Allen Aroniafreunden, Interessierten und Experimentierfreudigen mdchten wir hier unser Aronia ORIGINAL
Weihnachtsmeni prasentieren. Die Rezepte wurden gemeinsam mit unserer Aronia Botschafterin und
Erndhrungsberaterin Claudia Hoft erstellt. Die Gerichte sind jeweils fiir 4 Personen konzipiert.

Fir die Zubereitung aller 3 Gange werden etwa 1,5 Stunden bendtigt (ohne Vorbereitungszeit).
Wahlweise kdnnen sie vegan oder vegetarisch angerichtet werden.

.
| . | | . Aronia
Haben Sie Anregungen oder Fragen zum Men? Wir freuen uns auf Ihre E-Mail an marketing@aronia-original.de. ORIGINAL

Wir wiinschen guten Appetit und ein wundervolles Weihnachtsfest. Bleiben Sie gesund!

Aperitif: Geeister Aronia-Himbeer Joghurt mit frischer Minze (alkoholfrei) ODER

Aronia Prosecco mit einem Eiswiirfel aus gefrorenem Aroniasaft (alkoholhaltig)

Vorspeise: Chicoree” Schiffchen auf Salat

mit Aronia-Balsamico Dressing

Hauptgang: Tofu-Ragout in Aronia-Cranberry-Rahm und Wildreis

Dessert: Aronia-Birnen Strudel mit Sahnehdaubchen ODER

Chia Glihweindessert mit Mandelsahne




Aperitif:
Geeister - Fronia-
Simbeer,_Jaghurt

Zutaten:

2 TL Bio Aroniapulver

400 g gefrorene Himbeeren
400 ml Traubensaft

200 g Soja Joghurt Vanille

2 EL Mandelmus

2 Blatt frische Minze

Minze zum Dekorieren

Alle Zutaten in einem Mixer oder mit dem Purierstab
aufmixen. Glaser beflllen, eine Prise Aronia Pulver

dariber streuen und mit Minzblattchen dekorieren.

Zutaten:

1 Flasche Prosecco
200 ml Bio Aronia
Direktsaft

Vorbereitung:
Bio Aronia Direktsaft in
einem Eiswirfelbehdlter

einfrieren.

Je 1-2 Aroniawdirfel in
ein Sektglas geben,
eisgekiihlten Prosecco

langsam dazugieRen

Aperitif: L%nm @;@dm

'
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Vorspeise:  Chicoree geﬂ%m dgfga/dé mit ronia- Balsamico @;edémy

Zutaten fur das Salatdressing:

4 EL Balsamico Essig

1 TL Bio Aronia Pulver von Aronia ORIGINAL

4 EL getrocknete Bio Aroniabeeren + Granatapfelsamen
2 EL natives Olivendl

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

Zutaten fiir den Salat:

4 EL getrocknete Bio Aroniabeeren
100 ml Bio Aronia Direktsaft

1 groRRer Chicorée

1 grofRe Birne

300 g Feldsalat oder gemischter Pfllicksalat

Vorbereitung:

Die getrockneten Aroniabeeren im Aroniasaft 2 Stunden
oder Gber Nacht einweichen und quellen lassen. Alle Zutaten
fir das Dressing mischen und mindestens 1 Stunde durch-
ziehen lassen. Das Dressing kann auch gern ,auf Vorrat”

angesetzt werden.

Zubereitung:
Birnen waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Eingelegte Aroniabeeren abtropfen lassen und mit den

Birnenwdrfeln mischen.

Chicorée waschen und in einzelne Blatter zerteilen. Feldsalat
oder Pfliicksalat waschen und trocken schleudern, als Grund-
lage auf einen Teller verteilen. Das Chicoréeblatt darauf-
setzen. Die Aronia Birnenmischung in das Blatt fillen und mit

dem Aronia Balsamico Dressing betrdufeln.

Guten Appetit!




