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'Gourmetkiiche leicht gemacht!

Heing Beck

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

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

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

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

39,80

PASTA

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

112 Seiten,
77 Fotos, 50 Rezepte

39,80

e mmmmmmmmmmmm—m——e—————-Bestellcoupon— - - - o ____.

Bitte ausfiillen und per Post oder Fax senden:

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG,

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

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

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

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

Widerrufsrecht fiir Endverbraucher: Die Bestellung kann innerhalb von zwei Wochen ohne Angabe von Griinden in Textform (z.B. Brief, Fax, E-Mail) oder durch Riicksendung der Ware widerrufen werden.
Die Frist beginnt frithestens mit Erhalt dieser Belehrung. Zur Wahrung der Widerrufsfrist gentigt die rechtzeitige Absendung der Ware an die B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG. Bei einem Bestellwert
bis 40,- € trdgt der Besteller die Kosten fiir die Riicksendung.
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0b in wiirzigen Bratenfiillungen,
knusprigen Panaden oder raffinierten
SoBen - die Haselnuss verleiht den
Kreationen lhres Innungsfleischers eine
besondere Note. Diese vielseitige Nuss
bereichert viele Fleischspezialitaten
und sorgt fiir das gewisse Etwas in der
feinen Fleischverarbeitung. Ohne sie
waren viele Gerichte um eine
besondere, nussige Note armer.

Der Haselnussstrauch gehort zu den
altesten Pflanzen Europas. Schon vor
9.000 Jahren nutzten Menschen sei-
ne nahrhaften Friichte als wertvolle
Energiequelle. Der botanische Name
der Haselnuss lautet ,Corylus”, abge-
leitet vom griechischen Wort ,Korys",
das ,Hut” oder ,Helm" bedeutet. Es
wird vermutet, dass sich dies auf die
helmartige Fruchthiille der Nuss be-
zieht.

Beim Kauf von Haselnlissen mit Scha-
le sollte darauf geachtet werden, dass
die Niisse in der Schale nicht klap-
pern. Frische Haselniisse fiillen die
Schale vollstandig aus. Wenn die Nis-
se klappern, sind sie alter, da pflanzli-
che Fette und Ole bereits entwichen
sind und die Kerne dadurch vertrock-
nen. Auch die Farbe des Fruchtflei-
sches gibt Aufschluss: Eine frische

Haselnuss hat ein helles Frucht-
fleisch, wahrend &ltere Niisse einen
fast gelblichen Kern besitzen.

Ganze Haselniisse mit Schale sollten
kihl, dunkel, trocken und luftdicht ver-
packt aufbewahrt werden - so sind
sie bis zu sechs Monate haltbar. Ein
Tipp: Lagern Sie die Niisse am besten
trocken in einem I6chrigen Sack, da-
mit die Luft gut zirkulieren kann und
die Niisse weitgehend vor Schimmel
geschiitzt sind. Geknackte oder ge-
mahlene Nisse sollten luftdicht ver-
schlossen im Kiihlschrank aufbe-
wahrt werden, wo sie etwa vier Wo-
chen lang haltbar sind.

Haselniisse sind reich an pflanzlichen
Fetten und Olen, weshalb sie leider
auch viele Kalorien enthalten — etwa
700 Kalorien pro 100 Gramm. Doch
die knackigen Niisse punkten mit
wertvollen Inhaltsstoffen: Rund 60 %
des Fetts in der Haselnuss bestehen
aus ungesattigten Fettsauren, die den
gesunden Fettstoffwechsel ankur-
beln. AuBerdem liefern Haselniisse
wertvolles Eiweil}, die Vitamine A, B, C
und E sowie wichtige Mineralstoffe
wie Phosphor, Magnesium, Kalium
und Eisen. Schon 50 Gramm Hasel-
nisse decken den gesamten Tages-
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bedarf an Vitamin E, das als Zell-
schutz gegen freie Radikale wirkt und
fir gesunde Haut und Haare sorgt.
Haselniisse senken nachweislich den
Cholesterinspiegel, starken das Ge-
dachtnis und fordern die Nervenfunk-
tionen, weshalb sie oft als ,Nerven-
nahrung” bezeichnet werden.

