bofrost*

Von Herzen:
Fur lhren besonderen Tag.

Exklusive Geburtstagsinspiration, Rezepte &
kleine Glucksmomente.

Inspirierende Rezepte fur jede Art von Feier

Kasekuchen mit Zitronen-Heidelbeer Spiegel

ltalienisches Zitronenhahnchenfilet mit Spinat-Ricotta-Tupfen und Réstgemuse
Erdbeer-Mascarpone-Tiramisu mit Kaffee-Perlen

Kartoffel-Kase-Torte mit Bohnen-Parma-Rdéllchen & Portwein-Schalotten

Clevere Tipps zum Gastgeben

Mini-Checkliste,
Portions- und Mengentabelle und mehr!

DIY-Inspirationen

Etagere, fruchtige Eiswurfel & mehr!




An alle Geburtstagskinder,

zu lhrem Geburtstag wunschen wir lhnen von Herzen alles Gute und viele
schéne Genussmomente im neuen Lebensjahr!

Und weil wir in diesem Jahr selbst 60 Jahre bofrost* feiern, méchten wir Ihren
besonderen Tag noch ein bisschen schéner machen. Dieses Magazin ist gefullt
mit Impulsen und Planungshilfen, die lhren Ehrentag noch entspannter,
genussvoller und einfach unvergesslich machen.

Was gibt es zu entdecken?

Inspirierende Rezepte fur gelingsicheren Genuss.

Ein spielerisches Quiz fur einen kleinen Moment nur fur Sie.

Clevere Tipps flirs Gastgebersein - ob spontan oder geplant.
DIY-Inspirationen, die mit wenigen Handgriffen flir eine einladende, warme
Stimmung sorgen.

Schén, dass Sie Teil unserer bofrost*Familie sind!
Wir wuinschen viel SpaR beim Entdecken.

Entspannt vorbereiten.
Gelassen genielden.

Mini-Checkliste: Was erledige ich wann?

5-2 Tage vorher:

Wie viele Personen haben zugesagt?

Wie viel Essen und Trinken brauche ich?

(Tiefkihl-)Produkte und Getranke auswahlen und rechtzeitig bestellen.
Reicht mein Geschirr und Besteck aus? Bendtige ich weiteres Equipment?
Tischdeko Uberlegen und Materialien einkaufen.

1 Tag vorher:

TK-Produkte mit Auftauzeit (abgedeckt) in den Kuihlschrank legen.
Dips, Saucen, Fingerfood-Platten oder dhnliches vorbereiten.
Getranke kihl stellen.

Servietten, Glaser & Geschirr bereitstellen und den Tisch dekorieren.

Am Tag des Fests:

Kalte Speisen anrichten und weiterhin kalt stellen.

Warme Speisen nach Anleitung zubereiten oder aufwarmen/warm halten.

30 Minuten vor der geplanten Ankunft lhrer Gaste: Kerzen und Beleuchtung, Musik, letzte Details.
Und dann: Zurlicklehnen, geniel3en und sich feiern lassen.
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Selbsttest

Welcher Geburtstagstyp steckt in Ihnen?

Heute geht’s nur um Sie — und darum, wie Sie lhren Ehrentag am liebsten genieen. Sind Sie eher der entspannte
Feiermensch, der kreative Planer oder der GenieRer durch und durch? Finden Sie's heraus: Welcher
Geburtstagstyp sind Sie?

Frage 1: Ihr Geburtstag steht bevor. Was nun?

A. Gar nichts. Wird schon nicht auffallen.

B. Das Ment ist langst geplant, Deko liegt bereit, Einkaufsliste schon geschrieben.
C. Da war ja was... Ich musste mal anfangen zu planen.

Frage 2: Geburtstag feiert man...

A. ... mit seinen Lieblingsmenschen. Aber ohne Stress und lange To-do-Listen.
B. ... nur 1x im Jahr, das muss was Besonderes werden!

C. ... ganz unkompliziert: Wer kommt, der kommt. Der Rest ergibt sich.

Frage 3: Inhre Gaste fragen ,Was sollen wir mitbringen?” Sie antworten...

A. ... Gerne deinen Lieblingskuchen! Oder eine Flasche Wein.

B. ... Nichts! Ich habe alles perfekt geplant — inklusive Playlist und farblich abgestimmter Tischdeko.
C. ... Uberrascht mich! Aber bloR nichts Aufwéndiges!

Frage 4 - Was landet am ehesten auf lhrer Geburtstagstafel?

