bofrost*

Festlicher Genuss mit bofrost*
Ihre Inspiration fur die Weihnachtszeit 2025

Menuvorschlage

Candlelight-Dinner zu zweit
Weihnachtsfestmahl mit der Familie
Weihnachten mit Freunden feiern

Einkaufslisten & Rezepte

Fur besondere Momente am genussvollsten Tag des Jahres
- ohne viel Aufwand

Inspirationen

stimmungsvolle Impulse fur die
festlichste Zeit des Jahres




Willkommen
zur festlichen Genuss-Zeit!

Kaum eine Jahreszeit bietet so viele Gelegenheiten, gemeinsam besondere
Augenblicke zu erleben. Ob das traditionelle Familienessen am festlich gedeckten
Tisch, ein gemutlicher Adventsabend mit Freunden oder ein romantisches Dinner zu
zweit — Weihnachten ist so vielfaltig wie die Menschen, die es feiern. Und damit auch
die Weihnachtskuche!

Dieses Magazin ladt dazu ein, diese festlichen Tage bewusst zu genielen —
mit kulinarischen Ideen, die Herz und Gaumen gleichermalRen bertuhren.

Erganzt werden drei Feiertagsmenus zu unterschiedlichen Anlassen durch
ausgewahlte Rezepte, praktische Einkaufslisten, kleine Genussfakten und
stimmungsvolle Inspirationen rund um das Fest. Jede Seite dieses Magazins mdchte
dazu beitragen, die Feiertage besonders zu machen.

Wir wunschen eine fréhliche, genussvolle Weihnachtszeit!
Ihr bofrost * Genuss-Team

In Zweisamkeit
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4 4; B =2

mit Freunden



Nikolaus-Laugenstiefel mit Zimt &
Beeren-Konfiture

4 Personen / 55 Minuten / vegetarisch

Zutaten - o
fur die Stiefel: “
4 Stlick bofrost*Laugenstangen zum Selberbacken (1877) -
Fur die Konfiture:

450 g bofrost*Feine Obstmischung (10851)
2-3 EL Brauner Zucker

1TLZimt

12 TL Vanilleextrakt

1 Sternanis

1 TL Zitronensaft A
1 TL Speisestarke

etwas kaltes Wasser

Zubereitung

Laugenstangen ca. 25 Minuten antauen lassen. Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Obstmischung in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze auftauen und mit Zucker, Zimt,
Zitronensaft und Sternanis kocheln lassen.

Speisestarke in etwas kaltem Wasser anrlihren, zugeben und unter Rihren ca. 5-10
Minuten kocheln lassen, bis die Masse marmeladenartig ist. AbkUhlen lassen und in ein Glas
fallen.

Laugenstangen etwas oberhalb der Mitte schrag durchschneiden. Vom kleineren Sttck
eine schmale Scheibe abschneiden.

Langeres Stuck als Stiefelschaft, kurzeres Stlck als Schuh bundig an den Schnittkanten
aneinander legen. Ein kleines Dreieck aus der Hacke schneiden. Die schmale Scheibe in
Salz wenden und um den oberen Stiefelrand legen.

Alles mit Backpapier abdecken und mit einem Nudelholz etwas platt rollen.

Die Nikolausstiefel ca. 18 Minuten fertig garen.

Dieses Rezept ist eine schone Idee zum gemeinsamen Backen mit den Enkelkindern —
perfekt fur gemutliche Adventsnachmittage.

glutenfrei unterwegs? Kein Problem!

Dieser VorweihnachtsspalR lasst sich mit unseren bofrost*free Laugenstangen (10006)
wunderbar nachbacken.



Candlelight-Dinner fur Zwei

So schmeckt Besinnlichkeit!

Weihnachten in kleiner Runde: Die Kerzen flackern, leise Musik erfullt den Raum, und
das Weihnachtsmenu wartet darauf, gemeinsam entdeckt zu werden. In dieser
kostbaren Zeit zu zweit wird jeder Gang zum kleinen Fest: Ein kulinarisches Candle-
Light-Dinner mit 3 Gangen, das Erinnerungen schafft und Raum fur echte
Genussmomente lasst — stilvoll, entspannt und voller Warme.