Hauptgang: %~ @Wm ronia- %Wzéwwy~ Ratvm und WM

Zutaten:

2 Packchen Tofu natur (je 400 g)
250 ml Bio Aronia Direktsaft

2 EL getrocknete Bio Aroniabeeren
4 EL getrocknete Cranberries

6 EL Bio Aronia Konfitiire

1 grolRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Prise Salz

2 Lorbeerblatter

1 Prise Zucker

1/2 | Wasser

1 EL vegane Gemisebrihepulver
2 EL Bratol

Pfeffer aus der Mihle

200 ml Sojasahne oder 5 EL Mandelmus
300 g Wildreis

Tofu aus der Packung nehmen, unter flieBendem Wasser abwaschen und griindlich trocken tupfen.

Tofu in gleichmaRige Wirfel schneiden, fiir 1 Stunde in Aroniasaft einlegen.

Zwiebel und Knoblauch in feine Wirfelchen schneiden, auf milder Hitze in dem Bratol anschwit-

zen, mit einer Prise Zucker leicht karamellisieren lassen, danach sofort mit dem Wasser abloschen.

Jetzt den EL Briihepulver, Lorbeerblatter, getrocknete Bio Aroniabeeren und Cranberries zugeben,
einmal kurz aufkochen lassen, danach sofort die Hitze reduzieren. Den
eingelegten Tofu samt Bio Aronia Direktsaft zugeben. Alles auf kleinster

Hitze etwa 20 Minuten durchziehen lassen (nicht mehr kochen).

Die Bio Aronia Konfitlire und den Pfeffer zugeben,
einmal kurz aufwallen lassen bis sich die Konfitiire aufgelost
hat. Danach die Sojasahne oder das Mandelmus zugeben,

abschmecken, evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Den Reis in Salzwasser nach Anweisung garen. Das Tofu-
Ragout und den gekochten Reis auf einem Teller schon

anrichten.




Dessert:

Zutaten fur den Teig:

125 g Seidentofu

125 g vegane Margarine
125 g Dinkelvollkornmehl

1 Prise Salz

Zutaten fur die Flllung:

2 Birnen

2 EL Bio Aronia Pulver

2 EL getrocknete Bio Aroniabeeren
1-2 EL Rohrohrzucker

1TL Zimt

Zutaten zum Verfeinern:

Zimt und Zucker nach Belieben,

geschlagene Sojasahne

Lronia-DBirnen Dhradd Jir 4-6 Pessonen by, 2 Ohradelrollen)

Die Zutaten fiir den Teig mit der Hand griindlich verkneten. Danach in Folie wickeln und etwa 1,5

Stunden im Kuhlschrank kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Flllung vorbereiten: Birnen waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Danach mit dem Bio Aronia Pulver, den getrockneten Bio Aroniabeeren, Zucker und Zimt

vermengen.

Den Strudel wie folgt rollen: Ein trockenes sauberes
Leinentuch auf die Arbeitsflache legen und leicht mit
Mehl bestauben. Den gekihlten Teig in 2 gleich groRe
Stiicke teilen.

Jedes Teil auf dem bemehlten Tuch mit einem Nudel-
holz fein ausrollen, eventuell mit etwas Mehl bestau-

ben, falls der Teig am Nudelholz haften bleibt.

Je die Halfte der vorbereiteten Fillung diinn auf dem ausgerollten Teig verteilen und mit Hilfe des

bemehlten Tuches ziigig einrollen und auf ein gefettetes Backblech legen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen, den Strudel 60 Minuten backen.

Den noch warmen Strudel mit Zimt-Zucker bestreuen und mit geschlagener Sojasahne servieren.




Dessert:  Chia (Glitmeindessert mit Mandebathne

Zutaten: Honig oder Zucker sowie Aroniasaft, Aronia-Glihwein,

100 ml Aroniasaft . . . .. . .
mit den Chiasamen mischen und fiir mind. 2 Stunden in

100 ml Aronia Glithwein
1 EL Agavendicksaft, einer Schale quellen lassen. In einer separaten Schale

oder Honig oder 1 TL Zucker zeitgleich die Chiasamen mit der Mandelmilch (oder
8 EL Chiasamen

Ersatz) quellen lassen.
100 ml Mandelmilch

(ersatzweise Sojamilch oder Kuhmilch) In einem kleinen Dessertglas schichtweise die aufgequol-

4 EL Chiasamen lenen Chiasamen abwechselnd aufschichten, und mit

Beeren oder geriebenen Schokoflocken garnieren.

Aronia Original Naturprodukte GmbH
Konneritzstralle 7, 01067 Dresden
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