Nr. 45 April 2014

=]

h«uﬁ*ﬂ‘@‘ Letzte N

""n-

L,M::;?"ﬁf"““'“" ,... Ausgabe! '

WI E s E N H o F I Geg/?llrrioi:s;lel_ | : ‘

i

auf der
Riickseite! .~

- L

e OC H | ,;
CLUBE

""":'"""i—'-

NEWSM S S =
EwSM i~
;L . y *-.-#H i \ \ =
d Den Friihling genieBen: 4-Ginge-Menii_seite 3-5

_; 3 J’f‘lﬁl‘: e -

4l Auf Tierschutz setzen: Privathof-Geflugel seite 6-7 !

e Tyl r ™ » X
S S Y - -5 :

WM- Sommer: Grillen wie Ailton! seite s-10 e ®y e

i Ideen und Informationen rund um die Geflugel Kidche
% ﬂlﬂlﬂ-- FITgT

el

1

o | i
i I|| vl



T r

! \ d" der Fruhling

ist da, und wir freuen uns! End-
lich ist die dunkle Jahreszeit vor-
bei, die Blimchen sprieBen im
Garten oder auf dem Balkon. Im
Frihling erwacht die Natur und
mit ihr unsere Energie! Wir haben
SpaR an Bewegung in der milden
Frihlingsluft und starten viel-
leicht sogar mit einem Fitnesspro-
gramm? Auf jeden Fall fordert das
Sonnenlicht die gute Laune und
macht Lust auf Verdnderungen.
Egal ob Wohnung, Balkon oder
Kleidung, mit frischen Farben und
neuen Ideen halt der Friihling Ein-

zug. Auch bei den Koch Club
News steht eine Veranderung an,
denn mit diesem Heft halten Sie
die letzte Printausgabe unserer
Koch Club News in den Handen.
Auf der Rickseite dieser Ausgabe
lesen Sie, wie Sie sich fur die digi-
tale Ausgabe per E-Mail anmelden
konnen. Das Besondere: WIESEN-
HOF verlost unter allen Online-
Abonnenten eine Artisan-Kiichen-
maschine mit tollem Zubehor der
Firma KitchenAid. Das WIESEN-
HOF Team freut sich, wenn Sie
diesen Weg in die Zukunft mitge-
hen und den Koch Club News wei-

,_me_qmmm

terhin treu bleiben! Zum gedruck-
ten Abschied wird in dieser
Ausgabe ein einmaliges 4-Gange
Ostermend serviert, mit kost-
lichen Rezepten der letzten Jahre.
AuBerdem in diesem Heft: Fruh-
lingsleckerbissen und natdrlich
ein Ausblick auf den WM-Sommer

mit FuBball, Ailton und Grillen!
GenieBen Sie Fruhling, Sommer
und Geflugel!

Herzlichst

WIESENHOFI

Spareel-Schinken-Pickck

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

16 Scheiben WIESENHOF
Hdhnchen-Kochschinken

32 Stangen mitteldicker
weifer Spargel (ca. 1,4 kg)
1/2 Bund Schnittlauch

2 TL Butter, Salz, Zucker
etwas Zitronensaft, Alufolie
Fiir die Hollandaise:

40 g Butter, 3 Eigelb

1/2 TL Senf, 50 ml Gemiisebriihe
50 ml WeiBwein

100 g Vollmilchjoghurt

Saft v. 1/2 Zitrone

Pfeffer, Salz

Ofen auf 180 °C vorheizen.
Spargel schélen, dabei die
holzigen Enden abschneiden.
Jeweils 2 Scheiben Hahnchen-
Kochschinken  Uberlappend
hinlegen, mit jeweils 4 Spar-
gelstangen belegen, Schinken
zusammenklappen.  Jeweils
einen Schnittlauchhalm vor-
sichtig darumwickeln und

erknoten. Restlichen Schnitt-
lauch in kleine Réllchen schnei-
den und beiseite stellen.

Jeweils zwei Spargelpackchen
auf ein ausreichend groBes
Stlick Alufolie legen, ein Flock-
chen Butter, etwas Salz, eine
Prise  Zucker wund einige
Spritzer Zitronensaft darauf
geben. Folie gut verschlieRen
und auf der mittleren Schiene
im Ofen ca. 20 Minuten garen.

Unterdessen fiir die Hollan-
daise Butter in einem kleinen
Topf schmelzen, aber nicht
braunen lassen und beiseite
stellen.