A. Etwas Einfaches, Warmes, das mich glicklich macht.

B. Kleine Happchen, hubsch angerichtet — das Auge isst schlieBlich mit.
C. Verschiedenes zum Teilen — ganz spontan.

Auflésung

Alles beantwortet? Der am haufigsten gewahlte Buchstabe verrat Innen, welcher Geburtstagstyp Sie sind — und
welche Tipps am besten zu Ihrem persénlichen Feierstil passen.

A — der Entspannungs-Enthusiast

Sie genielRen Geburtstage am liebsten entspannt, ohne Druck und Vorbereitungsstress. Fir Sie zahlt:
Wonhlfuhlmomente & gute Stimmung.

Unser Tipp fir Sie: Blechrezepte - groBe Mengen, wenig Aufwand & Geschirr (Seite »x)

B — der detailverliebte Gastgeber

Sie planen mit viel Liebe, Hingabe und Blick furs Besondere. Bei lhnen wird jede Feier zu einem unvergesslichen
Erlebnis fur alle Gaste.

Unser Tipp fur Sie: Eiswurfel-DIY (Seite »x)

C — der Improvisations-Held

Sie sind spontan, kreativ & genieen den Moment. Egal, was passiert — Sie zaubern im Handumdrehen eine tolle
Geburtstagsstimmung.

Unser Tipp fur Sie: DIY Etagere fur Fingerfood und Kleingeback (Seite »x)
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Viele Gaste?
Die Portions- und Mengentabelle

Unsere Mengentabelle schenkt lhnen einfache Orientierungswerte, die Sicherheit geben und lhnen
helfen, Ihr Buffet mihelos fir alle Gaste zu planen.

Die Angaben beziehen sich dabei auf eine erwachsene Person. Die tatsachlichen Mengen hangen
immer ein wenig von der Lange der Feier und den Essgewohnheiten lhrer Gaste ab. Zudem gleicht sich
vieles in der Gruppe aus — nicht jeder isst oder trinkt alles, sodass sich die Gesamtmenge am Ende
harmonisch verteilt.

Als verlasslicher Leitfaden bringt diese Ubersicht Ruhe in Ihre Vorbereitung — und macht Platz fiir das
Wesentliche: Vorfreude auf einen schénen Geburtstag.

Suppen
Vorspeise: 150-200 ml
Hauptspeise: 400 ml + 50 g Einlage

Fleisch

Gegartes (Gulasch): 120-150 g

Braten: 180-220 g

Ohne Knochen (Steak/Schnitzel): 150-200 g
Mit Knochen (Koteletts): 200-250 g

Fisch
Filet: 150-200 g
ganzer Fisch (wg. Graten): 300 g

Brot & Beilagen
Brot/Baguette: 2 Scheiben
Aufstriche/Dips: 50 g

SuRes & Desserts
Creme/Mousse: 120-150 g
Kuchen/Torte: 1-2 Stlick
Kleingeback: 2-3 Stlick

Kaffee & HeilRgetranke
Kaffee: 1-2 Tassen. Bei langeren Feiern: 2-3 Tassen
Tee: 1-2 Beutel + 1 Reserve

Kaltgetranke
1-1,5 linsgesamt: 50 % Wasser, 30 % Saft/Schorle, 20 % Softdrinks/Limonade

Alkoholhaltiges
Wein/Cocktails: 1-2 Glaser
Bier: 1-2 kleine Flaschen
Aperitif: 1 Glas
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Kasekuchen mit

Zitronen-Heidelbeer Spiegel
cremiger Fruchtgenuss

12 Personen / 35 Minuten / vegetarisch

Zutaten

1 Feiner Rahmkasekuchen (Art. Nr. 860)
150 ml frisch gepresster Zitronensaft

80 ml Wasser

80 g Zucker

Abrieb einer Bio Zitrone

6 g Agar-Agar

1 TL Vanillepaste

150 g Kulturheidelbeeren (Art. Nr. 10852)
1 Bio Zitrone

2 Stangel Minze

Zubereitung

Den Kuchen aus der Verpackung nehmen und abgedeckt bei Raumtemperatur ca. 9 Stunden auftauen.
Zitronensaft, Wasser, Zucker und Abrieb verruhren. Agar-Agar einrihren und 1 Minute sprudelnd kochen.
Unmittelbar durch ein feines Sieb geben und etwas abkihlen lassen (handwarm).

Den handwarmen Zitronenspiegel langsam auf die Kasekuchenoberflache gieRen. Kuchen leicht rutteln, damit die
Oberflache spiegelglatt wird. Mindestens 4 Stunden kaltstellen, besser tUber Nacht.

