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A Kiirbis:
faf"der Herbstkiiche

Pflege der Zimmerpflanzen
in der dunklen Jahreszeit




'Gourmetkiiche leicht gemacht!

Heing Beck

FINGER FooD o
In diesem Buch hélt der beriihmte 3-Sterne-Koch FL\I(TER OOD

Heinz Beck eine Auswahl seiner kreativsten Finger-
Food-Rezepte fiir Sie bereit. Die raffinierten kleinen
Kostlichkeiten sind eine wahre Freude fiir Auge und
Gaumen und das kulinarische ,,i-Tiipfelchen” auf
jeder Party. HeiRen Sie liebe Gaste doch einmal
mit einem extravaganten ,Riihrei-Duo” oder
LSardinenspieBchen mit Zitrone” willkommen.

Das Buch ldsst Ihnen die Wahl aus 43 grofartigen
Rezepten - alle detailliert beschrieben und

bebildert... 102 Seiten,
47 Fotos, 43 Rezepte

39,80

PASTA

Erhalten Sie exklusive Einblicke in die beriihmte Pasta-
Kiiche von Heinz Beck. Auf iiber 100 Seiten prasentiert
der Sterne-Koch seine ausgefallenen Pasta-Kreationen.
Selbst erfahrene Freunde der mediterranen Pastakiiche
werden an den vielen auBergewdhnlichen Rezepten
ihre Freude und so manches ,Aha-Erlebnis” haben.
Lassen Sie sich inspirieren und begeistern Sie Familie
und Gaste mit Pasta-Kiiche vom Feinsten.

112 Seiten,
77 Fotos, 50 Rezepte

39,80
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Bitte ausfiillen und per Post oder Fax senden:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG,

Postfach 100220, 40702 Hilden Name/Vorname
Fax: 0 21 03 / 204 204

B&L MedienGesellschaft info@blmedien.de, www.blmedien.de

StralRe/Nr.
Ja, ich bestelle die aufgefiihrte Anzahl Biicher zum ausgewiesenen Preis:
Anzahl | Titel Preis/Stiick PLZ/Ort
FINGER FOOD € 39,80
PASTA € 39,80 Datum/Unterschrift

Preise inklusive MwSt. frei Haus innerhalb Deutschlands. Auslandsbestellungen: Preise wie vor, unverzollt und unversteuert, Ubersee zzgl. Versandkosten. Preisinderungen vorbehalten.

Widerrufsrecht fiir Endverbraucher: Die Bestellung kann innerhalb von zwei Wochen ohne Angabe von Griinden in Textform (z.B. Brief, Fax, E-Mail) oder durch Riicksendung der Ware widerrufen werden.
Die Frist beginnt frithestens mit Erhalt dieser Belehrung. Zur Wahrung der Widerrufsfrist gentigt die rechtzeitige Absendung der Ware an die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG. Bei einem Bestellwert
bis 40,- € trdgt der Besteller die Kosten fiir die Riicksendung.
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Foto: valya82_stock.adobe.com, Archiv

Der Kiirbis ist das Herzstiick der Herbst-
kiiche. Mit seiner leuchtenden Farbe,
seinem milden Geschmack und seiner
unglaublichen Vielseitigkeit verzaubert
er unsere Teller. Tauchen Sie ein in die
faszinierende Welt des Kiirbisses und
entdecken Sie, warum er weit mehr ist
als nur ein Halloween-Deko-0bjekt.

Der Kiirbis hat eine bewegte Geschichte, die
ihn von den friihen Kulturen Mittel- und Siid-
amerikas bis in unsere heutige Kiiche ge-
bracht hat. Bereits vor 10.000 Jahren kulti-
vierten die Ureinwohner Amerikas den Kiir-
bis als Grundnahrungsmittel. Dank Chris-
toph Kolumbus fand der Kiirbis seinen Weg
nach Europa und wurde schnell zum Lieb-
ling der Herbstkiiche. Heute sind Kiirbisse
weltweit beliebt und bereichern sowohl
siiBe als auch herzhafte Gerichte.

Kiirbis ist nicht gleich Kiirbis - es gibt un-
zdhlige Sorten, jede mit ihrem eigenen Cha-
rakter. Hier sind einige der beliebtesten:

Dieser leuchtend orange Kiirbis
ist ein echter Allrounder. Er hat eine essba-
re Schale und ein leicht nussiges Aroma.
Perfekt fiir Suppen und Ofengerichte.