Haselniisse sind nicht nur als Snack
oder in Backwaren beliebt, sondern
bereichern auch viele andere Gerich-
te. Sie lassen sich wunderbar in Sala-
ten, Misli oder als Zutat in herzhaften
Speisen verwenden. Gerdstet und ge-
hackt verleihen sie Pasta, Gemisege-
richten oder selbstgemachten Pestos
eine nussige Note und eine angeneh-
me Knusprigkeit. Auch in der veganen
und vegetarischen Kiiche haben Ha-
selniisse einen festen Platz, da sie
nicht nur Geschmack, sondern auch
wertvolle Nahrstoffe liefern. Selbst
als Basis fiir pflanzliche Milchalterna-
tiven und Nussmus sind Haselniisse
hervorragend geeignet. So zeigt sich
die Haselnuss als wahres Multitalent
in der Kiiche.
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Unser
Titelrezept!

Sie schmecken kostlich, spenden
Energie und sind auch noch gesund:
Niisse. Probieren Sie doch unsere
knackigen GenieBerideen und
kernigen Kraftspender einfach mal
kombiniert mit Fleisch von lhrem
Innungsfleischer aus ...

Hidhncheninnenfilets in Haselnusspanade zu Chili-Rosenkohl

Zutaten (fiir 4 Personen)

12

1 kg

1 Prise
2

4

4 EL

4 EL

50g
2EL

Hahncheninnenfilets

Rosenkohl, geputzt, Strunk kreuzweise eingeritzt
Zucker

rote Chilischoten, entkernt

Knoblauchzehen, in diinne Scheiben geschnitten
gehackte Haselniisse

geschrotete Leinsamen

Eier

Salz, Pfeffer

gemabhlene, blanchierte Mandeln

Butter

Zubereitung

1. Frischen, geputzten Rosenkohl in Salzwasser mit einer
Prise Zucker ca. 15 Min. bissfest kochen und abgielRen.
Chilischoten quer in diinne Streifen schneiden.

2. Haselnilisse und Leinsamen mischen. Eier verquirlen.
Hahncheninnenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in gemahlenen Mandeln, dann in Ei und zuletzt in
der Nussmischung wenden, im vorgeheizten Ofen
bei 150 °C etwa 15 Min. garen.

3. Rosenkohl, Chili und Knoblauch etwa 2 Min. in Butter
anbraten. Mit Salz abschmecken. Die Hadhncheninnen-
filets zusammen auf dem Chili-Rosenkohl servieren.
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Rosa gebratener Schweinebraten mit Walnuss- (%
kruste in Rosmarinsauce auf Honigmohren |

Zutaten (fiir 4 Personen) Zubereitung

800g Schweineriicken (ohne 1. Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 75 °C). Fleisch trocken tupfen. Salzen,
Knochen und Sehnen) pfeffern. In Pfanne in Ol bei starker Hitze rundherum anbraten. Auf doppelt
Salz, schwarzer Pfeffer gefaltete Alufolie legen. Im Ofen ca. 2,5 Stunden auf mittlerer Schiene auf Rost

2-3EL Erdnussdl zum Anbraten garen (Bratensaft dabei auffangen, fiir Sauce verwenden).

4 Scheiben Toastbrot (ca. 100 g) . Flir die Kruste Toastbrot entrinden, fein zermahlen. Niisse grob hacken. Toast-

80¢g Walnusskerne brosel, Niisse, 60 g Butter, 40 g Senf, Salz und Pfeffer vermengen. Kurz vor

140¢g weiche Butter Servieren Bratenoberflache mit Rest-Senf bestreichen. Krustenmasse gleich-

100¢g mittelscharfer Senf méRig darauf verteilen. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) stellen. Braten
(z. B. Lowensenf) auf dem Rost im Ofen auf mittlerer Schiene 5-10 Min. knusprig tiberbacken.

2 Zweige Rosmarin . Fiir die Sauce Rosmarinnadeln abzupfen, fein schneiden. Schalotten und Knob-

80¢g Schalotten lauch abziehen, fein wiirfeln. Beides im Topf in 20 g Butter anschwitzen.

1 Knoblauchzehe Mit 175 ml Rotwein abléschen, stark einkochen. Mit Bratenfond und aufge-

200 mi trockener Rotwein fangenem Bratensaft auf 200 ml einkochen lassen. Starke und Rest-Wein glatt

1 Glas Bratenfond (400 ml) riihren. Angeriihrte Starke mit Rosmarin in die Sauce einriihren, 5 Min. kochen.

20 ml Speisestarke 20 g Butter unterriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

750g Mohren g . Fiir das Gemiise M&hren schélen, schrag in 2—3 cm groRe Stiicke schneiden.

