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Frisch inspiriert durch den Tag

Ab nach drauRen 1 )
_ — hier kommen die

tipps und
Leckere Inspira-
tionen fiir die
* Outdoorkiiche.

SNACK-TIME

Wraps und Quesadlllas ,
mit bunter Fiillung - = -
so einfach selbst-
‘gemacht




EDITORIAL

DEN FRUHSOMMER
(4
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A
' ir lieben den Frithsommer: Die Sonne
‘..) scheint, es gibt frisches, regionales
Obst und Gemuse — und das Wetter

‘r’ eignet sich perfekt fur Outdooraktivitaten!
g~ »y W

Damit Sie diese wunderschone Jahreszeit voll
auskosten kénnen, geht es in dieser Ausga-
be um den vielfdltigen Einsatz von Kirschen,
selbstgemachte Tortilla-Wraps, kreative Ideen
fir den Mutter- und Vatertag sowie besonders
leckere und praktische Tipps fur Ihren nachs-
ten Campingtrip.

’\

Wir winschen Ihnen eine genussvolle und
abenteuerreiche Zeit!
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WAHRHEIT
ODER MYTHOS

Diese Volksweis-

heit kennen Sie be-

stimmt auch noch

aus lhrer Kindheit:

Auf Kirschen sollst du kein
Wasser trinken, sonst gibt’s
Bauchweh!" -

und sie halt sich hartnackig.
Dabei ist es mittlerweile
wissenschaftlich bewiesen,
dass das nicht stimmt. Doch
was war der Grund dafiir,
dass man friiher wirklich
haufig Bauchschmerzen

aus der Kombination von
Kirschen und Wasser bekam?
Die Antwort ist ganz einfach:
die schlechte Qualitdt des
Trinkwassers. Im Wasser aus
den Brunnen oder Fliissen
waren damals hdufig Keime
zu finden, die zu Magen- und
Darmbeschwerden fiihrten.
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[STAR DER SAISON]
PRote

WUSSTEN SIE, DASS KIRSCHEN
NICHT NUR LECKER SCHMECKEN,
SONDERN AUCH VOLLER VITAMI-

NE UND MINERALIEN STECKEN?
UND DAS BESTE: SIE ENTHALTEN
SOGAR DIE AMINOSAURE L-
TRYPTOPHAN, EINEN BAUSTOFF
FUR DIVERSE GLUCKSHORMONE.

\/° £

| AUTSCH

Haben Sie sich schon mal ge-
fragt, woher das Sprichwort
»Mit dem ist nicht gut
Kirschen essen*
kommt2 Kirschen waren schon
im Mittelalter ein beliebtes,
aber sehr teures Obst, weshalb
es sich nur wohlhabende Men-

... dafiir ist jetzt die
richtige Zeit. Ab Ende Mai haben die
saftigen, roten Vitaminbombchen
namlich wieder Hochsaison.

schen leisten konnten — und die-
se sich gerne mit ihresgleichen
zum Kirschenessen trafen. Es
soll allerdings vorgekommen

sein, dass sich auch mal ,einfa-
che Leute“ daruntermischten,

die dann als Strafe mit Kirsch-
kernen bespuckt wurden, um
sie zu verscheuchen. Friiher
sagte man deshalb: ,Mit hohen
ﬁ Herren ist nicht gut Kirschen
essen’, daraus ist die heute
bekannte Redewendung
entstanden.

 BETT'HUPFERL |

DURCH IHREN
BEACHTLICHEN GEHALT DES
Schlafhormons Melatonin
KONNEN KIRSCHEN DIE SCHLAF-
DAUER UND -QUALITAT POSITIV
BEEINFLUSSEN.