Eigelbe mit Senf, Gemusebriihe
und Wein im heiBen Wasser-
bad dickcremig aufschlagen.

Zuerst die fliissige Butter in
dinnem Strahl unterschla-
gen, dann den zimmerwarmen
Joghurt essloffelweise unter-
rithren. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

B spargel-Schinken-Pickchen
aus der Folie nehmen, auf Tel-
ler legen und mit Ubrigen
Schnittlauchroéllchen bestreuen.
Mit der Hollandaise servieren.
Dazu schmecken neue Kartof-
feln.

-

mit leichter Hollandaise

pro Portion
ca. 1271 kJ/303 kcal - E25g-KH9g -F18¢g




Danke
schon!

Jetzt wird noch mal groB aufge-
tischt! Aus Anlass der letzten
gedruckten Koch Club News
gibt es hier ein groBes Oster-
meni — mit 4 kostlichen Rezepten
aus friheren Ausgaben. Ent-
decken und genieBen Sie mit
Ihren Lieben einmal mehr die
ganze Vielfalt von Gefliigel!

Mehr Genuss!

Den Hdhnchen-Kochschinken
von WIESENHOF gibt es jetzt
zur Spargelsaison mit 20%
mehr Inhalt gratis!
Achten Sie beim Einkauf auf
die Aktionspackung!

Guten Appetit!

1. Gang Vorspeise

Mortadella-
Mini-Iartes

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

(fiir 6 Personen)

Zutaten:

1 Packung WIESENHOF

Gefliigel Mortadella

1 Packung frischer Bldtterteig
aufgerollt (Kiihlregal)

50 g schwarze Oliven ohne Stein
1/2 kleine Stange Porree

60 g Quark, 50 ml Milch, 1 Ei
Salz, schwarzer Pfeffer

1 TL Speisestdrke, Fett fiir die
Form, 1 Muffinblech mit 6 Mulden

Backofen auf 200 °C vorheizen.
Blatterteig entrollen. Kreise
mit ca. 2 cm groBerem Durch-
messer als die Muffinformbo-
den ausschneiden. Muffin-
mulden einfetten, Teigscheiben
hineinlegen, die Rander
hochziehen und an driicken.

Mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen.

Mortadellascheiben in kleine
Stickchen teilen und Oliven
in Ringe schneiden. Porree
putzen, waschen und in diin-
ne Ringe schneiden. Alles in
die Muffinférmchen fillen.

Quark mit Milch und Ei
verquirlen, mit Salz und Pfef-
fer wirzen und Speisestarke
unterrithren. Uber die Fiil-
lungen gieBen und auf
der mittleren Ofenschiene
25-30 Minuten backen.

pro Stiick
ca. 1096 kJ/262 kcal -E7,3g-KH 13,8g-F19,7g




Qr&‘ ling
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Balbon

Jetzt wird’s bunt auf Balkonen und
Terrassen: Hyazinthen, Narzissen,
Primeln und viele andere Friihlings-
blumen laden ein zum frohlichen
Pflanzen und Dekorieren. Mogen
Sie es kunterbunt? Lieben Sie Farb-
kontraste? Oder gefallen Ihnen
Ton-in-Ton-Arrangements? Lassen
Sie sich von der Blumenvielfalt
inspirieren und gestalten Sie Pflanz-
kubel und Balkonkasten ganz nach
Ihrem Geschmack.
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Ein Tipp: Besonders uppig wirkt
die Bepflanzung, wenn Sie hoch
wachsende Pflanzen wie Tulpen
und Osterglocken mit niedrig
wachsenden Arten wie Bellis
oder Veilchen abwechselnd in
den Kasten setzen. Bei so viel
Duft und Farbenpracht kommt
jeder in Friihlingslaune!
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2.Gang Suppe

Kartoffel-Mohren-Suppe.

mit Gefliigel-Kéttbullar

Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

(fiir 6 Personen)

Zutaten:

200 g WIESENHOF
Puten Hackfleisch
2 kleine Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

500 g mehlig kochende
Kartoffeln

1 Bund Suppengemiise
5 EL Ol

2 EL Semmelbrosel
1Ei(Gr.S)

Salz, schwarzer Pfeffer
gerieb. Muskatnuss

3 TL Créme fraiche

Zwiebeln und

Knoblauch
schilen und fein widrfeln.
Kartoffeln schilen und in
kleine Wiirfel schneiden. Von
dem Suppengemise Mohren,
Sellerie und das Weie vom
Lauch schalen bzw. putzen
und ebenfalls klein wiirfeln.