1 Bund Lauchzwiebeln - £ Lauchzwiebeln waschen, putzen, fein schneiden. In Pfanne in Rest-Butter

409 Honig P ' anschwitzen. M6hren zugeben, mitanschwitzen. Mit Honig glasieren. Salzen.
Alufolie .0 4 7 & Beigeringer Hitze zugedeckt 12-15 Min. garen. Mit Salz abschmecken. Fleisch

e aufschneiden. Alles anrichten. Dazu: Rostkartoffeln im Speckmantel.

Fotos: deutsches-gefluegel.de, Lowensenf, Colourbox.de/30796065, Tatyana Sidyukova_stock.adobe.com
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Putensteaks in Sesam-Macadamia-Panade mit Avocado-Piiree und
scharfer Mayonnaise

Zutaten (fiir 4 Personen)

800¢g
10049

1 Handvoll

1
1/2TL

Putensteak
Sesamsamen (weil und
schwarz gemischt)
Macadamia-Niisse

(ca. 50 g, geschalt)
Blumenkohl (ca. 350 g)
Avocado

Salz, Pfeffer, Muskat,
Knoblauch, Kreuzkiimmel
Eigelb

Weilweinessig

150-200 ml Ol (Raps- oder Walnussél)

1/2TL
1TL
1TL
1TL

Dijon-Senf
Xylit
Zitronensaft
Wasabipaste

Zubereitung
1. Backofen auf 150 °C vorheizen. Blumenkohl putzen, abwaschen, die Réschen

abtrennen und in gleich groRe Stiicke schneiden. Den Blumenkohl kochen bis
er beim Einstechen vom Messer rutscht.

. Flir die Mayonnaise das Ei trennen, Eigelb mit Essig und Senf verriihren.

Mit dem Stabmixer mixen und zeitgleich das Ol tropfchenweise hinzugieRen.
So lange wiederholen, bis sich die Masse von der GefaRwand I6st, mit Salz,
Pfeffer und Xylit abschmecken. Mit der Wasabipaste verriihren und kalt stellen.

. Sesamsamen in eine flache Schiissel geben. Macadamia-Nusse hacken und

mit dem Sesam vermischen.

. Putensteaks leicht trocken tupfen (die Panade muss noch an der Oberflache

haften kdnnen), mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen und in der Sesam-
Macadamia-Mischung griindlich wenden. Putensteaks von beiden Seiten
etwa 2 Min. scharf anbraten, im Ofen 8 Min. bei 150 °C fertig garen.

. Blumenkohl abschiitten und in einem Sieb abtropfen lassen. Avocado

halbieren, Stein entfernen und Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale
heben. Avocado mit Blumenkohl pirieren. Mit Muskat, Kreuzkiimmel,
Salz und Pfeffer wiirzen.




Fotos: deutsches-gefluegel.de, kolesnikovserg_stock.adobe.com

Hahnchenkeulen mit Kiirbisgnocchi, Pistazien und Salbei

Zutaten (fiir 4 Personen)

6
2EL
1/2 EL
1TL

1
1

250¢
2EL

200 mi
250¢g

2 Stangel

Hahnchenkeulen
Pflanzendl
Paprikapulver
Currypulver
Salz, Pfeffer
rote Zwiebel
Knoblauchzehe
Hokkaido Kiirbis
Olivenol
Gefliigelbriihe
Gnocchi

Salbei
Pistazienkerne

Zubereitung

1.

. Hahnchenkeulen und Gnocchis anrichten, mit Salbei und gehackten

Ofen auf 180 °Cvorheizen, Hdhnchenkeulen in einen Bréter legen. Pflanzendl

mit Paprikapulver und 1/2 TL Currypulver vermischen, Hdhnchenkeulen mit dem
Gewiirzol bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei 180 °C ca. 45 Min.
im Ofen garen. Dabei mehrmals mit dem entstehenden Bratensaft begiellen.

. Zwiebel schélen und in Streifen schneiden. Knoblauch schéalen und fein p—

hacken. Kiirbis waschen, halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. :2}
Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl etwa 2 Min. anschwitzen, Kiirbiswirfel -
und restliches Currypulver dazugeben und weitere 2 Min. mitbraten lassen.
Mit Briihe auffillen und in etwa 5 Min. gar kochen. Gnocchis dazugeben

und etwa weitere 4-5 Min. in dem Sud erwarmen.