Wie der Name schon sagt, hat
dieser Kiirbis ein butterweiches Frucht-
fleisch und einen siiklich-milden Ge-
schmack. Ideal fiir Piirees und Siispeisen.

Dieser grole, gerippte Kiir-
bis besticht durch sein kraftiges Aroma mit

STAR DER HERSST

einer feinen Muskatnote. Er eignet sich her-

vorragend fiir Suppen und Risottos.

Ein echter Uber-
raschungskiirbis! Nach dem Kochen zer-
fallt das Fruchtfleisch in spaghettidhnliche
Faden und ist eine tolle kohlenhydratarme
Alternative zu Pasta.

Auch als Ufo-Kiirbis bekannt, iiber-
zeugt er mit seiner dekorativen Form und
einem milden, leicht nussigen Geschmack.
Er lasst sich gut fiillen oder einlegen.

Der Kiirbis ist nicht nur lecker, sondern auch
ein echtes Gesundheitswunder. Er besteht
zu rund 90 % aus Wasser und ist damit ein
kalorienarmes Gemiise. Doch er hat noch
mehr zu bieten: Er ist reich an Vitamin A,
das die Sehkraft unterstiitzt, und Vitamin C,
das das Immunsystem starkt. Kalium und
Magnesium fordern den Elektrolythaushalt
und die Muskelfunktion. Besonders wertvoll
ist das enthaltene Beta-Carotin, das als An-
tioxidans wirkt und die Zellen schiitzt. Und
nicht zu vergessen: Kiirbiskerne sind wahre
Kraftpakete, vollgepackt mit ungesattigten
Fettsauren, Eiwei und Mineralstoffen.

In der Kiiche sind dem Kiirbis keine Grenzen
gesetzt. Ob als cremige Suppe, gerdstet im
Ofen oder als samtiges Piiree - er passt sich
jeder Zubereitungsart an. Fiir einen siien
Twist konnen Sie Kiirbis sogar in Kuchen
oder Marmelade verwenden. Die Schale von
Hokkaido-Kiirbissen muss nicht geschilt

BACKERBLUME | Editorial

!

werden, sie wird beim Kochen weich und ver-
leint dem Gericht zusatzliches Aroma. Fiir
eine langere Haltbarkeit kann Kiirbis ein-
gefroren oder eingekocht werden. Wichtig:
Das Fruchtfleisch vorher blanchieren, um die
Textur zu bewahren. Und die Kerne? :
Einfach rdsten und als knackigen (t\\/

Snack geniefen.

St

Die groBten Kiirbisse der
Welt konnen so gro werden, dass sie so-
gar als kleine Boote verwendet werden. Es
gibt in einigen Landern tatsachlich Kiirbis-
Regatten, bei denen Menschen in ausge-
hohlten Riesenkiirbissen Rennen fahren!
Die Tradition, Kiirbis-
se zu Halloween zu schnitzen, stammt
urspriinglich aus Irland. Dort wurden aber
zundchst Riiben geschnitzt. Erst in den USA
wurde diese Tradition auf Kiirbisse {ber-
tragen, weil sie leichter zu schnitzen sind und
in Nordamerika reichlich vorhanden waren.
Nicht nur das Frucht-
fleisch, sondern auch die Bliiten des Kiirbis-
ses sind esshar. Sie konnen gefiillt, frittiert
oder als Dekoration verwendet werden.
Kiirbisse werden auf
allen Kontinenten auBer der Antarktis ange-
baut. Sie sind unglaublich anpassungsfahig
und wachsen in den unterschiedlichsten
Klimazonen.

