DAS IDEENMAGAZIN VOM VOLG FUR KUCHE, HEIM UND FREIZEIT - 11/14

Kuche

aktuell

Neue Vogel
im Anflug



weissmel
Farine fleur

Lust auf feine Spitzbiiebli?

m Dank erstklassigem Schweizer Mehl von Panflor gelingen alle Lieblingsquetzli.
0 ° Die Zutaten fiir eine zauberhafte Weihnachtsgeschichte finden Sie in lhrem Volg.
L‘ Panflor-Weissmehl ist in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
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Editorial

Ein gutes Glas Wein mit Freunden zuhause
in der gemditlichen Stube: das ist fir mich
jeweils eine Aufhellung im triben November.
Schone Tropfen fir jede
Gelegenheit — den geselli-
gen Abend, das grosse Fest
oder einfach als Beglei-
tung zu einem feinen Essen — finden Sie in
Ihrem Volg. Darunter hat es viele aus-
gezeichnete Weine. Im druckfrischen «Wein-
seller 2015y von Chandra Kurt haben die
Volg-Weine erneut hervorragend abge-
schnitten.

Stolz sind wir insbesondere darauf, unseren
Kundinnen und Kunden Uberdurchschnittlich
viele Weine mit einem besonders guten Preis-
Leistungs-Verhaltnis anbieten zu kénnen.
Diese erhalten von der renommierten Wein-
autorin jeweils einen Stern. Total 36 Sterne
haben die Volg-Weine dieses Jahr vom
«Weinhimmel» geholt — das sind mehr als je
zuvor. Darunter ist gewiss auch der eine oder
andere Wein, der Ihren Geschmack trifft. Auf
Seite 22 stellen wir Ihnen einige dieser guten
Tropfen vor.

Von Sternen zu Sternstunden. Wir freuen
uns, lhnen mit den «Sternstunden im Volgy
erneut den Monat Dezember mit einmaligen
Preisen und tollen Wettbewerbspreisen ver-
schonern zu konnen. Erste Informationen
dazu auf Seite 27.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung

.,
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Neue Vogel im Anflug
Kochen lernen von Profis
Nusse fur vielerlei Genusse

Wirze und Warme fur kalte Tage

Die kleinste Kiichenmaschine der Welt

Traditionelles auf den Tellern

18

Dorfladen

Vom nahen
Feld in den
Volg

Schon mit 10 Punkten profitieren .‘\q
2 _“' Sk \‘s.g

Vom nahen Feld in den Volg
Naturlicher Kase mit klarer Herkunft
Ausgezeichnete Volg-Weine

Im Dorfladen weihnachtet es sehr... f S

)

Sweet & spicy Fingerfood
Gewinnen mit Lackerli Huus

Dorrbirnen aus Auw (AG)

Neu im Volg

Exklusiv fur Volg gekeltert
Ohne hacken Schoggi backen
Die neuen Kurse im Dezember
Helen Schmids Sauce béarnaEe

Weihnachten:
Entspannt zum Festmenu

Bald gibt’s das neue HEY

Es duftet nach Weihnachten

Kiiche aktuell
Neue Vogel
im Anflug
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Kuche aktuell

in dinn geklopftes Platzli, eine

feine Flllung und ein Schmor-

topf. Mehr braucht es an kalten
Tagen nicht, um zu kulinarischen Hohen-
fligen abzuheben und sich «vogeliwohh
zu fuhlen. Fleischvdgel erinnern an
Kindheitstage und werden oft nach alter
Familientradition zubereitet. Das Gross-
mutter-Gericht schmort natirlich nicht
nur in Deutschschweizer Tépfen. Im
Welschland bereitet man «Paupiettesy,
im Tessin «Involtini» und in der rato-

Wihrend die Zugvégel im Herbst gegen Siiden romanischen Schweiz «Utschels da

. N . charny zu. Ohne das urspringliche
ziehen, tauchen am Kiichenhorizont Schweizer Gericht und alt Uberlieferte

neue Vogel-Perspektiven auf - i Rezepte zu vergessen, wollen wir die

mit Fleisch und ohne. ') | kulinarischen Vdgel neu entdecken. Mit
Fleisch- und Gemiusevogeln, die Neues
in und um sich haben. »

Krautstiel-Vogel mit Cervelas-Kase-Fiillung
Vom Sommerhit zum Winterhit: Wurst-Kése nicht
als Salat, sondern als heisse Fiillung im Vogel.

l o o
Samtliche Rezepte finden Sie ab Seite 57 oder unter www.volg.ch/rezepte/ M‘u



Feuriger Rindfleischvogel mit
Cornflakes und Kakao

Chili, Cayennepfeffer und Cornflakes
geben dem Innenleben Pep; Kakao
verfeinert unter anderem die Sauce.

"8) Kiiche aktuell | \

TIPP

N L Feurig der Vogel, samtig und
- Cornflakes, Chili und Kakao statt Cor- & elegant der Wein: Der spanische

nichons, Zwiebeln und Speck? Poulet, Rotwein Marqués de Tena

. . . . Reserva Utiel-Requena ergénzt
Blaukabis- oder Wirzblatter statt dinn dieses Gericht vorziiglich.
geklopftes Rindfleisch? Das klingt schon ¥
fast zu verrickt, um als kulinarischer
Vogel auf die Teller zu kommen. Doch,
wer gerne vermehrt einen Vogel hat und
dabei nicht immer, aber vielleicht immer
ofter etwas Neues ausprobieren méchte,
kommt jetzt auf seine Kosten. Wir hauen
sechs Vogel mit verrickten Flllungen in
die Pfanne — die Spur zu den Zutaten ist
Uberraschend. Von urchigem Cervelas
Uber stdlandische Polenta, knackiger
Nuss und fruchtigem Apfel bis winter-
lichem Rosenkohl trumpfen die Vogel im
Innern mit allerhand neuen Kombina-
tionen auf.

\

Uralt hingegen ist die Geschichte des
Fleischvogels. In seiner heutigen Form kennt
man ihn seit Ende 18., anfangs 19. Jahrhun- &
dert. Wahrend in den damaligen Rezepten
oft Kalbfleisch verwendet wurde, wird der
klassische Fleischvogel aus Grossmutters
Kiiche mit Rindfleisch gewickelt. Und, wenn
Sie jetzt Lust auf einen solchen traditionel-
len Fleischvogel bekommen haben, sind | = - :1 ‘_'

Sie auf Seite 9 goldrichtig. « ' -

5

Blaukohl-Vogel mit Polenta-Fiillung
Optisch und geschmacklich ein
Prachtsvogel! In den Blaukabisbléttern
steckt eine spannende Fiillung aus
Polenta, Gorgonzola, Niissen und Salbei.

Poulet-Vogel mit
Apfel-Nuss-Fiillung
i Zartes Poulet wird

fruchtig-wiirzig. Der
Weisswein in der
Fiillung sorgt fiir die
spezielle Note.




Vegi-Vogel mit Risotto-Fenchel-Fiillung
Mit Kése (iberbacken werden die mit einem

cremigen Fenchel-Mascarpone-Risotto
Pp— gefiillten Wirzblétter.
Volg-Kochkurs im Dezember

Weihnachten:
entspannt zum Festmeni 4

Die Kochprofis unserer Kochkurse sind schon
wieder ganz auf Weihnachten eingestimmt.
Holen Sie sich auch dieses Jahr gute Ideen
fiir Ihr Festmahl. Alle Infos auf Seite 51.

b
TIPP 8,

Der frische und verspielte

. Weisswein La Cote AOC
Lumiére du Soleil passt

| hervorragend zum Vegi-Vogel.

Fleischvogel mit Dorrbohnen-
Chnoblibrot-Fiillung
Wéhrschaft sind die mit gehack-
tem Chnoblibrot, Dérrbohnen

und Sauerrahm gefiillten Vogel
aus Schweinefleisch.

Fleischvogel mit Rosen-
kohl-Marroni-Fiillung
Der herbstlichste Vogel mit
einer tiberraschenden
Rosenkohl-Marroni-Fiillung
an Rotweinsauce.

Ein guter Tropfen zum
Fleischvogel mit Rosenkohl-
Marroni-Fiillung? Der Barbera
d’Asti DOC Masereto ist die
richtige Wahl.



So oder so

Schweinsanierstick Saucisson fumé

Zart und mager mit dinner, Es ist wieder kalt genug fiir
aromatischer Fettschicht. einen Rahmlauch mit

Ein Klassiker fir viele Gelegen- Kartoffeln und einer rauchig-
heiten. wirzigen Waadtlander Wurst!

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

=
By [
Landrauchschinken
Bester gerducherter Rohschinken

mit kraftigem und wilrzigem Aroma.
Passend als Beilage zum Apéro oder

auf einem Wintersalat. -
ul

AGRLI’.
NATURA

essere Gefuhl

Hand aufs Herz.
DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

* Glickliche Tiere
Artgerechte Tierhaltung mit Auslauf, natirliche
FUtterung und schonende, kurze Transporte.

¥ Bavern mit klaren Idealen
Aus Uberzeugung umwelt- und tiergerechte Produktion.

¥ Garantierte Schweizer Herkunft
Schweizer Tiere von der Bauernfamilie aus lhrer Nahe.

* sicherheit durch Kontrolle
Regelma3ssige Kontrolle durch unabh3dngige Institute.

¥ Verantwortungsvoller Genuss
Guten Geschmack mit gutem Gewissen geniessen.

AGRI NATURA beruht auf den Richtlinien von IP-Suisse
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TRICKS
von J chonberger
= Schneller fiillt man den Vogel,
wenn die Specktranche ganz aufgelegt

und die Essiggurken und Zwiebeln nur
in grobe Streifen geschnitten werden

SCHRITT
fiir SCHRITT

Fleischvogel

= Den Fleischvogel vor dem Anbraten
in Mehl wenden; das macht die Sauce
besonders samig

-» Die Sauce mit einem kraftigen
Rotwein verfeinern

atk b
Fleisch mit Senf bestreichen,
Fillung darauf verteilen, aufrollen,

mit Zahnstochern verschliessen.

Rindsplétzli mit einem g . .
et e = Fleischvdgel kdnnen statt auf dem

J ediaalEm i B Herd auch mehrere Stunden schonend
‘ '_jﬂ Pfannenboden plattieren. im Ofen geschmort werden
’ A b L
* Genug experimentiert und ausprobiert?
= Dann ist hochste Zeit, dass der Fleischvogel klassisch im Schmor-
Angebraten, geschmort und mit topf landet. Aller Anfang eines Fleischvogels ist das Flachklopfen des
einerpas§ierten Sguce EEIEE Rindsplatzlis. Tut man dies mit einem Pfannenboden, spricht man
der klassische Fleischvogel. . . . . .
von plattieren, wird ein traditioneller Fleischklopfer verwendet, von
klopfen. Das Plattieren mit der Pfanne hat den Vorteil, dass das
Fleisch weniger zerreisst. Auch ein Stiick Frischhaltefolie zwischen
Pfanne und Platzli wirkt dem Zerreissen entgegen.

Ein feines Stiick
Glarus kommt in den
Vogel, wenn man die
Fiillung mit je 2 EL
Quark und Zigerbut-
ter Zibu anreichert.

f

£

Mit zerzupftem Wurst-
brét einer Waadtldnder
Saucisson (statt Speck)
und zusétzlich in feine

Fiir einen Fleischvogel
Appenzeller Art den

ﬂ Ringe geschnittenem Speck durch Mostbréckli
Lauch unternimmt der ersetzen und zusétzlich klein
Vogel einen Ausflug geschnittenen Appenzeller

ins Welschland. Kése zur Fiillung geben.

Kantons-Cordonbleu des

Monats November: Tessiner Art
Das Volg Cordonbleu des Monats schmeckt nach Siiden.
Das Tessiner Cordonbleu ist mit Mozzarella, Dorr-
tomaten und Schinken verfeinert und steckt in einer
Paniermehl-Panade mit Peterli. Das Kantons-Cordonbleu
wechselt jeden Monat. Lassen Sie sich iiberraschen!

Voig
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Kokosraspeln




ie Nuss ist botanisch gesehen eine

echte Knacknuss. Denn oft steckt

hinter ihrem Namen gar keine echte
Nuss. Nussige Power tragen die Kerne,
Samen, Hilsen- oder Steinfriichte trotzdem
in sich. Ein hoher Eiweissgehalt macht sie
zu hochwertigen Proteinlieferanten und ihr
hoher Fettanteil besteht aus den gesunden
Omega-3-Fettsduren. Als Proviant und Power-
Snack sind sie daher bestens geeignet,
schmecken aber auch in Salaten oder in der
warmen Kiche.

Die Haselnuss ist eine echte Nuss. Sie wachst
am Haselnussstrauch. Kraftig nussig mit
wirzigem Aroma und einer leichten Bitter-
note passt sie perfekt zu Schokolade und ist
daher auch Grundlage fir Nougatmassen.
Gemahlen ist sie eine klassische Backzutat.

Besonders zur Weihnachtszeit ist die ganze
Baumnuss in der charakteristischen Schale
gefragt. lhre Kerne sind das ganze Jahr iiber

erhaltlich. Ihr Geschmack ist kraftig und
leicht buttrig. Mit ihrer schénen Form eignet
sie sich bestens zum Dekorieren von Gebéack
und Konfekt. Sehr gut schmeckt sie zu Kése.

Kokosmilch und Kokosraspeln sind die Haupt-
produkte der Kokosnuss, einer Steinfrucht
der Kokospalme. Sie befindet sich unter der
dicken, braunen Faserhille. Kokosraspeln
lassen sich zum Backen verwenden, schme-
cken aber auch als exotische Panade.

Auf der Chilbi als «Brénnti Mandley, als Roh-
stoff fir Marzipan, beim Backen als Stifte,
Blattchen, gemahlen oder ganz und zum Apero
als Rauch- oder Salzmandel. Die Mandel ist
die Nuss (die zu den Steinfrichten zahlt) fir
jede Gelegenheit — sogar in der Kosmetik hat
sie ihren festen Platz.