Menu

Steinpilz-Apfel-Maronen Cappuccino mit Sternecroutons
Festlicher Zitronen-Dill-Seeteufel
Weihnachtliche Mousse au Chocolat auf Gliuhwein-Spiegel



Einkaufsliste Candlelight-Dinner
fur Zwei

bofrost*Produkte

Steinpilze in Scheiben (11735) ——— ==
free*Landbrot, geschnitten (10078) -
Seeteufelfilet, naturbelassen (11511)
Zitronen-Dill-Rahmsauce (10740)
Zuckererbsenschoten (1716)
Kartoffel-Sahne-Gratin (679)

Mousse au Chocolat Sternschnuppe (20333)
Michel Maury Winter-Gluhwein (10974)

weitere Lebensmittel

1 mittelgroRer Apfel, sauerlich
2 Bio-Orangen

150 g Maronen, vorgegart

1 Schalotte

2 EL Butter

600 ml Gemusebruhe

100 ml Sahne

1 TL Ahornsirup

100 g Gelierzucker 2:1

80 g Nusse

140 g Zucker

Triffelol

Raps- oder Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

Muskat

Zimt, gemahlen

Kardamom, gemahlen
Rosmarin-Zweige

etwas Zitronenabrieb
Zitronensaft

Minzblatter (zur Dekoration)




Steinpilz-Apfel-Maronen Cappuccino
mit Sternencroutons

4 Personen / 30 Minuten / vegetarisch

Zutaten

Fir die Suppe

300 g Steinpilze in Scheiben (11735)
150g Maronen, vorgegart

1 mittelgroRer Apfel, sauerlich (z.B. Boskoop)

1 Schalotte g —
1 EL Butter e
600 ml Gemusebruhe

100 ml Sahne

1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat
1 TL Ahornsirup

etwas Truffeldl

etwas gemahlener Pfeffer
4 Rosmarin-Zweige

Flr die Sternencroutons

2 Scheiben free*Landbrot (10078)
1 EL Raps- oder Sonnenblumendl
1 Prise Zimt, gemahlen

1 Prise Kardamom, gemahlen

1 Prise Salz

1 kleine Stern-Ausstechform

Zubereitung

Schalotten fein hacken und Apfel schalen und wurfeln. Landbrot zum Antauen aus dem
Tiefkuhler holen.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotten darin glasig dunsten.

Apfelwurfel, Maronen und Steinpilze hinzufugen und kurz anrésten. Mit Gemusebruhe
abléschen. Alles ca. 15 Minuten kécheln lassen. Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Ahornsirup abschmecken. Alles fein purieren und durch ein Sieb streichen.
Wahrend die Suppe kochelt, kleine Sterne mit dem Ausstecher aus dem Landbrot
ausstechen. In einer Pfanne Butter erhitzen und Brotsterne darin von beiden Seiten
goldbraun résten. Mit Zimt, Kardamom und einer Prise Salz wurzen.

Suppe in Cappuccino-Tassen fullen und mit ein paar Tropfen Truffeldl, frisch gemahlenem
schwarzen Pfeffer und Rosmarin-Zweigen toppen. Sternencroutons erst unmittelbar vor
dem Servieren auf den Suppen-Cappuccino geben.

Tipp: Mit Milchschaum-Haube servieren fur den besonderen Cappuccino-Flair!



Festlicher Zitronen-Dill-Seeteufel

4 Personen / 30 Minuten

Zutaten

4 Stuck bofrost*Seeteufelfilet, naturbelassen (11511)
1 EL Butter

etwas Salz, Pfeffer

1 Packung bofrost*Zitronen-Dill-Rahmsauce (10740)
600 g Zuckererbsenschoten (1716)

etwas Zitronenabrieb

8 Stuck bofrost*Kartoffel-Sahne-Gratin (679)

Zubereitung

Die Seeteufelfilets aus der Packung nehmen und abgedeckt ca. 6 Std. im Kuhlschrank
auftauen lassen.