FRISCHE

Zutaten fiir eine 1. Zundchst die Butterkekse zerkriimeln und die Butter schmelzen —
20-cm-Springform: alles miteinander vermischen, auf dem Boden der Springform verteilen
250 g Frischkdse und im Kihlschrank kalt stellen.
— N 150 g weile Schokolade 2. In der Zwischenzeit ein Wasserbad aufsetzen und die weil3e Schoko-
100 g rote Gummibdrchen lade grob gehackt zusammen mit der Sahne, Salz und den Gummibar-
80 g Butterkekse chen zum Schmelzen bringen.
. / : 50 g Butter 3. Sobald sich alles aufgeldst hat, den Frischkase unterriihren und die
| Butter- Butter- 100 ml Sahne Stdrke mit einigen Tropfen Wasser anrthren.
mkﬁ.,'.fﬁ‘ mk‘ﬁ'a(s 1Prise Salz 4. Die Starkemischung unterriihren und die Frischkdsemasse auf den
e 6 EL Starke Kuchenboden gieBen — danach noch einmal fir mindestens 8 Stunden
2 EL Kirschkonfitiire kalt stellen.
150 g TK-Kirschen 5. Kurz vor dem Servieren die Kirschen entkernen und halbieren —
danach die Konfittire auf dem Kdsekuchen verstreichen und mit den
Kirschen belegen.

KNUSPERSPASS

Delicia Butterkek
Standig im Sortiment



Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g Kirschen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 EL Butter

1 EL Senf

1 TL Thymian

Salz

Pfeffer

60 g Zucker

100 ml Rotwein
100 ml Essig

)

1. Die Kirschen entsteinen. Zwiebeln und
Knoblauch schdlen, fein hacken und in
etwas Butter anschwitzen.

2. Danach Thymian, Senf, Salz, Pfeffer und
Zucker dazugeben — alles leicht karamelli-
sieren und die Halfte der Kirschen unter-
mischen.

3. Alles mit Rotwein und Essig abloschen —
danach einmal aufkochen lassen und grob
purieren.

4. Anschliel3end die tbrigen Kirschen unter-
rihren und weitere 10 Minuten unter Rihren
auf kleiner Flamme kocheln lassen.

5. Zum Schluss das Chutney in sterile Glaser
fullen und fest verschlieSen.

-

PRIMITIVO
SUSUMANIELLO

4| FURDAS GEWISSE EXTRA
L L.—,ﬁ_i“

Duca della Seduzione
Pril;;itivo Susumaniello 4
[ Salento IGT
; étdndig im Sortiment

Y
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Zutaten fiir 4 Portionen:

300 g Kirschen

200 g Honig

250 ml Wasser

4 Zitronen

1 Liter Mineralwasser medium
Eiswiirfel

[ ] [ ]
Kirschlimo

Zunachst die Zitronen auspressen
und den Saft zusammen mit
Honig und Wasser flir 5-6 Minu-
ten aufkochen — danach langsam
abkuhlen lassen. In der Zwi-
schenzeit die Kirschen entkernen,
purieren und durch ein feines
Sieb streichen. Alles zusammen
mit dem hergestellten Sirup,
Mineralwasser und Eiswdrfeln in
einem Krug mischen, auf Gldser
verteilen und servieren.

surf Mineralwasser medium
1,5 Liter
Stdndig im Sortiment
|
A
|
!

FRISCHE

DER
FLASCHENTRICK

EINFACH ENTKERNEN

So schnell bekommen Sie mit einfachen
Hilfsmitteln den Kern aus der Kirsche.
Sie benétigen lediglich eine saubere Glas-
flasche und ein Essstabchen (oder einen
Strohhalm). Die Kirsche auf den Hals der
Flasche aufsetzen und mit

dem Stdbchen den Kern nach

unten durchstechen, sodass

dieser in die Flache plumpst.

Voila, Ubrig bleibt eine ganze

Kirsche ohne Stein.

