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Liebe Leserinnen und Leser

Mit diesem «Qise Lade» méchten wir lhnen viel Vorfreude
auf die bevorstehenden Weihnachtsfeiertage nach Hause
bringen. Allem voran mit Rezeptideen fur das Festessen,
aus denen sich Gang fuir Gang ein individuelles Menu
zusammenstellen lasst, wie es zu Ihren Gésten passt.
Weihnachtsstimmung kommt meist erstmals richtig auf,
wenn es nach gebackenen Guetzli duftet. Rezepte zum
Entdecken und Verlieben finden Sie ab Seite 42. Festtags-
freuden erwarten Sie jetzt auch in lhrem Dorfladen. Mit den
traditionellen «Sternstunden im Volg» méchten wir uns
von Herzen bei lhnen fur jeden |hrer Einkdaufe bedanken.
Profitieren Sie von einmaligen Angeboten und gewinnen
Sie mit etwas Gllck einen von vielen tollen Wettbewerbs-
preisen! Mehr Informationen dazu finden auf Seite 57.

Ich winsche |hnen eine besinnliche Adventszeit, frohe

Festtage und einen guten Rutsch in ein gesundes,
gltickliches 2021.
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DE GRUEN DUUME

Barbarazweig

Dabei sind seine Bliten eine wahre Freude, die uns in der dunkelsten Jahreszeit den
Frahling erahnen lassen. Traditionsgeméss werden Barbarazweige am 4. Dezember
geschnitten, etwa von einem Kirschbaum, von Weichseln, Zwetschgen, Pflaumen
oder Forsythien. Der Baum sollte bereits eine Frostnacht hinter sich haben, damit der
Zweig zu Hause austreibt. Als Alternative kann er auch fir ein paar Stunden in
den Tiefkuhler gelegt werden, um winterliche Temperaturen zu simulieren. Den Zweig
schrdag anschneiden und in lauwarmes Wasser stellen. Das Wasser regelméssig
wechseln. So wird er an Weihnachten in voller Blite stehen.

WETTBEWERB AUF SEITE 75

Von Herzen «merci»! ™"

Etwas verschenken oder sich wieder einmal
einfach bedanken: Mit der Weihnachtsedition
von «merci» tut man dies besonders stilvoll.
Sie enthalt acht wundervolle Schokoladen-
Spezialitaten. Jetzt kann man dem siissen
Dankeschon erst noch eine persénliche Note
verleihen. Auf der «merci» Webseite Motiv
und Bild auswahlen, einen individuellen Text
eingeben, das Werk ausdrucken und es in
eine «merci» Packung der Weihnachtsedition
schieben. Eine liebevolle Uberraschung, die
vom ersten bis zum letzten «merci»

Genuss verheisst.
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EIWEISS ODER EIGELB EINFRIEREN

Bleibt beim Backen oder Kochen Eiweiss oder Eigelb tibrig, lasst sich dieses
gut einfrieren: Eiweisse in einen Eiswirfelbehdlter geben und in den Tiefkiihler
stellen. Sobald die Eiweiss-Wiirfel fest sind, kédnnen sie in einem Tiefkihlbeutel

oder -behilter im Gefrierfach aufbewahrt werden. Da Eigelbe dazu neigen,

beim Auftauen eine zdhe Haut zu bilden, werden sie vor dem Einfrieren mit
etwas Salz oder Zucker verrihrt.Es gibt zahlreiche Gebacke und Sissspeisen, fir
die entweder Eiweiss oder Eigelb gebraucht wird. Eiweiss lasst sich etwa fir
Makrénli, Meringues und Marshmallows verwenden, Eigelb fur Créme brdilée,
Crema catalana, Eierlikér und Lemon Curd.



WAS TUN MIT ...

...LEEREN
VANILLE-
SCHOTEN?

Wer fiir Guetzli, Geback oder
Desserts das Mark von Vanille-
schoten verwendet, kann die
Stingel danach folgendermassen
weiterverwenden:

« VANILLESALZ Vanilleschoten
zerkleinern und mit grobem Meer-
salz schreddern. Oder die Stangel
aufschneiden und mit Salz in
ein verschliessbares Glas geben.
So bekommt das Salz ein zartes
Vanillearoma.

« VANILLEZUCKER Siehe oben,
aber Haushaltszucker statt Salz
verwenden.

+ VANILLEKAFFEE Schoten
zerkleinern und in den Kaffeefilter
geben. Kaffee aufbrihen.

Oder Schoten-Sttickli in den
fertigen Kaffee geben.

+ VANILLEMILCH Schote mit
der Milch aufkochen und vor
dem Servieren entfernen.

« VANILLEAROMA
Vanillestangel lassen sich
immer wieder verwenden.
Einfach abwaschen,
trocknen lassen und
luftdicht verschlossen
aufbewahren.

Anzeige

FUR GLANZMOMENTE

Erhéltlich in allen Volg-Filialen und im Online-Shop.

«Guetzla» kann so einfach sein. Mit den Leisi
Teigen fur Mailanderli, Brunsli, Spitzbuben und
Zimtsterne aus dem Volg sind die beliebtesten
Weihnachtsguetzli innert Kiirze in der Guetzli-

dose. Auswallen, ausstechen, backen, fertig! Und
den Kindern macht das Ausstechen ohnehin am
meisten Spass. Ubrigens: Das Spitzbuben-Rezept
auf Seite 47 ist mit dem fertigen Maildnderli-
oder Spitzbuben-Teig ruckzuck zubereitet. Zudem
finden Sie nebst den Grundzutaten in vielen
Volg-Laden jetzt wieder eine Auswahl an weiteren
saisonalen Zutaten fir die Weihnachtsbéackerei.

.~



Giller

EIHNACHTSMAR

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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[ANGC SCHALEN

An den Festtagen haben exotische Friichte Hochsaison. Besonders begehrt ist die Mango,
die in Asien, Afrika und Stidamerika als «K6nigin der Friichte» gilt. Reife Mangos verstrémen
einen susslichen Duft, die Schale gibt leicht nach. Diese vom butterweichen Fleisch zu I&sen,
ist nicht ganz einfach. Am besten gehts mit einem Sparschaler und bei sehr reifen Friichten
mit einem scharfen Messer. Die Spitze der geschilten Mango wegschneiden und die Frucht
hochkant auf ein Schneidebrett stellen. Das Fruchtfleisch der Lange nach, nah am Stein ab-
schneiden und nach Belieben weiterverarbeiten. Vier Rezept-Tipps mit Mangos auf S. 26.
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' AUS DEM VORRAT
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: Einst waren Dérrbohnen Teil des traditionellen
| Weihnachtsmeniis. Das fein nussig schmeckende
1 Gemiise wurde meist zu Rollschinkli serviert, das im
! hauseigenen Kamin gerduchert worden war. Beide
: Genusse sind Klassiker der Vorratshaltung, die unse-
. ren Ururahnen tber den strengen Winter halfen.
1 Dérrbohnen stecken denn auch voller wohltuender
1 Né&hrstoffe, etwa pflanzliche Eiweisse, Vitamin C und
! K, Folsaure, Kalium, Kalzium und Magnesium. Es
o : lohnt sich also, das Superfood vorratig zu haben.
WARME VON INNEN |
(N !
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Eine feine Alternative zu Glihwein und Punsch ist Glégg. Der :
skandinavische Hande- und Bauchwarmer schmeckt auch prima .
ohne Alkohol: 5 dl Cranberrysaft und 3 dl Orangensaft mit 1
5 Nelken, 2 Zimtstangen und etwas Ingwer aufkochen. Mindestens !
30 Minuten ziehen lassen. Gewturze entfernen, Gl6gg nochmals :
aufkochen. Eventuell etwas zuckern. Ein paar Mandeln und Rosinen .
in die Tassen geben, Glégg dariibergiessen. Nach Belieben mit 1
Orangenscheiben anrichten. 1
1
_______________________________________ L o e e e e e e e e e e e e e e e e m e e e ——— =

MONATSHITS IM DEZEMBER

Fribourger Cordon bleu und
Ammitaler Bratschnitzel

Da wird es einem gleich warm ums Herz: Das Cordon bleu des Monats
Dezember |adt zu einer Reise nach Fribourg. Das Schweinsnierstick ist
mit wirzigem Gruyére und bestem Rohschinken gefillt und goldig knusprig
ummantelt. Das Ammitaler Bratschnitzel wiederum ist schn chiischtig,
verfeinert mit Kase und Schinken, umhdillt von einer Knusperpanade.



*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich.
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KAFFEESATZ

RIS &

u

Kaffeesatz gibts fast in jedem Haushalt. Bestenfalls landet er
als Dunger im Garten, schlimmstenfalls aber im Kehricht. Dabei ist
Kaffeesatz auch ein super Hausmittel. Eine Tasse davon in den
Kihlschrank gestellt, hilft zum Beispiel, strengen Gertichen den
Garaus zu machen, etwa von rasem Kése. Auch als Scheuerpulver
eignet sich Kaffeesatz perfekt. Die kleinen Kérnchen machen Pfan-
nen und Topfe oder im Sommer den Grillrost im Nu wieder sauber.

UNSCHLAGBARE APERO-HITS

HEILSS

BEGEHRT

Mag man es im Sommer zum Apéro gerne leicht
und kalt, sind im Winter wahrschafte und wohlig
warmende Happchen heiss begehrt. Die Volg
Chéschuechli und Volg Schinkengipfeli wandern
dann beim cleveren Gastgeber einfach aus dem
Tiefkihl-Vorrat in den Ofen und kommen innert
Kurze heiss und herrlich duftend auf den Tisch. Die
Volg Chéaschuechli aus einer feinen Kdsemischung
mit Appenzeller, Emmentaler und Gruyére sowie
die herzhaft-wirzigen Volg Schinkengipfeli sind
wahre Schweizer Klassiker, die auch beim Famili-
enznacht mit einem saisonalen Salat oder als Mit-
ternachtssnack an Silvester gut ankommen.

Anzeige

CHANDRA KURT'S €&

—— PERSONLICHE WEINEMPFEHLUNG ——

Die Trauben fiir den Grande Sinfonia werden nach der Appassimento
Methode am Rebstock leicht angetrocknet und anschliessend von Hand
gelesen. Das Resultal - ein extrakireicher und fruchtbetonter Rotwein.

% Nero di Troia, Primitivo und Merlot.
@ Weich und rund am Gaumen, gehaltvoller Koérper mit feinen Tanninen.

!} ugu Gegrilltes Rindfleisch, Brasato mit Polenta, Pizza, Lasagne, reifer Hartkase.



Why wigngelien lGnen selfone Festtage
und Gedanken ung iy e freue

e Biickeyei HIESTAND
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Prost, Weihnachtszeit!

Die Volg-Weine haben im «Weinseller 2021» von Chandra Kurt erneut
hervorragend abgeschnitten und hohe Punktzahlen erhalten.
Punkten auch Sie bei lhren Gasten - mit diesen drei Weinseller-Hits.

AMARONE,
AMORE MIO!