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Das Kartoffel-Sahne-Gratin nach
Zubereitungsanleitung auf mittlerer Schiene ca. 27 Minuten goldgelb backen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, Zuckererbsenschoten bei mittlerer Hitze ca. 5
Minuten darin garen. Mit einer Prise Salz und etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Butter in einer weiteren Pfanne auf mittlere Hitze bringen. Fischfilets ca. 3-4 Minuten pro
Seite braten, bis sie goldbraun und durchgegart sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Wahrenddessen Zitronen-Dill-Rahmsauce mit 3 EL Wasser in einem kleinen Topf
aufkochen. Dann bei mittlerer Hitze unter mehrfachem Ruhren ca. 2 Min. fertig garen.

Fischfragen?
Beantworten wir!

Mit unserem Einkaufsratgeber zur
perfekten Auswahl fur lhr Fischmenu.
Hier geht es zum Einkaufsratgeber:
https://tinyurl.com/2z8sw7ta




Weihnachtliche Mousse au Chocolat
Stemschnuppe auf Gluhwein-Spiegel

4 Personen / 90 Minuten

Zutaten

4 Stuck bofrost*Mousse au Chocolat Sternschnuppe (20333)
Fur die Gluhwein-Konfiture:

200 ml bofrost*Michel Maury Winter-Glihwein (10974)

100 g Gelierzucker 2:1

1 Prise Zimt

1 TL Zitronensaft

Fur die kandierten Orangennusse:

80 g Nusse

40 g Zucker

1 EL Wasser

12 TL Zimt

1 Stuck Bio-Orange

Fur die kandierten Orangenscheiben:
1 Sttck Bio-Orange

100 g Zucker

50 ml Wasser

Minzblatter zur Dekoration

Zubereitung

Mousse au Chocolat Sternschnuppen auBerhalb der Verpackung ca. 1,5 Std. abgedeckt im
Kuhlschrank auftauen.

Orange heiR abwaschen, in dlinne Scheiben schneiden und in aufgekochtem
Zuckerwasser ca. 20—-30 Min. kocheln.

Gluhwein mit Gelierzucker und Zimt unter Ruhren ca. 3—4 Min. sprudelnd kochen,
Zitronensaft hinzugeben, abflllen und abkuhlen lassen.

Orangenscheiben auf Backpapier abtropfen lassen und im Ofen bei 80°C Umluft 1 Stunde
trocknen lassen.

Nusse grob hacken. Orangenschale fein abreiben. Zucker, Wasser, Zimt, Salz und
Orangenschale in einer Pfanne erhitzen. Nusse hinzugeben und unter Ruhren
karamellisieren, bis sie glanzen und leicht braunen. Ebenfalls auf Backpapier ausbreiten und
abkuhlen lassen.

Jeweils einen Essloffel Gluhwein-Konfitlire neben die Mousse au Chocolat Sternschnuppe
geben. Mit kandierten Nussen und Orangenscheiben garnieren. Ein Minzblatt oben
aufsetzen.



Weihnachtsfestmahl fur die
ganze Familie

Weihnachten ist, wenn alle am Tisch sitzen!

Wenn sich die ganze Familie um den festlich gedeckten Tisch versammelt, wird
Weihnachten lebendig. Die vertrauten Dufte von Rotkohl und Gewdurzen erfullen das
Haus und zwischen Geschichten, Lachen und vertrauten Anekdoten wird das
Festmahl zum Herzstiick des Abends — ein kulinarischer Moment, der verbindet und
bleibt.

Menu

Steinpilz-Apfel-Maronen Cappuccino mit Sternecroutons
Hirschmedaillons an Orangen-Pfeffer-RotweinsoRe
Getruffelter Wirsingstrudel mit Champignon-Rahmsauce
Crépe-Apfel-Taschchen auf Bratapfelsauce mit Walnusseis

