Kein Pesto ohne Pinienkerne. Pinienkerne
verfeinern zudem viele mediterrane und ori-

Gnocchi mit gerosteten Nissen

entalische Gerichte. Die kleinen Kerne sind
die Samen des Pinienbaums. Sie schmecken
leicht mandelartig und haben eine cremig-
weiche Konsistenz. Weil sie aufwéandig geern-
tet werden, zahlen sie zu den hochpreisige-
ren Nissen.

Die englische Bezeichnung «Peanut» (Erbsen-
nuss) deutet es an: Die Erdnuss ist wie die
Erbse eine Hulsenfrucht und reift unterirdisch.
Ihr Geschmack ist denn auch leicht erdig.
Als (spanisches Nussli» gehort sie in jeden
Samichlaussack. Gesalzen und als Erdnuss-
Flips sind Erdnisse ein beliebter Snack.

Statt von Cashew-Nissen muss man von
Cashew-Kernen sprechen. Was wir als Nuss
geniessen, wachst in der Frucht des Cashew-
baums. Die nierenformige, feinaromatische
Cashew findet man in Nussmischungen, aber
auch in vielen exotische Gerichten wie Currys.

P
S

TIPPS&TRICKS

= Durch Rosten intensiviert sich das Aroma

von Niissen

= Niisse sind lange haltbar. Zu viel Licht
und Wdrme schaden dem fetthaltigen
Nahrungsmittel allerdings. Niisse daher
dunkel und kiihl lagern

= Angebrochene Verpackungen in einen

d " Fiir 4 Personen:
2 Pack Gnocchi gemdss Packungsangabe
zubereiten, warm stellen. 2 EL Baumniisse,
1 EL Haselnlisse und 1 EL ganze, geschdlte
Mandeln grob hacken, in einer beschich-
teten Pfanne ohne Fett rosten, bis sie ein
nussiges Aroma verstrdmen. 1 EL Butter

- und 1 Bd. in Streifen geschnittenen Salbei

dazugeben, Gnocchi darin wenden, mit

"% Salzund Pfeffer wiirzen und anrichten.

luftdicht verschlossenen Behdlter verstau-
en, da Niisse gern Fremdgeriiche annehmen

- Niisse eignen sich bestens zum Einfrie-
ren. Gemahlene Niisse kénnen gefroren
verarbeitet werden; ganze Niisse vor dem
Hacken auftauen

= Ungeschadlte Mandeln kann man ganz

einfach selbst schdlen, indem man sie kurz
in heissem Wasser blanchiert; danach kann
man die braune Haut problemlos abstreifen

= Ganze Walniisse knackt man einfacher,
wenn man sie vorher einige Minuten in den
Gefrierer legt

H



Goldgelb wie die Sonne glanzt der
Appenzeller Surchoix, der Zweigelt
duftet nach Sommerfriichten. Perfekt
gegen triibe Novemberlaune.

ulasch, Reh- oder Wienerschnitzel

und nicht zuletzt Kase: Was an kalten

Tagen gerne gegessen wird, begleitet
der Zweigelt perfekt. Der Osterreichische Rot-
wein geféllt. Mit seinem weichen Auftakt, Aro-
men von schwarzen Kirschen, Holunder und
einem Hauch von Gewiirzen, dazu dezente
Pfeffer- und Holznoten im Abgang — davon ist
auch Weinautorin Chandra Kurt begeistert. In
ihrem druckfrisch erschienenen «Weinseller
2015y hat sie ihn deshalb nochmals einen
halben Punkt hoher bewertet als letztes Jahr.
Damit erzielt der Rotwein stolze 16,75 Punkte.
Ein exzellenter Wein, und das erst noch fir
wenig Geld. Ein «Sterny fir ein speziell her-
ausragendes Preis-Leistungs-Verhéltnis ist
ihm damit erneut sicher.

Erstklassiger Kase

Einen Stern flir seinen ausgezeichneten
Geschmack hatte auch der Appenzeller
Surchoix verdient. Bereits die edle Etikette in
Gold mit dem rot-schwarzen Markenzeichen
weist auf ein besonderes Exemplar unter den
Appenzeller Kasespezialitaten hin. (Surchoix»
meint so viel wie erstklassigy. Hergestellt
und affiniert wird der im Volg erhaltliche
Appenzeller Surchoix vom Familienunterneh-
men Hardegger Kase. Durch die geheimnis-
volle Krautersulz und eine Reifezeit von vier
bis finf Monaten erhélt er sein kraftig-wirzi-
ges Aroma. Dazu ein moderner Qualitats-
wein aus dem Nachbarland Osterreich und
der triste Novemberabend ist gerettet!
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N 1. La Cote AOC Lumiére du Soleil

F 2013

[ a I Schweiz
K ",.i';] 2 2. Barbera d’Asti DOC Masereto
T 2012

Wil i Italien

i 3. Ripasso Valpolicella DOC

| s Superiore Zeni

2012
Italien

4. I'amorino Negroamaro IGT
2013
Italien

5. Nero d’Avola Terre Siciliane IGT
Allegro 2013
Italien

6. Zweigelt
2013
Osterreich

7. Rioja DOCa La Tonada
3 Bandas 2012
Spanien

8. Marqués de Tena Reserva
Utiel-Requena DO 2010
Spanien

Appenzeller-Giirtel von Kunstgewerbe Dérig, Appenzell; www.myAppenzell.com
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Bereits 1956 wurde das Familienunternehmen Wg\nﬁO‘thﬂ \ Flagehen abgefu\\’c werden,
Hardegger Kase in Jonschwil (SG) gegriindet. Die \ ! meigten Weine in dUY\\fe on Wein vor Licht. n
kleine Dorfkaserei ist zu einer der bedeutendsten Dage d rund. Qje echutzen oM die iung ge’trun\@“
Appenzeller Késereien gewachsen. Sie hat als hat einen Qu*gn hen kornrnen our Weine, &) en negativen
einzige Késerei der Schweiz den Ehrenpreis der durchg'\ch’ﬂge F\?gc onSéWQ‘“e' Licht hat e\nh ok des
Sortenorganisation Appenzeller Kdse GmbH fiir eine werden wie Weigg- un \oit Farbe un den (Gese maegonderg
hervorragende und dber Jahre konstante Qualitat Einfluge quf die Haltbar N{ o Aromen ne en ab. lhen
erhalten. Inhaber Josef Hardegger und seine Mitar- ; \ngbegondere frue! ‘9‘ ung. we‘mke\\ef Qo\te
beitenden wie Produktionsleiter Roman Engeli \]\)em&‘ it direite gor\r\enemg’ff

(Foto) setzen téglich all inre Leidenschaft und ihr ochadlich e cht zu hel beleuchtet selt

Kénnen fiir Schweizer Kasespezialitaten ein. daher auch 0

Charakter Trinken Passtzu
Helles Gelb. Typische Chasselasaromen wie Zitronen, Jung trinken,  Aperitif, Eqfifilets, Kasefondue i~ WV EETANT el Ich hole den Wein in folgendem Volg-Laden ab:
Mandarinen und griine Apfel, aber auch mineralische bis 3 Jahre, H LA cOTE AOC LUMIERE DU SOLEIL,
Noten. Kraftvoll, lebendig und verspielt bei 8-10 °C H 75 l, statt Fr. 51.— nur Fr. 41.40
Intensives Granatrot. Lieblicher Auftakt mit Aromen von Bis 6 Jahre,  Vorspeisen, kraftigem und I /nzahl 6er-Karton Name
getrockneten Friichten und Konfitiire. Am Gaumen gute bei 18 °C grilliertem Fleisch, Risotto, Pasta  : NGNS I V{43 [0}
Tanninstruktur, vollmundig, anhaltend mit Ragout, Kdse {75 cl, statt Fr. 51.— nur Fr. 35.70
s ) Vi
Sattes Rubinrot. Aromen von reifen Beerenfriichten mit Bis 5 Jahre, Pizza, Nudelgerichten mit Sauce,  :f  WNOERINI A CTatl ornarme
Ankldngen von Sauerkirschen. Weicher Auftakt, LA (I O g1 | == R LI N 1T ] R |PASSO VALPOLICELLA DOC SUPERIORE
fruchtbetonter Kdrper, harmonischer Abgang 30 Min. Kase H ZENI, 75 dl, statt Fr. 99.- nur Fr. 71.70 5 N
vorher 6ffnen : trasse/Nr.
Tiefes Rot mit violetten Reflexen. In der Nase Anklange von  Bis 4 Jahre, ltalienischer Kiiche, Grilladen, I /nzahl 6er-Karton
schwarzen Beeren, vereint mit wiirzigen Komponenten wie  bei16-18 °C  Aperitif H '/AMORINO NEGROAMARO IGT, PLZ/0rt
Minze und Lakritze. Am Gaumen angenehm lieblich ] 75 cl, statt Fr. 59.40 nur Fr. 47.40
Dichtes Rubinrot. Lieblicher Auftakt mit Beerenaromen Bis 3 Jahre, Rotem Fleisch, Wild, Kase I /nzahl 6er-Karton
und Gewiirzen. Am Gaumen vollmundig, geschmeidig mit ~ bei 18 °C 8 NERO D'AVOLA TERRE SICILIANE IGT, Telefon
noblem Tannin 75 cl, statt Fr. 55.80 nur Fr. 41.40
Krdftiges Rubinrot. Intensive Aromen von schwarzen Jung trinken,  Gulasch, Fleischkngdel, Reh-und :f NSRRI G 0]
Kirschen, Holunder und einem Hauch von Gewiirzen. his 4 Jahre, Wienerschnitzel, Tiroler Grostl, ¢ IWEIGELT, Datum
Dezente Pfeffer- und Holzaromen im intensiven Abgang ~ bei15-17°C  Hartkdse H 75 ¢, statt Fr. 45.- nur Fr. 33.-
Helles Rubinrot. Fruchtig, weich, mit feiner Eleganz Bis 6Jahre,  Rotem Fleisch, kraftigem, S I 7nzah Ger-Karton ]
bei17-18 °C  rustikalem Essen, Grilladen H RI0JA DOCA LA TONADA 3 BANDAS, Unterschrift

{75 cl, statt Fr. 63.— nur Fr. 47.70

Dunkel mit rot-violetten Reflexen. Am Gaumen kraftvoll, ~ Bis8Jahre, ~ Rotem Fleisch, Braten, Grilladen, I /nzahi 6er-Karton MARQUES DE
samtig und elegant. Langer, anhaltender Abgang bei 18 °C Gefliigel H TENA RESERVA UTIEL-REQUENA DO,

{75 cl, statt Fr. 58.80 nur Fr. 46.80

Coupon im Volg-Laden Ihrer Wahl abgeben. Nach
rund 14 Tagen ist [hr Wein im Laden abholbereit.
Jahrgangsanderungen vorbehalten. Diese Aktion gilt
vom 3. bis zum 29. November 2014, solange Vorrat.

Diese Aktion gilt vom 3. bis zum 29. November 2014, solange Vorrat.




o Typisch Schweiz — Typisch Volg

Seit 60 Jahren ist bamix
Kult in der Kiiche. Der
weltweit erste Stab-
mixer ist eine Schweizer
Erfindung und wird in
Mettlen (TQG) in viel
Handarbeit gefertigt.

Dle kleinste

tichenmaschine

Erich Eigenmann, Geschéftsfihrer
ESGE AG: «Wir freuen uns sehr liber die
Zusammenarbeit mit Volg. bamix ist von
A bis Z ein Schweizer Produkt und passt
somit hervorragend zu Volg und seinen
sympathischen Dorfldden.»

Hohe Firmentreue "

Seit 1954 erobert bamix durch das inhabergefiihrte Unternehmen
ESGE AG die Welt. Wurden in den Anfangen noch 250 bamix pro Tag
produziert, sind es heute bis zu 2000. Wesentliche Veranderungen hat

das Gerét seit seiner Erfindung keine erfahren. Wie bamix seit 60 Jahren 1. Die Dréhte fiir die Polung werden 2. Der leistungsstarke Motor ist das

ein verlasslicher Kiichenhelfer ist, ist die Firmentreue hoch. «Unsere angeldtet. Diese manuelle Prazisions- Herzstiick von hamix. Jeder einzelne

65 loyalen Mitarbeitenden sind unser grosstes Kapital. Viele von ihnen arbeit ist viel aufwandiger als das wird auf seine einwandfreie Funktion
sind schon ein oder mehrere Jahrzehnte bei uns tatigy, so Geschafts- maschinelle Klemmen und ein und Qualitdt geprift.

fihrer Erich Eigenmann. wichtiges Qualitdtsmerkmal.
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Der handliche bamix passt in
Jede Kiiche. Bei der Volg-Treue-
aktion ist der bamix SL mit
leistungsstarken 200 Watt als
Goldangebot mit 50 Prozent
Erméssigung erhéltlich.

Alle Informationen
zur Volg-Treue-
aktion sowie die
weiteren Produkte
zum Spezialpreis
finden Sie auf
Seite 25.

3. Bis zu 2000 bamix diverser Modelle 4. Das dazugehdrige Messerset wird
und Designs werden in Mettlen taglich von Hand konfektioniert. Danach wird
hergestellt. Bei der Volg-Treueaktion der bamix SL 200 mit weiterem Zubehdr
ist er klassisch in Weiss erhaltlich. sorgfaltig manuell verpackt.

14 -

Was ist

«Typisch Schweiz -
TypischVolg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch
Volgy bezeichnet Erzeugnisse, die in der
Schweiz hergestellt werden. Darum sind die
Transportwege kurz. Die kleinen, mittleren
und grossen Betriebe arbeiten sorgfaltig
und qualitatsbewusst. Die Produkte sind
unverwechselbar schweizerisch und der
Entscheid fiir «Typisch Schweiz — Typisch
Volgy-Artikel sichert Arbeitsplatze.

er die Heimat von bamix am
Firmensitz betritt, sieht im Ein-
gangsbereich sogleich, welche
Berihmtheiten auf das starke Schweizer
Kichengerat setzen: An der Wand héngen
Bilder von internationalen Spitzenkdchen wie
Wolfgang Kuchler, Alfons Schuhbeck, Gordon
Ramsay oder Johann Lafer. Doch ladngst nicht
nur Profi-Gastronomen zaubern mit dem
Thurgauer Zauberstab allerhand Kostlichkei-
ten. Auch in privaten Kiichen setzt man seit
stolzen 60 Jahren auf den kleinen Tausend-
sassa. Sein Erfinder, der Schweizer Roger
Perrinjaquet, kreierte den Namen aus den
franzosischen Worten (battre» (schlagen) und
«mixer» (mischen). Doch bamix kann weit mehr
als das. Er puriert, hackt, knetet, schneidet,
quirlt, zerkleinert und schaumt auf. Das
macht den ersten Stabmixer gleichzeitig zur
kleinsten Kiichenmaschine der Welt.