# Z UPCYCLING-
TIPP

KIRSCHKERNKISSEN

Auch wenn wir uns erst mal auf den
Sommer freuen — mit dieser Upcycling-ldee
konnen Sie jetzt schon fir die kiihlere
Jahreszeit vorsorgen: Die gesammelten
Kirschkerne in heiBem Wasser e (
grindlich waschen und
trocknen lassen. Dann in ein
kleines Baumwollsackchen )
fullen und zundhen. Im Ofen
oder in der Mikrowelle erwarmen.
(Vorsicht: nicht zu heil? werden lassen!)

SAISON-
““““““““““““ KALENDER
MAI/JUNI

Unter diesem QR-Code
konnen Sie unseren Saisonkalender
fiir Mai/Juni herunterladen.
Oder gehen Sie auf
norma-online.de/
saisonkalender

NORMAgazin 7




8. ist

D Liebe Vama!

Gute Sachen gibt es
selten, deswegen gibt
es dich auch nur

einmal! o«

Handgebundener
Floristenstrauf
Verschiedene Ausfiihrungen
Erhdltlich ab 6. Mai

...und dazu ein bisschen
Nervenfutter — weil
man das als
Mama eben
manchmal
braucht!

Topfrose ,Infinity"
mit Herzmanschette
Verschiedene Farben
Erhdltlich ab 4. Mai

2 Cymbidium
im Cognacglas

Verschiedene Ausfiihrungen 21 | T Excelsior

o . - MAGIE )
Erhdltlich ab 4. Mai WO Magie du Chocolat

’REM\UNTTRCJFFEL_ f Premium-

Phalaenopsis Multiflora | Triiffelpralinen —
in der Keksdose Summer Edition
Verschiedene Farben = -~ @. Verschiedene Sorten
Erhdltlich ab 4. Mai = Standig im Sortiment

8
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MUTTERTAG
Zutaten fiir 10 Blumentdpfe:

Fir den Teig:

300 g Mehl (Type 405)
200 g Zucker
100 g Butter

100 g Zartbitterschokolade

80 g Trinkkakaopulver

230 ml Milch
2 Eier
1 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Handvoll Himbeeren

12 Muffinféormchen

Fur die Deko:

100 g Himbeerkonfitiire

100 g Himbeeren oder Heidelbeeren
1 Bund frische Minze
10 Mini-Terrakottatopfe
Kies, Zahnstocher

1. Zundchst den Backofen auf 180° C Umluft

vorheizen und ein Muffinblech mit Férmchen Z U M M U TT E RTAG
auslegen.

2. Die Butter vorsichtig mit der Schokolade
schmelzen und kurz abkuhlen lassen.

3. Danach Zucker und Eier schaumig schlagen
und behutsam die Butter-Schokoladen-
mischung einfliefsen lassen.

4. Im Anschluss Mehl, Trinkkakao-
pulver, Backpulver, Salz und Milch
unter Ruhren nach und nach zum
Teig geben.

5. Nun den Teig jeweils etwa zu zwei
Dritteln hoch in die Muffinformchen
verteilen. Jeweils 5 — 6 Himbeeren
im Teig versenken und fiir 20-25
Minuten backen. Abkulhlen lassen.
6. Die Blumentopfe zur Halfte mit Kies
befiillen und je einen Schoko-Cupcake
hineinsetzen.

7. Zwei der Schoko-Cupcakes zerkréimeln.
Die Himbeerkonfitiire auf die Ob:% der
Blumentopf-Cupcakes verstreichen und mit
den Kriimeln bedecken.

8. Zum Schluss noch kleine Minzblatter
an den Beeren mit je einem Zahnstocher
fixieren und diese dann als Bliiten ;
auf die Cupcakes setzen.

upCuLING- TR

. ‘
SEHR CRUNDLICH AUSWASCHEN

KRAFTIG SCHOKOLADIG

Excelsior Zartbitterschokolade
Standig im Sortiment

NORMAgazin 9



26. Max

Die besten
Geschenkideen
Zum

ATERTAG

Fur den

besten Papa!