Ein ganzer, unbescha-
digter Kiirbis kann bei kiihlen, trockenen
Bedingungen bis zu sechs Monate gelagert
werden, ohne Qualitatsverlust.
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Die'gruseligste Nacht des Jahrefr steht gevor —vom 31X0ktober auf.den
1.'November, wird es schaurig und Kti{tlich! Der,Star,des’Abends:
W Der Kiirbis.\ Wir wiinschen allen My_(‘igenﬁb groB oder klein, :

ein schmackhaftes Festmahl sziir‘c'I?ten!
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Kiirbis-Schupfnudeln
mit gerostetem Brotsalat

Zutaten (fiir 4 Personen)

100¢g Baguette (vom Vortag, vom Handwerksbacker)
7EL Olivendl -
15 Kirschtomaten, halbiert e U Y}
4 Scheiben Emmentaler, in Streifen geschnitten A I LA
je2 Lauchzwiebeln und Schalotten N o
4EL WeiRweinessig Pumpklll-Splce-].offe
1EL Senf
Salz, Pfeffer Zutaten (fiir 4-5 Tassen a 200 ml)
3TL Kapern (Glas) ca. 300 g Kiirbis (vorbereitet gewogen; z. B. Hokkaido)
je200g Champignons und Hokkaido-Kiirbis 1 Liter  Milch
1 Packung Schupfnudeln (400 g, Kiihiregal) 25¢g brauner Zucker mit Karamellgeschmack
30g Butter, fein gehackt (z. B. Diamant)
1/2 Bund Petersilie 2TL Zimtpulver
4EL Schmand je 1/2 TL Muskatnuss und Ingwer, beides gemahlen

1/4TL  gemahlene Nelken
Zubereitung 1Prise Salz
1. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C). Baguette in 350 ml  frisch zubereiteter Espresso
ca. 20 diinne Scheiben schneiden. Auf ein mit Backpapier (oder starker Kaffee)
belegtes Backblech legen. Mit 1 EL Ol betraufeln. Wiirzen. 200¢g Sahne

Im Ofen ca. 8 Min. goldbraun résten.

2. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in Ringe schneiden. Zubereitung

. Fiir die Vinaigrette Schalotten abziehen, fein wiirfeln. Essig, 1. Fiir das Kirbisplree Kiirbis waschen, vierteln, ent-
Senf, Schalotten, Salz und Pfeffer verriihren. 4 EL Ol unter- kernen und in Stiicke schneiden. Mit Wasser in einem

Fotos: Siidwestdeutsche Salzwerke AG / Bad Reichenhaller, Diamant Zucker, Cattallina/girafchik_stock.adobe.com
w

riihren. Tomaten, Kapern, Kase, Lauchzwiebeln und Vinaigrette
vermengen. Brot unterheben. Salat abschmecken.

. Champignons putzen, halbieren. Kiirbis entkernen, in Spalten

schneiden. In einer Pfanne im Rest-Ol ca. 10 Min. braten.
Champignons in 1 EL Ol goldbraun braten.

. Schupfnudeln und Butter zugeben, mitbraten. Kiirbis unter-

heben. Wiirzen. Petersilie darliberstreuen. Schmand glatt
riihren. Wiirzen. Brotsalat zu den Kiirbis-Schupfnudeln
reichen. Schmand als Klacks obenauf geben.

Topf mit Deckel 10—15 Min. weich kochen. Kiirbis in
einem Sieb abtropfen lassen, dann mit 6 EL Koch-
wasser pirieren. Durch ein feines Sieb passieren.

. Milch mit braunem Zucker und Gewiirzen in einem

Topf erhitzen. 250 g Kiirbispiiree dazugeben und
gut unterriihren. Mit Espresso mischen. Sahne mit
etwas braunem Zucker siiBen und schlagen.

. Pumpkin-Spice-Latte mit Sahnehaube und braunem

Zucker bestreut heild servieren.
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Kirbis-Apfel-Konfitire

Zutaten (fiir 8—10 Glaser a 200 ml) Zubereitung }

500 g Kirbis (vorbereitet gewogen, 1. Kiirbis waschen, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden. Apfel waschen, ﬁ'
z. B. Hokkaido) putzen und in Stiicke schneiden. )

500 g Apfel (vorbereitet gewogen) 2. Insgesamt 1 kg abwiegen, piirieren (oder raspeln) und mit Gelierzucker in einem

1 Bio-Zitrone, abgeriebene Topf mischen. Zitronenschale dazugeben. Unter Riihren zum Kochen bringen.
Schale 3. Bei starker Hitze unter Riihren 4 Min. sprudelnd kochen lassen.

1kg Gelierzucker 1:1 (z. B. Diamant) 4. Konfitlire sofort heil} in Glaser fiillen und diese gut verschlieRen.