In diesen samtigen Klassiker
vom Familienweingut Zeni
wird sich jeder Gast verlieben.
Eine sichere Wahl als Begleiter
durch den Abend, der beson-
ders zu Fleisch, sei es ein
Braten oder ein Filet, hervor-
ragend passt. Und: Er darf
gerne dekantiert werden.
Amarone della Valpolicella
DOCG

Zeni, Italien, 75 cl, 2017
Punkte 18

Fr. 27.90

GOLDRICHTIGER
WEISSWEIN

Glanzend wie das G auf der
Etikette ist der Flascheninhalt:
eine gekonnte Assemblage aus
Chasselas, Chardonnay und
Riesling-Silvaner. Servieren Sie
diesen ausgewogenen West-

PRICKELNDER MUST-HAVE schweizer Weisswein zum
Wer ihn nicht kennt, verpasst einen Schweizer Schaumwein vom Apéro, zur Vorspeise oder zum
Feinsten! Macht beim Apéro «Volgaz» gute Laune, gehort jetzt Kasefondue.
fur spontane Gaste und Feste immer in den Kiihlschrank und ist Goldbeere G Cuvée de Blancs
auch als Gastgebergeschenk perfekt. Prestige
VOLGAZ Vin Mousseux demi-sec, Schweiz, 75 cl Schweiz, 75 cl, 2019
Punkte 18% Fr. 12.90 Punkte 17,5%

Fr.13.50

Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller 2021» von Chandra Kurt. Volg-Weine mit 17 oder
mehr Punkten erhalten die Auszeichnung «Weinseller Medaille d'Or».

Anzeige

LT} '
I

Drink Responsibly




CHTE

SCHWEINSFILET IN
KAFFEEKRUSTE

Die Marinade mit Kaffee
verleiht dem Filet eine
leicht herbe Note und
eine himmlische Kruste.
Rezept auf S.25

Alle Rezepte
finden Sie

auch unter
www.volg.ch/
rezepte

12 OISE LADE



OISI CHUCHI

BLATTERTEIG-KRANZ
MIT MARRONI

Zum Blatterteig-Marroni-
Kranz passen Preiselbeeren
oder Johannisbeergelee.
Rezept auf S.25

Ein Festmenii, das allen Freude macht: Die Fleisch- und
Vegi-Gerichte lassen sich nach Belieben kombinieren und an Weihnachten ohne
Hektik servieren. So bleibt Zeit fiirs gemiitliche Zusammensein.

=E 13



«Beste Qualitdt nach
traditionellem Genuss»

Dazu passende Rezepte und viele
Informationen finden Sie unter
agrinatura.ch

Schulter-Rollschinkli

Aktion giiltig vom 1. bis 31. Dezember 2020.
In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

~ - o ®ss1/ AGRID O
e NATURA

AN S

agrinatura.ch Seit 1989 fiir das Tierwohl




BIRNEN-CRUMBLE

VORSPEISE fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 20 Minuten

Fiir eine Gratinform von

ca. 2 Litern Inhalt

CRUMBLE
20g Butter, weich
50g Gorgonzola, in Wiirfeln
50g Baumniisse, grob gehackt
30g Weissmehl
1 TL Salz, Pfeffer

BIRNEN
2 Birnen, z.B. Gute Luise, halbiert,
Kerngehduse ausgestochen
1dl Rotwein oder Portwein

SALAT
1TL Senf
3EL Balsamico bianco oder
Weissweinessig

4EL Rapsél

2 TL Salz

V2 Bund Peterli, grob gehackt
100g Niisslisalat

1. Butter mit den restlichen Zutaten mit der
Gabel zu einer gleichmassigen Masse
zerdrlcken.

2. Birnen in die Gratinform legen, die
Crumblemasse dariiber verteilen. Portwein
dazugiessen.

3. Backen: In der Mitte des auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens

ca. 20 Minuten backen.

4. Senf mit allen Zutaten bis und mit Peterli
purieren. Nusslisalat auf Tellern anrichten,
Birnen darauf anrichten und Sauce tber den
Salat traufeln.

OISE TIPP
Rotwein oder Portwein durch Bouillon
ersetzen.

OISI CHUCHI
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BSCHUSSIG - Saucen* mit 100%
Schweizer Tomaten/Schweizer

Rindfrleisch
* In ausgewahlten Verkaufsstellen

erhaltlich

BSCHUSSIG - Classic
3-Eier Hornli grob



«BEET» WELLINGTON

HAUPTGANG fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 50 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 4 Stunden
BACKEN ca. 40 Minuten
Backpapier fiirs Blech

BRIOCHETEIG
5g Hefe, frisch
3EL Vollmilch, zimmerwarm
1EL Weissmehl
% TL Zucker

400g Zopfmehl
2TL Salz
30g Zucker
100 g Butter, weich
1,5dl  Vollmilch
2 Eier, verquirlt

FULLUNG
1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1EL Butter

400g Champignons oder gemischte

Pilze, grob gehackt

150 g Spinat, tropfnass, grob gehackt

0,5dl Weisswein

125g Frischkise nature
1TL Salz, Pfeffer
60g Haselniisse, grob gehackt
1 Bund Kriauter, z.B. Peterli, Schnittlauch,

Oregano oder gemischte Krauter

3-4 gekochte Randen, geschilt, je nach
Grosse evtl. halbiert

1 Eigelb

SAUCE
200g Créme fraiche
1EL Meerrettichsauce

1 Zitrone, heiss abgespiilt, wenig
abgeriebene Schale

1 Orange, heiss abgespilt, wenig
abgeriebene Schale
Salz, Pfeffer

1. Hefe mit Milch, Mehl und Zucker verriihren,
ca. 15 Minuten stehen lassen, bis der Vorteig
schaumt. Mehl mit Zucker und Salz mischen.
Den Vorteig, Butter, Milch und Eier beigeben,
zu einem weichen und glatten Teig kneten.
Zugedeckt 3-4 Stunden aufgehen lassen.

2. Zwiebel und Knoblauch in der Butter
andampfen. Pilze beigeben, ca. 5 Minuten
mitddmpfen. Spinat beigeben, aufkochen,

OISI CHUCHI

zusammenfallen lassen und Flussigkeit
vollstandig einkochen. Mit Wein abléschen,
wirzen und kécheln, bis die Pilze weich sind
und der Wein eingekocht ist. Mischung
abkuhlen lassen, mit Frischkdse gut mischen,
wirzen und mit Nussen und Krautern
mischen.

3. Teig auf wenig Mehl 30 x40 cm gross
auswallen. Fillung in der Mitte ca. 1T cm dick
verteilen. Randen darauflegen, mit dem Teig
einwickeln, sodass sie rundum von der Fiillung
umgeben sind. Teig zurechtschneiden, aus
restlichem Teig unterschiedlich grosse Sterne
ausstechen. Teigenden gut verschliessen.
Packli mit der Verschlussseite nach unten auf
das vorbereitete Blech legen. Teig mit den
Teigsternen garnieren, mit Eigelb bestreichen.
Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen.

4. Backen: In der unteren Hailfte des auf

200 °C (Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens 35-40 Minuten backen. Herausneh-
men, kurz durchziehen lassen. Dann in
Scheiben schneiden.

5. Créme fraiche mit allen Zutaten gut
mischen, dazu servieren.

=5 17



, «FUr unsere Heimat
;60%§ .
und deinen Genuss»

v Tierfreundliche Haltung mit Auslauf
v’ 100 % Schweizer Herkunft
v’ Fordert Biodiversitat

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.
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RAUCHLACHS-CARPACCIO MIT MANGO

VORSPEISE fiir 4 Personen 2. Rauchlachs, Mango und Salat
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten auf Tellern anrichten, Sauce
darubertraufeln.
SAUCE
2 Limetten, ganzer Saft OISE TIPP
2EL Sojasauce Anstelle von Mango 2 Persimon-
1kleine Zwiebel, fein Kakis verwenden.
geschnitten
3 cm Ingwer, fein gerieben
1EL Rapsol
Salz, Pfeffer 'o:ﬂge THPP
CARPACCIO
200g Rauchlachs, in feinen
Tranchen
1 Mango, in feinen
Scheiben
50 g Niisslisalat

1. Limettensaft mit den restlichen
Zutaten gut verrihren.

Perfekt furs Carpaccio:
Volg Atlantik Rauchlachs ASC
100g

OISI CHUCHI

RUEBLI-LEBKUCHEN-SUPPE

VORSPEISE fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

50g

2di
1
1

1cm
1EL
4009
7dl

1dl

Lebkuchen, grob
gehackt

Vollmilch

Zwiebel, fein gehackt
Knoblauchzehe, fein
gehackt

Ingwer, fein gehackt
Butter

Riiebli, in Stiicken
Gemiisebouillon
Salz, Pfeffer
Vollrahm, steif
geschlagen
Granatapfel, Kerne
ausgeldst

1. Lebkuchen ca. 5 Minuten in
Milch einweichen. Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer in der
Butter andampfen. Ruebli
beigeben, ca. 5 Minuten mitdamp-
fen. Lebkuchen mitsamt der Milch
und der Bouillon dazugeben,
aufkochen. Suppe ca. 20 Minuten
kécheln, bis die Riiebli weich sind,
Suppe fein plrieren, wiirzen.

2. Suppe mit Schlagrahm und
Granatapfelkernen anrichten.

OISETIPP
Anstelle von Lebkuchen Basler
Lackerli verwenden.



*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




OISI CHUCHI

KARTOFFEL-SELLERIE-GRATIN MIT LAUCH

BEILAGE fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
BACKEN ca. 1 Stunde

Fiir eine Gratinform von

ca. 1 Liter Inhalt

500g mehligkochende
Kartoffeln, in 5 mm
dicken Scheiben

300g Sellerie, in 5 mm dicken
Scheiben

2 Lauchstangen, halbiert,
in ca. 6 cm langen
Stiicken

1dl Rahm
200g Créme fraiche
50g Appenzeller Kise
kraftig-wiirzig, fein
gerieben
Salz, Pfeffer,
Muskatnuss

12 TL

1. Kartoffeln, Sellerie und Lauch
abwechslungsweise in die Form
schichten. Rahm mit Creme
fraiche und Kase gut verrihren,
wiirzen. Uber das Gemiise
giessen.

ORANGEN-GRAPEFRUIT-SALAT

DESSERT fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten

SALAT
1 Blond- oder Blutorange,
geschilt, in feinen
Scheiben, Saft
aufgefangen
1 Grapefruit, filetiert
2EL Grand Marnier oder
Orangensaft
1EL Rohzucker
1 Zimtstange

CRUNCH
3EL Zucker
1EL Wasser
30g Mandelstibchen
20g Datteln, fein
geschnitten

1dl Vollrahm, steif
geschlagen
Glacékugeln nach
Belieben, z.B. Vanille
oder Caramel

1. Aufgefangenen Saft mit den
restlichen Zutaten aufkochen,
Uber die Orangenscheiben giessen
und kurz ziehen lassen.

2. Zucker mit Wasser aufkochen,
kécheln, bis ein haselnussbraunes
Caramel entsteht, Mandeln und
Datteln beigeben, mischen und
auf ein Backpapier verteilen.
Auskuiihlen lassen, zerbréckeln und
Uber den Salat geben. Mit
Schlagrahm und Glacé anrichten.

2. Backen: Form auf die unterste
Rille des kalten Ofens stellen.
Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
einstellen. Gratin ca. 1 Stunde
backen.

OISE TIPP

Bratspecktranchen fein schnei-
den und vor dem Gratinieren
daruberstreuen.