Papa ist der Beste — und das muss gefeiert
werden! Deshalb haben wir hier ein paar kreative
Geschenkideen fiir Sie.

King After Shave
Classic oder Energy
Standig im Sortiment

FOR MEN

AFTER
SHAVE

>>> FUR DUFTE PAPAS

()

>>> JETZT IST PAPA-ZEIT

Magnum 1930 Hochwertige Armbanduhr
mit Edelstahlarmband
Erhdltlich ab 23. Mai

Ein schones, kaltes Bier
oder eine feine Flasche
Wein diirfen am
Vatertag selbst-
verstéandlich nicht
fehlen! Kennen Sie
schon unsere lustigen
Krawattenanhanger
fiir Flaschen?

Diese konnen Sie

sich jetzt GRATIS auf
unserer Website
herunterladen.

Hopfenseer hell
Standig im Sortiment

10 NORMAgazin

Flaschenanhanger

mit Vatertags-Gliickwiinschen

Schnelles Geschenk zum Vatertag gesucht?
Verschénern Sie Bier- oder Weinflaschen mit
diesen witzigen Krawattenanhangern zum
Selbstausdrucken.

Das Freebie kénnen Sie unter diesem QR-Code
herunterladen. Oder gehen Sie auf
norma-online.de/vatertag

- B




\
g k. e
Witzige
und leckere
GESCHENKIDEE

ZUM VATERTAG

Wenn Papa nicht se auf Pralinen steht,
aber trotzdem gerne nascht —
dann sind Sie hier genau richtig!
Denn wir haben eine siif3e Geschenkidee
fiir alle Ménner kreiert, die es lieber
unkonventionell mégen:

FUR MEHR AROMA

Captain Comark Rum

>>> S0 EINFACH GEHT'S: : -

Zutaten fiir eine Salami:
250 g Kokosol

150 g Zartbitterschokolade
30 g Puderzucker

1EL Rum

1 Prise Salz

80 g Butter

100 g Butterkekse

50 g ganze Mandeln

50 g Pistazien

“ Puderzucker fiir die Hiille

-
. L
4

1. Das Kokosdl zusammen mit Schokolade,
Puderzucker, Salz und Rum in einer Schissel
Uber einem Wasserbad langsam erhitzen.

2. Sobald sich alles miteinander verbunden
hat, die Butter in kleinen Sttickchen unter-
rihren und die Masse bei Raumtemperatur
abkuhlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die Nusse und Butter- &

kekse grob hacken und unter die Schokola-"
denmasse heben. o
4. Eine Frischhaltefolie ausbreiten und die
Masse darauf verteilen, anschlieSend mit
der Folie umhdllen und zu einer Art Wurst
einwickeln. Die Enden der Folie dabei fest
verdrehen. -
5. Die Schokosalami danach tber Nacht im

s

e A

e
Kihlschrank ausharten lassen —am ndchsten

Tag aus der Folie nehmen und-in reichlich
Puderzucker walzen. s+

-

i

.
FE



mahen Ihren Garten P
\\

R Ve AL ‘
- Zu elnem besonderen Augenschmaus

SOMMERBLUMEN-
MIX

Zum Beispiel Fuchsie
Erhdltlich bei [TIXIN ab 15. Juni

PETUNIE
»~MILLION BELLS”-TRIO

Verschiedene Farben
Erhdltlich bei REXXWIN ab 25. Mai

HORTENSIE

Rosa, blau oder pink/lila
Erhdltlich bei (IXIXWIYN ab 11. Mai

TRANENDES HERZ

Weils oder rosa
Erhdltlich bei [IXLUIN ab 25. Mai

12 NORMAgazin



ischL Qeanutet
i aus demt

EXKLUSIVE OSTEOSPERMUM

Verschiedene Sorten z.B.: Purple Sun, Tropic Sun,
Christal Pink, Light Pink oder Magic Orange
Erhdltlich bei LIeLXIN ab 18. Mai