Schweizer Qualitét ist gefragt
Die Welt hat er langst erobert: Von Danemark
Uber Japan bis Australien kocht man mit ba-
mix. Nicht zuletzt wegen der ausgezeichneten
Schweizer Qualitat. «Den Standort Schweiz
werden wir daher sicher nicht aufgebeny, halt
Geschaftsfihrer Erich Eigenmann fest. Die
Produktionsstatte befindet sich im thurgaui-
schen Mettlen und ist aufgrund der vielen
Handarbeit, mit der jeder bamix gefertigt wird,
eine echte Manufaktur. Die Einzelteile fiir das
Gerat stammen Uberwiegend von Schweizer
Lieferanten — moglichst aus der Umgebung.
So kommt beispielsweise ein Teil der Kunst-
stoffteile aus Weinfelden. Auch Ersatzteile
sind reichlich vorhanden. Damit ist es flr die
Manufaktur ohne Weiteres moglich, selbst
altere Modelle zu reparieren.

VoI
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www.volgweine.ch

Ausgesuchte Weine fur
Herbst- und Wintergerichte.
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Passt zu: Filet im Teig, VILLA ILARIA SELECCION LAVAUX AOC Passt zu: Speckzopf,
Wild- und Lammfleisch Passt zu: Rehpfeffer, SOLITARIO AIME VIGNOUX Mandelkuchen, Erdbeer-
Wildgulasch mit Spatzli, Passt zu: Rindsfilet, Passt zu: Aperitif, Crepes, Aperitif
Lammschulter Entrcote, Cordon Bleu Kalbsvoressen,
Kasefondue,
Stsswasserfische

Das Haus der Weinkultur.

L)
Diese Weine sind evtl. in kleineren

Verkaufsstellen nicht erhaltlich. VO |_ G VV E | N K E |_ |_ E R E | E N
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. - Aktueller Tipp

Die Rezepte und das
Herstellungsverfah-
ren dieser Schweizer
Fleischspezialitaten
werden bei Suttero von
Generation zu Genera-
tion weitergegeben.

Is kleine Dorfmetzgerei im Appenzeller-
land nahm die Geschichte von Suttero
1909 ihren Anfang. Heute ist das Unter-
nehmen eines der fiihrenden Fleischwarenher-
steller in der Schweiz. Tradition hat nicht nur
das Unternehmen, sondern auch das, was es
herstellt. Der delikate Hackbraten nach Gross-
mutterart, die Bauernbratwurst und Waadt-
|ander Bratwurst — Letztere im Brat mit einem
guten Tropfen Waadtlander Weisswein ver-
feinert — oder das gehaltvolle Hornussersteak.

e e v,
] - £ . Zwei Metzgete-Hits
Tra d ] t] 0 n EII e S B e Untrennbar mit der Metzgete-Zeit verbunden
3 - ; ~ sind die rote Blut- und die grau-weisse Leber-
E o a uf d e n Tell e rn e Yvur§t. Sie werden in der.Schweiz au§schliess—
s . = - lich im Spatherbst und Winter produziert. Klas-
S . e e sisch und saisonal passend dazu serviert man
» Salzkartoffeln, Sauerkraut oder Gschwellti und
Apfelschnitze.

Hornussersteak
Ein mit Speck umwickeltes Brét-
Steak. Schmeckt am besten vom

Grill oder aus der Bratpfanne.
SUTTEROY ,

Blutwurst & Leberwurst Hackbraten nach Grossmutterart
Bauernbratwurst & Waadtlander Das Deutschschweizer Traumpaar wird Aus gemischtem Hackfleisch, Speck,
Bratwurst Zwei rohe, grobe Bratwiirste nur im Spétherbst und Winter produ- Bratspeck, Weizenmehl, Zwiebeln und
auf Schweinefleischbasis. Auf dem Grill Zziert. In heissem, nicht siedendem Gewlirzen, mit frischen Kréutern
oder in der Bratpfanne 15-20 Min. braten. Wasser 20-30 Min. ziehen lassen. verfeinert. Im Ofen backen.

H



Was knackfrisch sein muss, kommt
bei Volg oft ganz aus der Nahe. Wie

die Kopfsalate von Gemiisebauer
Jurg Keller im Volg Rorbas.

Gemiisebauer Jirg Keller aus
Daéttlikon (ZH) schneidet bereits

friihmorgens auf dem Feld
griine Kopfsalate fiir Volg.

&L

- "j
e -l
»

Feld 1n den Volc

Damit die Salate so knackfrisch bleiben, wie
sie angeliefert wurden, bespriiht sie Laden-

leiterin Elsbeth Lienhard regelméssig mit
Frischwasser. Die Kunden kénnen kommen!

Chauffeur Michael Fichtinger
ist zeitig in Oberwinterthur
losgefahren, um rechtzeitig
vor Ladenéffnung im Volg "
Rorbas (ZH) zu sein.

Ein paar Stockwerke héher nehmen
Mitarbeiterinnen vom Telefonver-
kauf wie Marie-Louise Mosimann

bereits wieder die Bestellungen fiir
den néchsten Tag entgegen.
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Jiirg Keller macht die sauberen
Salate bereit fiir die kurze
Zwischenlagerung im
betriebseigenen Kiihlraum.

«Wir schneiden nur die Menge Salate, die
vom Volg bei uns bestellt wurdey, erklart
Jiirg Keller. An diesem Morgen liefert er
800 Kopfsalate nach Oberwinterthur in
die Volg-Verteilzentrale.

——

- I

Die geschnittenen Salate werden
griindlich gewaschen. «Sie missen
sauber seiny, sagt Jirg Keller.

Andy Hohl, Leiter Frischdienst, kontrolliert
die Salate mit einem gekonnten Schnitt und
professionellem Blick. Grdsse, Qualitét,

Sauberkeit — alles muss stimmen.

«Die Produzenten und Volg-
Mitarbeitenden kennen sich
persénlich. Das ist entscheidend
fiir die gute Zusammenarbeity,
sagen Andy Hohl und Jiirg Keller.

H



Entdeck dini Schwiizer Quella

VALSER®

Entdeck dini Schwiizer Quella
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Aktueller Tipp

Die Heimat des Tilsiters ist klar
definiert. Der Thurgau, das Toss-
tal, Gasterland und Toggenburg
bilden das «Tilsiter-Land».

Rettichsalat Thurgauer Art

Fiir 4 Personen:
; .\ 400 g Rettich schalen, an der Rdstiraffel
- reiben, mit etwas Salz versehen und

15 Min. ziehen lassen. Von Hand kraftig
auspressen. 1 mittelgrossen, geschdlten
Apfel sowie 200 g Tilsiter Surchoix an
I der Rostiraffel reiben. 1 Bd. Dill zupfen.
~ Rettich, Apfel, Tilsiter mit 6 cl Apfel-
essig und 6 cl Raps6l sowie Dill gut
. mischen. Verschiedene Blattsalate auf
je einem Teller arrangieren, Rettichsalat
darauf anrichten, nach Belieben mit
getrockneten Apfelstiickchen garnieren.

ine markante Higellandschaft mit
saftig-grinen Weiden, geheimnis-
vollen Waldern und schmucken
Bauernhdfen in der Ostschweiz ist die

Der milde Griine malerische Heimat des Schweizer Tilsiters.

Angenehm mildes Aroma, das auch bei . - . .. - .

Kindern und Jugendlichen gut ankommt. H|.e.r W|rfj er |.n 25 .nat.urna.h gefihrten Fa- Tllglter zu eln.(.ar der bekannteste.n und

Gut geeignet fiir Késesalat, Toasts, milienkasereien mit viel Liebe hergestellt. beliebtesten Kasesorten der Schweiz, und

Kaseschnitten oder im Sandwich. das schon seit tiber 100 Jahren. Er gehort
Jedem sein Liebling auf jede gute Késeplatte. Von mild bis

Kurze Transportwege, Nachhaltigkeit, Na- rezent gibt es fir jeden in der Familie
turndhe und hohe Qualitdt machen den einen Lieblings-Tilsiter.

Weitere Tilsiter-Rezepte unter www.tilsiter.ch
oder in der Rezeptbroschiire. Einfach ein mit
Fr. 1.10 frankiertes, an Sie adressiertes Couvert

senden an: SO Tilsiter Switzerland GmbH,
Rezeptbroschiire, Postfach, 8570 Weinfelden.

b

y Tilsiter T

- Das Original seit 1893,

Der rezente Rote

Schon wiirzig, fiirs Zninibrot
oder das Zvieripléttli, der Star
fiir die kalte und warme Kiiche.
Reift er etwas ldnger, wird

er als «Surchoixy angeboten.

VoI



BMANANS Weinseller

Frau Kurt, was hat Sie bei der Degustation
der Volg-Weine fiir den «Weinseller 2015»
besonders begeistert?

«Die Auswahl der Weine unserer Nachbar-
lander. Die Schweiz hat das Gliick, mitten in
Europa, im Herzen der wichtigsten Weinkul-
turen der Welt, zu sein. Das Volg-Sortiment
zeigt dies mit ihren Trouvaillen aus Frank-
reich, Italien, Spanien und natirlich der
Schweiz.)

Was gefdllt lhnen generell am Volg-
Weinsortiment?

«Es ist ein solides, bodensténdiges Sortiment,
auf das man sich verlassen kann. Zudem ist es
stabil, das heisst, ich finde meinen Lieblings-
wein sicher auch beim néachsten Einkauf.»

Die Volg-Weine haben dieses Mal von
Ilhnen so viele Sterne fiir ein gutes Preis-
Leistungs-Verhaltnis erhalten wie noch nie!
(Jeder Anbieter hat seine Schndppchen und
Highlights. Bei Volg finden Weingeniesser fiir
plus/minus 10 Franken garantiert ihren Haus-
oder Lieblingswein. Das ist sehr speziell.»

........ } <......................................................

«Ftir rund 10 Franken findet
man bei Volg garantiert seinen Haus-
oder Lieblingswein. Das ist sehr speziell.»

Chandra Kurt

Degustieren lernen mit

Chandra Kurt

ie renommierte Weinautorin Chand-

ra Kurt und Heinz Bldchlinger von

den VOLG Weinkellereien flihren Sie
an den Volg-Weindegustationen durch die
spannende Welt der Weine. «Wir erklaren,
wie jeder Einzelne Wein wahrnimmt und wie
man selber herausfinden kann, welcher
Wein einem am besten geféllt. Wir verkosten
gemeinsam Weine und erkennen so die
Unterschiede von einzelnen Traubensorten,
Regionen und Stilen. Es ist ein lockerer
Abend, an dem auch viele Fragen gestellt
werden konneny, verrat Chandra Kurt.

R

SELLER™

Der «Weinseller 2015y zeigt

{ “ knapp 600 Schnéppchen
; und Trouvaillen aus den
,) Weinregalen, neu getestet

o und empfohlen von
wen e WSS Chandra Kurt. 288 Seiten,
T ISBN 978-3-85932-732-0,

- " o 325
www.weinseller.com

................................................................ .

Anmeldung fiir die Weindegustation mit Chandra Kurt

O Ja, ich/wir reserviere/n (Anzah!) Platz/Platze
fiir den Kurs «Weindegustation» in Zirich.

[ Ja, ich/wir reserviere/n (Anzah!) Platz/Platze
fuir den Kurs «Weindegustation» in Aarau.

[ Ja, ich/wir reserviere/n (Anzah!) Platz/Platze
fuir den Kurs «Weindegustation» in Bern.

[ Ja, ich/wir reserviere/n (Anzah!) Platz/Platze
fiir den Kurs «Weindegustation» in Winterthur.

[ Ja, ich/wir reserviere/n _____ (Anzahl) Platz/Plitze
fiir den Kurs «Weindegustation» in Chur.

Name/Vorname

Strasse/Nr.

PLZ/0rt

E-Mail

Telefon

Coupon einsenden oder faxen an: Volg Konsumwaren AG, «Weindegustation», Postfach, 8401 Winterthur, Tel. 058 433 54 09,
Fax 058 433 54 07. E-Mail: saskia.staehli@volg.ch Anmeldeschluss: 20. Februar 2015

Infos fiir alle Kurse

Kosten: Fr. 95.-, pro Person, inklusive
kleiner Imbiss, Kursunterlagen sowie die
aktuelle Ausgabe des «Weinsellery im
Wert von Fr. 32.-

Teilnehmer: max. 60 Personen
Teilnahme ab 18 Jahren

Alle Kursorte mit OV gut erreichbar

Kursort Ziirich

Datum: Montag, 2. Méarz 2015,

18.45 bis 22 Uhr

Ort: Swissotel

Schulstrasse 44, 8050 Ziirich-Oerlikon

Kursort Aarau

Datum: Mittwoch, 4. Marz 2015,
18.45 bis 22 Uhr

Ort: Hotel Aarauerhof
Bahnhofstrasse 68, 5000 Aarau

Kursort Bern

Datum: Donnerstag, 5. Marz 2015,
18.45 bis 22 Uhr

Ort: Cercle de la Grande Sociéte de
Berne, Theaterplatz 7, 3011 Bern

Kursort Winterthur

Datum: Dienstag, 10. Marz 2015,
18.45 bis 22 Uhr

Ort: Hotel Banana City
Schaffhauserstr. 8, 8400 Winterthur

Kursort Chur

Datum: Mittwoch, 11. Marz 2015,
18.45 bis 22 Uhr

Ort: Romantik Hotel Stern
Reichsgasse 11, 7000 Chur
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Jetzt in Aktion auf
Seite 13: Rioja DOCa
0 g - EI n e n La Tonada 3 Bandas.

die einen Stern bekommen haben

Kostenlos im Volg erhéiltlich:
Der Volg-Weinseller-Flyer
mit den 30 besten Volg-
Weinen auf einen Blick.