(ISE TIPP

Fur den letzten Schliff:
Agri Natura Bratspeck
180¢g






CHEESECAKE IM GLAS

DESSERT fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 40 Minuten

Fiir 4 Weckglaser von je

ca. 1,5 dl Inhalt

BODEN
40g Petit Beurre, zerbrockelt
Je 4 Kirschstengeli, zerbrockelt
und/oder Lindor Kugeln,
grob gehackt
25g Butter, flussig, abgekiihlt

CREME
200g Magerquark
100 g Frischkdse nature

1 Ei
1TL Maizena
1 Vanillestingel, Samen
ausgekratzt

1TL Zitronensaft
100g Puderzucker

Einige Kirschstengeli und/oder
Lindor Kugeln zur Dekoration
Nach Belieben Kakaopulver

1. Petit Beurre mit Kirschstengeli und Butter
mischen, in die Glaser verteilen, etwas
andrtcken.

2. Quark mit allen Zutaten bis und mit
Puderzucker gut verrihren,

auf den Guetzliboden verteilen.

3. Backen: In der Mitte des auf 160 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens
35-40 Minuten backen. Herausnehmen, mit
Kirschstengeli, Lindor Kugeln und Kakao-
pulver verzieren und lauwarm servieren
oder Uiber Nacht kiihl stellen und danach
verzieren.

(ISE TIPP

Krénung fiir die Cheesecakes:
Lindt Kirschstengeli
250g

OISI CHUCHI

= 23
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BLATTERTEIG-KRANZ
MIT MARRONI

APERO fiir ca. 20 Stiick
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
BACKEN ca. 30 Minuten
Ausstecher von 10 cm @
Tannenbaum-Ausstecher

90g Speckwiirfeli
1 Zwiebel, fein gehackt
250 g glasierte Marroni
4 EL Johannisbeergelee oder
eingelegte Preiselbeeren
2Bund Rosmarin, Thymian oder Peterli,
fein geschnitten,
wenig beiseitegestellt
0,5dl Gemiisebouillon
80g Frischkidse nature
Salz, Pfeffer

1 rechteckig ausgewallter
Blitterteig, ca. 320 g
1 Eigelb, verklopft

1. Speckwdrfeli und Zwiebel in einer
Bratpfanne anddmpfen. Marroni beigeben,
mitddmpfen. 2 EL Gelee beigeben, heiss
werden lassen, bis der Gelee leicht
caramellisiert. Krauter beigeben, Bouillon
dazugiessen, Flussigkeit vollstidndig
einkochen. Etwas auskuhlen lassen,
Frischkdse beigeben, mischen, wiirzen.

2. Blatterteig ausrollen, eine Rondelle von
ca. 26 cm @ ausschneiden, mittig ein
weiteres Loch von ca. 10 cm @ ausstechen,
kleine Rondelle und restlichen Teig
beiseitelegen. Den Ring mitsamt dem
Papier auf das Backblech ziehen. Ring mit
der Fullung belegen, dabei einen schmalen
Rand frei lassen. Teigrand locker einschla-
gen und mit Eigelb bepinseln. Aus dem
restlichen Teig unterschiedlich grosse
Tannen ausstechen, tber die Fillung legen,
mit Eigelb bepinseln.

3. Backen: In der Mitte des aus 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens

ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen,
auskihlen lassen. Mit Krautern und
restlicher Preiselbeerkonfitiire anrichten,
dann in Stlicke schneiden.

SO GELINGT DER
BLATTERTEIGKRANZ

Vom Blatterteig eine Rondelle
von ca. 26 cm @ ausschneiden,
dann mittig ein weiteres Loch
von ca. 10 cm @ ausstechen.

Ring mit der Fiillung bele-
gen, dabei einen schmalen
Rand frei lassen. Teigrand
locker einschlagen und mit
Eigelb bepinseln.

Aus dem restlichen Teig
unterschiedlich grosse
Tannen ausstechen, Uber
die Fullung legen.

OISI CHUCHI

SCHWEINSFILET IN
KAFFEEKRUSTE

HAUPTGANG fiir 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
NIEDERGAREN ca. 1 Stunde

FLEISCH
1-2EL Kaffeepulver
2TL Salz, Pfeffer
2EL Erdnussol
2 Schweinsfilets, je ca. 450 g

SAUCE
1 Zwiebel
1EL Butter
1dl Weisswein
1dl Aceto balsamico
2dl Fleischfond oder Gemiise-
bouillon
20g Dérrpflaumen, grob gehackt
100 g tiefgekiihlte Heidelbeeren,

angetaut
3EL Vieille Prune
2dl Vollrahm

Salz, Pfeffer
2 Bund Peterli, fein geschnitten

1. Kaffeepulver mit Salz, Pfeffer und Ol
mischen, Filets damit einstreichen.

2. Ofen auf 100 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen, Gitter in die Mitte des Ofens
schieben und ein Blech darunterschieben.
Schweinsfilets nacheinander im heissen Ol
rundum ca. 5 Minuten anbraten. Heraus-
nehmen, Fleischthermometer an der
dicksten Stelle des Filets einstecken und auf
das Gitter legen.

3. Niedergaren: ca. 1 Stunde, bis das Fleisch
eine Kerntemperatur von ca. 60 °C hat.

4. Zwiebel in Butter andampfen. Wein und
Balsamico dazugiessen, aufkochen, auf die
Haélfte einkdcheln. Fond oder Bouillon und
Dorrpflaumen beigeben, ca. 10 Minuten
weiterkécheln. Sauce fein purieren. Beeren,
Vieille Prune und 1 dl Rahm beigeben,
nochmals ca. 5 Minuten kdécheln, bis die
Sauce bindet, wiirzen. Restlichen Rahm steif
schlagen, kurz vor dem Servieren zur Sauce
geben. Fleisch tranchieren, auf der Sauce
anrichten, Peterli dariiberstreuen.

OISETIPP
Anstelle von Heidelbeeren Dérrpflaumen

verwenden.
=] 25



26 OISELADE

SAISON FUR ...

MANGC

Vom Apéro bis zum Dessert: Die Mango ist
ein siisses, sonniges Friichtchen, das jede Kreation
ein bisschen festlich macht.

MANGG-NIiSSLI-
_ SALAT MIT
BUNDNERFLEISCH

80 g Biindnerfleisch und 4 in Streifen
geschnittene Dorrtomaten mit 1 Mango in
Schnitzchen als Kranz auf Teller anrichten.
2 EL Zitronensaft, 1 TL Puderzucker, 4-5 EL

Rapsdl, Salz und Pfeffer verrihren, mit

Nusslisalat mischen, anrichten.

MANG(-
CURRY-SAUCE
(UM FONDUE

CHINCISE

180 g griechisches Jogurt nature
ungestusst, 4 EL Mayonnaise,

2 TL Curry und 1 gepresste
Knoblauchzehe verriihren. 1 Mango
schalen, an der Rostiraffel
dazureiben, salzen.



MANGC-BELLINI

2 Mango in Wirfel schneiden, mit 2 EL
Zitronensaft purieren, Mark von 2 Passions-
friichten dazugeben, mischen, bis zum
Servieren kuhl stellen. In 8 Glaser verteilen,
mit 1 Flasche Volgaz auffullen.

MANGC-SYULLABUB

MIT MERINGUE

2 Mango mit V2 EL Limettensaft purieren,
restliche Mango fein wirfeln, mit dem Piree
mischen und in 4-6 Dessertglaser fullen.

2 EL Honig, abgeriebene Schale und Saft von
Y2 Limette mit 2,5 dI Vollrahm flaumig auf-
schlagen. 4 Meringue-Schalen grob zerkriimeln,
darunter mischen, in die Glaser fullen.

=E] 27
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TRAUMPAAR DES MONATS

ase & Wein

NUSSKASE . ST. SAPHORIN AOC LAVAUX
SCHWEIZER EDEL-SCHMELZKASE AIME VIGNOUX, SCHWEIZ, 75 CL
Edel' frUChtlg' feStI ICh St. Saphorin AOC Lavaux Nusskise
Zwei charmante Schweizer: Der Aimé Vignoux, per100g
Edel-Schmelzkise in Cake-Form wird im Schweiz, 75 cl statt Fr. 3.30
Hause Eberle in Gossau von Hand her- Fr. 2.80
gestellt, reich gefullt und garniert mit s!a:?t'15795 Portion. 150
Baumndissen. Er ist eine Bereicherung WEIN : statt Fr.’ 5.609
fur jede Kaseplatte. Das sanft-wiirzige DES

Aroma und die samtweiche Textur MONATS Fr. 4.20

machen ihn tberdies zu einer
Gaumenfreude und zum Traumpartner
fur den fruchtigen St. Saphorin AOC
Lavaux Aimé Vignoux.

KASE

DES
MONATS

= 29



WEIN

DES
MONATS

-24% REELY

statt 17.95

Diese Aktion
gilt vom
23.11.2020 bis

27.12.2020

solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
vorbehalten

-20%

9.30

statt 11.70

-20%

7.90

statt 9.95

-20%

18.30

statt 22.90




22.90 -20% EBLY -26 % IK&4AY -30% B 10.90

statt 27.90 statt 19.90 statt 13.50 statt 7.90 statt 12.90

YT 37.50

statt 55.80




Corina Moser hat mit ihrer «Fajaunerturta» die Herzen

der Prittigauer erobert. Der wunderbar nussig-fruchtige Kuchen ist im
Volg Griisch GR als «Feins vom Dorf»-Spezialitit erhiltlich.

it der Biindner Nusstorte fing

alles an: Corina Mosers Version

des Klassikers verkaufte sich

auf den Wochenmarkten im
Prattigau wie warme Weggli. Doch die
gelernte Konditorin-Confiseurin gab sich
damit nicht zufrieden. «Ich wollte ein
eigenes Geback kreieren, das unseren Teil
des Buindnerlands zur Ehre gereicht.»

Also begann Corina Moser zu tifteln, bis ihr
vor drei Jahren der Geniestreich gelang: die
Fajaunerturta, ein leichter Kuchentraum mit
Schoggi, Mandeln, geddrrten Zwetschgen,
Konfi und einem Schuss Kaffee - schén

32 OISE LADE

abgerundet im Geschmack mit dezenter
Susse. Der Erfolg war programmiert:

Die Fajaunerturta eroberte die Prattigauer
im Sturm. Im nahen Volg Grusch gibt es die
begehrte Torte heute als «Feins vom Dorf»-
Spezialitat.

LERN- UND WANDERJAHRE

Die suisse Hommage an das Préttigau wur-
de auch im Leben der Kreateurin zu einer
Art Meilenstein, der das Ende einer langen
Reise markiert: Aufgewachsen im Rheintal,
zog es Corina Moser nach der Lehre in die
weite Welt. In Neuseeland und Australien
sammelte die frischgebackene Konditorin-

Confiseurin erste Berufserfahrungen, die
sie nach ihrer Ruckkehr in die Schweiz als
Patissiére im «Lavoz» in Lenzerheide und im
Kongresszentrum Davos vervollstandigte.
Fur die anspruchsvollen Gaste des WEF
etwa zauberte Corina Moser alles - von
Apéros bis zu Desserttraumen. «Da konnte
ich mich so richtig kreativ austoben.»

