Kranz aus
Schokoriegeln verziert ist, noch
die Smarties auf die Oberseite
der Torte schutten und die Gbrige
Deko anbringen.

5. Jetzt noch etwa 15-20 Minuten
warten, bis die Torte auch im
Inneren vollstandig aufgetaut ist,
und dann servieren.

Sollten die Riegel zu schwer sein
und nicht iiberall halten, kann
man sie noch vorsichtig mit
einem Geschenkband fixieren.

Fiirstenklasse Sahnetorte Konfitiire Schokoladenriegel
Stdndig im Sortiment Stdndig im Sortiment Boxer, Runner, Jumper
Stdndig im Sortiment
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SCHULANFANG

ILRE SCHULRNFANGS-PINRTR!

Der erste Schultag ist immer ein
unvergessliches Erlebnis. Noch
aufregender wird er mit einer selbst-
gebastelten Schultiite! Randvoll
gefiillt mit Uberraschungen, ist
sie bei der Einschulung fiir Kinder
oft das Highlight. Unsere Schul-
anfangs-Pinata ist der Hingucker
fiir den Schulstart! Und neben der 1. Bleistift am Garn befestigen, das 2. Karton entlang der Kreislinie 3. Einen Streifen Krepppapier
Bastelanleitung haben wir auch lose Ende des Garns in der Diago-  ausschneiden, eine Langsseite mit  mehrfach zusammenfalten und
gleich noch ein paar leckere Ideen  nale spannen, festhalten und eine Bastelkleber oder doppelseitigem  ldngs Fransen in die untere Halfte
zum Befiillen. Kreislinie auf den Tonkarton Klebeband versehen, den Karton schneiden. Dann wie eine Bande-
zeichnen, wie mit einem Zirkel. rollen und das Ende festkleben. role wieder auseinanderklappen.

DAS BRAUCHEN SIE:

* TONKARTON

* KREPPPAPIER IN VERSCHIE-
DENEN FARBEN

* BASTELKLEBER ODER
DOPPELSEITIGES KLEBEBAND

* GARN ODER FADEN

* SCHLEIFE ZUM ZUBINDEN

ty

* SCHERE . 4. Bastelkleber oder doppelseiti- 5. Nun die ausgeschnittenen 6. Die Schultlte oben an der

o BLEISTIFT ‘\ ges Klebeband auf den'Rand der  Fransenbanderolen von oben Offnung mit einem hiibschen

e DEKORATION oberen Offnung geben, Krepppa- nach unten in wechselnden Geschenkband zubinden.
NACH BE- ~ pier zusammenrollen und in die Farben als Verzierung um die Et voila! Fertig ist die Pifiata!
LIEBEN Wande derTutendffnung kleben. Schultiite kleben.

JETZT SWD SE

FUR IHRE PINRTR

DEFOLLEN
UND A NACH \OST |

Excelsior Waffelschnitten Excelsior Knusper NuRie »y ©
Standig im Sortiment Standig im Sortiment . OV
o @ b "‘
s © ® e ¢
o0 ?*
Excelsior Knusper Excelsior Magie du Chocolat Cremoso
Stdndig im Sortiment Stdndig im Sortiment
o\ / NORMAgazin 21
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Was darf auf der Einschulungsparty lhrer Kinder
nicht fehlen? Natrlich eine leckere Pizza! Doch
wir haben die Pizza fir Ihre Kinder neu entwickelt
und zu einem richtigen Augenschmaus gemacht:
Unsere Cookie Pizza schmeckt sowohl Grofs als

auch Klein!

Zutaten:

220 g Mehl

250 g Zucker

150 g Butter zimmerwarm
100 g Zartbitterschokolade
1Ei

1 Packchen Vanillinzucker
3 TL Backpulver

1 Prise Salz

200 g Vollmilchschokolade
50 ml Sahne

Topping:

M&Ms

Kinderriegel

Yogurette
Kakaocreme-Schnitten
Blaubeeren

Himbeeren

1. FUr den Pizzaboden zundchst
Butter, Vanillinzucker, Ei und
Zucker cremig aufschlagen —in
der Zwischenzeit den Backofen
auf 175° C Umluft vorheizen.

2. Danach noch Mehl, Salz und
Backpulver von Hand unter-
kneten, bis ein broseliger Teig
entstanden ist.

3. Anschlie3end die Zartbitter-
schokolade in grobe Stiicke hacken
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und ebenfalls unterkneten —
den Teig danach auf ein rundes,
flaches Backblech verteilen und
gleichmalfig flach drucken.

4. Den Cookieboden fir 15-20 Mi-
nuten im Ofen goldbraun backen
und anschlieBend gut abkiihlen
lassen.

5. In der Zwischenzeit die Voll-
milchschokolade zusammen mit
der Sahne Uber einem Wasser-
bad zum Schmelzen bringen und
grundlich vermischen.

6. AuRerdem die Slfigkeiten in

mundgerechte Stlicke schneiden.

7. Zum Schluss die Vollmilch-

* COOKIE

EIN RINGUCKER ZUR

sauce auf dem gebackenen Teig-
boden verteilen (ringsherum einen
kleinen Rand frei lassen) und das
Topping getrennt in einzelne
Pizzastiicke darauf verteilen.

8. \Vor dem Servieren kurz aus-
hdrten lassen und dann in Stlcke
geschnitten servieren.



GRATIS STONDENPLAN
70M AUSDRUCKEN!

Unter diesem QR-Code kannst du dir die Stundenpldn
zum Ausdrucken herunterladen. Oder gehe auf
norma-online.de/stundenplan

E‘fri [

SCHULANFANG

Zartbitterschokolade
Standig im Sortiment

Vanillin-
: Zucker

Zauberhaft Backen
Vanillinzucker
Standig im Sortiment
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Den GroRteil der verwendeten Zutaten finden
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. SOLAR DUSCHE 35 LITER

D/'ese und viele weitere Gartenartikel erhalten
Sie im Juli und August in lhrer Filiale!

Weitere tolle Angebote finden Sie im aktuellen Prospekt,
im Newsletter oder unter www.norma-online.de

«gamey), XL-OUTDOOR-HOLZSPIELE
Erhdltlich ab 18. Juli

RIESEN-MIKADO ~ KUBB-WURFSPIEL

KEGEL-SPIEL  RINGWURF-SPIE

powerr=c%® FLEXIBLER
&9 GARTEN-
SCHLAUCH
Komplett-Set inkl.Brause und Anschliisse
Erhdltlich ab 18. Juli

Onlineshop
erhaltlich

www.norma24.de
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