@0 00 0000000000000 000 00

Merlot Ticino DOC, Selezione
d’Autore, 75 cl, 2013, Schweiz

Charakter: fruchtbetonte Nase,
komplexer ausgewogener Korper
Passt zu: Brasato mit Polenta,

Lasagne, Risotto
DRI 16.75* Punkte

@0 0 0000000000000 0 0000

. Negroamaro del Salento IGP,
75 cl, 2013, Italien

Charakter: vollmundig, beerig,
wiirzig
Passt zu: rotem Fleisch,

.
.
.
.
.

-
17.25* Punkte

Grilladen, Lasagne + Primitivo Salento IGT
17.5* Punkte Piana del Sole,

F.10.80 75 cl, 2013, Italien

Charakter: wiirzig, schon
eingebundene Tannine, robust
Passt zu: rotem Fleisch,
Pasta, kalter Platte

e e e 0000000000000 0

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

ee 00000000 00
e 000000000

-
17.25* Punkte

ee 0000000000

Déle Blanche AOC
Valais, Fleur
d’Amour, 75 cl,
2013, Schweiz

Charakter: Aromen
von Quitten und
Aprikosen,
anmutig, frisch

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

o0 000000000000

. Salice Salentino
DOC Trentacinque-
S simo Parallelo,
VATl 75 cl, 2012, Italien

@0 00 0000000000000 0 0 00

e Fr. . -
Passt zu: Aperitif, g 8-50 C.harak.ter. sortenty
. . pisch, intensiv, aber
pikanten, asiati- .
. samtig und
schen Gerichten .
harmonisch

e e 0000000000

Passt zu: italieni-
scher Kiiche,
rezentem Kéase

e e e 0000000000

e e e 0000000000000 0000 00

e0 0000000000000 00

Goldbeere Riesling — , 17 Punkte S'EJ;nggSC?;é—irC;noidza
Silvaner, 75 cl, 2013, * Punkte , ) ,

2 o ; .

Schweiz Fr. 10 50 Spanien

Charakter: frischer * Charakter: fruchtbetonter
arakter: frische Auftakt, vielschichtiger

Auftakt, elegant, Korper

feinfruchtig, weich ]

INTTUCHE W.I. Passt zu: Grilladen, Tapas,
Passt zu: Aperitif, Roast-Chicken
Siisswasserfisch-Spei- s s eesencsesce
sen, Cremesuppen

@0 000000000000

o0 0000

©0 0000000000000 00
ee 0000000000000 00

e e 000000000

-
17.25* Punkte

163* Punkte

Cabernet Sauvignon La Palma, Vifia la Rosa, 75 cl, .
Fr.5.95 . 2013, Chile :
. Moscato Spumante Filipetti, 75 cl, . Charakter:schwarze Beerenaromen, kraftig, .
¢ ltalien . intensiv, weiche Tannine .
. Charakter: sortentypische Muskat- . T e e Passt zu: Chili con carne, Rindssteak, Ragout, Pasta |
* aromatik, prikelnd erfrischend : Fr11 50
° Passt zu: Aperitif, Dessert, . ce e " o ceeseecsene o ' '
* italienischen Spezialitaten : Bimbadgen Ridge Shiraz Cabernet Merlot, Wit einem Stern zeichnet Chandra Kurt Weine
e e e ecececececceseseseen aus, die tiber ein besonderes Preis-Leistungs-

75 cl, 2012, Australien

Charakter: geschmeidiger, fruchtbetonter Korper
Passt zu: Wild, Lamm, Spareribs

@ e 000000000000 00000000000000 00

Volg-Sortiment stellen wir Ihnen in den néchsten

: Verhéltnis verfiigen. Weitere 20 Weine aus dem
. «Oise Laden-Ausgaben vor.

oo 00000 00

VoI



KRAET-AKTI\

gd-fach stark — einfach schon!

WC Frisch Kraft-Aktiv sorgt dank
4-facher Aktivstoff-Kombination
flr ein rundum gepflegtes WC
und sieht dabei richtig gut aus.

' s Virhaaa e it el rechtl e ateh
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& TreueAktion Sremens Handrinrer .

Mit der Volg-Treueaktion macht Backen noch
mehr Spass: Sparen Sie bis zu 54 Prozent auf
die Premium Emaille Backformen

«Back-Spass» von Dr. Oetker.

" <

bamix Stabmixer SL 200 mit Zubehér
(Messerset, Fleischmesser, Processor-
miihle, Becher mit Deckel, Krug, Sténder)

bamix’

of Switzerland

N

thrschisseln, Waage, Gugelhupf-
form oder verstellbares Backblech:
Die Premium Emaille-Backformen Springform

Digitale Backwaage
mit Sicherheits-
Glasteller

926 cm Gugelhupfform

«Back-Spass» von Dr. Oetker machen das 0 24 om

Backen von A wie Abmessen bis Z wie
Zusammenmischen zum Vergnigen. Und
durch die Volg-Treueaktion sparen Sie erst
noch bis zu 54 Prozent auf den Normal-
preis. Noch bis zum 31. Januar 2015 erhal-
ten Sie im Volg fir jeden vollen 10-Franken- Rechteck-Springform
Einkauf einen Treuepunkt. Bereits mit 28x18cm
10 Punkten konnen Sie einen Grossteil der
Treueartikel zum Sonderpreis erstehen.

Brat-/Auflaufform
27 x 33 cm

Kastenform
30cm

Attraktive Goldangebote

Ab 20 Punkten profitieren besonders treue
Kunden von den zwei Goldangeboten.
Der kraftvolle und leise Handrihrer von
Siemens und der multifunktionale Stab-
mixer von bamix sorgen beim Backen
fiir einen perfekten Mix. Ubrigens: Die
gesammelten Punkte kdnnen noch bis
zum 14. Februar 2015 in jedem Volg
eingelost werden.

Herdbackblech
verstellbar
22 x41-53 cm

“\ Tteueakt'loﬂ

31, Januar 2015

! pis zum

Riihr- und Kiichen-
schiisseln, @ 20 cm
oder 24 cm,
Edelstahl

n mit

fl Backformen

o Info-Flyer und Sammelkarten

fiir die Volg-Treueaktion sind in m

Jjedem Volg erhéltlich. -



Dr.Oetker
()

Sammeln Sie D Treue-Codes
fur Ihr neues Backbuch!

| 0 10
O

Feste feiern mit Dr. Oetker! Achten Sie bei Dr. Oetker-Produkten

. . auf diesen Aufkleber!
Fir 5 Treue-Codes schenken wir Ihnen das neue Backbuch

«Feste feiern mit Dr. Oetker>» mit Gber 50 inspirierenden
Rezepten flr Einsteiger und Profis. Das Buch ist nur mit den
Treue-Codes erhaltlich und kann nicht erworben werden.

e ; :- —
Enthatt 1 Treue-CO(ll“e e
for T Geschenk:
‘ Con(ientl’cl?t(ée g:av I
- gadeau!l

e o

Mehr Infos auf www.xmas.oetker.ch
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In eigener Sache sternstunden

Der Dezember steht im Volg jeweils unter
einem besonders guten Stern: Jede Woche
erwarten Sie einmalige Sternstunden-
Angebote und tolle Wettbewerbspreise.

Im Dorfladen

weihnachtet

es sehr...

b Montag, 24. November, macht
A das Einkaufen im Volg richtig gute

Festtagslaune. Jede Woche ist ab
dann bis Ende Dezember ein doppelter
Gewinn. Als Dankeschon fur die Treue
und um die Weihnachtszeit zu verscho-
nern, dirfen sich die Volg-Kundinnen
und -Kunden Uber einmalige Angebote
freuen. Zusatzlich gibt es jede Woche
zahlreiche Preise im Gesamtwert von
uber 180’000 Franken zu gewinnen.

Flyer mit Wettbewerbstalon

Die Sternstunden-Aktion lauft in den

Kalenderwochen 48 bis 52. Wovon Sie

profitieren und was Sie gewinnen kdn-
nen, sehen Sie auf dem Sternstunden-
Flyer, der ab 17. November in jedem Volg
erhaltlich ist. Die Wettbewerbtalons
finden Sie auf der Rickseite des jeweili-
gen Angebots. Talon ausfillen, direkt im *
Laden in die Wettbewerbsbox werfen
und schon nehmen Sie jede Woche an
einer neuen Verlosung teil. Freuen Sie
sich heute schon auf frohe Weihnachten
mit Volg!

\

Wo‘e

50

Jede Woche tolle Sternstunden-Angebote

und Wettbewerbspreise
im Gesamtwert von iiber 180’000 Franken.

Volg

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch -
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00% siavce  50% prur

ALOT OF ICE-CUBES WITHLIME AND FRESH MINT ENJOY RESPONSIBLY

*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich.
©2013. MARTINI and the ball & bar logo are registered trademarks.
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 11/14

Ein Happening mit Freunden?

Setzen Sie auf hippe Happchen.
Von A wie Amuse-Bouche bis Z
wie Zahnstocher alles rund
um handlichen Fingerfood.

%
r‘}* .
P -

e e

riandise, Mezze, Petit Fours, Party-
Pops, Tramezzini oder Verrines:
Die Fingerfood-Welt ist voller
Begriffe fir Happchen aller Art. Eins ist
gewiss: Alle lassen sich bequem von
Hand essen — zu Kaffee und Kuchen,
zum Apero oder an der Party. Doch, was
ist bloss was? Unsere kleine Happchen-
Schule weiss Rat und sorgt dafir, dass
Sie als Gastgeber beim Fingerfood alles
im Griff haben. Zwischen die Begriffe
schmuggeln sich wertvolle Tipps.

A



MEHR ZUM THEMA: SWEET & SPICY FINGERFOOD

Bruschetta mit Pilzen

Fiir 4 Personen:

2 Frischback-Baguettes in fingerdicke
Scheiben schneiden, im Backofen 6-8 Min.
goldbraun rosten. 1 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen, 2 gehackte Zwiebel dazugeben,
kurz andiinsten, 200 g frische, geriistete Pilze
(z.B. Champignons, Eierschwdmmli oder
Steinpilze) mitdiinsten, mit 1 7L Mehl
bestdauben, mit 1,5 dl Weisswein abléschen,
1 EL gehackten Peterli untermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, auf die Brotscheiben
verteilen und servieren.

Urspriinglich ein «Arme-Leute-Essen.
Basis ist gerostetes Weissbrot (bruscare =

. oder auch Amuse-Gueule sind aus
dem franzosischen lbersetzt klitzekleine
Mund- bzw. «Gaumenfreudeny, die vor der

eigentlichen Vorspeise serviert werden.

rosten), klassisch mit Knoblauch einge-
rieben und mit frischen Tomaten und
Basilikum belegt.

Die belegten und dekorierten Brotschei-
ben (oft Toastbrot) sind an Stehempfan-

Im deutschsprachigen Raum auch als
«Gruss aus der Kiiche» bekannt.

gen willkommen.

Mjpr,&

Eine beliebte Form fir handliche
Sandwichs. In Italien nennt man
diese Sandwichform Tramezzini.

Polenta-Tramezzini

Fiir 25 Stiick:
7,5 dl Bouillon aufkochen, 250 g Polenta unter Riihren hineinrieseln lassen,
aufkochen, vom Feuer nehmen und zugedeckt 20 Min. quellen lassen. Zuriick
auf den Herd stellen und bei kleiner Hitze gut abriihren. Auf einem Backblech
flach ausstreichen und auskiihlen lassen. Polenta in 5 gleich grosse Bahnen
schneiden, daraus wiederum gleich grosse Dreiecke schneiden. 1 gehackte
Zwiebel in 1 EL heisser Butter andiinsten, 1 Dose Pelati und 1 TL getrocknete
Krduter dazugeben und etwas einkochen lassen. 1 EL Maizena mit 1 dl Rotwein
anriihren, zu den Pelati geben, unter Riihren einkochen, bis die Fliissigkeit
zu einer dicklichen Masse geworden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und etwas abkiihlen lassen. Die Hdlfte der Polenta-Ecken mit Tomatenmasse
bestreichen, mit einer weiteren Polenta-Ecke bedecken. 2 EL Reibkdse
dariiberstreuen, im Ofen kurz iiberbacken und servieren.
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Gekochte Eier sind einfacher und ein-
fach genialer Fingerfood: halbiert als De-
koration auf einer Platte; halbiert, ausge-
hohlt und bunt geflllt als Party-Eier,
klein gehackt und angemacht fir den
Canapé-Belag oder paniert und frittiert.

Ahnlich dem Amuse-Gueule. Doch
kommt die Friandise, die stsse Kleinig-
keit, erst zum abschliessenden Kaffee.
Das kann z.B. ein Tortchen, Guetzli oder
Kuchenwiirfelchen sein.

Bei uns ist das Essen mit Fingerfood
Trend, in anderen Landern Tradition. Ty-
pische arabische oder indische Gerichte
isst man nur mit der Hand — und zwar
mit der rechten.

Frittierte Eier

Gehoren mit Cake- und Party-Pops zu den
hippen Neuheiten am Fingerfood-Himmel.
Ob mit Kuchen, als Apero-Happchen oder
wie Ice-Pops aus Glace, alle Pops haben
wie ein Lollipop einen Stiel.

30 -

Schaumwein angemachte fruchtige
Bowle.

Gut zu Fingerfood passt gut gekihlter,
prickelnder Schaumwein oder eine mit

A

Bei Fingerfood handelt es sich meist um
kalte Happchen. Im Winter sind lauwarme
Happchen wie in Stiickchen geschnittene
(Zibelewéhey oder Flammkuchen hochst
willkommen.

31
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- | 8 Eierin kochendes Wasser geben, 4 Min. kochen,

- abschrecken und schdlen. 2 Eier in ein Schiisselchen

. " aufschlagen, verquirlen. Die gekochten Eier in 200 g Mehl

- wenden, liberschiissiges Mehl abklopfen. Durchs Ei ziehen

- | undin 200 g Paniermehl wenden. Paniervorgang wieder-
holen. Auf einen mit Paniermehl bestreuten Teller legen.
Frittierdl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf 180 °C
erhitzen. Eier ca. 2 Min. knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und auf einer Etagere anrichten.