Vol
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Fotos: Diamant Zucker, Cattallina/girafchik_stock.adobe.com, Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
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Apfel-Kirbis-Flammkuchen

Zutaten (fiir 4 Personen)
etwa 500 g Hokkaido-Kiirbis

250 g
]
300¢
2 EL

2509
2EL
1EL
550¢g
11/2TL
1TL
330 ml

rote Zwiebeln
groBer Apfel
Ziegenfrischkase
Creme fraiche Classic
(z. B. Dr. Oetker)
Salz, Pfeffer

Bacon in Scheiben
Kiirbiskerne
Schnittlauchrolichen
Weizenmehl

Salz

Zucker

Bier

Zubereitung

1.

2.

4.

5.

Kirbis waschen, entkernen und in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Apfel waschen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen
und in Streifen schneiden. Ziegenfrischkdse mit Creme fraiche, Salz und Pfeffer
verriihren. Speckscheiben halbieren.

Vier Stlicke Backpapier (ca. 40 x 30 cm) zuschneiden. Backofen mit Backblech
auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Mehl mit den {ibrigen Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in vier

Portionen teilen und jede Portion auf einem bemehlten Backpapierstiick diinn
zu einem Rechteck (ca. 35 x 30 cm) ausrollen.

Den Frischkése gleichmalig auf die Teigplatten streichen. Kiirbis- und
Apfelscheiben, Zwiebelstreifen und Speck darauf verteilen.

Backblech aus dem Ofen nehmen, den ersten Flammkuchen mithilfe des
Backpapiers daraufziehen und backen.

. Nach dem Backen den Kiirbis-Flammkuchen mit Kiirbiskernen und Schnitt-

lauch bestreuen und sofort heil servieren. Die weiteren Flammkuchen
genauso backen.



Cremiger Kirbis-Hummus

Zutaten (fiir 4 Personen)

250¢g
1TL

25049
50¢g
10049
1/2TL
1/2TL

Hokkaido-Kiirbis

Olivendl

Salz

Knoblauchzehe
Kichererbsen,abgetropft

Tahini

Korniger Frischkése (z. B. Milram)
Kreuzkiimmel

Paprikapulver

Zitrone, Saft davon

;ﬁ.\'
7

Zubereitung

1. Backofen auf 220 °C Ober/Unterhitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen. Kiirbis waschen, Kerne herausschaben
und Fruchtfleisch in ca. 3 cm groe Wiirfel schneiden.

2. Kiirbiswiirfel auf dem Backblech verteilen, mit Olivendl betraufeln
und 20 Min im Ofen garen. Knoblauch schélen und mit Kicher-
erbsen, Tahini, kdrnigem Frischkdse und Gewirzen in eine
Kichenmaschine geben.

3. Kiirbis hinzufligen und alles fein piirieren. Hummus mit Zitronen-
saft und Salz abschmecken und in eine Schale fiillen. Mit Kresse,
Kirbiskernen und Brot von Ihrem Handwerksbacker servieren.

Vg

[}




Fotos: Milram, Cattallina/girafchik_stock.adobe.com
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Knusprige Kiirbis-Résti mit Krduterquark

Zutaten (fiir 4 Personen)

1kg

200¢g
1

2EL
1EL

2

50¢g

1 Prise
25¢g
2EL
1/2 Bund
370¢

Hokkaido-Kiirbis

Salz, Pfeffer

Rotkohl

mittelgroBe, rote Zwiebel
Apfelessig

Zucker

Eier

Dinkelvollkornmehl
Piment

Butter

Sonnenblumendl
Petersilie

Friihlingsquark (z. B. Milram)

Zubereitung

1. Den Kiirbis waschen, trocknen und halbieren. Mit einem L6ffel die Kerne
herausschaben und das Fruchtfleisch anschlieBend grob raspeln. Die Kiirbis-
raspel mit 1 TL Salz in eine Schiissel geben und 15 Min. beiseite stellen.

2. Den Rotkohl in feine Streifen teilen. Die Zwiebel schélen, halbieren und eben-
falls in diinne Ringe schneiden. Beides in einer Schiissel mit Apfelessig,
Zucker und 1/2 TL Salz vermischen und 1-2 Min. mit den Handen durch-
kneten bis der Kohl zusammenfallt.

3. Die Kiirbisraspel abgieRen und mit den Handen ausdriicken. Eier, Mehl,
Piment und eine Prise Pfeffer hinzufligen und vermengen.