EIN TRAUM WIRD WAHR

Nach der Geburt ihrer Kinder wollte Corina
Moser ihren neuen Wohnort Fajauna, einen
Ortsteil von Schiers, nicht mehr aus beruf-
lichen Griinden verlassen. Und so begann
sie, in der Kiiche des 100-jahrigen Hauses,



Der leichte Teig fir die Fajaunerturta basiert auf gemahlenen Mandeln, weisser Schokolade und Dérrzwetschgen. Das filigrane Gittermuster wird mit viel
Fingerspitzengefuhl auf der Torte platziert. Der Name ist Programm: «Feins us Fajauna» steht fir das kleines Backreich von Corina Moser und nattrlich fir die

Meistergebécke der gelernten Konditorin-Confiseurin.

das die Mosers renoviert hatten, Nusstor-
ten zu backen. Als es dann immer enger
wurde, entschied Ehemann Andreas kurzer-
hand: «Jetzt baue ich dir eine Backerei!»

Gleich neben dem Haus, im Anbau, befin-
det sich heute die professionell eingerichte-
te Backstube. Dort entsteht die beriihmte
Fajaunerturta, gekront von einem Hirsch
aus Puderzucker. «In dieser Gegend gibt es
sehr viele Hirsche, die im Winter bis zu den
Hausern kommeny, erklart Corina Moser.
Eine schénere Liebeserklarung an eine
Gegend gibt es kaum - und eine feinere
schon gar nicht. www.feinsusfajauna.ch

FAJAUNER TORTENTRAUM
Die feine Fajaunerturta aus der
Backstube von Corina Moser in
Fajaun GR ist eine der «Feins
vom Dorf»-Spezialititen, die es
im nahen Volg Grisch gibt.

PRODUKTE MIT
LOKALCHARAKTER

Hinter dem Label «Feins vom
Dorf» stehen Spezialititen, die
im Dorf oder in einem Nachbar-
dorf des Volg-Ladens hergestellt
werden. Das Angebot der rund
3000 Lieferanten umfasst je
nach Saison circa 10000 Spe-
zialitaten und ist von Volg

zu Volg unterschiedlich.
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Wow! Blickfang im neuen
Lindt Home of Chocolate
ist der Uber neun Meter
hohe Schokoladenbrunnen.

34 OISE LADE



OISE FAVORIT

LINDT SCHOKOLADE

Das stisse

(Geheimnis erleben!

Schokoladenspezialititen von Lindt gibt es im Volg. Doch wie entstehen die feinen Kreationen

eigentlich? Das kann man im neuen Lindt Home of Chocolate in Kilchberg ZH erleben.

Schulterblick
beim Chocolatier

In der Chocolateria des brandneuen
Lindt Home of Chocolate kénnen kleine
und grosse Naschkatzen den Lindt
Maitres Chocolatiers tiber die Schulter
schauen und in Kursen sogar eigene
Schoggi-Meisterwerke kreieren.

SCHOKOLADE
PROBIEREN

Willkommen im siebten «Schoggi-
Himmel»! Im neuen Lindt Home of
Chocolate. Probieren Sie die Kreationen,
lassen Sie sich im ersten Lindt Café
der Schweiz verwéhnen und staunen
Sie Uber den gigantischen

Schokoladenbrunnen.

SCHOGGI-TOUR
DU MONDE

Kennen Sie den Wert einer Kakaobohne, die
einst als Zahlungsmittel diente? Und wissen
Sie, wie die Schweiz zum ultimativen
«Schokoladenland» wurde? Dies und noch
viel mehr ist auf der neuen interaktiven
Schokoladentour zu erfahren - ein Erlebnis fir
alle Sinne, Schoggi-Kostproben inklusive!

Sternstunden-

Angebot
FESTLICH vom 30.11. bis

VE RP ACKT 6.12.2020

Mit zart schmelzenden Lindor Kugeln
oder feinen Kirschstengeli lasst sich
der Alltag wunderbar versissen.
Schenken Sie lhren Liebsten
Genussmomente. Die beiden
beliebten Schoggispezialitaten von
Lindt gibt es im Volg jetzt in der
Weihnachts-Geschenkpackung.

LINDOR KUGELN MILCH
500 g, Fr. 19.90

KIRSCHSTENGELI
3x250 g, Fr. 29.90
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NEU M voLG

Aus 2 mach 3

Die Choco Balls und Choco Rocks von Cailler sind die siissesten Neulinge im Volg. Sie schmecken
einfach so und machen Desserts zu wahren Schoggi-Traumen. Drei Genusstipps.

e High-Ball

Eine heisse Schoggi mit
Rahmhaubchen, ein Schuss
Schokoladensauce und
Choco Balls nach Belieben:
So wird das heissgeliebte
Getrank zum Traumdessert.

® Bananarock

Was ist cooler als ein
Bananasplit? Ein Bananarock!
Der Coupe-Klassiker mit
Vanilleglacé und Bananen
schmeckt mit den neuen
Choco Rocks statt Mandel-
splittern noch schoggiger.

® Rock'n’Roll

Choco Rocks oder Choco
Balls? Am liebsten

Rock 'n’ Roll! Das bringt
Abwechslung ins Genuss-
repertoire und macht
doppelt gute Laune.

CHOCO ROCKS UND CHOCO BALLS

Die einen kernig mit Mandeln, die andern luftig-
leicht mit Getreide - beide umhiillt von zart
schmelzender Cailler Milchschokolade: Choco
Rocks und Choco Balls verheissen siisse
Genussmomente auf feinste Schweizer Art.

Volg iy,






* In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

KNORR ASIA NOODLES SATE, 70 G *

Wenn die Lust auf Asiatisch gross, die Zeit
aber knapp ist: In nur drei Minuten ist die-
ses Gericht gezaubert. Einfach mit heissem
Wasser aufgiessen und geniessen.

Einfithrungspreis Fr. 1.75

CAILLER CHOCO BALLS, 140 G*

Der perfekte Snack fur zwischendurch: eine
luftig knusprige Gebackkugel, umhiillt von
zart schmelzender Milchschokolade, die auf
der Zunge vergeht.

Einfiihrungspreis Fr. 3.95

KNORR SAUCE HOLLANDAISE, 22 G

Liebhaber von Sauce hollandaise miissen
nicht auf die Spargelsaison warten. Denn
dieser Saucen-Klassiker passt auch perfekt
zu Fisch, Kartoffeln und Gemise aller Art.

Fr.2.30

CAILLER CHOCO ROCKS, 150 G*

Knackige Mandeln und knusprige Flakes

in einem Mantel zarter Milchschokolade von
Cailler aus Broc. Ideal fur unterwegs

oder fir einen Abend vor dem Fernseher.

Einflihrungspreis Fr. 3.95

NEU M voLG

Einfiihrungs-
preise
giiltig vom
23.11. bis
27.12.2020

BARILLA PESTO BASILICO
E PEPERONCINO, 195 G*

Wenn's ein wenig Feuer im Pesto sein darf:
aromatisches Basilikum und scharfer Pepe-

roncino machen dieses Pesto besonders.

Einfithrungspreis Fr. 3.95

VOLG BIER AMBER, DOSE, 50 CL

Das bernsteinfarbene Volg Bier Amber mit
kraftigem Duft nach gerdstetem Brot

und Ddrrobst sowie feinen Karamellnoten

ist das perfekte Bier fur kalte Tage.

Fr.-.95

= 39



AUS LIEBE ZUM DCRE

WG MAN EIN FEINES NASCHEN
Fl R SCHWARZE GCLD HAT
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Triffel: Seine Hiindin «Alba»

at Alain Seletto selber




Alain Seletto und Truffelhiindin Alba gehen auf Triffel-
pirsch - mit dabei ein Zmittag aus dem Volg Grandson.

OISES DORF

Das schwarze Gold aus Grandson: Die Truffelplatze
hutet jeder Truffelsucher wie seinen Augapfel.

Schwarze Triiffeln gibt es rund um Grandson VD mehr, als man denkt.
Doch so einfach findet man das schwarze Gold nicht. Selbst wenn man den Wald

wie seine Westentasche kennt.

o sehr man im Dorf miteinander vertraut ist, eines wird in

Grandson ganz bestimmt nie Dorfgesprach: die Triuffelplatze,

die jeder Truffelsucher wie seinen Augapfel hitet. Auch Alain

Seletto, weitum bekannt als Wildhiter, ging es nicht anders.
Zwar kennt er Natur und Wald wie seine Westentasche und weiss,
wo sich die Suche lohnt: Triffeln wachsen in Symbiose mit Biumen
wie Eiche, Buche oder Hasel. Aber ohne Hilfe ware die Triiffelpirsch
auch fur ihn zur berihmten Suche nach der Nadel im Heuhaufen
geworden.

Eine Triiffelhiindin namens Alba

Aus der Gegend der piemontesischen Stadt Alba stammen die welt-
beriihmten weissen Triffeln. Und «Alba» taufte Alain Seletto auch
seine Lagotto-Romagnolo-Hundin, mit der er den Truffelschatzen auf
die Spur zu kommen hoffte. «Wer nun glaubt, mit dem richtigen
Hund werde die Truffelpirsch zum Waldspaziergang, muss sich wie
ich eines Besseren belehren lassen», erinnert sich Alain Seletto
schmunzelnd, und er erzdhlt vom «Lehrgeld», das ihn die Ausbildung
seiner Hundin kostete.

Zum Fressen gern

Zu Beginn gab er seiner treuen Begleiterin Truffeln zu fressen, damit
sie besser Fahrte aufnehmen kann. Das brachte Alba so sehr auf den
Geschmack, dass jeder Truffelfund fur Seletto zum Wettrennen wird.
Kaum hat ihre feine Nase den Schatz gewittert, muss Seletto los-
rennen, um ihn vor Alba auszubuddeln. «Andernfalls landet die rare
Kostlichkeit im Hundemaul statt in meiner Tasche. Und das ist nun
wirklich nicht die Idee», erzahlt Alain Seletto lachend.

Einen feinen Happen gibt es fiir Alba aber dennoch zur Belohnung.
Meist gehen die beiden Uber den Mittag auf Truffelsuche und nehmen

sich aus dem Volg Grandson einen Zmittag mit auf den Weg. Viel
Gluck winscht ihnen dann auch Catherine Paul, Ladenleiterin im Volg
Grandson. Sie geht selber leidenschaftlich gerne in die Pilze - und
kennt auch alle anderen kulinarischen Schatze aus dem Dorf, die
perfekt zum Truffel-Schmaus passen.

Aus Liebe zum Dorf

«Aus Liebe zum Dorf» ist Volg rund

600 Mal im Dorf daheim. Das Einkaufen
im Volg steht fiir geografische wie per-
sonliche Ndhe. Deshalb stehen personli-
che Dorfgeschichten auch im Zentrum
unserer Werbung. Entdecken Sie alle
Dorfgeschichten mit weiteren Bildern
und Videos: volg.ch/dorfgeschichten
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Backe, backe
Guetzli

Ideen fiir neue feine Weihnachtsguetzli und Varianten von echten Klassikern? Davon kann man
nie genug kriegen - und von den Guetzli auf den nachsten Seiten iibrigens auch nicht ...