H
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Frische Krauter setzen einem Happchen
die Krénung auf und lassen es noch
appetitlicher und frischer wirken. Krauter
werden bei Zimmertemperatur jedoch
rasch welk. Darum in ein feuchtes
Kichentuch wickeln, im Gemusefach des
Kihlschranks lagern und erst kurz vor
dem Servieren fir die Deko einsetzen.

7 ol i
i B . L] fi «Orientsalaty Orientalische Mezze
": d o F - ’ .~ Fiir 4 Personen:
Faf L - ~ 15alatgurke schalen, langs halbieren,
£ o5 £ . -"_, entkernen und in 2 cm grosse Wiirfel
- :I" e . i i schneiden. Mit 200 g geviertelten
' g Y § Cherrytomaten, je 1 roten und griinen, fein
} r ol ¢ gewiirfelten Peperoni, 1 roten, fein
. a . gehackten Zwiebel sowie je 1 Bd. grob
. ' gehacktem Peterli und Pfefferminze in
3 - einer Schiissel gut vermischen. In einer

Das Aussehen spielt bei Fingerfood eine
grosse Rolle. Bringen Sie Brot wie Pum-
pernickel oder Toastbrot mit Guetzliaus-
stechern hiibsch in Form. Mousse und
andere cremige Bestandteile sehen aus
dem Spritzsack dressiert doppelt so
schon aus.

.20,

Im arabischen Raum nennt man sie Mezze,
die Tlrken sagen Meze, die Griechen
Mezedes. Gemeint sind traditionelle,
kleine Vorspeisen, meist in Schalchen
und auf Tellerchen angerichtet. Zum
handlichen Essen der Speisen dient
Fladenbrot, das hineingetunkt wird.

Genugend Servietten sind ein Muss.
Praktisch sind zudem kleine Tellerchen,
auf die sich jeder eine Auswahl an Finger-
food laden kann. Sonst versammelt sich
die Gasteschar ums Buffet, anstatt sich
locker im Raum zu verteilen.

zweiten Schiissel 2 EL Zitronensaft, 2 Pr.
' Zucker und 4-5 EL Olivendl zu einer Sauce

~ =« verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
| Zitronensauce liber das Gemiise geben, gut
q

durchmischen und in einer Schale

«Hummusy Orientalische Mezze

Fiir 4 Personen:

250 g Kichererbsen iiber Nacht in kaltem
Wasser einweichen. Einweichwasser
ahgiessen. In 7,5 dI frischem Wasser ohne
Zugabe von Salz 45-60 Min. weichko-
chen. Abgiessen, Kochwasser dabei
auffangen, beiseitestellen. Kichererbsen
in den Mixer geben, 3 geschdlte
Knoblauchzehen, 3 EL Sesampaste, Saft
von 1 Zitrone, 3 EL OTivendl sowie etwas
Kochwasser hinzufiigen. Alles piirieren,
50 dass eine cremige Masse entsteht.
Evtl. weiteres Kochwasser dazugeben. Mit
Salz abschmecken. Mit gehacktem Peterli
und etwas Olivendl garnieren.

Tipp: Fiir die Sesampaste 100 g hellen
Sesam in einer beschichteten Pfanne
rosten, in einen Morser geben, leicht
salzen und zu einer feinen Paste
zerstossen. Passt auch zu anderen
orientalischen Gerichten.

Dips sowie Cremes und Desserts im
Glas lassen sich gut vorbereiten. Brote
besser erst kurzfristig belegen, sonst
weichen sie durch. Ein kleiner Trick:
Butter und Mayonnaise halten Flussig-
keit (z.B. von Tomaten) ab; das Brot
behalt seine Konsistenz langer.
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Herzhafte Pralinen

Fiir 20 Stiick:

Aus 200 g kaltem Frischkdse ziigig 20 kleine Kugeln
formen und kiihl stellen. 50 g Spaghetti oder feine
Niideli fein zerbrdseln und in einen tiefen Teller
geben. 1 Ei aufschlagen, in einen zweiten tiefen Teller
geben. Frischkdsekugeln in 3 EL Mehl wenden, durchs
Ei ziehen und in den Teigwarenstiicken wenden.
Paniervorgang wiederholen. Im 170 °C heissen
Frittierdl knusprig frittieren.

P

Pralinen sind nur so gross, dass sie auf
einen Bissen gegessen werden. In der
Regel geniesst man sie als suisses Kon-
fekt. Dass sie auch salzig eine Versu-
chung sind, beweisen die herzhaften
Frischk&se-Pralinen.

(et Four E

Petit Fours
i Fiir 15 Stiick:

o ) g . - ,::]"_ ~ Aus 1 hellen Biscuitboden 30 kleine Rondellen
Wortlich Ubersetzt «kleiner Backofeny; q-h'“"'--..__._ - ausstechen. 150 g weiche Butter riihren, bis sich
susses Kleingebédck aus der franzosi- 1 } Spitzchen bilden. 115 g Puderzucker, ausgeschabtes
schen Kiche. = Markvon1Vanillestangel, abgeriebene Schale und

o 1% EL Saft von 1% Orange oder Zitrone dazugeben.
F Mit dem Mixer schlagen, bis die Masse hell und

2 EL Wasser und etwas rote Lebensmittelfarbe
Ein guter Mix macht das Fingerfood-Fest. ‘ verruhren,nPent.Fours auf ein Kuchengitter stellen,
. . . . P — Glasur dariibergiessen, abtropfen lassen, antrocknen
Mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch, fest " ‘j-‘
¥
,

luftig ist. Fillung auf die Hélfte der Biscuitrondellen
streichen, mit einer Biscuitrondelle bedecken.
’ Oberfléche mit 50 g erwdrmter Aprikosenkonfitiire
UP)‘M L. J bestreichen. 500 g Puderzucker, 3 EL Zitronensaft,

N e lassen, garnieren. Vollstandig trocknen lassen. Bis
und flussig, pikant und mild, im Glas, am JumiServierenikihlistellent
Spiess, auf Brot — das sieht toll aus und '

. . . Tipp: mit Silberkiigelchen, Dek ker od
flr jeden Geschmack ist etwas dabei. - . Ibp: mit nBerkigeicnen, Bexorzucker oder

Luckerbliimchen garnieren.

ussische

o [
Mit einem Stehempfang und kalten Die japanische Kleinigkeit wird zwar mit Weltmeister im Fingerfood sind die Spa-
Vorspeisen namens Sakuski beginnt in Stébchen gegessen, sie ist aber auch als nier mit ihren Tapas, welche mit den ge-
Russland jedes festliche Essen. Man Fingerfood gut geeignet, insbesondere mutlichen Tapas-Bars sogar ein eigenes
geniesst zum Beispiel gefillte Eier, be- jene Stlcke, die mit Nori (Speisealgen- Gastronomiekonzept fir sich behaupten.
legte Brote oder Teigtaschen namens blatter) umwickelt sind.
Piroggen. W’g




NEU bei Volg:
Jetzt probieren!

TOBLERONE

Crushed Corn

Mit leicht gesalzenen Maissnacks
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MEHR ZUM THEMA: SWEET & SPICY FINGERFOOD Siisse Pastetli

Fiir 4 Personen:
500 g tiefgekiihlte, gemischte Beeren mit 1 EL Zucker vermischen und
kurz erhitzen, bis sich der Zucker geltst hat. Beeren in 4 vorgewdrmte
Pastetli fiillen. Mit 1 Dose Vanillecreme auffiillen, Pastetli-Deckel mit
1 EL Puderzucker bestreuen, aufsetzen und servieren.

... ist Uberraschend. Salzige Pralinen
(siehe «P») oder siisse Pastetli wecken
Neugier. Darum das Blatterteiggeback
ruhig einmal mit Vanillecreme und
Beeren statt mit Rahmsauce und Bréat-

chigeli fullen.
b
( h 1
|

Hier ist das Behaltnis namensgebend. b
Vom franzdsischen «verrey (dt. Glas),
sind Verrines schlicht und einfach
«Gerichte im Glasy. Suss oder pikant,
knackig, cremig oder flissig —im Glas
angerichtet werden kann fast alles.

#

Ideen fir Gerichte
im Glas finden Sie
auf unserer Rezept-
datenbank unter
www.volg.ch, z.B.
wenn Sie nach der
«Oise Lader-Ausgabe
\07/2012 suchen.

Wickelt (engl. «to wrap») man Feines in
ein Fladenbrot, ist der Wrap geboren.
Beliebt zum «Wrappeny sind Soft-Tortillas.

Wie viel Mal man ein Fingerfood-Happ-
chen zubereiten muss, hangt von
Anlass und Géastezahl ab. Fir einen
kurzen Apero sind fiinf Happchen pro
Person die Richtlinie, bei einem lange-
ren bis abendflllenden Anlass etwa
zehn bis finfzehn. Die Menge hangt
auch vom Gehalt der Gerichte ab.

Was isst man in Tibet als Fingerfood?
Zum Beispiel handliche Teigtaschen
namens «(Momosy, die traditionell mit
Yakfleisch gefillt werden. Ein Rezept
fir Momos mit Hack- statt Yakfleisch
finden Sie auf www.volg.ch.

Keine Fingerfoodparty ohne Zahnstocher!
Kasewdrfel, Trauben, Aufschnittrolichen,
Cherrytomaten, Fruchtschnitze... Was
das Herz begehrt, aufspiessen und an-
richten. Schneller geht’s nicht. Und die
Finger bleiben beim Essen erst noch
sauber.

VoI
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Krauter
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In kleineren Verkaufsstellen ist
Ricola Salbei evtl. nicht erhéltlich.

Besuche uns auf n

Chriterchraft ist das Geheimnis
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Zwei Basler
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| Erfolgsgeschichten

Highlights fiir alle Sinne.

inzigartig in der Schweiz prasentiert

das weltweit zweitgrosste und eines

der spektakuldrsten Openair Tattoos
2015 bereits zum 10. Mal weltbekannte Ohr-
wirmer und originelle Choreografien vor
der historischen Kulisse der Kaserne Basel.
Es wird marschiert zu traditionellen Tonen,
gerockt zu Klassikern der Pop- und Rockge-
schichte und schottische Hochlandklange
der Massed Pipes & Drums zaubern Fern-
weh in die gigantische Basel Tattoo Arena.

Siisse Tradition
Ebenfalls Basler Geschichte schreibt das
Lackerli Huus. Es hat kirzlich den neuen
Standort in Frenkendorf bezogen. Dabei
wurden die Produktionsstandorte Miinchen-
stein und Gelterkinden zusammengefiihrt.
Was bleibt, sind die gewohnten Traditionen.

Zum Verschenken oder Selber-
geniessen: Original Basler
Léckerli und zarte Rahmtéfeli*.

*in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich

Spitzenmusiker, Showbands und die besten Reprédsentations-
orchester aus allen Kontinenten garantieren am Basel Tattoo

;I ..

)

Die Kdstlichkeiten in Originalrezeptur entste-
hen nach wie vor in liebevoller Handarbeit.
Durch neue Technologien kann das Lackerli
Huus weiterhin den hohen Qualitatsan-
sprichen gerecht werden und laufend neue
Kreationen entwickeln. Eine erlesene Aus-
wahl der Spezialitaten findet man im Volg.

_Eﬁckegli}fuus

=
e

-

7
i

Die Mitarbeitenden von Léckerli Huus AG und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Das Basel Tattoo
feiert 2015 sein 10-Jahr-
Jubilaum und ist, wie
das tiber 100-jahrige
Basler Lackerli, bereits
ein Basler Original.

WETTBEWERB

Welches Jubilaum feiert das
Basel Tattoo im Jahr 20157?

A: 15 Jahre
B: 5 Jahre
C: 10 Jahre

1.—12. Preis im Wert von

je Fr. 380.—

2 Tickets in der exklusiven Skybox am
Basel Tattoo 2015 fiir die Vorstellung
vom Freitag, 24.7.2015, 17.30 Uhr,
Getranke a discrétion vor der Show und
ein Basel Tattoo Magazin inklusive

13.—22. Preis im Wert von

je F'r. 158.—

2 Tickets in der 3. Kategorie am Basel
Tattoo 2015 fiir die Vorstellung

vom Freitag, 24.7.2015, 17.30 Uhr

23.—67. Preis im Wert von

je Fr. 41.50

eine Zunfttrommel inkl. Trommelschle-
geli, ziinftig gefiillt mit 500 g Basler
Ldckerli Original

- Mitmachen & Gewinnen

Online: bis 24. November 2014 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. November 2014
unter 0901 240 340, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie den
Ldsungsbuchstaben, Name und
Adresse auf das Band.

Per SMS: Senden Sie his 24. November
2014 ein SMS mit dem Keyword
VOLGW und Lasungshuchstabe an
4636, fiir 90 Rp./SMS.

Per Post: Ldsung his 20. November 2014
auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Lackerli Huus>,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

VoI



Real Thai steht flr authentische und
traditionelle Rezepturen der thaildndischen
Kiiche. Es werden nur authentische Zutaten
eingesetzt, auf den Einsatz von kiinstlichen
HAﬂ ' Farbstoffen wird hierbei komplett verzichtet.

' | B ¢ - Das Sortiment_beinhaltet Saucen, Pasten,
@L‘anaf 7, ) Nudeln und vieles mehr. Alle Real Thai
\_/ _' | T

ooy
< cil Produkte werden-in Thailand produziert.

Mit den knusprig-kleinen Baguettes
kann man wunderbar gemeinsam
franzosisch geniessen. Ob spontan
mit Freunden, abends mit der 3
Familie oder einfach so zum Spass! T

Probieren Sie die Bistro Snacks
von Dr. Oetker. Zum Beispiel die
feinen Mini Baguettes und Schin-
kengipfelis.

Dr.Oetker
()

Qualitat ist das beste Rezept.
B - . " 5 = - S * In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

—— —
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Dorrbirnen sind gesunde und nahrhafte Snacks j w

fuir zwischendurch. Paul Burkart produziert sie
in Auw (AG) bereits in der dritten Generation.