3 EL Ol in einem Topf erhit-
zen, 3/4 der Zwiebeln und den
Knoblauch darin andiinsten.

Gemise zufligen und kurz
mitdlnsten.

1 Liter Wasser zufiigen, auf-
kochen und zugedeckt ca. 15
Minuten kdcheln lassen.
Inzwischen Hackfleisch, Sem-
melbrosel und Ei verkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse 18 kleine
Hackballchen formen und im
restlichen Ol in einer Pfanne
unter Wenden ca. 8 Minuten
braten.

Aus der Suppe 1 Suppenkelle
Gemdise herausnehmen, den
Rest purieren. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss abschme-
cken und die Gemisewdrfel
wieder hineingeben. Suppe
auf Teller verteilen, Kottbul-
lar und Créme fraiche darauf
geben und mit gehackter

Petersilie aus dem Suppen-
grun bestreuen.

pro Portion
ca. 1017 kJ/243 kcal - E12g-KH16g-F12g
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3.Gang Hauptgericht

Rosmarm-Z:tronen-

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Min.

Hahnchen.

(fiir 6 Personen)

Zutaten:
2 WIESENHOF Hédhnchen
8 Zweige Rosmarin

4 unbehandelte Zitronen

2 frische Knolle Knoblauch
Salz, schwarzer Pfeffer

6 EL Olivenol

Holzspiefle

Rosmarin waschen. Zitronen
heifR waschen und trocken
reiben. Eine Zitrone vierteln.
Knoblauchknolle in Spalten
schneiden. Hahnchen wa-
schen, trocken tupfen.
Hahnchen von innen und au-
Ben mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit Zitronenvierteln, eini-
gen Knoblauchspalten und je
2 Zweigen Rosmarin fillen.
Bauchoffnung mit einem Holz-
spieB zustecken, Keulen zu-
sammenbinden.

pro Portion:
ca. 2247 kJ/536 kcal - E53g-KH1g-F36g

4.Gang Dessert

Pfirsich-
dousse.

mit Himbeeren

Zubereitungszeit: ca. 10 Min.

(fiir 6 Personen)

Zutaten:

250 g Himbeeren

2 Dosen (a 425 ml)
Pfirsichhdlften

4 EL Zitronensaft

50 g Zucker

1 Packung Vanillezucker

250 g Schlagsahne

1 Packung Sahnesteif

25 g gehackte Pistazienkerne

Pfirsiche abtropfen lassen,
mit Zitronensaft, Zucker und
Vanillezucker purieren. Sah-
ne mit Sahnesteif schlagen
und unterheben.

Die Halfte der Himbeeren in
6 Cocktail- oder Weinglaser
verteilen. Pfirsichcreme da-
raufgeben. Mit restlichen Him-
beeren und Pistazienkernen

Mit je 2 Essloffeln Olivenol
bestreichen und auf die Fett-
pfanne des Ofens legen. Rest- dekorieren.
lichen Knoblauch und .

. . pro Portion
Rosmarin darum verteilen. Im I
vorgeheizten Backofen bei |
200°C ca. 70 Minuten garen.
Dabei nach und nach 350 ml
Wasser angieRen.
Von den restlichen Zitronen
die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Zitronensaft
und -schale mit restlichem Ol
verrihren, Hahnchen ca. 15
Minuten vor Ende der Bratzeit
damit bestreichen.
Dazu passt Reis.

.y



Fir alle, die gern Gefliigel genieBen und besonderen
Wert auf Tierschutz legen, gibt es Privathof-Geflugel
von WIESENHOF.

Gefligel, das nach strengen Tierschutzkriterien aufge-
zogen wird und deshalb das Label ,Fiir Mehr Tierschutz*
(Einstiegsstufe) des Deutschen Tierschutzbundes tragt.

Das langsamere Wachstum der Hihnchen sowie die ak-
tive Lebensweise filhren zu einem Genuss, der sich
durch einen festeren Biss auszeichnet. Probieren Sie
doch mal!

Alle Infos und einen Blick in Privathof-Stille unter:
www.wiesenhof-privathof.de

o
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mit Lowenzahn-Radieschen-Salat

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.