LINZER-STERNE

Rezept auf Seite 51




SPRITZGEBACK-TANNCHEN

FUR ca. 60 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1 Stunde 20 Minuten
KUHL STELLEN ca. 20 Minuten

BACKEN ca. 10 Minuten

Spritzsack mit glatter oder gezackter Tiille
vonca.7 mm@

Backpapier fiir die Bleche
TEIG
125g Butter, weich
125g Erdnussbutter
(siehe Tipp)
125g Puderzucker
1Pk. Vanillezucker
1Msp. Salz
2 Eigelb
1-2EL Vollmilch
175g Mehl
25g Maizena
150 g weisse Schokolade,

im Wasserbad geschmolzen

oder

weisse oder helle Kuchen-
glasur, ca. 125 g, nach
Anleitung geschmolzen
2EL farbiger Zuckerstreudekor

1 Beutel

1. Teig: Butter und Erdnussbutter
geschmeidig rithren. Puderzucker,
Vanillezucker und Salz beiftigen,

2-3 Minuten weiterrthren. Eigelb und
Milch darunterriihren. Mehl und
Maizena mischen, dazusieben und nur
kurz daruntermischen.

2. Teig in den Spritzsack fillen.
Tannchen von ca. 5 cm Lange auf die
vorbereiteten Bleche spritzen, 20 Minu-
ten kihl stellen.

3. Im auf 160 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
backen. Bei leicht ge&ffneter Ofenture
ca. 5 Minuten abkiihlen lassen.
Herausnehmen, auskihlen lassen.

OISI CHUCHI

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

4. Schokolade oder Kuchenglasur in

eine Ecke eines Plastikbeutels geben.
Beutel oben verknoten, eine kleine Ecke
des Beutels wegschneiden. Tannchen
mit Schokolade verzieren, mit Non-
pareilles bestreuen, trocknen lassen.

OISI TIPPS

+ Erdnussbutter durch Butter ersetzen
und 4 EL gesalzene Erdnusse fein
hacken oder cuttern und
daruntermischen.

« Tannchen statt mit Schokolade und
Nonpareilles zu verzieren, nur mit
Puderzucker bestauben.

+ Tannchen gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren. Haltbarkeit:

2-3 Wochen. Oder mitsamt Garnitur
tiefkiihlen. Haltbarkeit: 2-3 Monate.
Auftauen: 20-30 Minuten bei
Raumtemperatur.
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VON HERZEN FREUDE SCHENKEN

Geniessen Sie die Advents- und Weihnachtszeit mit Kambly und
unserer Weihnachtsedition mit Motiven des Scherenschnittkiinstlers Ueli Hofer.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich. www.kambly.ch



ABRICOT-STERNE

FUR ca. 70 Stiick

ZUBEREITEN ca. 2 Stunden

EINLEGEN iiber Nacht

TROCKNEN LASSEN iiber Nacht

BACKEN ca. 7 Minuten
Stern-Ausstechférmchen von ca. 4,5 cm @
Backpapier fiir die Bleche

TEIG
100g getrocknete Aprikosen,
fein gehackt
0,75dl Abricotine oder Kirsch
400g gemahlene geschilte Mandeln
50g Mehl
125g Zucker
200g weisse Schokolade, gerieben
2 Limette, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
100g fliissiger Honig
4 Eiweiss, steif geschlagen

Zucker und
gemahlene Mandeln zum
Auswallen

GARNITUR
200g Puderzucker, gesiebt
3EL Abricotine oder Kirsch
3EL Limettensaft
50 g Déorraprikosen fein gehackt

1. Vorbereiten: Aprikosen Uber Nacht in
Abricotine einlegen.

2. Teig: Mandeln, Mehl, Zucker, Schokolade
und Limettenschale mischen, eine Mulde
formen. Honig, Eiweiss und eingelegte
Aprikosen hineingeben, sorgfiltig darunter-
mischen, zu einem Teig zusammenfigen.
3. Teig portionenweise auf Zucker-Mandel-
Gemisch 1 cm dick auswallen. Sterne
ausstechen, mit geniigend Abstand auf die
vorbereiteten Bleche legen. Sterne

6 Stunden oder Uber Nacht bei Raum-
temperatur trocknen lassen.

4. Im auf 210 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen.
Sterne bei leicht gedffneter Ofentiire

ca. 10 Minuten abkiihlen lassen, herausneh-
men, auf Kuchengitter vollstandig auskih-
len lassen.

5. Garnitur: Puderzucker, Abricotine und
Limettensaft zu einer streichfahigen Glasur
verriihren. Sterne damit bestreichen und
mit Aprikosen bestreuen, trocknen lassen.

OISE TIPP

Abricot-Sterne gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren. Haltbarkeit:

2-3 Wochen. Oder Sterne tiefkihlen.
Haltbarkeit: 3 Monate. Auftauen:

20-30 Minuten bei Raumtemperatur.

OISI CHUCHI

] 45



NATURLICH
GUT

A

ANDROS



SPITZBUBEN MIT CARAMEL AU BEURRE SALE

FUR ca. 50 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1% Stunden
KUHL STELLEN ca. 1% Stunden
BACKEN ca. 7 Minuten
Spitzbuben-Ausstechférmchen
Backpapier fiir die Bleche

TEIG
250g Butter
125g Puderzucker, gesiebt
2TL Vanillezucker
1 Eiweiss, leicht verquirlt
350g Mehl
CARAMEL AU BEURRE SALE
200g Zucker
3EL Wasser
100 g Butter, kalt, in Stiicken
2dl Vollrahm
1TL Salz

1. Vorbereiten: Butter 20 Minuten vor der
Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.
2. Teig: Butter ruhren, bis sich Spitzchen
bilden. Puderzucker und Vanillezucker dazuge-
ben und 2-3 Minuten weiterrihren,

bis die Masse hell ist. Eiweiss darunterrihren.
Mehl dazusieben, kurz mischen, zu einem Teig
zusammenfugen. Leicht flach dricken, in
Folie gewickelt ca. 12 Stunden kihl stellen.

3. Caramel au beurre salé: Zucker und Wasser
in einer weiten Pfanne ohne Rithren aufko-
chen. Weiterkdcheln, bis ein hellbraunes Cara-
mel entsteht. Butter beigeben, unter Rithren
schmelzen. Rahm dazugiessen, unter
gelegentlichem Ruhren ca. 5 Min. kdcheln,

bis die Masse dickflussig ist, salzen,
auskiihlen lassen.

4, Teig portionenweise auf wenig Mehl 3 mm
dick auswallen. Gleich viele Spitzbuben-
Bdden wie -Deckel ausstechen, auf die

OISI CHUCHI

vorbereiteten Bleche legen, nochmals

15 Minuten kuhl stellen.

5. Im auf 180 °C (Umluft/Heissluft) vorgeheiz-
ten Ofen 6-8 Minuten backen, auf Kuchengit-
ter auskuhlen lassen.

6. Fertigstellen: Umgekehrte Bédeli mit
Caramel au beurre salé bestreichen, Deckeli
auflegen, trocknen lassen.

OISI TIPPS

+ Schneller geht es mit Leisi Spitzbubenteig
aus dem Volg.

+ Spitzbuben gut verschlossen in einer Dose
aufbewahren. Haltbarkeit: 2-3 Wochen.
Oder fertige Guetzli tiefkihlen. Haltbarkeit:
3 Monate. Auftauen: 20-30 Minuten bei
Raumtemperatur.

Volg Y,
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SCHOGGI-ORANGEN-
GUETZLI

Fiir ca. 75 Stiick
ZUBEREITEN ca. 55 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten
Backpapier fiir das Blech

TEIG
2 Eier
225g Zucker
1 Orange, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
200g dunkle Schokolade,
geschmolzen, abgekiihlt
150 g dunkle Schokolade, gehackt
300g gemahlene Mandeln
150 g gehobelte Mandeln
125g Mehl
2TL Backpulver

GLASUR
150 g Puderzucker, gesiebt
0,5dl frisch gepresster Orangensaft
1-2EL Grand Marnier oder Orangensaft

1. Teig: Eier und Zucker zu einer hellen,
schaumigen Masse schlagen. Alle Zutaten
bis und mit Mandeln daruntermischen.
Mehl und Backpulver mischen, dazusieben,
zu einem Teig zusammenfigen.

2. Teig halbieren, auf etwas Mehl auf

2 Backpapieren 7 mm dick rechteckig
auswallen.

3. Miteinander im auf 180 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten
backen. Bei leicht gedffneter Ofentire

5 Minuten abkuhlen lassen.

4, Glasur: Alle Zutaten zu einer eher
dinnen streichfahigen Glasur verruhren.
Noch heisses Geback damit bestreichen. In
Rechtecke von ca. 4,5% 3,5 cm schneiden,
auskihlen lassen.

OISE TIPP

Schoggi-Orangen-Guetzli gut verschlossen
in einer Dose aufbewahren. Haltbarkeit:

2-3 Wochen. Oder Guetzli tiefkiihlen. Halt-
barkeit: 2-3 Monate. Auftauen: 20-30 Minu-
ten bei Raumtemperatur.






CLEMENTINEN-STUCKLI

FUR 60-70 Stiick
ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
KUHL STELLEN/TIEFKUHLEN
ca. 2 Stunden/ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 10 Minuten
Backpapier fiir die Bleche

TEIG
200g Butter
1259 Zucker
1Msp. Salz
1Pk. Vanillezucker
2 Clementinen, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
2 Eigelb
60g Baumniisse, fein gemahlen
100 g weisse Schokolade, fein gehackt
175g Mehl
759 Maizena
100 g Puderzucker, gesiebt

1. Vorbereiten: Butter 20 Minuten vor der

Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

2. Teig: Butter schlagen, bis sich Spitzchen
bilden. Zucker, Salz und Vanillezucker
beifigen und 2-3 Minuten weiterschlagen.

Clementinenschale, Eigelb, Baumniisse und
Schokolade daruntermischen. Mehl und
Maizena mischen, dazusieben und nur kurz
zu einem Teig zusammenfigen, in Folie
gewickelt ca. 30 Minuten kuhl stellen.
Strénge von ca. 2 cm @ formen. In Folie
gewickelt 2 Stunden kiihl stellen oder

30 Minuten tiefkahlen.

3. Gegengleich in ca. 3 cm lange Stiicke
(=Dreiecke) schneiden, mit Spitze nach oben
auf den vorbereiteten Blechen verteilen.

4. Im auf 160 °C (Heissluft/Umluft) vorge-
heizten Ofen 10 Minuten backen. Bei leicht
gedffneter Ofentlre 5-10 Minuten abkihlen
lassen. Herausnehmen, in Puderzucker
drehen, auf Kuchengitter vollstandig
auskiihlen lassen.

OISE TIPP

Clementinenstticke gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren. Haltbarkeit: 2-3 Wochen.
Oder tiefkihlen. Haltbarkeit: 2-3 Monate.
Auftauen: 20-30 Minuten bei
Raumtemperatur.

OISI CHUCHI

LINZER-STERNE

FUR 70-80 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1% Stunden
KUHL STELLEN ca. 1% Stunden
BACKEN ca. 7 Minuten

1 Stern-Ausstechférmchen von
ca.3,5cm©@

Backpapier fiir die Bleche

TEIG
180 g gemahlene Haselniisse
250g Mehl
1Msp. Salz
1759 Zucker
1% TL Zimtpulver
3 Nelken, zerstossen
200 g Butter, kalt, in Sticken
1 Ei, verquirlt

Puderzucker zum Bestiuben
Ca.300g Himbeerkonfitiire, erwdarmt,
durchs Sieb gestrichen

1. Vorbereiten: Nusse in einer Bratpfanne
hellbraun résten, auskihlen lassen.

2. Teig: Mehl, Salz, Zucker, Gewlirze und
Haselnlisse mischen. Butter dazugeben
und mit den Handen zu einer kriimeligen
Masse reiben, eine Mulde formen. Ei
hineingeben und rasch zu einem Teig
zusammenfligen, nicht kneten. In Folie
gewickelt 1-1%2 Stunden kuihl stellen.