Pistazien garnieren und geniel3en. g =




Putenspiefe mit Ingwer-Schmorgurken und Erdnuss-Topping

=
Zutaten (fiir 4 Personen) Zubereitung <—§
600g Putenbrustfilet 1. Ingwer fein reiben. Knoblauch und Zwiebel schalen und wiirfeln. 5
5¢ Ingwer Alles in 2 EL Ol anschwitzen. Schmorgurken schilen, entkernen, %
3 Knoblauchzehen wiirfeln. Mit dem Essig dazugeben und 10 Min. kdcheln lassen. 3
1 Zwiebel 2. Honig, Pfeffer, Koriander und Kreuzkiimmel mischen. Lé
4EL Sesamdl Putenbrustfilet wiirfeln, in der Marinade g
600g Schmorgurken wenden, auf Spiele stecken und g:
je2EL WeilRweinessig und Honig in 2 EL OI 8-10 Min. von allen g
1TL Cayennepfeffer Seiten anbraten. : ;:f
1/2TL Koriander 3. Alles anrichten, mit Erdniissen ’ # g
1EL Kreuzkiimmel toppen und genielien. s °
60g gerostete Erdnusskerne i g

e N\
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Asia-Hahnchen auf Spinatsalat mit Erdnusssauceund Sesam

Zutaten (fiir 4 Personen)

400¢g
1 Stiick
2

120 g
2EL
1EL
100 ml
250¢g
1 Bund
3

1

1

2EL
4EL
2EL

Hahnchen-Innenfilets

Ingwer
Limetten

cremiges Erdnussmus

Sojasauce
Fischsauce
Gefliigelbriihe
Baby Spinat
Koriander
Mohren
Kohlrabi

rote Chilischote
Sesam
Sonnenblumenol
Sesamol
Holzspiele

. Spinat verlesen und mit gehacktem Koriander mischen.

. Hahnchen-Innenfilets jeweils langs auf einen Holz-

. Fuir das Dressing iibrigen Limettensaft mit Salz, Pfeffer,

. Die Spinatsalat-Mischung mit dem Limetten-Dressing marinieren und auf Teller

Zubereitung
. Fiir die Erdnusssauce den Ingwer schéalen und fein reiben. Die Limetten

auspressen. Die Halfte des Limettensafts mit dem geriebenen Ingwer,
Erdnussmus, Soja- und Fischsauce verriihren, dann 100 ml Gefliigel-
briihe einriihren, bis zur gewiinschten Konsistenz.

Mohren und Kohlrabi putzen, schélen und in feine Streifen
schneiden. Chilischote der Lange nach halbieren,
entkernen und in feine Streifen schneiden. Sesam
in einer Pfanne ohne Fett rosten.

spiele stecken und in 2 EL Sonnenblumendl auf jeder
Seite etwa 3—4 Min. bei starker Hitze anbraten.

2 EL Sonnenblumendl und Sesamal verriihren.

verteilen. Méhren und Kohlrabi mit der Erdnusssauce mischen und mit den
HahnchenspieBen daraufsetzen. Sesam und Chilistreifen dariiber streuen.



Weihnachtskarten selbst zu basteln,

ist eine schone Maglichkeit, individuelle
und kreative Festtagsgriie zu
verschicken. Auch im digitalen Zeitalter
kommen selbst gestaltete Kunstwerke
bei Freunden und Verwandten prima an -
denn was zahlt, ist die personliche Geste.
Hier ein paar Tipps:

Originell: Knopf-Weihnachtskugeln

Eine originelle und unkomplizierte Methode,
Weihnachtskarten zu gestalten, ist die Ver-
wendung von Knopfen als Weihnachtsku-
geln. Diese Technik erfordert nur wenige
Materialien und ist dennoch &auferst wir-
kungsvoll. Bunte Knopfe in verschiedenen
GroRen werden auf die Kartenvorderseite
geklebt. Malen Sie nun mit dem Stift einen
geraden senkrechten Strich vom obersten
Punkt der Kugel bis zum oberen Kartenrand.
Optional: In derselben Farbe schreiben Sie
unten rechts ,Frohe Festtage” oder einen
anderen Weihnachtswunsch bzw. -gruB. Zu-
sétzlich konnen Sie aus einem Band eine

10

kleine Schleife binden und auf den Punkt
zwischen Kugel und Linie kleben.

