bi()&kﬁ StliCh Jetzt

Lieblingsrezepte fiir 2025 {578

Euer personliches Dankeschon
zu Weihnachten

. n I
Vegetarisch, vegan, saisond
Lie%lingsrezepte rund ums Jahr

e (iber 60 leckere Rezepte
aus Schrot&Korn

e mit Kiichentipps und
Bio-Wissen

* in schickem Format
(125 x 125 mm

* individuelle Gestaltung
maglich, z.B. mit einem
Eindruck oder einem
individuell gestalteten
Umschlag

* bis 31.8. Vorbestellpreis,
Preisvorteil: 11 Cent pro
Stiick

& kostlich

bio

Kiichen-Knigge

Kiihlschrank: Was kommt wo hin?

» Oberes Fach
Hier st es zwischen 8 und 10 °C kalt.
Aufstrichen, Marmelade, Margarine
Kaise gefallt das. Auch Lebensmittel- Zutaten Himbeer-Biskuitrolle
reste oder gekochte Speisen, die bald sosse

gegessen werden, liegen hier gut. 250 ¢ Himbeeren
0 g Rohrzuc

» Sofe: Alle Zutaten in einen Topf (geschlossener
Deckel) bei mittlerer Temperatur 10 Minuten leise
. . kdcheln lassen. Himbeeren durch ein feines Siet
+ ittleres Fach Sl strichen Rickstinde i Sieb gut ausressen.
Milch und -produkte wie Joghurt, Qu 0 ORI » Backofen auf 190 °C Ober-/Untehitze) varheizen.
: £ > 3 ; ¥
Satne oder fhre veganen Alternative LTL Backpu Lok S und Ber s st dem
fihlen sich hier bei Temperaturen vo 90 Rohrzucker - Prise Salz Handrihrgerat (Schneebesen) 8-10 Min. cremi
rund 6 °C wohl. 5 Eier schlagen. Mehlmischung vorsichtig unterziehen.
LR ETUN BN ) Backpapier mit Hilfe der Butter auf dem Back-
+ Unteres Fach Backpapiers blech festkleben”, Biskuitteig gleichmaRig auf
hiiber dem Gemiisefach st} 1EL Zucker lem Blech ausstreichen. Teig fiir 7-9 Minuten
Der Bereich liber dem Gemsefach is auf mittlerer Schiene hellgelb backen.
mit 4 bis 5 °Cam kiltesten. Hierhin g . » Ein sauberes Kichentuch mit 1 EL Zucker
hort leicht Verderbliches wie Wurst- o bestreuen. Biskuit auf das Kiichentuch stirzen.

Fleischalternativen. 2 7 Backpapier mit kaltem Wasser bepinseln und

Wenn Thr Kihlschrank ein 0-Grad-Fad nach ca. 10 Sekunden vorsichtig abzichen.
enn Th Kiihlschrank ein 0-Grad-Fa Biskuit mit dem Tuch sofort der Linge nach

hat, raumen Sie sie dorthin. Handvoll Minsbldttchen aufrollen, dann vollsténdig abkihlen lassen.

» Sahne mit Sahnesteif und Zucker steif schlagen.
Halte der Sahne beiseite stellen. Restliche Sah-
ne mit der Halfte der HimbeersoRe verriihren.

» Abgekihlten Biskuit vorsichtig ausbreiten.

¢ Mittel | 10 Kuchentiicke o o
@ Zubercitungszeit Halite der Himbeeren darauf streuen und Biskuit
50 Minuten + Kahlzeit it Hilfe des Kiichentuchs aufollen. Rolle mit

e —E— vestlicher Sahne bestreichen. Restliche
Himbeeren und HimbeersoRe darauf verteilen,
mit.

Foto: Marla Grossmann; Mk Schuele/ b verag

Genussvolle Kundenbindung



Euer personliches
Dankeschon

Infos und Bestellung:

bio verlag - Telefon 06021-4489-150
vertrieb@bioverlag.de
www.bioverlag.de/biokoestlich

Mit einem selbst gestalteten

SWEDONTWANT

Umschlag wird bio&kostlich s
einzigartig siomos s T

« Umschlagseiten auBen +innen (4 Seiten): 680 Euro

« Titel- und Riickseite (2 Seiten): 340 Euro e
« vierfarbig, ab 1.000 Stiick \_/ :ﬁ%“

« Bestellungen miissen bis 31.8. vorliegen.

WO MOMOS TIPFD & REZEFTL 2024

Mit einem Firmeneindruck
wird bio&kostlich zu eurer
Visitenkarte

* Platzierung Umschlagseite innen
* schwarz-weil3, ab 200 Stiick: 43,50 Euro 53.0
Ko rn kraft . Natirlich.

« vierfarbig, ab 200 Stiick: 129,50 Euro w
* Bestellungen miissen bis 31.8. vorliegen.v o et

Konditionen

MAL

Menge 30 40 110 200 300 500 1.000 1.500 2.000

(Sttick) bis 100 bis 190 bis 290 bis 490 bis 990 bis 1.490 bis 1.990 bis 3.990
Vorbestellpreis * 1,67 1,51 1,44 1,40 1,34 1,32 1,29 1,22 1,18
Preis * ab 1.9. 1,78 1,62 1,55 1,51 1,45 1,43 1,40 1,33 1,29

* Euro/Preise fiir weitere Mengen auf Anfrage. Alle Preisangaben zzgl. MwSt.

bio&kdstlich 2025 wird in 10er Einheiten bestellt und geliefert.

Die Mindestbestellmenge betragt 30 Stiick. Versandkosten pro Paket: 4,95 Euro.
Lieferbar ab 15.11.2024