3. Portionenweise auf wenig Mehl 3 mm
dick auswallen. Sterne ausstechen, auf die
vorbereiteten Bleche legen, 15 Minuten
kihl stellen.

4. Im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten backen,
auf Kuchengitter auskihlen lassen.

5. Fertigstellen: Die Halfte der Guetzli mit
Puderzucker bestduben. Restliche Guetzli
mit Konfitlre bestreichen, Deckeli auflegen,
trocknen lassen.

OISE TIPP

Linzer-Sterne gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren, Haltbarkeit: 3-4 Wo-
chen. Oder fertige Guetzli tiefkiihlen,
Haltbarkeit: 3 Monate. Auftauen:

20-30 Minuten bei Raumtemperatur.

Volg ey



“Tosted®

6.60

TOFFIFEE
400g

LINDT
WEIHNACHTS-

PRALINES TASCHE
1379

16.90

LINDT

KIRSCHSTENGELI
250g

7.35

LINDT TEDDY

PULLOVER ROT/BLAU
200g

3.30

LINDT LINDOR
MINI KUGELN
1 8 9 o assortiert
L] 300g
LINDT

CONNAISSEURS

GOLD & WHITE
230g




8.20

CELEBRATIONS
385¢g

12.90

WEIHNACHTS-
MISCHUNG
995
MON CHERI

315¢g

23.90

CAILLER FEMINA
328¢

19.90

LINDT

LINDOR KUGELN
Milch
500g

9.60

CAMILLE BLOCH
BAUMSCHMUCK

TORINO
133g



Der Holzerkase ist ein beliebter wirziger Halbhartkase mit angenehmem Geschmack,
hergestellt vom Schwyzer Milchhuus. Die handwerkliche Spezialitat wird wahrend *

3-4 Monaten liebevoll gepflegt. Der Kase ist sehr bodenstandig und naturverbunden, SCHWYZER
wie sein Namensgeber — der Holzer. milchhuus.ch/kaeserei/kaese/ MILCHHUUS

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. |



OISE GSCHANKTIPP

Weine mit Stil

Als Geschenk fiir Weinliebhaber oder fiirs Festmahl zu Hause:
Bestellen Sie jetzt edle Bordeaux-Weine in der Holzkiste zum Spezialpreis.

Jetzt bestellen

» unter www.wein.volg.ch

- in der App «Volg Wein PickApp»

» telefonisch unter 058 433 54 08

... und den Wein danach nah und praktisch
einfach im Volg Ihrer Wahl abholen.

Chateau Labarthe 2018

Bordeaux AOC, Frankreich, 75 cl

¥ Merlot, Cabernet Sauvignon =¥ Helles Rubinrot 2 An-
genehme Nase mit roten Beerennoten. Frischer, runder
Auftakt, gut strukturierter Kérper mit weichen, runden
Tanninen. Mittellanger Abgangll 16-18 °C T Trinkreif, mit
Potenzial bis 2023 # Rotes Fleisch, Wild, Geflugel,
Lammgigot, wiirziger Kase

57.-

statt 75.-
Holzkiste 6 x 75 cl
9.50
statt 12.50
Pro Flasche

Diese Aktion

gilt vom
23.11.2020 bis
27.12.2020

solange Vorrat
Jahrgangsianderungen
vorbehalten

Chateau Peyrouquet 2018

Saint-Emilion AOC, Frankreich, 75 cl

& Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet franc @ Kraftiges Rubinrot

B Vielschichtiges Bouquet mit Aromen von Gewiirzen, Mocca,
Kirschen und reifen schwarzen Beeren. Am Gaumen intensiv mit dezen-
ten Réstaromen und feinen Tanninen, gut strukturierter Kérper, von
Wiirze gepragter Abganghl 16-18 °C T Trinkreif, mit Potenzial bis 2026
# Rotes Fleisch mit Sauce oder gegrillt, Wild, Kase mit Charakter

95.40

statt 119.40
Holzkiste 6 x 75 cl
15.90
statt 19.90
Pro Flasche




* Die laminierte Papiervorderseite hinterlasst ei
und spart so der Umwelt 150 Tonnen Plastik'p
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Der Hauptpreis: zehnmal eine Woche Ferien fir zwei Personen im
traditionsreichen Jugendstil-Hotel Paxmontana in Flieli-Ranft.

GEWINNSPIEL VOLG-TREFFER

EINMALIGE ANGEBOTE, TOLLE WETTBEWERBE

Sternstunden
fiir Volg-Kunden

Jetzt macht das Einkaufen im Volg doppelt Freude: mit Angeboten
zu einmaligen Sternstunden-Preisen und Gewinnchancen
auf einen von vielen Wettbewerbspreisen im Gesamtwert von
Fr. 210 000.-. Was Sie in welcher Woche erwartet, sehen Sie auf dem
Sternstunden-Flyer, den Sie in Ihrem Volg erhalten. Jede Woche kén-
nen Sie von einem neuen Angebot mit bis zu 50 Prozent Ermaéssi-
gung profitieren. Beispielsweise eine feine Salami Franco,
Schweizer Kirschstédngeli, einen edlen Negroamaro in der
Magnumflasche, ein Duo-Pack Apéroplattli mit Rohschinken und
Salami-Camembert - alles perfekt fur die Weihnachtszeit oder
auch als Geschenk. Zu gewinnen gibt es Volg-Einkaufsgutscheine,
eine Geschenkbox zum Geniessen, ein Erlebnis im «Lindt Home
of Chocolate» und als Hauptpreis zehnmal eine Woche Ferien
fur zwei Personen im Jugendstil-Hotel Paxmontana in Flieli-Ranft
mit einzigartiger Aussicht auf die Obwaldner Bergwelt. Einfach in
der jeweiligen Woche den Wettbewerbstalon auf der Rickseite des
Flyers ausfillen und in die Wettbewerbsbox in Ihrem Volg einwerfen.
Die Angebote zu Sternstunden-Preisen gelten solange Vorrat.
Wir wiinschen viel Glick und einen genussvollen Advent!

Happy Hauptpreisgewinner

Ab 25. Mai 2020 war in allen Volg-Laden der «Volg-Treffer» los. In den Losen des
grossen Gewinnspiels, die es wahrend mehrerer Wochen beim Einkaufen im
Volg gab, steckten 1 Million kulinarische Sofortpreise, die man direkt im Volg
einlésen konnte, und rund 360 attraktive Wochenpreise. Wir hoffen, auch

Sie hatten beim «Volg-Treffer» einen kleinen oder grésseren Glicksmoment
mit einem der vielen tollen Preise. Riesig war die Freude bei Stefan G. aus
Heitenried FR. Er gewann den Hauptpreis: einen neuen Hyundai Kona Hybrid
1.6 GDi DCT Vertex im Wert von Fr. 40 000.-! Ende August durfte er den

top ausgestatteten Neuwagen in Begleitung von seiner Frau Patricia und den
Kindern Fiona und Yanik bei seinem Dorfladen in Empfang nehmen, bevor

sich die vier gliicklich auf die erste Fahrt mit dem neuen Familienauto machten.

O, du Praktische!

HEIMLIEFERSERVICE

In der hektischen Weihnachtszeit ist man um jede Zeitersparnis froh. Wie gut gibt es den
Volg-Heimlieferservice, der es méglich macht, dass man bequem von zu Hause aus im
Dorfladen einkaufen kann. Unter www.volgshop.ch finden Sie die wichtigsten und belieb-
testen Artikel zu denselben Preisen wie im Volg im Dorf - vom Apérosnack tiber den
Kase und die Salami furs Plattli bis zum frischen Brot dazu. Einfach das Gewlinschte aus-
wahlen und in den digitalen Einkaufskorb legen. Wird werktags bis 18 Uhr bestellt, bringt
der Péstler auf seinem ordentlichen Botengang die Einkdufe schon am néachsten
Tag nach Hause. Oder man holt das Bestellte kurze Zeit nach Bestellung selbst im
gewtlinschten Volg ab. Ab einem Bestellwert von mindestens Fr. 100.- ist

die Lieferung tbrigens kostenlos.

Volg Iy,
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Verschenken Sie doch...

...Lieblingsweine

Uberraschen Sie Weinliebhaberinnen und Weinliebhaber mit
einem guten Tropfen. Im Volg-Sortiment finden Sie bestimmt
einen passenden Lieblingswein. Welcher soll es sein? lhr
personlicher Favorit, ein Wein, zu dem Sie eine personliche Ge-
schichte erzihlen kénnen, verschiedene Weine aus einem Land
oder vielleicht sogar ein Wein aus lhrem Dorf?

Je nach lokalem Angebot sind im Volg auch Winzer aus dem
Dorf oder Nachbardorf mit ihren Erzeugnissen vertreten.
Achten Sie am Weinregal auf die «Feins vom Dorf»-Etikette. Die
passende Verpackung fiir lhre ausgesuchten Weine erhalten
Sie ebenfalls im Volg. Zur Auswabhl stehen verschiedene
Prasentationskartons, Tragekartons fir bis zu drei Flaschen oder
Geschenkbeutel fur Einzelflaschen.

.. EINKAUFSTRAUME

Noch keine Geschenkidee fur Papi, das Schwiegermami oder die
hilfsbereite Nachbarin? Dann ist die neue Volg-Geschenkkarte
im praktischen Kreditkartenformat genau das Richtige! Denn dieses
Geschenk passt immer und kénnte nicht vielfaltiger sein.

Der Beschenkte kann sich damit namlich in jedem der rund
600 Volg-Laden in der Deutschschweiz und Westschweiz selbst
aussuchen, was das Herz begehrt. Seien es lokale Spezialitaten,
etwas zum Knabbern oder einfach die Zutaten fir das néchste
gemutliche Nachtessen mit Freunden. Sie erhalten die Volg-
Geschenkkarte im Volg zu Fixbetrdagen uber Fr. 10.-, 20.- oder 50.-
oder einem frei wahlbaren Wertbetrag. Die neue Volg-Geschenk-
karte ersetzt ab sofort die bisherigen Volg-Einkaufsgutscheine
aus Papier. Wenn Sie noch solche besitzen, kdnnen Sie
diese selbstverstandlich weiterhin in jedem Volg einlésen.

... Unterhaltung

Mit diesem Geschenk liegen Sie - besonders bei Teenagern und jungen Erwachsenen -
immer richtig. Geschenkkarten verschiedenster Art machen zum Beispiel Film-, Musik-,
Blicher- oder Shoppingtraume wahr. Von A wie AppStore bis Z wie Zalando ist fir jeden
Geschmack etwas dabei. Sie méchten dem Geschenk eine persénliche Note verleihen?