BEEREN

HIMBEEREN/BROMBEEREN
— DIE GROSSEN

mit XXL-Friichten
Erhdltlich bei (XXLIN ab 11. Mai

BEERENSTRAUCHER
,FRUCHTENDE HECKE"

Besondere Sorten, z.B. Aronia
Erhdltlich bei (TGN ab 18. Mai

JOHANNISBEER-STAMM

Schwarze, rote oder weil3e Johannisbeere
Erhaltlich bei (TN ab 11. Mai

NORMAgazin



14

NORMAgazin

MEDITERRANE PFLANZEN

in der Dekoschachtel

zum Beispiel Zitrone, Feige

oder Calamondine

Erhdltlich bei (EXUIN ab 11. Mai

Zitrone




'OLEANDER

Verschiedene Farben
Erhdltlich bei (EXLIN ab 8. Juni

3 FUNKIE HOSTA XL

Verschiedene Sorten
Erhdltlich bei (TXLIN ab 8. Juni

4‘ OLIVEN-HOCHSTAMM

ca. 60-70cm hoch
Erhdltlich bei CTXIMIN ab 29. Juni

5 SCHOPFLAVENDEL
Erhdltlich bei (LXUIN ab 29. Juni

6 SEMPERVIVUM
~HAUSWURZ"

Verschiedene Sorten
Erhdltlich bei CIXIMIN ab 25. Mai

—MEDITERRAN

(2. inspiriert

BLUHENDE PYRAMIDE

Verschiedene Sorten,

zum Beispiel Bougainvillea
Vera Deep Purple”

Erhaltlich bei RTXXIN ab 11. Mai

NORMAgazin 15



Tortillafladen sind wahre Tausendsassas,
J . TEE— sl

denn sie Rénnen ganz einfach

und nach Beliegg_n_ mit Fleisch, Fisch,

ngﬁse, Kréutern, Salsas oder sogar Obst

il eﬁillt —und dann eingerollt werden. ——

& 5
Perfekt fiir eine leichte Sommerkucfm

A4 auf Seite 19
16 NORMAgazin
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TIPP:
DIE FERTIGEN

WRAPS BIS ZUR

GRUNDREZEPT VERWENDUNG
ZWISCHEN
WEIZENTORTILLA .
~ KUCHENHAND-

TUCHER LEGEN,
DAMIT SIE SCHON

Woussten Sie, wie einfach Sie die belieb-

ten Teigfladen aus nur wenigen Zutaten
selbst zubereiten kénnen?
So einfach geht’s:

ELASTISCH BLEI-
BEN UND BEIM
SPATEREN ROLLEN

Fiir 4 Stiick: Alle Zutaten wie unten aufgefiihrt
in einer Rlhrschissel grundlich vermengen
und fir 10-15 Minuten zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig kneten. Danach auf einer
bemehlten Arbeitsflache in vier gleich schwere
Portionen teilen und diese jeweils kreisrund
ausrollen.

In der Zwischenzeit eine Pfanne ohne zusdtz-
liches Fett erhitzen und die diunnen Teigfladen
darin nacheinander von beiden Seiten ausba-
cken. Je nach Hitzeentwicklung genugt schon
eine Minute pro Seite.

NICHT BRECHEN.

ATIVES

OLIVENOL

Lutaten:

\

Belluccino Olivenél
Stdndig im Sortiment

220 q Weizenmehl
(Type 405) S

100 ml
WQSSer 6

d

30 ml

b Olivenal /)

WRAPS & DIPS

Mediterrane
(Quesadillas

b

Zutaten fiir 4 Portionen:
8 Tortillas
4 Mozzarellas
1Zwiebel
200 g Rucola
200 g Cocktailtomaten
100 g geriebener Parmesan
Y2 TL Oregano
%2 TL Basilikum
Salz
Pfeffer

1. Zunachst den Mozzarella gut trocken tupfen,
klein wirfeln und die Tomaten und die Zwiebel
in dunne Scheiben bzw. Ringe schneiden.