(fiir 4 Personen) 50 g Rettich- oder
Radieschensprossen
3 EL Krduteressig
Zucker

3 EL Olivenol

Zutaten:
4 WIESENHOF Privathof-Gefliigel
Hdhnchenschenkel

Salz

schwarzer Pfeffer
3 EL Ol
100 g Lowenzahnsalat
(ersatzweise Rucola)

1.Bund Radieschen
trockentupfen,

Pfeffer einreiben.

evtl. einige Léwenzahn- oder
Gdnsebliimchenbliiten

Ofen auf 220°C vorheizen.
Hahnchenschenkel waschen,

Ol in einem Briter erhitzen.
Keulen darin anbraten. Dann
im vorgeheizten Backofen
25-30 Minuten weiterbraten.
Inzwischen Lowenzahn wa-
schen, trockenschitteln und
grob zerkleinern. Radieschen
putzen, waschen und in sehr
feine Scheiben schneiden.
Sprossen in einem Sieb ab-
brausen. Essig mit Salz, Pfef-
fer und einer Prise Zucker
wverrihren. Olivendl unter-
schlagen.

Lowenzahn, Radieschen und
Sprossen auf 4 Tellern anrich-
ten. Die Vinaigrette dariber
verteilen. Nach Belieben mit
Bliten dekorieren. Héahn-
chenschenkel mit dem Salat
servieren.

-

pro Portion
ca. 2061 kJ/494 kcal -E38g-KH3 g -F36g

mit Salz und




LB

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 WIESENHOF Privathof-Gefliigel
Hdhnchenbrustfilet (a 200 g)
300 g weifSer Spargel

300 g Erdbeeren

Zucker

etwas Balsamicocreme

2 EL Olivenol

griiner Pfeffer

schwarzer Pfeffer

2-3 EL Ol

b T T A

auf Erdbeer-Spargel-Carpaccio

Spargel schalen, Enden schrig
abschneiden. Stangen schrag
in dinne Scheiben hobeln
oder schneiden. In kochen-
dem Salzwasser eine Minute
blanchieren. AbgieBen und
abtropfen lassen. Erdbeeren
abbrausen, trockentupfen,
entkelchen und langs in diin-
ne Scheiben schneiden.

Auf 4 Tellern kreisformig ver-
teilen, Spargel dariiber geben.
Mit jeweils einer kleinen Prise
Zucker bestreuen.
Balsamicocreme und Olivendl
spiralformig tiber das Carpac-
cio traufeln, griinen Pfeffer
dariiber mahlen.

Hahnchenfilets abspulen, tro-
cken tupfen und von beiden
Seiten mit Salz und schwar-
zem Pfeffer wiirzen. Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen und das
Fleisch darin von beiden Sei-
ten kraftig anbraten. Hitze
reduzieren und in ca. 10 Mi-
nuten fertig braten.

Hahnchenfilets auf dem Car-
paccio anrichten und servieren.

pro Portion
ca. 1583 kJ/378 kcal -E44g-KH11g-F16g




- Grillen wie
Ailton!

Das wird ein Sommer! Mit FuBball, Sonne, Samba —
und ganz viel Genuss auf brasilianische Art. Exklusiv
zur FuBball-WM préasentiert der brasilianische Zauber-
fuBballer Ailton ausgewahlte Geflliigel-Leckerbissen fur
alle, die das WM-Gastgeberland auch kulinarisch
entdecken mochten. Allein die Namen machen

schon richtig Lust auf die marinierten Spezialitaten:
Hiahnchen-Minutensteaks ,,Samba Cabana“,
Hahnchen-Schenkel ,Duo de Janeiro“ und
Hahnchen-Gefligeltaschen ,Ipanema“!

Holen Sie sich die Volltreffer
far lhren Grill!

Ailton wiinscht ,bom apetite“!

Hahnchen-
Geflugeltaschen

w»Ipanema* mit Tapioka-Brotchen

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

4 Stiick WIESENHOF
Hdhnchen-Gefliigeltaschen

»Ipanema*
150 g Tapioka-Mehl

100 g Maismehl (Polenta)

1 TL Backpulver

1 TL Currypulver
1/4 TL Salz

3 EL Ol

1Ei

Backpapier pro Portion
ca. 2122 kJ/507 kcal - E27g-KH52g-F19g






Sie brauchen noch
einen schonen Grill?