Einzigartig: Mit Nadel & Faden

Sticken Sie einfache Motive wie Tannen-
bdume, Sterne oder Schneeflocken mit
Garn auf Papier. Zundchst das gewiinschte
Motiv mit einem Stift vorzeichnen, dann mit
einer Nadel entlang der Linien Locher durch
das Papier stechen, durch die schlieRlich
das Garn gezogen wird. Diese Methode er-
fordert etwas mehr Geduld und Geschick,
belohnt jedoch mit einer einzigartigen Hap-
tik und einer besonderen Optik. Die Kombi-
nation verschiedener Basteltechniken bie-
tet spannende Moglichkeiten: So kdonnen
beispielsweise die zuvor beschriebenen
Knopfkugeln mit gestickten Motiven, bei-
spielsweise ein Tannenbaum mit Kugeln,
auf einer Karte vereint werden.

Effektvoll: Der Glitzer-Baum

Fiir das schillernde Motiv brauchen Sie eine
vorgefalzte Karte (z. B. weiB), Glitzerstreu-
er (z.B. goldfarben), Kleber, Bleistift und
Schere. Zeichnen Sie zuerst mit einem Blei-
stift und einer Vorlage einen Weihnachts-
baum auf Ihre Karte. Fiillen Sie das Motiv
dann vollstandig mit Kleber aus. Dann sorg-
faltig und moglichst gleichmaBig Glitzer
dariiberstreuen. Wenn der Kleber inklusive
Glitzer getrocknet ist, die restlichen Glitzer-
teilchen von der Karte klopfen. Ob Elch oder
Engel - diese Technik funktioniert natiirlich
auch mit jedem anderen weihnachtlichen
Motiv.

SCHON GEWUSST?

Bevor die erste Weihnachtskarte
verschickt wurde, schickte man sich
hiibsch verzierte Weihnachtsbriefe
mit Gedichten, Spriichen und guten
Wiinschen. Die vermutlich erste Weih-
nachtskarte liel8 der Brite Henry Cole
1843 in England drucken - wahrschein-
lich, weil ihm die Zeit oder Lust fiir den
aufwendigeren Brief fehlte. Gestaltet
wurde sie von dem Maler John Callcott
Horsley. Das Motiv: eine biirgerliche
Familie beim Abendessen. Der Text:
»Merry Christmas and a Happy New Year
to You.” Insgesamt 1.000 Stiick wurden
gedruckt. Cole verschickte einen Teil
selbst, den Rest verkaufte er fiir
1 Schilling pro Stiick. Ein stolzer Preis
fiir die damalige Zeit. Noch erstaunlicher
ist der Betrag, der 2009 fiir eine der
Ur-Weihnachtskarten bei einer Versteige-
rung gezahlt wurde: knapp 30.000 Euro.

SPRUCH DER WOCHE

Kreativitat ist der SpaB, den
man als Arbeit verkaufen kann.

Andy Warhol, amerikanischer
Kiinstler und Pop-Art-Pionier
(1928-1987)

Fotos: ArtSys/Pixel-Shot_stock.adobe.com, www.freepik.com



Wochenhoroskop

WIDDER (21.03.-20.04.)

Ihre Neugierde erdffnet neue
Wege und lhre Entschlossenheit
wird belohnt. Sie entdecken
ungeahnte Moglichkeiten.

STIER (21.04.-20.05.)

Geduld und Bestandigkeit fiihren
zu stabilen Ergebnissen. Verlassen
Sie sich auf Ihre innere Ruhe, um
Herausforderungen zu meistern.

ZWILLINGE (21.05.-21.06.)
Ihre Kommunikationsfahigkeit
offnet Tiiren. Nutzen Sie sie, um
Netzwerke zu kniipfen und wert-
volle Verbindungen aufzubauen.

KREBS (22.06.-22.07.)

Tiefe Emotionen schaffen
intensive Momente. Die Zeit ist
giinstig, um Beziehungen zu ver-
tiefen und Anliegen zu klaren.

LOWE (23.07.-23.08.)

Ihre Ausstrahlung zieht andere
magisch an. Nutzen Sie diese
Kraft, um Ihre Visionen zu teilen
und Unterstiitzung zu gewinnen.

JUNGFRAU (24.08.-23.09.)
Prazision und Klarheit bestimmen
Ihren Weg. Die Fahigkeit, komplexe
Details zu durchschauen, bringt
Ihnen wichtige Erkenntnisse.

15.11.-21.11.2024

WAAGE (24.09.-23.10.)
Eleganz pragt Ihr Handeln.
GenieBen Sie die Schonheit
des Moments und schaffen Sie
harmonische Verbindungen.