2. AuRBerdem den geriebenen Parmesan mit
Krdutern, Salz und Pfeffer mischen.

3. In der Zwischenzeit eine Pfanne ohne zusdtz-
liches Fett aufheizen. Jetzt eine Tortilla in die
Pfanne legen und mit etwas Mozzarella, Par-
mesanmischung, Tomaten, Zwiebel und Rucola
belegen.

4. Danach mit der zweiten Tortilla bedecken
und wenden, sobald der Kase zu schmelzen
beginnt.

5. Sobald die Quesadilla von beiden Seiten
knusprig gebacken ist, auf ein Holzbrett legen
und vierteln — danach die Arbeitsschritte mit
den ubrigen Tortillas wiederholen.

KRAUTER DES SODENS

‘ Cook!
== Oregano oder Basilikum ==
Standig im Sortiment

NORMAgazin 17
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Fur das Humm

150 g Erbsen TK

150 g Kidneybohnen

1 Knoblauchzehe

1 EL Sesamsaat
6 EL Olivenol mariniert auf dem Grill oder in der Grill-
1Zitrone pfanne fiir 4-6 Minuten rosten — danach

i 12 Bund Petersilie Leicht abkiihlen lassen.

‘ Fiir das Grillgemdse: 3. In der Zwischenzeit die Tortillafladen in
[ 00 2 rote Paprika einer Pfanne ohne zusatzliches Fett nach-
2 Zwiebeln einander erwarmen und im Anschluss mit
G rlllqemuse_ 1 ﬁchini dem Hummus bestreichen.

2-3 ELOlivendl 4. Zum Schluss noch mit Salatblittern und

’ Salz Grillgemiise belegen, fest aufrollen, hal-
rap Pfeffer bieren und servieren.
@

1 UMM «_,

FEIN-NUSSIG

Bio Sonne Sesamsaat
Erhdltlich ab 20. Juni i

“TIPP
"BIE'WRAPS LASSEN SICH
PRIMA VORBEREITEN UND
A T _MITNEHMEN — ALS LEICHTES
TeEL T, e MITTAGESSEN IM BURO ODER
4 FUR UNTERWEGS.

18 NORMAgazin
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A
Q; WRAPS & DIPS

SELBSTGEMACHTE
TORTILLA-CHIPS

RESTE-TIPP

UBRIGE TORTILLAS

ZU KNUSPRIGEN
SELBSTGEMACHTEN
CHIPS VERARBEITEN -
SO EINFACH GEHT’S:
TORTILLAS IN DREIECKE
SCHNEIDEN. MIT EINER
MARINADE AUS OLIVEN-
OL, SALZ UND EDELSUS-
SEM PAPRIKA BEIDSEITIG
EINPINSELN. AUF EINEM
BACKBLECK IM BACK-
OFEN BEI 220° C FUR

CA. 10 -15 MINUTEN
KNUSPRIG BACKEN. EIN-
MAL ZWISCHENDURCH
WENDEN.

Oliven-
Dip

LEICHT & FRISCH

Landfein Joghurt mild
Standig im Sortiment

p BESSER

Das i-Tupfelchen

rnusprigen ChiP>:
Den Backofen auf 190°C Umluft
vorheizen. Eine Aubergine ldngs
halbieren und die Schnittflache
einritzen und mit 2-3 EL Olivendl
bestreichen. AnschlieRend im Ofen
fur 20—30 Minuten kraftig rosten.
Danach das weiche Fruchtfleisch aus
der Schale herausléffeln und zu-
sammen mit 1 Knoblauchzehe, 50 g
Joghurt und ¥2 TL Thymian cremig
purieren. Zum Schluss noch mit dem
Saft einer halben Zitrone, Salz

und Pfeffer abschmecken.