Packen Sie es mit passenden Artikeln in ein Geschenk: Snacks zum Knabbern fur den
Filmabend, ein Haarstyling- oder Kérperpflegeprodukt, damit der Beschenkte in den neu
gekauften Kleidern noch besser aussieht oder Kraftnahrung wie Nusse, Proteinriegel
oder einen Volg Energy Drink fur viel Power am Game-Nachmittag mit Freunden. Die
Geschenkkarten befinden sich im Volg im Kassenbereich.
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MASTERS OF PASTA

FLUDUGEL FUR
DEN WINTER.

MIT EISIG-FRUCHTIGEM GESCHMACK.

B A
RedBull

BELEBT GEIST UND KORPER.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhélilich.



(IS6 TIPP

Wachsflecken und
Kerzenreste? Im Volg
gibts prima Helfer!

Vom Fleckenspray fur Textilien bis zum
Salz, dank dem sich Kerzenreste gut ent-
fernen lassen, finden Sie alles im Volg.

pre-wash Plenty

Flecken- Haushaltspapier
entferner 4 Rollen

500 ml

Speisesalz
1kg

Volg iy



Brotkorbe von
Hand getlochten

Gipfeli, Weggli und andere kleine Gebiacke werden im Volg in Weidekoérben prisentiert. Diese werden
mit viel Liebe von Hand und mit Herzblut im Arbeitsheim Wangen ZH hergestelit.

m Rand von Wangen, etwa 92 JAHRE IM DIENST FUR EINEN GUTEN ZWECK
500 Meter vom pittoresken Die Stiftung Arbeitsheim Wangen wurde 1928 gegriindet
Dorfkern entfernt, wo sich und férdert die Selbststandigkeit und Selbstbestimmung
auch der Volg befindet, liegt von Menschen mit psychischen oder sozialen Schwierig-
das Arbeitsheim Wangen. Die Stiftung keiten. Abseits von stadtischer Hektik finden sie im landli-
mit 36 Wohn- und 39 Arbeitsplatzen chen Wangen bei Dibendorf Wohn- und Arbeitsplatze,
bietet Menschen mit psychischen oder die ihren Bedirfnissen und Situationen entsprechen.

sozialen Schwierigkeiten eine Heimat.
Fred Hunger gehért seit 26 Jahren zum
Leitungsteam der Stiftung. Er ist Korb-
flechter aus Passion und steht der Korb-
und Stuhl-Flechterei vor, in der unter
anderem Brotkérbe fir die rund

600 Volg-Laden von Hand hergestellt
werden. «Die Kunst der Korbflechterei
gibt es seit Jahrtausendeny, erzihlt Fred
Hunger. Aus der Mode gekommen sei
der Korb aber nie. Zu Recht: Kérbe sind
praktisch und zeitlos schon. Das Flech-
ten selbst ist ein traditionelles Hand-
werk, das in Institutionen wie im Ar-
beitsheim Wangen bestens ausgetbt
werden kann. «Es braucht Geschick und
Geduld», erklart Fred Hunger. «In unse-
ren Werkstatten gibt es weder Hektik
noch Zeitdruck und so entstehen hoch-
wertige Kdrbe in bester Schweizer Quali-
tat.» Bester Beweis dafir sind die Brot-
kérbe, wie man sie beim Einkaufen im
Volg sieht: «Bis heute musste kein einzi-
ger repariert werden», sagt er mit Stolz.
Und dies, obwohl die Kérbe tagein,
tagaus fur die Prasentation von ofenfri-
schen Kleinbroten und Sissgebécken
verwendet werden. Neben den Brotkor-
ben fur Volg werden in Wangen Ein-
kaufskorbe, Waschezeinen und Kérbe
furs Cheminéeholz geflochten. Zudem
werden geflochtene Stlhle repariert und
ein Online-Shop erganzt das Angebot
der modernen Stiftung.
www.arbeitsheim.ch
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WERTVOLLE ARBEIT
Das Korbflechten wird im Arbeitsheim
Wangen seit tiber 90 Jahren ausgetibt.
Heute finden hier 39 Menschen mit
sozialer oder psychischer Beeintrachti-
gung eine wertvolle Arbeit. Neben dem
Flechten von Kérben, Zeinen oder
Kratten fithren sie auch Reparaturen von
Stuhlen und altgedienten Korbwaren mit
viel Liebe und Kompetenz aus. Daneben
werden auch Birsten und Produkte fur
den Haushalt sowie Handarbeiten wie
das Konfektionieren und Verpacken fir
die Industrie angeboten.

TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

REINES NATURPRODUKT
Weiden fur viele Flechtprodukte des Arbeitsheims Wan-
gen wachsen gleich neben dem Haus der Stiftung. Fur die
Volg-Brotkérbe werden geschilte Weiden verwendet, die
in Wasser eingeweicht werden, um sie weich, verwendbar
zu machen. Beim Trocknen ziehen sich die Weiden zusam-
men, das Geflecht wird lockerer. Stabilitat erhalt der Korb
durch das Flechten und das Dichtklopfen. Am Schluss wird
der Korb gereinigt und auf Hochglanz poliert.

«Wir sind gliicklich, dass
wir durch den Auftrag
von Volg, einem unserer
grossten Kunden, unseren
Mitarbeitenden eine sinn-
volle und befriedigende
Arbeit anbieten kénnen.»

Fred Hunger, Leiter Korb- und Stuhl-
Flechterei Arbeitsheim Wangen

typiquement
suisse

DIESES LABEL steht fur kleine Unternehmen,
deren Produkte unverwechselbar schweizerisch
sind und dadurch Qualitat, Nachhaltigkeit und
Arbeitsplatze sichern.

= 63






OISI DEKO

Dekorativ und vielseitig zugleich:

Die selbst gemachte Leiter aus Asten lisst sich
nach Belieben schmiicken und als
Dekoration, als Packlibaum oder auch als
Adventskalender einsetzen.

So wirds gemacht
2 dickere, méglichst gerade Aste,
rund 1,8 m lang, 7 diinnere Aste, ca. 30 bis
40 cm lang, Nagel, Schnur und

eine helfende Hand. Die Sprossen mit

N&geln fixieren und anschliessend mit
Schnur tiber Kreuz festbinden. Kleine Packli

und Weihnachtsbaumschmuck nach
Belieben aufhdangen oder die Leiter mit
24 Uberraschungen als Adventskalender
fur die ganze Familie nutzen.
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UNTERM
MISTEL-
ZWEIG

Mistelzweige dienten einst dazu, bése
Geister, Hexen und Unheil vom Haus
fernzuhalten. Heute verheissen die zur
htubschen Deko umfunktionierten
Strausschen Liebesgliick: Denn, wer
unter dem Mistelzweig gekusst
wird, hat laut Uberlieferungen gute
Chancen, seinen Traumpartner
gefunden zu haben. Mistelzweige
unbedingt fur Kinder und Haustiere
unerreichbar platzieren. Stangel,
Blatter und Beeren sind leicht giftig.

Wie das
duftet!

Der Duft von Sternanis, Zimt, Muskatnuss,
Nelken und Zitrusfrichten weckt
die Vorfreude auf Weihnachten. Was liegt
da naher, als ein Potpourri aus
Gewdirzen, in Scheiben geschnittenen und
im Ofen getrockneten Zitrusfriichten oder
Fruchtschalen zusammenzustellen?
Dafur braucht es lediglich eine Schale oder
einen flachen Teller fur die Duftspender.

OISI DEKO

Der Wald ist eine regelrechte Schatzkammer fir
sinnige und stimmige Weihnachtsdekos. Aus
Tannen- oder Kiefernzapfen, Fichten-, Féhren-
oder Tannenreisern, llexblattern und -beeren,
Rinden-, Holz- oder Wurzelstiicken, Kastanien,
Nussen, Eicheln, Frichten und vielem mehr
kénnen Kranze gewunden oder gesteckt, eine
Tischdeko oder Packlianhdnger gezaubert
werden. Selbst leere Blumentdpfe sehen toll aus
mit einem Bouquet aus immergriinen Zweigen.
So bekommen Garten und Balkon eine festliche
Note. Apropos: Auch Tannenzweige zum Schutz
der Pflanzen lassen sich als Grundlage fir
weihnachtliche Outdoor-Arrangements nutzen.

SCHNELLE
DEKOIDEE

Schnaps- oder leere Konfiglaser mit
Teelichtern oder Kerzen auf dem
Tisch oder Sideboard arrangieren und ein
paar Kiefern- oder Tannenzapfen
dazwischen platzieren - und fertig ist
die Weihnachtsdeko! Wie allfillige
Wachsresten aus den Glasern entfernt
werden kdnnen, lesen Sie auf S. 61.

Volg Ly,



Die einfache und
schnelle Zubereitung
fiir Thr Festessen

*in leineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich

Vegane Pilzpfanne mit Reis

Mehr Rezepte unter: www.unclebens.ch
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NATURENA

H

Wenn es im Haus und Garten nach Gewiirzen duftet, beginnt fiir NATURENA Bauerin
Bernadette Hotz vom Volg-Erlebnishof in Baar ZG das Weihnachtsfest. lhre Tipps.

ernadette Hotz, Mutter von drei
mittlerweile erwachsenen Kindern,
mag die besinnliche Zeit, in der die
ganze Familie beisammen ist. Dazu
gehért natirlich ein feines Festtagsmenu,
mit dem sie ihre Familie verwéhnt. «Gerne
starten wir mit einem Apéro am Feuer im
winterlichen Garteny, erzéhlt sie. Dabei
gibt es Glihwein und pikante Apéro-
Schnecken (siehe Rezept).
Zurick in der warmen Stube wird Randen-
suppe, garniert mit Créme fraiche, ser-
viert. «Zum Hauptgang gibt es Poulet-
briistchen mit einer Kiirbis-/Apfelfiillung
und einem sdmigen Gemiuserisotto. Es
ist mir wichtig, Lagergemuse und -frichte
wie Lauch, Randen, Kirbis oder Apfel in
das Festtagsmenu einzubinden, sodass
alles vom eigenen Hof kommt», erklart die
passionierte Kéchin. Selbstgemachtes
Orangenglace und Guetzli runden den
Abend ab.

Bernadette Hotz wihlt gerne
Rezepte, die gut vorbereitet
werden kénnen, um am
Abend Zeit fur ihre Liebs-
ten zu haben. Das ist
dieses Jahr umso wichti-
ger. Denn, es gab Nach-
wuchs in der Familie. «Die
kleine Chiara und die Zwil-
linge Morris und Noél sind das
erste Mal alle mit dabei und wohl das
grosste Geschenk des Fests», strahlt die
dreifache Grossmutter.

APERO-SCHNECKEN

FUR CA. 40 STUCK

ZUBEREITEN ca. 45 Minuten

BACKEN ca. 20 Minuten

Fiir 2 Bleche mit Backpapier ausgelegt

TEIG
500g Halbweissmehl
1TL Salz
50g Butter

20g Hefe, frisch
2,5dl Milch, lauwarm

FULLUNG
200g Kalbsbrit
5 getrocknete Tomaten, in O,
gehackt
3 Essiggurken, gehackt
1 Zwiebel, gehackt
50g Schinkenwiirfeli
50g Speckwiirfeli
1EL Peterli oder Schnittlauch,
geschnitten
Salz, Pfeffer, Paprika

1 Ei, zum Bestreichen

1. Mehl und Salz mischen, Butter und Hefe
mit dem Mehl verreiben. Milch beigeben

und kneten, bis der Teig weich und glatt ist.