: . innen Sie doch einfach einen:
n ’ & Q" einen wunderschonen
""" =t NS  [ANDMANN piccolino
. " Grill Team Brasil! Auf vielen WIESENHOF

zur Bruzzzler Packungen ist jetzt das

G, Ilsmson )

wochentlicher Verlosung der
Grills in den typisch brasilia-
nischen Farben Gelb und Grin.
Alle Infos finden Sie auch unter
www.wiesenhof-bruzzzler.de
Und noch ein Volltreffer von Ailton und Viel Gliick!
WIESENHOF: Der Saison-Bruzzzler 2014
heit Bruzzzler Samba Brazil und
begeistert alle Grill-Fans mit seinem s :
brasilianisch feurigen Geschmack! \ ' ——— =
Da heiBt es gleich angreifen und ' | & =W
ran an die Wurst — schlieBlich . i 3 e
gibt es den Saison-Bruzzzler
nur fur kurze Zeit!

LY

Bruzzzler YO
sSamba Brazil“ mit \ o]

brasilianischem Kartoffelsalat

(fiir 5 Personen) etwas Zitronensaft

Zutaten: 60 g Mayonnaise (50% Fett)

1 Packung WIESENHOF Bruzzzler 60 g Joghurt

Samba Brazil Salz, schwarzer Pfeffer

700 g Kartoffeln einige Zweige frischer Koriander
100 g Méhren

1/2 Bd. Friihlingszwiebeln

150 g Palmherzen (Dose)
1 séuerl. Apfel
25 g Rosinen

dem Kartoffel-

pro Portion
ca. 1610 kJ/386 kcal -E15g-KH32g - F21g



Auf einen Blick alle Spiele der WM. Da konnen Sie schauen, Ergebnisse eintragen —
und gleich die nachste Grillparty planen! Viel SpaB dabei!

Gruppe A

spiel Nr. | AnstoR (MEsZ) |
1 Do 12.06. 22:00
2 Fr 13.06. 18:00
17 Di 17.06. 21:00
18 Do 19.06. 00:00
33 Mo 23.06. 22:00
34 Mo 23.06. 22:00

Gruppe C

spiel Nr. | AnstoR (MESZ)
5 Sa 14.06. 18:00
6 So 15.06. 03:00
21 Do 19.06. 18:00
22 Fr 20.06. 00:00
37 Di 24.06. 22:00
38 Di 24.06. 22:00

Gruppe E

spiel Nr. | AnstoR (MESZ)
9 So 15.06. 18:00
10 So 15.06. 21:00
25 20.06. 21:00
26 21.06. 00:00
M i 25.06. 22:00
42 i 25.06. 22:00

Gruppe G

Spiel Nr. | AnstoB3 (MESZ)
13 Mo 16.06. 18:00
14 Di 17.06. 00:00
29 Sa 21.06. 21:00
30 Mo 23.06. 00:00
45 Do 26.06. 18:00
46 Do 26.06. 18:00

Achtelfinale

Spiel Nr.| AnstoB (MESZ)
49 Sa 28.06. 18:00
50 Sa 28.06. 22:00
51 So 29.06. 18:00
52 So 29.06. 22:00
53 Mo 30.06. 18:00
54 Mo 30.06. 22:00
55 Di 01.07. 18:00

Di 01.07. 22:00

Spiel
Brasilien
Mexiko
Brasilien
Kamerun
Kamerun
Kroatien

| Ergebnis
Kroatien 8
Kamerun
Mexiko
Kroatien
Brasilien
Mexiko

Spiel
Kolumbien Griechenland
Elfenbeinkiiste Japan
Kolumbien Elfenbeinkiiste
Japan Griechenland
Japan Kolumbien
Griechenland Elfenbeinkiiste

Ergebnis

Spiel
Schweiz Ecuador
Frankreich Honduras
Schweiz Frankreich
Honduras Ecuador
Honduras Schweiz

Ecuador Frankreich

Ergebnis

Spiel
Deutschland Portugal
Ghana USA
Deutschland Ghana
USA Portugal
USA Deutschland
Portugal Ghana

Ergebnis

Spiel Ergebnis
Erster Gruppe A Zweiter Gruppe B g
Erster Gruppe C Zweiter Gruppe D
Erster Gruppe B Zweiter Gruppe A
Erster Gruppe D Zweiter Gruppe C
Erster Gruppe E  Zweiter Gruppe F
Erster Gruppe G Zweiter Gruppe H
Erster Gruppe F  Zweiter Gruppe E

Erster Gruppe H Zweiter Gruppe G

3 Spiel um Platz 3
| spiel Nr. | AnstoB (MESZ) |
63  Sa 12.07. 22:0
Wiy I-.-. o 3 3
MRy, 1
Endspiel
Spiel Nr. | Anstof8 (MESZ) |
64  So 13.07. 21:00

Gruppe B

spiel Nr. | AnstoR (MEsZ) |
3 13.06. 21:00 S|
4 14.06. 00:00
19 i 18.06. 21:00 S
20 i 18.06. 18:00
35 23.06. 18:00
36 23.06. 18:00

Gruppe D

spiel Nr. | AnstoR (MEsZ) |
7 Sa 14.06.
8 So 15.06.
23 Do 19.06.
24 Fr 20.06.
39 Di 24.06.
40 Di 24.06.

