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' 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
LSardinenspiechen mit Zitrone” willkommen.

Das Buch ladsst Ihnen die Wahl aus 43 grofRartigen
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

e mmmmmmmmmmmmm————————-Bestellcoupon - - - - o _____.

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 geniigt 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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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 siiflich-milden Ge-
schmack. Ideal fiir Piirees und Siispeisen.

Dieser grole, gerippte Kiir-
bis besticht durch sein kréftiges Aroma mit
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R STAR DER HERBSTCEHE

einer feinen Muskatnote. Er eignet sich her-

vorragend fiir Suppen und Risottos.

Ein  echter
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 férdern 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 siiRen
Twist konnen Sie Kiirbis sogar in Kuchen
oder Marmelade verwenden. Die Schale von
Hokkaido-Kiirbissen muss nicht geschilt

Uber-

werden, sie wird beim Kochen weich und ver-
leint dem Gericht zusatzliches Aroma. Fiir
eine langere Haltbarkeit kann Kiirbis einge-
froren oder eingekocht werden. Wichtig: Das
Fruchtfleisch vorher blanchieren, um die Tex-
tur zu bewahren. Und die Kerne? Ein-

fach rosten und als knackigen 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 tatsadchlich Kiirbis-
Regatten, bei denen Menschen in ausge-
hohlten Riesenkiirbissen Rennen fahren!
Die Tradition, Kiirbis-
se zu Halloween zu schnitzen, stammt ur-
spriinglich aus Irland. Dort wurden aber ur-
spriinglich Riiben geschnitzt. Erstin den USA
wurde diese Tradition auf Kiirbisse iibertra-
gen, 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 Jahres
steht bevor - vom 31. Oktober %
auf den 1. November wirdes "%
schaurig und kostlich! -
Der Star des Abends:
Der Kiirbis. Wir wiinschen
sallen Mutigen, ob gro8
“..oder klein, ein
schmackhaftes
“-Festmahl zum
" Fiirchten!



Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Ms VectorPlus_stock.adobe.com, www.freepik.com

GEFULLTEIZ BUTTERNUT I(URBIS’

Zutaten (fiir 4 Personen)
1,5kg Butternut-Kiirbis

Salz
etwa 4 EL Speisedl, z. B. Olivendl
1 kleine Porreestange (Lauch)
1 kleine rote Paprikaschote
1 groBe Fleischtomate
300¢g Hackfleisch (halb und halb)
3EL Tomatenmark
125¢g Créme fraiche mit Gartenkrautern
(z. B. von Dr. Oetker)
100¢g Schafskase
frisch gemahlener Pfeffer
2EL gehackte glatte Petersilie

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober- /Unterhitze
(oder 160 °C Heilluft) vorheizen.

2. Kiirbis waschen und léngs halbieren, Kerne und
Fasern mit einem Essloffel herausschaben. Kiirbis
kréftig salzen und mit 1 El Ol bestreichen. Die Kiirbis-
hélften auf das Backblech setzen, in die Mitte des
Backofens schieben und 45 Min. backen.

3. Porree, Parika und Tomate waschen, entkernen und
klein schneiden. Hackfleisch mit 3 EL Ol anbraten.
Tomatenmark hinzufligen und kurz mitbraten. Gemiise
zugeben und in etwa 10 Min. bissfest garen.

4. Kirbishalften, bis auf einen Rand von etwa 1,5 cm, mit
einem Loffel und einer Gabel aushohlen. Das Kiirbis-
fleisch in Wiirfel schneiden. Schafskase zerbrockeln,
mit den Kiirbiswiirfeln und Créme fraiche Krauter zur
Hackfleisch-Gemiise-Fiillung geben und mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Fiillung auf die Kiirbishalften ver-
teilen und wieder fiir 20 Min. in den Backofen schieben.

5. Danach den gefiillten Kiirbis mit Petersilie bestreuen
und servieren.

'
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APFEL-HOKKAIDO-FLAMMKUCHEN

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

250¢g rote Zwiebeln

1 groBBer Apfel

300¢g Ziegenfrischkdse

2EL Créme fraiche Classic (z. B. von Dr. Oetker)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

2504 Bacon (Friihstiicksspeck) in Scheiben

2EL Kiirbiskerne

1EL Schnittlauchrélichen

550¢g Weizenmehl

11/2TL  Salz

1TL Zucker

330 ml Bier

Zubereitung

1. Kiirbis waschen, entkernen und in sehr diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Apfel waschen, vierteln und in
diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und in
Streifen schneiden. Ziegenfrischkadse mit Créme fraiche,
Salz und Pfeffer verriihren. Speckscheiben halbieren.