———

Begehrte Birnenprodukte: Paul Burkart und
Volg-Mitarbeiterin Frieda Biihlmann mit
den gefragten Dérrbirnen und der Birnen-
weggeneinlage.

uf dem Hof von Paul Burkart fallt

einem zuerst der Duft auf. Es riecht

herrlich intensiv nach Birnen. «Das
hangt mit dem Dorrprozess der Birnen
zusammeny, erklart der Landwirt. «Die
Frichte werden vier bis finf Tage im Ofen
bei gut 70 Grad getrocknet. Danach wei-
sen sie nur noch 20 Prozent ihres urspring-
lichen Wassergehalts auf. So werden sie
auf eine natlrliche Art vor dem Verderben
geschlitzt, ohne dass Konservierungsmittel
notig sind.»

Schonende Verarbeitung

Bereits Paul Burkarts Grossvater begann
zu Kriegszeiten in kleinem Rahmen Friichte
zu dorren. Damals spielte das Dorren fir
die Vorratshaltung eine bedeutende Rolle.
Sein Vater baute den Betrieb aus und
gliederte 1996 die Produktion fur Birnen-
weggenfillungen an. 2001 (ibernahmen
Martina und Paul Burkart den Hof im
Oberfreiamt. Heute verarbeitet er jahrlich
800 Tonnen Birnen. Verwendet werden
nur gesunde, reife Tafelbirnen aus der
Schweiz. Fur die Birnenweggenfullungen,
= das «Birechrusiy, werden Mostbirnen

Aus reifen Schweizer Tafel-
birnen stellt Paul Burkart
feine Dérrbirnen her.

Produkte mit Lokalcharakter

In allen Volg-Laden sind unter der Bezeichnung «Feins vom Dorfy lokale i
Spezialitaten erhaltlich, die aus dem Dorf oder der nachsten Umgebung
stammen. Ob frisches Brot oder knackiges Gemise: Hinter jedem Produkt
steckt ein lokaler Produzent, den man oft sogar personlich kennt. Das
Angebot ist von Volg zu Volg unterschiediich.

Nebst den Dorrbirnen von Paul Burkart

sind im Volg Auw unter anderem diverse
Spezialitédten von der Eichmiihle Beinwil
wie Knuspermiiesli oder Zopfmehl und
Késespezialitdten wie der Freidmter
Lochkése von der Kdserei Milchgold aus
Auw im «Feins vom Dorfy-Sortiment.

’ Dvdbionen
E—m P:\:\( Bouckowt

PORE - i

von Bauern aus der Umgebung bevorzugt.
Beim Dorren ist es wichtig, dass die Birnen
weder zu schnell, noch bei zu grosser
Hitze getrocknet werden, damit die wert-
vollen Inhaltsstoffe nicht verloren gehen.
Frieda Bihlmann, Mitarbeiterin im Volg
Auw, freut sich: «Die Dorrbirnen von Paul
Burkart sind die perfekte Zwischenver-
pflegung fir unterwegs. Bei unseren Kun-
den sind sie sehr gefragt.»

VoI



Lust auf Burger? Oder doch lieber Pizza?
Der neue Dr. Oetker Pizzaburger
vereint die beiden Lieblingsgerichte
saftig und knusprig.

1‘“"

‘ "

,,;_

F B R
er Geschmack einer Pizza mit der &
D praktischen Handhabung eines
Burgers ist das Genuss-Geheimnis
des neuen Dr. Oetker Pizzaburgers. Klassi-
sche Pizzazutaten wie Salami, Schinken, —
Champignons und eine Késemischung aus s
Edamer und Cheddar machen das saftige e
Innere des Dr. Oetker Pizzaburgers Speciale g
besonders. Umrahmt wird das Ganze von %= j'\
einem knusprigen Brotchen in Burgerform.

Reichhaltig belegt:

Dr. Oetker Pizzaburger
Speciale, 380 g

Fingerfood fiir Fauste

Der Pizzaburger Speciale ist neu im Volg-
Tiefkiihlregal eingetroffen. In einigen Dorf- .
U

<

laden finden alle, die es etwas pikanter
mogen, zudem den Pizzaburger Diavolo
mit wirziger Calabrese-Salami, Peperoni statt Fr. 16.90 Mebhr iiber die

und Ké&se. In jeder Packung stecken zwei Fr.13 50 moderne Wein-
einzeln eingeschweisste Pizzaburger. Aus- = . ;V:;:\/;:gelzs;n Sie
packen, tiefgekihlt in den Ofen schieben, 77 ARLIRGER .
rund 12 Minuten aufbacken und wieder zu- v
sammenklappen. Schon liegt sie auf dem ﬂ
Teller, die erste Pizza in Burgerform, die [ [ ““ h‘
ganz einfach mit einer Hand — ohne Be- 4
steck und Teller — gegessen werden kann.

Mit wiirziger Salami: Mit viel Geschmeidigkeit:

Dr. Oetker Pizzaburger Valtellina Superiore DOCG 46.2

Diavolo*, 345 g Compasso, 75 cl

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind glltig vom 3. bis 29. November 2014.
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Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Aqua Dynamic und Volg sind nicht teilnahmeberechtigt.

Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

Mitmachen & Gewinnen

statt Fr. 6.15

statt Fr. 4.—

Fr.3.60

statt Fr. 3.80

Fr.3.40

>

Cremeseife mit Duft:
Nivea Seife Creme Care*, 250 ml

Mit zartem Caramel:

Wernli Choco Petit Beurre
Caramel, 125 g

Mit Sheabutter und Mandeldl:
Labello Lip Butter Original*, 16,7 g

Online: bis 24. November 2014 unter
www.volg.ch/volg-magazine

Per Telefon: bis 24. November 2014 unter
0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf,
Festnetztarif. Sprechen Sie das Losungs-
wort, Name und Adresse auf das Band.
Per SMS: Senden Sie his 24. November 2014
ein SMS mit dem Keyword VOLGK und
Losungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS.
Per Post: Losung bis 20. November 2014
auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «Aqua Dynamic»,
Postfach 344, 8401 Winterthur.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

VoI




www.hug-luzern.ch [ f]

In 4 Sorten erhiltlich - Jetzt in Threm Volg

in kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich
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%%, Aktueller Tipp

Die langjéhrige Partnerschaft von
Plozza und Volg erlebt mit «46.2
Compasso» einen weiteren Hohe-
punkt. Die neue Veltliner Weinlinie
wird nur fiir Volg hergestellt.

Exklusiv

fur Volg gekeltert .,

uf 46.2 Grad nordlicher Breite liegt

das wunderschone Veltlin. Die geo-

grafische Lage gibt der neuen Wein-
linie «46.2 Compasso» von Plozza Vini in
Tirano und Brusio den Namen. Die nur fir
Volg kreierte Linie umfasst drei kraftige und
fruchtige Nebbiolo-Weine, die unterschied-
lich gekeltert und ausgebaut werden.

Ein moderner Veltliner

Einer davon ist der Valtellina Superiore, des-
sen Nebbiolo-Trauben an den eindriicklichen
Steillagen des Veltlins wachsen. Die Speziali-
tat wird in modernen Stahltanks gekeltert
und reift danach drei Jahre in grossen Kasta-
nienholzfassern. Das Resultat ist ein dusserst
geschmeidiger und sehr fruchtiger Wein mit
weichen Gerbstoffen. Ein moderner Veltliner,
der wunderbar zu Pasta, Gefligel und rotem
Fleisch passt und ohne Weiteres funf bis acht
Jahren gelagert werden kann.

Smarte Etikette
Auf der Vorderseite der Etikette der ¢46.2

Compasson-Weine befindet sich ein QR-Code, der
mit gangigen Apps fiir Smartphones und Tablets
eingelesen werden kann. Eine nette Damenstim-
me erzahlt einem danach in Kiirze alles Wissens-
werte lber den Wein. Innovation und Kreativitat
horen bei Plozza Vini eben nicht beim Wein auf.

(nnrassn

i
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Nebst dem Valtellina
Superiore sind auch der
kréftige Sforzato und der
traditionsreiche Stégaféssli
im Volg erhéltlich.

VoI

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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Die Volg Backschokolade-
Wiirfel sind bereits klein

gestuckelt und bleiben auch &
nach dem Backen voll in Form.

o

Weitere wichtige
Backzutaten fiir die
Weihnachtsbéckerei
auf Seite 55.

enn es um eine Backzutat geht,
welche die Backfreude mass-
geblich steigert, sind die Wrfel

gefallen. Die neuen Volg Backschokolade-
Wirfel sind bereits so zerkleinert, dass
man sie ohne zu hacken einfach unter den
Kuchenteig mischen kann. Da bleibt mehr
Zeit zum Naschen!

Natiirlich Schweizer Schoggi

Ob man spater einen grossen Gugelhupf
oder handliche Muffins geniesst — der zarte
Biss in viele kleine Schokolade-Stiickchen
ist einem sicher. Denn die Volg Backscho-
kolade-Wirfel sind backfest und behalten
trotz Ofenhitze ihre Form. Sie werden aus
dunkler Schokolade in der Schweiz herge-
stellt und sind im praktischen, luftdicht
wiederverschliessbaren Beutel erhaltlich.

Viele kleine Stiickchen
Back- und Schoggigliick:
die neuen Volg Back-
schokolade-Wiirfel.

Volg

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie auf www.volg.ch -
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Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Dezember

Weihnachtszauber bei Volg NATURENA: In
vorfreudiger Atmosphare gestalten Sie aller-
hand Schones fiir ein noch schoneres Fest.

Fricktal: Trink-/Kerzen-
glaser sandstrahlen

© Sa, 06.12.14, 9-13 Uhr*
© Sa, 06.12.14, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Fir den festlichen Weih-
nachtstisch verwandeln Sie mittels
Sandstrahlen einfache Glaswaren in
fantasievolle Trink- und Kerzenglaser.
Mit Klebeband, Spitzen, Stickers oder
Schriften werden je 4 Trink- und Ker-
zenglaser mit Motiven lhrer Wahl be-
klebt und sandgestrahlt. Dadurch ent-
stehen oberflachliche Mattierungen im
Glas und bringen die gewlnschten
Muster zum Vorschein. Diese zauber-
haften Gléser bereiten auch als Gast-
oder Weihnachtsgeschenke viel Freude.
Teilnehmer: 12 Personen ab 10 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet teilweise draussen in einer
Remise statt

Leitung: Elisabeth Fuchs, Suhr,
www.ausaltglas.ch

Preis: Fr. 95.- pro Person, Mahlzeit
und Getranke sowie das Material fir
8 Glaser inklusive

*in den Kurszeiten ist 1 Std. fiir die

Mabhizeiten eingerechnet.

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Schauspiel Natur - Nalurnah arleban

s

Seebachtal:

Kartendesign

© Sa, 06.12.14, 9-16 Uhr
© Mo, 08.12.14, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Hittwilen

Programm: Effektvolle und einzigar-
tige Weihnachtskarten, Gutscheine oder
exklusive Mentkarten kénnen Sie ab
sofort selber gestalten. Die Kursleiterin
verrat lhnen, wie lhre Schrift zu einer
Zierschrift wird. Auf spielerische Weise
entstehen personliche, individuelle,
wunderschone Kunstwerke, welche
ihre Wirkung bei den Empféngern nicht
verfehlen. Die ausfihrlichen Unter-
lagen ermoglichen Ihnen, zu Hause
jederzeit Ihre eigenen Karten zu desig-
nen. Zudem sind das Schreiben, Kritzeln
und Malen eine wunderbare Art, die
Hektik des Alltags hinter sich zu lassen.
Teilnehmer: 16 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Bleistift, Radiergummi,
Massstab und Farb- sowie Filzstifte,
sofern vorhanden

Leitung: Maddy Gaupp, Homburg
Preis: Fr. 120.- pro Person, Mittages-
sen und Getranke sowie das Material
flr eine Weihnachtskarte und einen
Gutschein inklusive

1. www.naturena.ch
2. Fricktal AG/Seebachtal TG/
3. Rubrik «Veranstaltungen»

058 433 54 09, Mo bis Fr, 8

Volg Kon

Werdenberg:

Filz-Fee

© Sa, 13.12.14, 9-13 Uhr*
© Sa,13.12.14, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof, Karmaad,

9473 Gams

Programm: Filigran und nicht von die-
ser Welt erscheint die Filz-Fee, die Sie in
der Trockenfilz-Technik mit der Filznadel
anfertigen. Die Kursleiterin zeigt lhnen,
wie Sie Kardwolle vom Merino-Wollschaf
in allen Farben des Regenbogens zu einer
marchenhaften Figur verarbeiten und
nach Ihren Wiinschen mit Frisur und
Flligeln ausgestalten kénnen. Die engels-
gleiche Weihnachtsbotin bringt eine zau-
berhafte Stimmung in die Adventszeit.
Teilnehmer: 15 Personen ab 14 Jahren
Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs
findet in einer Remise statt

Leitung: Ramona Miiller, Buchs SG
Preis: Fr. 135.- pro Person, Mahlzeit
und Getrdnke sowie das Material fiir
Ihre Filz-Fee inklusive

*in den Kurszeiten ist 1 Std. fir die
Mabhlzeiten eingerechnet.

Zugerland:
Engelwerkstatt

©Fr, 05.12.14, 10—-16 Uhr
0®Sa, 06.12.14, 10—16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Hofméarcht,
Deinikon 9, 6340 Baar

Programm: Gips ist ein sehr vielseiti-
ges Material, mit dem sich Ihre kreativen
Ideen in wunderschéne Formen und
Skulpturen umsetzen lassen. Unter An-
leitung der Kursleiterin formen Sie aus
Drahtgeflecht eine stabile Grundfigur
fur Ihren Gipsengel. Mit Gipsbinden und
mit in Gipsbrei getréankter Gaze wird
diese Form dann Schicht um Schicht zu
einem dekorativen Engel ausgestaltet,
der mit seiner schlichten Anmut bezau-
bert und die Blicke auf sich zieht.
Teilnehmer: 12 Personen ab 18 Jahren
[leidung: Warme Arbeitskleidung, der
Kurs findet in einer Remise statt
Mitbringen: Verpackungsmaterial fiir
den Heimtransport lhres Engels
Leitung: Gabriella V. Affolter,
Leuzingen

Preis: Fr. 185.- pro Person, Mittag-
essen und Getrénke sowie das Material
flr Ihren Gipsengel inklusive

Werdenberg SG/Zugerland ZG

—12 und 13-17 Uhr
sumwaren AG, Kundendienst «Naturenay,

8404 Winterthur

Bei Abmeldungen nach Anmeldeschluss werden 50% des Kursgeldes in Rechnung gestellt;
bei Nichterscheinen am Veranstaltungstag ohne Abmeldung wird das Kursgeld zu 100% verrechnet.