18:00
18:00
18:00

Gruppe F

spiel Nr. | AnstoB (MESZ) |
11 Mo 16.06. 00:00
12 Mo 16.06. 21:00
27 21.06. 18:00
28 22.06. 00:00
43 i 25.06. 18:00
44 i 25.06. 18:00

Argel

Argel

Gruppe H
Spiel Nr. | AnstoR (MESZ) |
15 Di 17.06. 18:00
16 Mi 18.06. 00:00
31 So 22.06. 18:00
32 So 22.06. 21:00
47 Do 26.06. 22:00

48 Do 26.06.

Viertelfinale

Spiel Nr. | AnstoR (MESZ) |
57 04.07. 22:00
58 04.07. 18:00
59 05.07. 22:00
60 05.07. 18:00

Siege!
Siege!
Siege!
Siege!

Halbfinale

spiel Nr. | AnstoR (MEsZ) |

61 Di 08.07. 22:00
62 Mi  09.07. 22:00

Siege
Siege!

Spiel

Verlierer Spiel 61 Verlierer Spiel 62

| Ergebnis

| Ergebnis

Sieger Spiel 61 Sieger Spiel 62

Australien
Australien
Niederlande

21:00 Uruguay Costa Rica
00:00 England
21:00 Uruguay England

Belgien Algerien
Russland Sidkorea
Belgien
sidkorea Algerien
Siidkorea
22:00 Algerien

Spiel
panien
Chile
panien

Ergebnis
Niederlande 8
Australien
Chile
Niederlande
Spanien
Chile

Spiel Ergebnis
Italien

Italien Costa Rica
Italien Uruguay

Costa Rica England

Spiel
ntinien Bosnien-Herzeg.
Iran Nigeria
ntinien Iran
Nigeria Bosnien-Herzeg.
Nigeria Argentinien

Ergebnis

Bosnien-Herzeg. Iran

Spiel Ergebnis

Russland

Belgien
Russland

Spiel
r Spiel 49 Sieger Spiel 50
r Spiel 53
r Spiel 51
r Spiel 55

| Ergebnis

Sieger Spiel 54
Sieger Spiel 52
Sieger Spiel 56

1

| Ergebnis

Spiel
r Spiel 57 Sieger Spiel 58
r Spiel 59 Sieger Spiel 60
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Ansatz der Palmwedel . , 5

- Die by : Gl
Merter hohen Palme Sy, am ] zarte und doch feste . Ihra
" Sind pacp zm':;ﬂnz@ | mild-nussiger Geschmack sy und jp,.
bis besten zur Geltung, pge N roh ap,

Auf in die Ah?égtlfe!
Z u ku nft ! Gell/:;lll;ol:.f;lel '

Auch die nachste Ausgabe der Koch
Club News wird viele leckere und frische

Ideen und Rezepte rund um die Geflugelkiiche ent-
halten. Aber: Die Koch Club News wird es ab dann
nur noch als digitale Ausgabe per E-Mail geben!

Wenn Sie weiterhin die Koch Club News
und regelmaBig kostliche Anregungen

erhalten mochten, dann melden Sie sich
jetzt bitte auf www.wiesenhof-kochclub.de
beim Koch Club mit lhrer E-Mail-Adresse an.
WIESENHOF freut sich auf Sie!

Unter allen Anmeldern wird
1 Artisan-Kiichenmaschine
von KitchenAid

mit tollem und vielfaltigem
Zubehor verlost — eine Kuchen-
maschine mit perfekter
Kombination aus Zweck,
Design und Kraft.

; ‘{E;‘;? s z fﬁn?fb;ﬁ Jahren erntere;e Danp ois |
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Palmenherz ist von einer » Dag Zarte
auch % Blatthiy, € Ungenjag.
Palmenherzen, bare ] fasr}ggrl Eﬂ‘hﬂl |
mark genannt. < .Fal'm;',m vollstindig entfernt Werden m"f"EEben. die
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