SKORPION (24.10.-22.11.)
Leidenschaft und Intensitat
treiben Sie an. Ihre innere Kraft
|dsst Sie Hindernisse iiber-
winden und Neues gestalten.

SCHUTZE (23.11.-21.12.)
Abenteuerlust fiihrt zu aufre-
genden Erlebnissen. Lassen Sie
sich von Ihrer Entdeckerfreude
leiten und genieRen Sie die Reise.

STEINBOCK (22.12.-20.01.)
Ihre Zielstrebigkeit zahlt sich
aus. Langfristige Plane nehmen
Gestalt an, und Sie kommen lhren
Traumen einen Schritt naher.

WASSERMANN (21.01.-19.02.)
Unabhéngigkeit und Einfallsreich-
tum bringen frischen Wind. Ihre
kreativen Ideen setzen neue Im-
pulse und inspirieren Ihr Umfeld.

FISCHE (20.02.-20.03.)
Einfiihlungsvermogen starkt Ihre
Beziehungen. Ihr feines Gespiir
fiir Stimmungen schafft eine
Atmosphére der Geborgenheit.
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Lassen Sie sich im ndchsten Heft
von den Traditionen und Aromen
der Adventsgewiirze verzaubern.
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Eine Maus und ein Elefant baden am See. Wahrend der
Elefant schon frohlich im Wasser plantscht, rennt die
Maus aufgeregt am Ufer hin und her. Nach einer Weile ruft
sie dem Elefanten zu, er mdge doch mal aus dem Wasser
kommen. Schwerfillig bequemt sich das grolRe Tier aus
dem Wasser. Die Maus guckt kurz und sagt: ,Ach, schon
gut, du kannst wieder reingehen. Ich wollte nur sehen, ob
du aus Versehen meine Badehose angezogen hast.”

Paulchen zu seiner gro-

per

en Schwester: ,Rate mal,
was das ist: Es ist rund
zwei Zentimeter groB, hat
einen abgeflachten Kor-
und Klammerbeine
mit Klauen.” Die Schwes-
ter genervt: ,Keine Ah-
6] nung, sag es mir schon.”
Paulchen: ,lch weill es
auch nicht, aber es krab-
belt auf deinem Hals.”

Die begeisterte Hobbymalerin ist im
Z0o, um einen Elefanten zu malen.
Als sie fertig ist, zeigt sie das Kunst-
werk voller Stolz ihrem Enkel und
fragt: ,Soll ich es auch dem Elefan-
ten zeigen?“ Klein Peter iiberlegt
kurz und rat: ,Besser nicht. Elefan-
ten sind sehr empfindsam und ver-
gessen nichts.”

Treffen sich zwei Zwiebeln zum

Knobeln. Kommt eine Zehe dazu
und sagt: ,Ich Knoblauch.”

Losen Sie das Kreuzwortréatsel!

foer | ¥ i |aunkel, [sorume | ¥ [imee | ¥ [had [Ae | VO [Sme
Q Y Absper ziigelte |finster | gebenes ab- Kurort | signal- land
Q rung Wut v Land schnitt gerat (NRW)
- - R e e |V
Liibeck
v
- Hunde-
E!o?hrle > m?k- > {Wﬁg)en
- - i chem. v

?:}:‘ahl‘en- Ifilé-lﬁeerr; Q Elﬁi_rrlnmels- fZ»L?rlchen Q

Tucl orper Radi

L g%j_!-,nes v adium

ch?e‘;: >
Scheibe

Musical personl. L

b vl s

Webber _ Person) schein _

fonvar o L v e

fahren Friedens- péische

(Kzw.) gottin Union

S
Fiillen Sie diese Silbentreppe wie ein 1
normales Silbenkreuzwortratsel aus. 5 .
In jedes Feld gehort eine Silbe.
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Waagerecht
2 Tiefen-, Hohenmessgerét; 4 italienischer Fluss; 5 Kultgegenstand; 7 8 |9
7 Pfingstvogel; 8 Européer; 10 Zierlatte; 11 Regierungsorgan
einiger Stadte; 12 Tageblatt; 14 Zeitpunkt, Frist 10 1 {12
Senkrecht 13 14
1 Autozubehor (Kurzwort); 2 ménnl. Borstentier

3 Gliicksspiel; 4 Alpenland; 6 Geschwindigkeit;
7 Rennbahn; 9 Traubenernte;
10 Fiihrung, Fiihrerschaft; 12 Schlange
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