4. Butter und Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kiirbismasse
12 Rosti formen und in der Pfanne goldbraun ausbraten (ca. 4 Min. pro Seite).

5. Die Rostis auf Kiichenpapier abtropfen lassen und anschlieBend mit
Frihlingsquark und siiB-saurem Kraut servieren,
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Zimmerpflanzenpflege
in der dunklen Jahteszeit

Zimmerpflanzen brauchen in den
Wintermonaten besondere Pflege,
um gut durch diese Zeit zu kommen.
Mit unseren Tipps und einem griinen
Daumen konnen Sie sicherstellen,
dass Ihre Pflanzen gesund bleiben.

Ausreichend Licht sicherstellen

Ob Rote Flamingoblume oder Bogenhanf -
wenn die Tage kiirzer werden, leiden viele
Pflanzen unter Lichtmangel. Dies kann
dazu fiihren, dass sie ihre Blatter abwerfen,
was ihre Widerstandskraft verringert und
sie anfalliger fiir Schadlinge macht. Daher
ist es wichtig, die Pflanzen - je nach Art -
in Fensterndhe oder direkt am Fenster zu
platzieren. Achten Sie jedoch darauf, win-
terliche Zugluft zu vermeiden und nehmen
Sie die Topfe von der Fensterbank, bevor
Sie luften.

Kiihler und schattiger Standort

Zimmerpflanzen bevorzugen im Winter kiih-
lere Temperaturen, sollten jedoch nicht zu-
gig stehen. Ein Platz direkt iiber einer war-
men Heizung ist nicht ideal, da dies bei vie-
len Arten zu Blattverlust und Schadlings-
befall fiihren kann. Empfindliche Pflanzen
wie Orchideen oder Yucca-Palmen sollten in

10

einen weniger beheizten Raum gestellt wer-
den. Ein zusatzlicher Tipp: Stellen Sie die
Topfe (inklusive Untersetzer) nicht direkt auf
kalte Beton- oder Fliesenbdden, um ein Aus-
kiihlen der Wurzelballen zu vermeiden.

Luftfeuchtigkeit erhohen

Trockene Heizungsluft ist fiir Zimmer-
pflanzen problematisch. Bespriihen Sie
Ihre Pflanzen deshalb mehrmals wochent-
lich mit kalkarmem, zimmerwarmem Was-
ser, wie Regenwasser oder abgekochtem
Wasser.

Weniger gieBen: 1x pro Woche geniigt

Wahrend der lichtarmen Monate reduzie-
ren Zimmerpflanzen ihr Wachstum und
den Stoffwechsel, was bedeutet, dass sie
weniger Wasser benotigen. Einmal pro

Woche gieRen istin der Regel ausreichend.
Priifen Sie vor dem GieRen mit dem Finger,
ob die Erde trocken ist, und gieRen Sie nur,
wenn dies der Fall ist. Eine dauerhaft
feuchte Erde kann Schimmelbildung
begiinstigen. Auf Diinger sollten Sie im
Winter bei den meisten Pflanzen ebenfalls
verzichten.

Wie kamen exotische Pflanzen in unsere
Wohnungen?

Exotische Zimmerpflanzen haben eine lan-
ge Reise hinter sich, bevor sie unsere
Wohnzimmer eroberten.  Urspriinglich
stammen viele dieser Pflanzen aus tropi-
schen und subtropischen Regionen der
Welt. Im 18. und 19. Jahrhundert wurden
sie von Botanikern und Entdeckern nach
Europa gebracht. Diese Pflanzen, die in
ihrer Heimat wild wuchsen, wurden schnell
zu begehrten Sammlerstiicken und Status-
symbolen, besonders in der Oberschicht.
Mit der Weiterentwicklung von Gewéchs-
hausern und verbesserten Transport-
moglichkeiten fanden immer mehr exo-
tische Arten ihren Weg in private Haushal-
te. Heute sind sie aus unseren Wohnungen
nicht mehr wegzudenken. und bringen ein
Stiick exotische Natur in unser Zuhause.

Fotos: taragarkusha/GrafKoks_stock.adobe.com, www.freepik.com



Wochenhoroskop

WIDDER (21.03.-20.04.)
Spontanitat bringt frischen
Schwung in den Alltag. Neue
Begegnungen bereichern und

fiihren zu unerwarteten Chancen.