VoI



Echt gut seit iiber 60 Jahren

jetzt mit

20% Rabatt!
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Meine Rezept-Geschichte

o, 0
=] Helen Schmid, qﬂ.
MATLIFERLA Erlebnishof Fricktal (AG) Ifein geh i )
‘1_ =3 gehackte Zwiehe|, 6 zerdriickte Plefferkérner | Zweig Ectragon
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Haben Sie Mut wi ;
ut, wieder einmal ej
' €ih ganz besonder, A -
2u kochen] s Gastemen

. . béarnaise
Fir Ihre nachste Einladung: SUCe D37 e _
g Chateaubriand™ von Helen Schmia. RS o
- f er Re;e;tdatenbank unter www.volg.ch °® o* ¢ H-l'ﬁ:r L:l F.IE H ."ﬂ'h.
«Das Rezept finden Sie auf unser Lo Diad Q ull z
Rezepte der NATURENA-BAuerinhen " Frage des Monats November
Jeden Monat stellt eine Bauerin der vier Volg NATURENA- .,° Welche Frucht essen die Volg-
Erlebniswelten im Fricktal (AG), Seebachtal (TG), o  Kunden am liebsten? schein
o Gesche'&(on Cadea

Werdenberg (SG) und Zugerland (ZG) im «Qise Laden ein rofel
Rezept mit einer personlichen Geschichte vor. Helgn il baB) pre

Schmid und Ehemann Herbert betreiben ihren Erlebnis- o ) Banane 1 00 —
hof im aargauischen Wittnau nach den Richtlinien der e c) Orange X A

IP-Suisse mit Mutterkuhhaltung, Acker- und Rebbau sowie
|| Obstbaumen. Auf dem Hof gibt es zudem eine Vielzahl an

Kleintieren zu entdecken.

NATURENA

Schauspiel Natur — Nalurnah erlaben

Tipp: Die richtige Antwort finden Sie in lhrem
Volg-Laden im Monat November beim Friichte-

und Gemise-Regal.
Mitmachen und gewinnen! Jeden Monat verlosen wir unter den richtigen

Antworten 100 x 1 Volg-Einkaufsgutschein im Wert von Fr. 10.-.
Mit der Teilnahme haben Sie zudem die Chance, den Jahres-Hauptpreis,

einen Volg-Einkaufsgutschein im Wert von Fr. 1000.-, zu gewinnen. N~
VOI9
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NEU: Eve Hugo

Die unwiderstehliche Limited Edition inspiriert
vom kultigen Trendgetrank.
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=‘ Freizeit Kochkurs im Dezember

VORSCHAU

DIE GEWURZKUCHE MAROKKOS
Honig, Mandeln, Zimt, Kreuzkiimmel,
Harissa und nicht zuletzt die typische
Gewiirzmischung «Ras el Hanout» -
die marokkanische Kiiche ist ein Traum
an Diiften und Aromen. Unternehmen
Sie eine kulinarische Reise und
entdecken Sie Marokko in all seiner
Geschmacksvielfalt. Dabei kommt
natiirlich auch der traditionelle
nordafrikanische Schmortopf, die
Tajine, zum Einsatz.

13. JANUAR IN GOSSAU

13. JANUAR IN WANGEN AN DER AARE
13. JANUARIN OERLIKON

21. JANUAR IN AARAU

WINTERZAUBER AUS DEM OFEN

Ein wertvoller Helfer ist er zweifelsohne,
der gute alte Backofen. Denn wdhrend
Feines im Rohr vor sich hinbackt, hat
man Zeit fiir anderes. Wie zeitgemdss
und raffiniert, vielseitig und iberra-
schend Ofengerichte sind, erleben Sie
an diesem Kochkurs, wo allerhand aus
der Form oder vom Blech, salzig und
siiss, von Gemiise {iber Fleisch bis Fisch
wohlig warm auf die Tische kommt.

4. FEBRUAR IN GOSSAU

10. FEBRUAR IN OERLIKON

18. FEBRUAR IN AARAU

24. FEBRUAR IN WANGEN AN DER AARE

FISCH AUS ALLER WELT

Feine Fischgerichte mit passenden
Beilagen kommen aus allen Himmels-
richtungen — vom hohen Norden bis
zum fernen Osten. Dabei zeigt sich der
Fisch in all seiner Vielfalt. Das gilt fiir
die verschiedenen Fisch- wie auch die
Lubereitungsarten: von Pochieren iiber
Diinsten, Braten bis zum ganzen Fisch
in der Salzkruste. Dazu gibt's wertvolle
Tipps.

10. MARZ IN WANGEN AN DER AARE

10. MARZ IN OERLIKON

17. MARZ IN GOSSAU

18. MARZ IN AARAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklusi-
ve Apero, Essen, Getranken und Wein
betragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
Anmeldungen iiber die Volg-Homepage
oder direkt beim jeweiligen Kochstudio
—via Internet oder Telefon. Die Rezepte
werden den Kursteilnehmenden schrift-
lich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

s Weihnachten:
T kostlich und festlich

- Toll soll es aussehen, gut vorzubereiten
soll es sein und kulinarisch begeistern soll
es sowieso: An das Festmeni stellt jeder
Gastgeber besonders hohe Anspriiche.
Man will als Gastgeber gléanzen wie die
Christbaumkugel am Tannenbaum. Zum
Glick ist auf unsere Koch-Profis Verlass.
Sie haben sich wieder einiges einfallen
lassen, was vorziglich schmeckt und auch
‘  dem Gastgeber viel Spielraum zum Ent-

spannen lasst. Feiern Sie Weihnachten
_ﬂ' i an einem gesellig-festlichen Koch-Abend
vor und nehmen Sie himmlische Ideen fir
ein mehrgangiges Menl nach Hause.

®));

«Weihnachten: entspannt zum Festmenii» bei...

g #¢

PETER'S KOCHSCHULE IN CULINEA IN OERLIKON COOKUK IN AARAU

. X

o

«TATORT> IN WANGEN A/A

GOSSAU MIT PETER GACHTER: MIT JONAS SCHONBERGER: MIT SUSANNE VOGELI: MIT DORIS WEIBEL-EGLI:

2. Dezember, 18.30-22.30 Uhr 3. Dezember, 18.30-22.30 Uhr 3. Dezember, 18.00-22.00 Uhr 9. Dezember, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:
www.peters-kochschule.ch oder  www.culinea-kochstudio.ch oder www.volg.ch oder www.tatort-kochschule.ch oder
Telefon 071383 2717 Telefon 044 388 44 66 Telefon 062 823 52 92 Telefon 032 682 00 08

Peter's Kachschule Culinea Kochstudio Cookuk Tatort-Kochschule

Tellstrasse 4h Affolternstrasse 52 Schachenallee 29 Vorstadt 13

9200 Gossau SG 8050 Ziirich-0erlikon 5000 Aarau 3380 Wangen an der Aare

E-Mail: E-Mail: E-Mail: E-Mail:
info@peters-kochschule.ch info@culinea-kochstudio.ch mail@cookuk.ch info@tatort-kochschule.ch

Anmelden: www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse /

VoI
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Mit Buitoni ein Pizzaiolo sein!
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Hurra, hurra,
dos reue

ot dal

Weisst du schon, womit du deine
beste Freundin an Weihnachten
uberraschst? Wie war’s mit einem
Geschenk, das alle aus den
Socken haut? Flurina und Andrin
wissen, wie’s geht. Sie zeigen

es dir im neuen HEY! Es liegt ab
dem gratis in
deinem Volg bereit.

Die Rabe heisst auch Herbst-
ribe. Vor langer Zeit war sie so
wichtig fur die Menschen, wie
es die Kartoffel heute fiir uns
ist. Man ass sie oft und gerne.
Heute stehen Raben nur noch
selten auf dem Menuplan.
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@ Saison im Volg
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as Backen an kalten Tagen, insbe-
sondere in der Vorweihnachtszeit, ist
mit demjenigen wahrend des restli-
chen Jahres nicht vergleichbar. Draussen
fegen Herbststlirme, erste Schneeflocken
rieseln vom Himmel — drinnen verstromt der
Ofen wohlige Warme und himmlische Ger(-
che. Weihnachtsgewdirzduft von Anis bis Zimt
liegt in der Luft und verbreitet Vorfreude auf
die Festtage. Allerhand Guetzlisorten werden
ausgestochen, gefillt und verziert. Und die
schmecken naturlich nicht erst an Weih-
nachten — sondern am besten davor.

Start in die Guetzli-Saison

Sie kénnen es kaum erwarten, die Kiiche zur
Weihnachtsbackerei umzufunktionieren? Na
dann, los! Bereiten Sie Teige zu; sie lassen
sich bestens tiefkiihlen. Auch gebackene,
ausgekuhlte Guetzli kdnnen gut eingefroren
werden — einzig bei Eiweissgebdcken funk-
tioniert der Trick mit dem Tiefkiihler nicht. dass man sich frih ans Backwerk

. . . . macht. Er schmeckt erst nach etwa
Glasiert und dekoriert werden die sissen drei Wochen Lagerung richtig gut!
Stiickchen am besten erst nach dem Auf-
tauen — der Glanz der Glasur ginge beim
Gefrierprozess verloren.

Der Amaretto-Stollen verlangt danach,

Von Backpulver und Vanillezucker (iber Kochscho-
kolade und Hagelzucker bis zu Gewiirzen wie Zimt,
Anis und Lebkuchengewiirz — diese Backzutaten
gehdren jetzt in den Vorrat.

Viele Guetzli-Rezepte aus aller Welt finden Sie auf unserer Rezeptdatenbank unter www.volg.ch ‘4



MOVENPICK

MOVENPICK

100 % naturliche Zutaten. ‘;aa‘:""
Keine Zusatzstoffe. -«ll..--——jg
CHERRYTOMATE

TOMATE CERISE

*In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.

Neuer Name - neue Verpackung e .
gleicher Inhalt! N 4



Blaukohl-Vogel mit Polenta-Fiillung

Lutaten fiir 4 Personen:

8 Blaukabishlatter, gross
1P. 2-Minuten-Polenta
1EL Butter

1 Zwiebel, gehackt
2 EL Baumniisse, gehackt

1EL Salbei, gehackt
100 g Gorgonzola,
in Wiirfel geschnitten
2,5dl Rotwein

Lubereitung:

1. Kabisblatter kurz blanchieren und auf einem Kichentuch ab-
tropfen lassen. Polenta geméass Packungsangabe zubereiten, in
eine Schussel fullen, auskihlen lassen.

2. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Nisse und Salbei da-
zugeben, andunsten. Vom Herd nehmen, etwas abkihlen lassen.
Gorgonzola mit der Nussmischung zur Polenta geben, gut vermi-
schen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Masse auf die Kabisblatter verteilen, einwickeln und mit einer
Kichenschnur binden. In eine gefettete Gratinform legen, Rot-
wein dazugeben und im Ofen bei 175 °C 45 Min. schmoren.
Zubereitung: 45 Min. + 45 Min. schmoren

ZUM SAMMELN

Klassischer Fleischvogel

O Lutaten fir 4 Personen:
4 Essiggurken,
klein gewiirfelt
8 Specktranchen,
klein gewdirfelt
1 Zwiebel, gehackt
4 Rindsplatzli, geklopft

1 Riiebli, gewiirfelt

2 Knoblauchzehen
1EL Tomatenpiiree
1-2 Lorbeerbldtter

8 Wachholderbeeren

6 Pfefferkdrner

1EL Senf 2 Thymianzweige
8 Zahnstocher 3,5dl Rindshouillon
2 EL Brathutter Salz, Pfeffer, Paprika, Kiimmel

56

Poulet-Vogel mit Apfel-Nuss-Fillung

Lutaten fiir 4 Personen:

4 Pouletbriistli

2 fpfel
2 EL Sultaninen
2 dl Weisswein
2 EL Haselniisse gemahlen
1EL Bratbutter

Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Pouletbristli in einen Frischhaltebeutel geben, flach klopfen.
2. Apfel an der Bircherraffel reiben, mit Sultaninen, Wein und den
Nussen in eine Schissel geben und gut vermischen, etwas ziehen
lassen.

3. Flllung auf den Pouletbristli verteilen, in Alufolie wickeln, mit
einer Gabel rundum einstechen und im Dampf 10 Min pochieren.
5 Min. abstehen lassen, auswickeln.

4. Bratbutter erhitzen, die Poulet-Vogel kurz darin wenden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

Zubereitung: 1 Std.

Zubereitung:

1. Essiggurken, Speck und die Hélfte der Zwiebeln in eine Schiissel
geben und vermischen.

2. Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen,
Essiggurken-Speck-Zwiebel-Mischung darauf verteilen, aufrollen und
mit Zahnstochern verschliessen.

3. In einem Brater die Bratbutter erhitzen, Fleischvogel von allen Sei-
ten gut anbraten. Restliche Zwiebeln, Riebli, Knoblauch, Tomaten-
plree, Gewirze und Krauter dazugeben. Kurz mitrosten. Mit Bouillon
abldschen. Bei kleiner Hitze 40 Min. kdcheln lassen. Sollte die Flussig-
keit zu stark verdunsten, Wasser nachschiitten.

4. Fleischvogel aus dem Brater nehmen, Flissigkeit durch ein Sieb
passieren, im Brater nochmals aufkochen, Sauce auf die gewlinschte
Dicke einkochen oder abbinden, Fleischvogel zuriick in die Sauce ge-
ben und servieren.

Zubereitung: 1 5td.

H

57



_ ENTDECKEN SIE
DIE BEWAHRTE WINTERPLFEGE
VON NIVEA UND LABELLO

NIVEA.ch

GEMUTLICHE KANDIERTE WINTERLICHER AROMATISCHER WINTERLICHER
WINTERNACHT KASTANIEN MAKRONE™ BEERENTRAUM™ BRATAPFEL & ZIMT GEWURZZAUBER

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.