100 g schwarze Oliven und TR
12 Bund Petersilie grob hacken. S ‘:5
;

Danach mit 150 g Joghurt, 1 EL
i Olivendl, Y2 Knoblauchzehe und
WURZIG-MEDITERRAN einer Prise Rosmarin in den Mixer
Finca del Sol Schwarze Oliven geben und fein purieren. Alles mit v
Stdndig im Sortiment Salz und Pfeffer abschmecken.

NORMAgazin 19
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|
ISt muss man keinesfalls aur kull—
"
(Hiersind éinpaareinfache, aber i

abwechslungsreiche Campingkliche.

/ﬁ%\ Kreative
1A 0utdoorkuche

4 500 g Weizenmehl, 50 g Olivenol;
12 g Salz, 300 ml lauwarmes Wasser,
#15 Wiirfel Hefe, LEL Honig, 1 TL Zucker,
TL Thymian, 1 TL Oregano, /> TL Rosmarin

. Die gesamten Zutaten in-einer Riihrschiis ;
'sel fiir mindestens .10~ Minuten zu einem’

temperatur fiir 1 /2 Stunden abgedeckt rul
Jfassen

DHW Backhefe
Stdndig im Sortiment

MAgazin




One-Pot-Gerichte sind der
Retter, wenn man Zeit und
Abwasch sparen mdchte. Alle
Zutaten werden zusammen in
nur einem Topf gekocht - ideal
also fiir die Campingkiiche.
Am bekanntesten sind Pasta-
gerichte, aber es gibt auch
leckere Variationen mit Reis,
Fleisch oder Hiilsenfriichten.

“2/Knoblauchzehen
© 4| 1Zwiebel
‘2 EL Olivensl

1TL Oregano

1 TL Basilikum
Salz, Pfeffer

CAMPING

#fein hacken und in einem grof3en Topf
er der Glut in Olivendl anschwitzen.
2. In der Zwischenzeit die Wiirstchen in
Scheiben schneiden, dazugeben und kurz
anbraten. 5
3. Die Pizzatomaten, Gemiisebriihe, Spa-
ghetti und alle Gewiirze dazugeben und
alles fiir 15-20 Minuten koéchetn lassen
— dabei gelegentlich umriihren, damit die
Spaghetti in der Fliissigkeit garen kénnen.

NORMAgazin 21




Zutaten fiir 4 Portionen:
400 g griine Bohnen TK
400 g Pizzatomaten
200 g Bacon
50 g Zucker
1 Dose Kidneybohnen
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1EL Senf
1 TL Tomatenmark
1 TL Cayennepfeffer
1 TL Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Packung Pizzateig
mit Tomatensauce

1 Mozzarella

1 Knoblauchzehe

150 g Cocktailtomaten
100 g Salami

1 EL Tomatenmark
1TL Oregano

1-2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz

Pfeffer

Basilikum (optional)

1. Eine tiefe, gusseiserne Pfanne (iber der Glut
platzieren und vorheizen.

2. Zunachst den Bacon in dunne Streifen
schneiden und in der Pfanne auslassen.

3. In der Zwischenzeit die Zwiebel und Knob-
lauch schélen, fein hacken und dazugeben.

4. Aulserdem Kidneybohnen abgiefl3en und zu-
sammen mit grob gewdurfelten Pizzatomaten,
Zucker, Senf, Tomatenmark und den Ubrigen
Gewdrzen in den Topf geben.

5. Danach abgedeckt fir mindestens 40-45
Minuten bei indirekter Hitze kocheln lassen —
etwa 10 Minuten vor Ablauf der Zeit noch die
griinen Bohnen dazugeben und immer wieder
gelegentlich umrihren, damit nichts anbrennt.
6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Erntekrone Prinzessbohnen
Standig im Sortiment
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1. Eine gusseiserne Pfanne mit Olivendl aus-
fetten.