STIER (21.04.-20.05.)

Ihr Wohlbefinden steht im Fokus.
Gonnen Sie sich Momente der
Entspannung und tanken Sie

Energie fiir kommende Aufgaben.

ZWILLINGE (21.05.-21.06.)
Ideen sprudeln nur so hervor.
Nutzen Sie die kreative Phase,
um innovative Projekte anzusto-
Ren und Neues auszuprobieren.

KREBS (22.06.-22.07.)
Vertraute Orte und Menschen
geben Kraft. Ziehen Sie sich in
Ihre Wohlfiihloase zuriick, um
inneren Frieden zu finden.

LOWE (23.07.-23.08.)

Mut und GroRziigigkeit fiihren zu
positiven Entwicklungen. Teilen
Sie Ihre Erfolge, um andere zu
motivieren und zu inspirieren.

JUNGFRAU (24.08.-23.09.)
Effizienz und Organisation brin-
gen Sie voran. Der strukturierte
Umgang mit Aufgaben sorgt
fir Klarheit und Fortschritt.

25.10.-31.10.2024

WAAGE (24.09.-23.10.)
Soziale Kontakte sind wichtig.
Ein gemeinsames Erlebnis mit
Freunden bringt Freude und
stdrkt das Gemeinschaftsgefiihl.

SKORPION (24.10.-22.11.)
Tiefgriindige Gedanken regen an.
Nutzen Sie diese Zeit, um inneren
Fragen nachzugehen und wich-
tige Erkenntnisse zu gewinnen.

SCHUTZE (23.11.-21.12.)
Optimismus und Weitsicht pragen
Ihr Handeln. Sie entdecken neue
Perspektiven, die Ihren Horizont
erweitern und inspirieren.

STEINBOCK (22.12.-20.01.)
Denken Sie pragmatisch und set-
zen Sie auf bewahrte Methoden,
um anstehende Herausforde-
rungen zielgerichtet zu meistern.

WASSERMANN (21.01.-19.02.)
Ein Hauch von Abenteuer weckt
Ihre Neugier. Lassen Sie sich auf
Unbekanntes ein und erweitern
Sie lhren Erfahrungsschatz.

FISCHE (20.02.-20.03.)

Tiefe Emotionen verbinden Sie
mit lhrem Umfeld. lhre Sensibili-
tat schafft eine Atmosphére
von Verstandnis und Nahe.

Lukullus
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« Nervositat,
Schlafstorungen

« Unwohlsein,
Magenbeschwerden

« Vollegefiihl
« Husten bei Erkiltung

Foto: Alexande

Traditionelles pflanzliches Arzneimittel zur Unterstiitzung der Verdauungsfunktion, zur
Besserung des Befindens bei Unwohlsein ausschlieBlich aufgrund langjéhriger Anwendung.

Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhre Arztin,
lhren Arzt oder in Ihrer Apotheke. Erhéltlich in Ihrer Apotheke.

Schuck GmbH « 90571 Schwaig » www.carmol-tropfen.de



Es gibt kaum etwas Schoneres, als den Duft von
frisch gebackenem Geback, das gerade aus dem
Ofen kommt. Doch stellen Sie sich vor, wie sich
dieser Genuss noch steigern lasst - mit einem
Hauch von reinem Ahornsirup aus Kanada.

Dieses Naturprodukt, gewonnen aus dem Saft des
Ahornbaums, besteht aus nur einer einzigen Zutat
und verleiht jedem Backgut eine unvergleichliche
SiiBe. Bereits ein paar Tropfen des ,kanadischen
Goldes™ zaubern GenieBern ein Lacheln ins Gesicht
und verwandeln jede Mahlzeit in ein wahres
Geschmackserlebnis.

Ahornsirup aus Kanada bringt eine besondere
Harmonie in den Teig und setzt einzigartige
Akzente, die fiir echten Wohlgeschmack sorgen.

Entdecken Sie die vielfaltigen Einsatzmoglichkeiten
des kanadischen Ahornsirups und lassen Sie sich
von neuen kulinarischen Erlebnissen verzaubern!

Auf unserer Website
www.ahornsirupauskanada.de
finden Sie iliber 1.000 Rezepte
zum Nachkochen und Backen.
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