Zugedeckt ca. 1,5 Std. aufgehen lassen,
bis er ca. doppelt so gross ist.

2. Tomaten und alle Zutaten bis und mit
Krautern mischen, wirzen.

3. Teig zu einem grossen Rechteck

auswallen und langs halbieren. Teige mit
der Fullung bis knapp zum Rand bestrei-
chen. Teige aufrollen und in ca. 1,5 cm
breite Schnecken schneiden, auf die Bleche
verteilen, mit Ei bestreichen.

4. Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen
(Heissluft/Umluft) ca. 20 Min. backen.

Oise Tipp: Die Rollen kénnen ca. 3 Wochen
im Voraus tiefgekiihlt werden. Ca. 1 Std. vor
dem Backen auftauen und schneiden.

NATUR NAH ERLEBEN

¢
Q
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pie Volg Erlebniswelten

Volg NATURENA sind funf Erlebniswelten in Wer-
denberg SG, Seebachtal TG, Zugerland ZG, Frick-
tal AG und Seeland BE. Sie umfassen je einen
Sinnespfad mit acht interaktiven Erlebnisstatio-
nen, ein Naturprojekt und einen Erlebnishof.
naturena.ch



BROT FUR MORGEN

NATURLICHER GESCHMACK

Zur Forderung der Nachhaltigkeit setzen wir in
unserer Backstube ausschliesslich IP-Suisse Getreide
aus pestizidfreiem Anbau und Verarbeitung ein.
Damit es auch Morgen noch schmeckt.

Fredy‘s - so schmeckt Brot!

www.fredys.ch




KOCHKURSE IM JANUAR

Forellen, Egli, Felchen oder Zander: Wir bereiten Fische aus Schweizer Gewassern

auf leichte Art zu - gebraten, pochiert, gerduchert - und geniessen sie danach gemeinsam
mit verschiedenen Saucen und passenden Beilagen.

Jetzt anmelden

und Gerichte mit

Schweizer Fisch
entdecken!

DARIO UND MARCUS
MARXER

Wann: 27. Januar 2021,
18-22h

Wo: Marxers Kochwelten,
Fallengéssli 10, Buchs SG
Anmeldung:
www.marxers.ch oder
Tel. 081756 11 22

MARC ALBRECHT

Wann: 12. Januar 2021,
18.30-22.30 h

Wo: Culinea Kochstudio,
Affolterstrasse 53,
Zirich-Oerlikon ZH
Anmeldung:
www.culinea-kochstudio.ch
oder Tel. 044 388 44 66

CHRISTIAN THIERSTEIN
Wann: 13. Januar 2021,
17.30-22 h

Wo: Kochwerkstatt,
Bahnhofplatz 9a,
Miinsingen BE
Anmeldung:
www.kochwerkstatthauri.ch
oder Tel. 031271 88 11

DORIS WEIBEL-EGLI
Wann: 26. Januar 2021,
18.30-22.30 h

Wo: Tatort-Kochschule,
Vorstadt 13, Wangen an
der Aare BE

Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch
oder Tel. 032 682 00 08

Infos: Alle Kurslokale
sind bequem mit 6ffentli-
chen Verkehrsmitteln
und in wenigen Minuten
vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurs-
kosten inklusive Apéro,
Essen, Getranken und
Wein betragen pauschal
je nach verwendeten
Grundzutaten wie Fisch
oder Fleisch Fr. 150.-

pro Person oder

Fr. 130.-. Anmeldungen
Uber www.volg.ch/
im-fokus/volg-kochkurse
oder direkt beim jewei-
ligen Kochstudio. Kurs-
teilnehmende erhalten
Rezepte schriftlich.
Aktualisierte Infos auf
www.volg.ch

Vorschau
Februar: Kochen aus der
Vorratskammer

RAFAEL BOLSTERLI
Wann: 14. Januar 2021,
18-22h

Wo: Cookuk,
Schachenallee 29,
Aarau AG
Anmeldung:
www.cookuk.ch oder
Tel. 062 82352 92

=E 71



Familie Urech aus Retterswil AG ist gerne draussen in der Natur und liebt es,

am Wochenende ein Lagerfeuer zu machen und zu briteln. Wenn es draussen zu kalt wird,
gibt es als Seelenwidrmer cremiges Tiramisu mit frischen Friichten wie Mandarinli.

MANDARINEN-
TIRAMISU

FUR 6-8 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
KUHL STELLEN: mind. 1 Std.
Fiir eine Form von ca. 2 Litern

4EL Wasser
2EL Amaretto oder Kirsch,
nach Belieben
S5EL Zucker
1EL Vanillezucker
6 Mandarinen oder
Clementinen, in Scheiben
5dl Vollrahm, steif geschlagen
500g Magerquark
4EL Zucker
1EL Vanillezucker
100 g Loffelbiscuits

1. Wasser, Amaretto, Zucker und
Vanillezucker in einer Schiissel mischen.
Mandarinen beigeben, mischen.

IHR REZEPT

Verraten auch Sie uns lhr
einfaches Lieblingsrezept?
Publizierte Rezepte
werden mit einem
Volg-Einkaufsgutschein
im Wert von Fr. 50.-
honoriert.

Schicken Sie uns |hr Rezept,
ein paar Stichworte dazu und
ein Foto - mit sich, Ihren
Liebsten, lhren WG-Mitbewoh-

nern oder lhrem Partner - an
Medienart AG, «Oise Lade»
Leserrezept, Aurorastrasse 27,
5000 Aarau oder

Familie Urech aus Retterswil AG wohnt direkt neben
dem Bauernhof der Grosseltern. Sie hat sechs
Huhner und einen grossen Garten, der jedes Jahr
etwas grosser wird. Die Familie setzt auf lokale und
saisonale Produkte, weshalb sie gern im Volg
Seengen einkauft. Dieses Bewusstsein fur nachhaltig
produzierte Lebensmittel versuchen die Eltern ihren
zwei Kindern nahezubringen, indem sie die beiden
bei der Gartenarbeit oder bei der Arbeit mit den
Hihnern miteinbeziehen.

2. Rahm mit Quark, Zucker und
Vanillezucker mischen.

3. Loffelbiscuits in die Form geben, Saft
der Mandarinli dariibertraufeln, dabei
ca. 2 EL beiseitestellen. Mandarinen dar-
auf verteilen, einige Scheiben beiseite-
legen. Rahm darauf verteilen, ca.

1 Stunde kiihl stellen. Vor dem Servieren
mit restlichen Mandarinen verzieren,
Saft dartibertraufeln.

oeise.lade@volg.ch.
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WETTBEWERB

Eine Auszeit
vom Alltag gewinnen

Wie eine kurze Auszeit vom Alltag ist der Genuss von «merci» Schokolade. Verlingern Sie
diese Auszeit und gewinnen Sie ein Wochenende im Hotel The Chedi Andermatt UR.

Die Adventszeit ist die besinnlichste Zeit des
Jahres, die man gern mit seinen Liebsten
verbringt. Auch laden die schénen Stunden
dazu ein, mal wieder von Herzen Danke zu
sagen! Die einfachste und zugleich genuss-
vollste Art dafir ist eine Packung «merci
Grosse Vielfalt» mit verschiedenen Schoko-
laden-Spezialitaten.

Passend zur Adventszeit gibt es jetzt die
«merci Weihnachtsedition», die das Weih-
nachtsfest liebevoll versiisst und wie eine
kurze Auszeit vom Alltag wirkt.

Um diese Auszeit noch zu verlangern, ver-
lost «merci» ein Wochenende fiir zwei Per-
sonen im Hotel The Chedi in Andermatt. Im
Hauptpreis inbegriffen sind zwei Ubernach-
tungen fir zwei Personen im Hotel The
Chedi Andermatt mit Frihstick und Abend-
essen, inkl. Spa-Eintritt und vielem mehr.
Mitmachen lohnt sich auf jeden Fall!

Wettbewerbsfrage

Wie viele verschiedene Schokoladen-
Spezialitdten bietet eine Packung «merci
Grosse Vielfalt» 250 g? Tipp: Lesen Sie dazu
auch den Beitrag im «Chuchichaschtli».

A4
B8
C 20

1.Preis im Wert von Fr. 2350.-

Zwei Ubernachtungen im Hotel The Chedi
Andermatt fur zwei Personen inkl. Frihstiick,
Abendessen und Eintritt in den Spa-Bereich

2.-3.Preis im Wert von je Fr. 1150.-
Eine Ubernachtung im Hotel The Chedi
Andermatt fur zwei Personen inkl. Frithstick,
Abendessen und Eintritt in den Spa-Bereich

4.-30.Preis im Wert von Fr. 130.-
Je ein Blumen-Abo fiir drei Blumenstriausse
von Flower24.

So sind Sie dabei

Per Telefon: 0901 240 340 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie den Lésungsbuchstaben,
Ihren Namen und Ihre Adresse nach dem
Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGW und
Lésungsbuchstabe (z.B. VOLGWA), danach
Leerzeichen und Name und Adresse an 4636
(Fr. 1.-/SMS).

Per Post: Losungsbuchstabe auf Postkarte
(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG,
«merci», Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 23. November bis
20. Dezember 2020.

Die Mitarbeitenden von Storck und der Volg
Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner
werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen.



Geschenkideen,
die immer passen.
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*in kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich
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ELN UND GE

Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 9.
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch.
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IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von 20 Gut-
scheinen von smartphoto.ch
im Wert von je Fr. 50.-!

smartphoto bietet unzéhlige Ideen, um lhre
schdnsten Momente festzuhalten. Gestalten
Sie online persoénliche Foto-Produkte wie
Kalender, Agenden, Foto-Geschenke, Foto-
Buicher, Leinwande, Poster oder Grusskar-
ten. Alle der Gber 600 Produkte sind auch
ideale Geschenke oder dienen als tolle Deko-
ration fir Ihr Zuhause. Profitieren Sie jeweils
von den saisonalen Angeboten. Und als
Neukunde erhalten Sie zudem 30 Prozent
Rabatt auf das ganze Sortiment bei smart-
photo.ch!

So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

Per Telefon: 0901 260 360 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie das Lésungswort, lhren Namen und
Ihre Adresse nach dem Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGK, danach Leer-
zeichen und Lésungswort, Leerzeichen und
Name/Adresse an 4636 (Fr. 1.-/SMS).

Per Post: Losungswort auf Postkarte (keine
Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG, Postfach 344,
8401 Winterthur

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 23. November bis
20. Dezember 2020.

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden schrift-
lich benachrichtigt. Keine Barauszahlung der
Preise. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, Uber
die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt.
Mitarbeitende der Volg-Gruppe sind nicht

teilnahmeberechtigt.



MUNDARTLEXIKON

WIE SAGT MAN W(?

Platzchen

im Appenzellerland

im I:ribourgis.chen Chraamli
Biscuits
im Bernbiet
im Solothurnischen StﬁCin
Chromli

im Glarnerland

im Baselbiet Ch ramli
Gutzi
in Romanischbiinden im BUndnerIanc.j
ils biscuits Guatzli
VORSCHAU «OISE LADE» JANUAR
Wirme tanken Mit Hefe backen

Alles aus einem Topf Susses fur die Kaffee-

zum Aufwirmen
an kalten
Wintertagen.

pause und ein Drei-
kénigskuchen, der zu
Uberraschen weiss.
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