2. Den Pizzateig in zwei Portionen teilen und
die erste Ladung Teig am Pfannenboden aus-
breiten — den Rand etwas dicker am Pfannen-
rand hochstehen lassen.

3. Nun die Pfanne tber der Glut erhitzen und
den Pizzaboden abgedeckt fir 5-6 Minuten
vorbacken, danach wenden.

4. In der Zwischenzeit die Tomatensauce mit
fein geriebenem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Ore-
gano, Tomatenmark und Zucker wirzen und
die Hdlfte auf dem ersten Pizzaboden verteilen.
5. Mit Salami, Cocktailtomaten und Mozzarel-
lastlicken belegen. AnschlieSend noch einmal
fir 5-6 Minuten abgedeckt fertig backen.

6. Die Arbeitsschritte mit dem ubrigen Teig und
Belag wiederholen und die Pizza nach Belieben
mit frischem Basilikum auftischen.

Villa Gusto Pizzateig mit Tomatensauce
Stdndig im Sortiment



#schnellfirzwischendurch

PRAKTISCH FUR
UNTERWEGS
ODER WENN'S
MAL SCHNELL
GEHEN MUSS:

Meine Mahlzeit
Fleischeintopfe oder
Cook! Tellersuppen
Verschiedene Sorten

Standig im Sortiment
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Den Grofteil der verwendeten Zutaten finden

Sie standig in unserem Sortiment. Alle weiteren

Zutaten sollten Sie immer im Haus haben.

#upcycling

CAMPING

OUTDOOR-

KERZE

in der Konservendose

iel zu schade zum Weg-
werfen, so eine Konser-

vendose. Basteln Sie

doch lieber eine rustikale Kerze

daraus. Das geht ganz einfach,
auch unterwegs. Alles, was
Sie brauchen, sind zwei Dosen,
Wachsreste, ein dickerer Ker-
zendocht und Dekomaterialien
aus der Natur.

\on den leeren Konservendosen

das Etikett ablésen. Das Wachs in
einer der Dosen schmelzen, zum
Beispiel Uber dem Lagerfeuer. Eine
kleine Menge Wachs in die Mitte der
anderen Dose gie3en, den Docht
mittig hineinstellen und warten, bis
das Wachs fest ist, um den Docht zu
fixieren. Die Dose mit Wachs aufftl-
len. Nach dem Aushdrten noch eine
weitere Schicht oben draufgiel3en,
da sich beim Trocknen meist eine
Delle rund um den Docht bildet. An-
schlieSend die Kerze verzieren, zum
Beispiel mit Bastkordeln und Natur-
materialien wie Steinen, Muscheln,
Zweigen, Bliten ...

Schon fertig — und bereit fiir
lauschige Outdoornachte unter
freiem Himmel.

Upgrade-Tipp:
MUCKENKERZE

FUGEN siE DEM GESCHMO-

ZENEN WACHS EINIGE TROPFEN

Citronella g
HINZU (AUS DER APOTHEKE).
SO ZAUBERN SIE EINE
schine Duftkerze
UND HABEN GLEICy NOCH

EINFN GUTEN SCHUTZ GEGEN
MUCKEN - pjg MOGEN DEN

ZITRUSDUFT NAMLICH
UBERHAUPT NicHT:
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BENZIN-
RASENMAHER

BW 56 ES
Erhdltlich ab 16. Mai

ALLES FUR DIE

GARTENSAIS

Diese und viele weitere Gartenartikel erhalten Sie

o o o - .. ALUMINIUM-
im Mai und Juni in Ihrer Filiale! AMPELSCHIRM
Weitere tolle Angebote finden Sie im aktuellen Prospekt, _ fzaz- 3m
im Newsletter oder unter www.norma-online.de

XXL-KOMFORT-

ca193x 67x48cm -
Erhdltlich ab 13.\Juni

ca. 40x40x35cm

BLUMENTOPF ,PISA"
Erhdltlich ab 16. Mai ca. @ 40x35cn