Feuriger Rindfleischvogel mit Cornflakes und Kakao

Lutaten fiir 4 Personen:
8 Rindssaftplatzli
1TL Chilipulver
% TL Cayennepfeffer
100g Cornflakes
4EL Kakao
1EL Bratbutter
1dl Rotwein
2,5dl Demiglace
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. Platzli in einem Frischhalte-
beutel mdoglichst flach klopfen.
2. Chili, Cayennepfeffer, Cornfla-
kes und die Halfte des Kakaos
gut vermischen.

3. Chili-Kakao-Fillung auf den
Platzli verteilen, satt einrollen und
mit einem Zahnstocher fixieren.
4. In einem Bréater Bratbutter er-
hitzen, Fleischvogel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rundum scharf
anbraten, aus dem Bréater heben,
den Bratensatz mit Wein ablo-

schen. Demiglace dazugeben,
etwas einkocheln lassen. Restli-
chen Kakao in die Sauce geben,
abschmecken.

5. Fleischvogel zuriick in die Sauce
geben und ca. 1 Std. schmoren bis
sie gar sind.

Zubereitung: 45 Min. + 1 5td. schmoren

Tipp: Demiglace ist eine konzentrierte,
dunkle und dickliche Grundsauce der
franzosischen Kiiche. Ersatzweise
Bratensauce verwenden.

Vegi-Vogel mit Risotto-Fenchel-Fiillung

Lutaten fiir 4 Personen:
8 Wirzblatter, gross
(ohne Lécher/Risse)
1 Zwiebel, fein gehackt
Butter
Risottoreis
1 Fenchel,
fein geschnitten
Weisswein
Gemiisebouillon
Mascarpone

5859

Fleischvogel mit Dorrbohnen-Chnoblibrot-Fiillung

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Schweinsplatzli
1 Knoblauchbrot
180 g Dorrbohnen, gekocht
2 EL Sauerrahm

1EL Mehl
1EL Bratbutter
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. Platzli flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Knoblauchbrot geméss Packungsangabe zubereiten, etwas ab-
kihlen lassen, fein hacken und in eine Schiissel geben.

3. Dorrbohnen fein hacken und dazugeben. Sauerrahm unter die
Bohnen-Brot-Masse mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4. Die Masse auf dem Fleisch verteilen, einrollen, mit einer Kiichen-
schnur binden, im Mehl wenden und in der heissen Bratbutter rundum
gut anbraten. 10 Min. bei 160 °C in den Ofen stellen, kurz abstehen
lassen und tranchieren.

Zubereitung: 50 Min.

Lubereitung:

1. Wirzblatter blanchieren und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
2. Zwiebeln in der heissen Butter glasig dunsten, Reis und Fenchel dazu-
geben, gut mitdinsten. Mit Weisswein abloschen, GemUsebouillon dazu-
giessen. Unter Rihren 10 Min. kdcheln lassen. Auf einem Backblech
ausstreichen, damit der Gemusereis rasch auskuhlt.

3. Mascarpone unter den Reis mischen, auf die Blatter verteilen, ein-
wickeln und mit Kiichenschnur binden.

4. Wirzblatter mit Butter bepinseln, mit Kése bestreuen und im Ofen bei
200 °C kurz backen, bis der Kase goldgelb ist.

Zubereitung: 1 Std.
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Zirich - Paris - Milano

thermo

strumpfhosen” leggings”

Warme Strumpfhosen in diversen 2er Pack Thermoleggings flir Erwachsene,
Designs, Farben und Grossen weich und warm fur kiihle Tage
CHF 9.90 CHF 14.90

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich — nur solange Vorrat

Backen wie ein Profi,
denn nichts klebt fest.

Das Toppits® 3D Antihaft Back-Papier ist ideal zur Zubereitung
verschiedenster Backwaren oder Snacks. Die neuartige

3D Back-Struktur des Papiers reduziert die Kontaktflache und
somit das Anback-Risiko betrachtlich.

o e — ewinnen Sie 1 von 30 &8 .

BT 1 R Backbiicher von Myriam & ::_ .
Back-Bogen T ";rh'-"ﬁﬁ' Zumbiin! fir den Back- K 78
Wi Wikl gn - ke Dy birtes ||'~.,_ genuss rund ums Jahr. g o

* Einfach diese Anzeige mit Name und Anschrift als Teilnahmetalon einsenden an:
Melitta GmbH, Bahnhofstrasse 47, 4622 Egerkingen oder per Email Uibermitteln an melitta@melitta.ch.

Teilnahmeschluss 15.12.2014.

www.toppits.ch

o o
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Fleischvogel mit Rosenkohl-
Marroni-Fiillung

ZLutaten fiir 4 Personen:

8 Rindsaftplatzli 2EL Mehl
2009 Rosenkohl, gekocht, 1EL Bratbutter
vom Vortag 1EL Tomatenpiiree
10 Marroni, glasiert 3dl Rotwein
1EL Paniermehl Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Rindsplatzli diinn klopfen, Rosenkohl und Marroni
fein hacken, mit dem Paniermehl mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Platzli

oy i

verteilen. - N Krautstiel-Vogel mit Cervelas-Kise-Fiillung
2. Platzli aufrollen, mit einem Zahnstocher fixieren,

im Mehl wenden. Zutaten fiir 4 Personen:

3. In einem Bréter Bratbutter erhitzen, Fleischvogel 16 Krautstielblatter, gross (ohne Licher/Risse)

rundum gut anbraten. Tomatenplree dazugeben, 4 Specktranchen

etwas mitrosten. 1k

4. Mit Rotwein abloschen und die Fleischvogel unter Ldl Milch

1509 Weissmehl
2 Cervelas, fein gewiirfelt
150 g Emmentaler, fein gewiirfelt
Salz, Pfeffer

gelegentlichem Wenden in der Sauce ca. 1 Std.
weich schmoren und anrichten.
Zubereitung: 45 Min. + 1 5td. schmoren

Lubereitung:

1. Krautstielblatter waschen, Speck in der Bratpfanne ohne Zuga-
be von Fett beidseitig gut anbraten, beiseite stellen.

2. Ei und Milch verquirlen, zum Mehl geben und rasch zu einem
Teig verriihren. Cervelas und Kase unter den Teig mischen, ausge-
kihlten Speck fein zerkrimeln und ebenfalls dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

3. Je 1 Loffel voll der Teigmasse auf ein Blatt geben, einwickeln.
In einer grossen Pfanne Wasser zum Sieden bringen, salzen, die
Wickel hineingeben und 10 Min. kdcheln lassen. Sorgfaltig aus
dem Wasser heben, anrichten und sofort servieren.

Zubereitung: 1 5td.

Tipp: statt Krautstiel Lattichbldtter verwenden.

Zitronenschalenpaste

zum Backen . - =
i

seit 1919

Laumann & Co. AG
Schitzengitlistrasse 9
CH-9220 Bischofszell

Tel. +41 (0)71 422 26 26

www.lacobi.ch | e

In kleineren Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich.




In salid

Il zercladur hai jau festiva mes 25avel

anniversari. Igl era ina sonda e fin
mezdi aveva jau anc scola. Jau sun

m'allegrada sin la saira. Jau n'aveva :
envida nagin, mainul'auteravevagia | — 4

ditg ch'el vegnia speravia per far in
viva e mangiar in toc turta.
Curiusamain n'aveva tuttenina nagin

temp. Quels che avevan gia ditg i

... edjau
na saveva
da nagut

ch'els vegnian, avevan da tuttas stgi-

sas e quels che ma gratulavan per :
SMS vegnivan era pli quiets, cura che

jau als dumandava, sch'els hajan
peda per in toc turta.
Suenter scola sun jau anc restada in

mument a Cuira per ir a gentar cun :

mia madritscha. Cura che nus essan
alura ids a chasa si Trun aveva mia
famiglia fatg ina lavuruna. Mes geni-

turs, mia sora e mias cusrinas avevan

rumi e decora la garascha, fatg des-

serts e buccadinas. Jau aveva tut nau-
scha conscienza, cunquai che jau sa-
veva che nagin n'aveva temp da
vegnir.

Ma, tge surpraisal Vers las set in i

suenter 'auter che vegniva dad isch
en. Mes ami aveva envida tuts e fatg

giu cun els da nagut a mai. La ga-:
rascha era plaina ed jau era baud qua i

e baud la per dar ina baterlada. Per
fortuna hai da questas buccadinas
che jau hai usche gugent: apricosas e

primblas tostas enzugliadas en charn- :
piertg. Per seser giu e mangiar in toc :

turta n'hai jau betg gi peda. Ma, per
metter spert in'apricosa en bucca hai
jau adina chatta in bun mument.

InA

Marina Wyss
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ o

® ® @ man sich vom 5.-9. November an der Biind-
ner Berufsausstellung «Fiutscher» in Chur iiber eine
Verkaufslehre bei Volg informieren kann? Volg stellt
dort den abwechslungsreichen
Verkaufsberuf in den Dorfladen und die
‘\‘ verschiedenen Ausbildungsmaglichkeiten
“‘,‘ zur/zum Detailhandelsfachfrau/-mann
oder Detailhandelsassistentin/-en
praxisnah vor. Der Eintritt an die Messe ist
gratis. Weitere Informationen www.fiutscher.ch

Informationen Uber eine Grundbildung bei Volg gibt es auch im Flyer (Jung,
frisch & frindlichy. Erist im Laden erhaltlich oder zum Download unter
www.volg.ch. Offene Lehrstellen sind auf www.volg.ch oder auf
www.lehrstellenboerse.ch ausgeschrieben.

® @ o Sie die Rezepte auf der Volg-Rezeptdaten- =

. .. ietogg T . g
bank bewerten und kommentieren kénnen? L L
Sie haben ein Rezept ausprobiert? Geben Sie dem E_?

Gericht 1 bis 5 Sterne. Sie haben einen guten Tipp, "%} e
mochten Lob aussprechen oder haben einen Ver-
besserungsvorschlag, dann geben Sie zusatzlich
einen Kommentar oder eine Anregung ab.

Bapipibiwarung
m““Tipﬂmmmm
Lesenswert!

Party-Pops — die Happchen mit Sti(e)l présentieren sich als mundgerechte
Highlights, die auch mal einem 5-Gang-Meni Konkurrenz
machen kénnen. Um Genuss auf die Spitze zu treiben, braucht
es kein edles Besteck. Feine Kombinationen erfiillen jeden
Wunsch, denn Abwechslung ist garantiert:
Kalbfleischrollchen mit Thunfischmayo, Brot-
zopfchen mit Lavendel oder Polentaherzen
mit Sardellenolive — ideal und genial, um
Gaste zu begllcken.

T———

Rose Marie Donhauser
«Party-Pops»

GU Verlag, 48 Seiten ! L
ISBN: 978-3-83383-781-4 ' -
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Ruckschau « Vorschau -+

Novissimo Eine von 4 Solis EasyVac Professional im Wert von je Fr. 535.- gewin-
nen Gaby Keller aus Marthalen, Erika Ventura aus Minchringen, Jirg

tere Leser gewinnen je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 09/ 14: «Essiggurkenlaunen

S’PQSCHTI' Marguth aus Thusis und Kathi Palmer aus Mdénthal. Je einen Volg-Ein- Das nachste
Gwiinnspiel kaufsgutschein tber Fr. 50.- erhalten Yvonne Grimm aus Winterthur, «Oise Lade» 12/14
vom Volg Hans Peter Kurth aus Laupen, Guido Niederberger aus Kleinandelfin- erscheint am
gen, Annelies Loosli aus Doppelschwand und Christine Egloff aus Neftenbach. Zehn wei- 27_ November 20 14

Aufldsung des Energizer-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 08/14: Antwort C, 10 Jahre

Gewinnen mit

Energizer

Weihnachtsklassiker
im neuen Rahmen

In vielen Familien hat an Weihnachten ein

Ein Fernseher fiir ganz grosses Kino: Gewinnerin
Doris Nasahl bei der Preisiibergabe mit Claudio
Crippa, Verkaufsleiter Energizer SA (1.), und

Volg-Produkt f Miihlebach. . L. I . s
olgliicukimariager Josef Mihiebac Gericht Tradition. Ob Filet im Teig, Schinkli

oder Fondue Chinoise — wir tischen die
Den 1. Preis, einen LED-Fernseher von Samsung im Wert von Fr. 2400.-, gewinnt Doris Nasahl aus Klassiker neu auf und servieren Vorspeise
Sevelen. Den 2. bis 5. Preis, ein Heimkino-System von Harman/Kardon im Wert von je Fr. 999.95, und Dessert dazu.
erhalten Lydia Rey aus Muri, Monica Lingg aus Ebikon, Pascal Imobersteg aus Gebenstorf und
Andy Berger aus Ennetbaden. Acht weitere Leserinnen und Leser dirfen sich (iber einen Funk-
Kopfhdrer von Sennheiser im Wert von je Fr. 199.95 freuen.

De grien Duume

Buntes Laub und flllige Figur: Purpurglock-
chen (Heuchera) verschonern jetzt in Topfen
und Kisten die Herbst- und Winterwochen.
Farbvariationen in Pflaume, Caramel, Silber,
Purpur oder Griin machen das Purpurglock-
chen zum beliebten Begleiter fur blihende
Stauden wie Fetthenne, Chrysanthemen oder
Erika. Purpurglockchen zeigen ihre bunten
Blattfarben das ganze Jahr hindurch — bei Kalte
je nach Sorte sogar intensiver. Die robusten
Pflanzen vertragen sonnige bis halbschattige Saucenspiegel, Salatrosette, Schaumchen und
Platze. Ihre bis 30 cm hohen grazilen Bliiten- Schoggikorbchen. Wir [tften Tricks der Profis

stiele erscheinen je nach Sorte zwischen Mai und richten Teller an, die optisch begeistern.

und August. Die Pflanzerde fir die durch-
schnittlich 20 bis 40 cm hohen Blattschmuck-

Mehr Informationen zu BEA
unfer www.bea-verlag.ch

Stauden sollte gut durchldssig sein. Damit das Wasser gut ablauft, kann grober Sand unter 6ise 'Iade
die Erde gemischt werden. gedruckt in der _
www.schweizergarten.ch Schweiz

[ ] [ ]

Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden finden Sie unter www.volg.ch l =
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* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich