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

3. 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.

4. Die Frischkasemischung gleichmaBig auf die Teigplatten
streichen. Kiirbis- und Apfelscheiben, Zwiebelstreifen und
Speck darauf verteilen.

5. Backblech aus dem Ofen nehmen, den ersten Flamm-
kuchen mithilfe des Backpapiers daraufziehen und backen.

6. Nach dem Backen den Kiirbis-Flammkuchen mit Kiirbis-
kernen und Schnittlauch bestreuen und sofort hei servie-
ren. Die weiteren Flammkuchen genauso backen.



Zutaten (fiir 8 Personen)
800g¢g Kebabfleisch
(Lamm oder Hahnchen)
400¢g Hokkaido-Kiirbis
300¢g Champignons, ganz
rote Zwiebeln
Paprika

Olivenol
Knoblauchzehen
Paprikapulver
Kreuzkiimmel
getrockneter Oregano
Salz, Pfeffer
Frische Petersilie
Zubereitung
1. Kebabfleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden und in einer
Marinade aus Olivendl, Knoblauch,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel,
Oregano, Salz und Pfeffer min.
1 Stunde marinieren.

. HolzspielRe wassern oder Metall-
spielle vorbereiten.

. Abwechselnd Kebabfleisch, Kiirbis,
Champignons, Zwiebeln und Paprika
auf die Spiele stecken.

. Grill auf mittlere Hitze vorheizen
und die Spiee 10—12 Min. grillen,
dabei regelmaRig wenden, bis das
Fleisch gar ist und das Gemiise
schon angerdstet.

. Vor dem Servieren mit frischer
Petersilie bestreuen und nach
Belieben mit einer Sauce wie
Joghurt oder Tomaten-Dip reichen.

. Sofort servieren und geniel3en.
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FEURIGES CEFLUCEL-CHILI MIT HOKKAIDO-KURBIS UND BOHNEN

Zutaten (fiir 4 Personen) Zubereitung
% 200g griine Bohnen 1. Bohnen putzen, in 2 cm lange Stiicke schneiden.
8 Salz In kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren. Abgielen,
g 2 Zwiebeln abschrecken, abtropfen lassen.
é‘ 2 griine Jalapeiios (Chilischoten) 2. Zwiebeln schalen, wiirfeln. Jalapefos putzen, entkernen,
g 2 Knoblauchzehen waschen und fein wiirfeln. Knoblauch und Ingwer schalen,
z 20g Ingwer fein wiirfeln. Kiirbis waschen, Kerne entfernen, Frucht-
§ 500 ¢ Hokkaido-Kiirbis fleisch in T cm groRe Wiirfel schneiden.
S 500¢g Gefliigelhackfleisch (z. B. Pute) 3. In einer grofRen Pfanne Hackfleisch im Butterschmalz
.ié 1EL Butterschmalz kraftig anbraten. Zwiebeln, Jalapefios, Knoblauch und
g 2EL Raz el Hanout (orientalische Gewiirzmischung) Ingwer zugeben, weitere 2 Min. anschwitzen. Mit Raz
£ 400ml Instant-Gefligelbriihe el Hanout wiirzen. Kiirbis, Briihe und Tomaten zufligen.
z“ 400 mi passierte Tomaten (Dose) Zugedeckt bei geringer Hitze 50 Min. kochen.
3 Pfeffer 4. 5Min. vor Ende der Garzeit Bohnen zugeben.
% 3EL Limettensaft 5. Alles mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
§ 1/2 Bund Koriander 6. Korianderblatter abzupfen, zum Chili geben.
g 200 g Nachos Mit den Nachos geniel3en.
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KRAFTIGER RINDFLEISCHEINTOPF
MIT BUTTERNUT-KURBIS

Zutaten (fiir 6 Personen)

700g Rindfleisch (aus der Schulter)
1 Gemiisezwiebel

3 Knoblauchzehen

150¢g Staudensellerie

300¢g Champignons

100g Mohren

1kg Butternut-Kiirbis

200g Tomaten

5EL Olivendl

1,5 Liter  Instant-Rinderbriihe (z. B. Knorr)
1 Lorbeerblatt

4 Stiele  Thymian (??P

4 Zweige Rosmarin N

Salz, Pfeffer ’

Zubereitung

1.
2.

Fleisch trocken tupfen, mundgerecht wiirfeln.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, hacken. Sellerie und
Champignons schalen bzw. putzen, klein schneiden. M6hren
schélen, in Scheiben schneiden. Kiirbis halbieren, Kerne ent-
fernen, Kiirbis schalen und in Stiicke schneiden. Tomaten
waschen, putzen, wiirfeln.

. Gemiise (bis auf Knoblauch und Tomaten) in einem groRen Topf

in 2 EL Ol ca. 5 Min. anbraten. Herausnehmen, beiseitestellen.

. Fleisch portionsweise im Rest-Ol rundherum anbraten.

5. Mit Briihe abdschen, Knoblauch, Lorbeerblatt und Krauter

zugeben. Zugedeckt bei geringer Hitze 90 Min. schmoren.

. Angebratenes Gemiise und Tomaten zufiigen. Aufkochen.

Zugedeckt weitere 5-10 Min. garen.

. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Geschmack

mit gehackter Petersilie bestreut servieren.
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4CHAURIC
LECKERE BEILAGE
7U GTEAK ODER

BURGER!

KURBIS- & SUBKARTOFFEL-FRITTEN
MIT KASESAUCE

Zutaten (fiir 2 Personen) Zubereitung
500¢g Butternut-Kiirbis 1. Backofen vorheizen (E-Herd. 200 °C, Umluft: 180 °C).
300g SiiBkartoffeln 2. Kiirbis halbieren, Kerne entfernen. Kiirbis schélen,
1-2EL  Olivenol in 1/2 cm breite Stifte (Fritten) schneiden. SuR-
Salz kartoffeln waschen, evtl. schélen, ebenfalls in
1 Beutel Saucen-Wiirzmischung 1/2 cm breite Fritten schneiden.
(z. B. Knorr Spaghetteria Sauce 3. Auf einem Backblech verteilen, mit Ol betraufeln.
Quattro Formaggi) Salzen. Alles etwas durchmischen.
1-2 Knoblauchzehen 4. 1m Ofen ca. 20 Min. backen (oder bis sie knusprig

3 Stiele  Oregano

1EL gehackte Petersilie

1EL Schnittlauch- i
rolichen

und leicht gebraunt sind).

5. Beutelinhalt der Saucen-Wirzmischung in 250 ml
warmes Wasser einriihren. Unter Riihren aufkochen,
1 Min. kochen lassen.

6. Knoblauch schalen, fein hacken. Oreganoblatter
abzupfen. Knoblauch und Oregano (ber die fertigen
Fritten streuen. Kasesauce mit Petersilie und

"\ : Schnittlauch bestreuen, dazu reichen.

Fotos: Knorr, Ms VectorPlus_stock.adobe.com
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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

0b 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 Schadlingsbe-
fall fiihren kann. Empfindliche Pflanzen wie
Orchideen oder Yucca-Palmen sollten in ei-

10

nen weniger beheizten Raum gestellt wer-
den. Ein zusatzlicher Tipp: Stellen Sie die
Topfe (inklusive Untersetzer) nicht direkt
auf kalte Beton- oder Fliesenbdden, um ein
Auskiihlen 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
stédrkt 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.

Alles zur Gans: Rezepte,

Zubereitungstipps und mehr im

nachsten Heft entdecken.
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« Nervositat,
Schlafstorungen

« Unwohlsein,
Magenbeschwerden

« Vollegefiihl
« Husten bei Erkiltung

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



Kanadisches Gold fur /-
die Herbstkuche /=

Die leuchtenden Farben der Herbstblatter sind nic
nur ein Zeichen fir die neue Jahreszeit, sonde
auch fiir den Beginn der Bratensaison. Dabei d
eine besondere Zutat nicht fehlen: Ahornsirup a
Kanada. Als Raffinesse in der Marinade sorgt er
eine perfekte Balance der Aromen und garantie
dass |hre Gaste den Esstisch rundum zufried
verlassen.

Ahornsirup ist viel mehr als ein StiBungsmittel -
ist ein wahres Multitalent in der Kiiche! Obwohl @
reine Naturprodukt nur aus einer einzigen Zut
dem Ahornsaft, besteht, ist es vielseitig einsetzb
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