ONSTEN
GESCHENKE!

INSPIRIERENDE IDEEN UND BESONDERE REZEPTE FUR
DIE SCHONSTE ZEIT DES JAHRES.



Entspannt in die Adventszeit.

Endlich ist es wieder so weit! Wéihrend drauRen der Wind durch die
‘StraRen weht, machen wir es uns zu Hause gemiitlich - und freuen uns
auf die Wochen, die vor uns liegen, mit Freunden und Familie.

nser Tipp, wenn Sie auf die Pirsch nach Geschenken fiir lhre
ben gehen: Schenken Sie schéne Momente! Denn diese kosten
nicht viel - und sind dabei unbezahlbar.

n folgenden Seiten finden Sie jede Menge Inspirationen
~fiir ein rundum gelungenes Beisammensein. Wir wiinschen
viel SpaR und eine glitzernde Vorweihnachtszeit!



Bitburger

Premium Pils g
I u

- 3 ; 02 s T
RAMAZZOTTI Bierburger - J
cREM4 Zutaten (filr 6 Burger):
iy 6 Burgerbrétchen - 675 g Hackfleisch vom Rind -
L 1 mittelgroRe Zwiebel - 4 Knoblauchzehen
. o (fein gehackt) - 11/2 EL Worcestershiresauce -
- 1/2 EL Salz - 1/2 TL Pfeffer - 90 ml Bitburger -

Ol fiir die Pfanne

reits an der |

uch schon! : ‘
Zubereitung:
Rinderhack, Worcestershiresauce,
Zwiebel, Knoblauch, Salz und Pfeffer in
einer Schissel vermischen. Bitburger
hinzugeben und nochmails alles gut
durchmischen.

Aus der Hackfleischmasse nun die
Burger-Patties formen und mit etwas Ol

einige Minuten von jeder Seite anbraten.

Die Burgerbroichen halbieren und nach
Belieben mit Ketchup, Burger Sauce und
anderen Zutaten wie z. B. Gurke, Salaf,
Tomate, Zwiebel und Kdse belegen.

Dazu ein kaltes Bitburger - und Sie
kénnen sich auf Burger-Genuss hoch
zwei freuen!
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 Marquésde

| Calleite = o

S ENONOCESEE e
~Jotio Portugal Ramos ~

- Alenfejo/Portugal

&

MARQUES DE Bors:

So einfach geht’s:

? PORTUGAL RAV

Alles, was Sie brauchen, ist in der
Weihnachtszeit oft bereits im Haus: Weihnachts-
baumkugeln, Tannenzweiglein und -zapfen,
Lametta, Schleifen, Bander ... Unser Tipp:-Verp_acken
Sie nicht, sondern dekorieren Sie einfach! Und zwar
mutig, kreativ und ganz nach Herzenslust.

Sie werden Uberrascht sein, wie gut es gelingt -
wir wiinschen viel SpaR dabeil




© Ménchshof
 Weihnachisbier _mme

~ Limonade,
~ verschiedene Sorten /B

=

einer Aufmerksamkeit , -'3 y

= fmm: ooy

An Weihnachten méchten

gliicklich machen. Am besten gelingt dies mit Geschenken, die lustig, T nglm:[ BIOEI

T

originell und einzigartig sind - wir helfen gern dabei!

Zubereitung: Butter in einem Topf
zerlassen. Zucker hinzugeben und
riihren, bis er zu karamellisieren
beginnt, dann Milch hinzugieRen.
Vanilleschote, Zimt, Kakaopulver
und Vanillezucker hineingeben.
Alles auf niedriger Stufe unter
Ruhren aufkochen.

Das Bier dazugeben, kurz kdcheln
lassen und Topf vom Herd nehmen.
Sahne steif schlagen. Butterbier

in hitzebestandige Glaser fullen,
Sahne und etwas Zimt darauf
geben - warm geniefen.




Zubereitung: Coca-Cola, Butter
und Kakaopulver in einem Topf
erhitzen und von der Kochstelle
nehmen. Die Milch unferriihren
N B ] _ _ . , : und ein wenig abkihlen lassen.
'- .odér o =l i . - Fn : Die frockenen Zutaten vermengen
3 GIuh-&Sprlzz S . =/ e s -k . - und die Coca-Cola-Masse sowie
G C o die Eier unterruihren.
Den Teig in eine mit Butter ausge-
pinselte Kuchenform (28 x 18 cm)
geben und fiir 40 Minuten bei
175°C backen.
Mit Vanilleeis und Schokosirup
servieren.

 BioVodka-
‘mischgefrénk
14,5 % Vol.

Zubereitung:
Zuerst das Erdinger Brauhaus
Helles mit dem Kirschsaft

mischen.
Danach die Gewiirze vermen-
gen und in ein Gew(irzsdckchen
1 ; oder einen Teefilter fullen.
— Nun das Séckchen wie einen

"

E'{:QMER RDINGER Teebeutel in die Bier-Saft-

Mischung héingen und auf
ca. 65 Grad erhitzen.

Jetzt nur noch 20 Minuten
ziehen lassen - fertig!

Geht auch
alkoholfrei:

Mit Erdinger
Alkoholfrei




-

Geht auch
alkoholfrei:

Mit Radeberger
Alkoholfrei

Zubereitung: - 0 B_'”_ev op
- - . - Heidsieck & Co. s ;
Bayreuther und Gelierzucker Ty £ : 5
B Champagne/ | = 2 Zubereitung:
in einem groRen Topf unter Al = R
" Frankreich Bk K ' . Granatapfel entkernen.
Ruhren zum Kochen bringen. - — : R : : :
. ) osmarinzweig und ein
5 Minuten unter standigem
paar von den Granatapfel-
Riihren weiterkochen lassen :
kernen ins Glas geben und
und dann sofort heiR in

(geeignetel) Gldser geben, mit Champagner auffiillen.

Sorgfiiltig verschlieRen. - " — G B — 7

CHAMFAGHE CHAMPAGNE

| MONOPOLE lONOPOLE

HEIDS I ECRC® HEIDS | ECReC®
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alkoholfrei ! 1

Zubereitung:
Ein Sektglas mit einem
Zuckerrand verzieren, am

besten mit rofem Dekor- _ i : T = s - \_'
Zucker - oder alternativmit 2 11 : . ) R . T | & . g .M Wag ﬂMﬁ AY h.g —
t 32 = . El :

Warsleiner

Kokosraspeln. , : g 4 V= [
Blue Curagao und O-Saft _ ' ’ oo ' /Ll N ) | e
in das Glas geben, mit ' %

A e

gekihitem Sekt auffilen e ' -~ ' o o __ ' A ; 4 llJurs[eme;

und nach Wunsch mit einer _ Geht auch
Zuckerstange garnieren. ; . Sy T, i alkoholfrei:

Mit Warsteiner Radler
Alkoholfrei

/ //// f ....J”’l“] JLIN

-
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stellt haben,
hts im Weg.
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