Heidelbeeren abgedeckt und mit Abtropfmaoglichkeit ca. 5 Stunden im Kihlschrank auftauen. Vor dem Dekorieren
auf einem Kuchentuch leicht trocken tupfen.

Zitrone heifl abwaschen und in feine Scheiben oder Spalten schneiden.

Am auBeren Rand des Kuchens einen gleichmaRigen Beerenkranz legen. Dabei abwechselnd Heidelbeeren,
Zitronenscheiben und Minzblattchen dekorieren.

Tipp fur ein besonders glattes Ergebnis: Den Kuchen vor dem GieRen des Spiegels 10 Minuten im Kuhlschrank
anfrieren — dadurch schliet der Spiegel sofort schén ab.
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Gut zu wissen!

Ob Auftauzeiten, Vorbereitung oder Buffet- Organisation — Hier beantworten wir Fragen, die beim Vorbereiten
eines Geburtstags am haufigsten auftauchen. Kleine Orientierungshilfen, damit Sie ganz entspannt bleiben und
mehr von Ihrem besonderen Tag haben.

Wieviel Zeit muss ich zum Auftauen einplanen?

Die meisten Produkte benétigen zwischen 6 und 12 Stunden, je nach GréRe und Art. Kuchen, Torten und Desserts
tauen abgedeckt und im Kuhlschrank Gber Nacht besonders schonend auf und behalten so ihre optimale
Konsistenz.

Kann ich etwas bei Raumtemperatur auftauen?
Kleinere Backwaren oder Brétchen kénnen in 30—-90 Minuten bei Raumtemperatur auftauen. Produkte mit Sahne
oder empfindlichen Zutaten bleiben am besten abgedeckt im Klhlschrank.

Was kann ich direkt aus der Truhe verwenden?
Viele TiefkUhlprodukte eignen sich ideal daflir, ohne Auftauen zubereitet zu werden: Gemuse, Pfannengerichte,
Kartoffelbeilagen, Suppen oder Mini-Snacks. Sie gelingen direkt aus dem Froster besonders zuverlassig.

Wie halte ich Speisen beim Buffet langer frisch?
Kalte Platten bleiben auf geklhlten Unterlagen platzieren, warme Speisen in kleinen Portionen zum Nachfullen.
Frische Krauter, kleine Schalchen und leichte Dekoration sorgen zusatzlich fur einen appetitlichen Eindruck.

Wie behalte ich den Uberblick tiber mehrere Gerichte?

Die Mischung macht’s! 1-2 warme Speisen, ideal in groRer Portion z.B. auf dem Blech zubereitet und
portionsweise serviert— erganzt durch kalte Elemente wie Salate, Brot, Antipasti oder Dips, die sich gut vorbereiten
lassen. So entsteht ein abwechslungsreiches Buffet mit klarer Struktur.

Wie verhindere ich Stress bei der Zubereitung?

Indem warme und kalte Komponenten geschickt kombiniert werden: Kaltes darf friih bereitstehen, Warmes wird
erst kurz vor dem Servieren erhitzt. Tiefklihlprodukte lassen sich auBerdem portionsweise vorbereiten — so
verhindern Sie Ubermengen und haben stets Genuss-Nachschub auf Lager.

Wie lange kann ein Buffet stehen bleiben?

Backwaren, Obst, Gemuse und viele herzhafte Snacks bleiben problemlos 2-3 Stunden appetitlich. Empfindlichere
Speisen wie Cremes, mayonnaisehaltige Salate oder Fisch ergdnzt man am besten nach und nach — sie sollten
hochstens etwa 1 Stunde stehen, damit alles frisch und in bester Qualitat bleibt.

Noch Fragen?

Unsere Expert*innen aus dem Team der Erndhrungsberatung sind gerne persénlich fur Sie da! Sie erreichen uns
von Mo-Fr von 9.00 - 18.00 Uhr telefonisch unter 0800 - 200 8844 (kostenfrei) oder per E-Mail unter
ernaehrungsberatung@bofrost.de
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ltalienisches

Zitronenhahnchenfilet
mit Spinat-Ricotta-Tupfen und Réstgemuse

90 Min. / leicht / 4 Portionen

Zutaten

Far das Fleisch:
e 4 Hahnchenbrust-Filets, naturbelassen (Art. Nr. 305)
200 ml 150° Anniversario Olivendl extra nativ (Art. Nr. 20989)
e 80 ml Zitronensaft
e 2 EL Gehackter Knoblauch (Art. Nr. 8771)
e 1EL Krautergarten mediterran (Art. Nr. 11016)
o Salz & Pfeffer aus der Muhle
Fur das Gemuse:
e 250 g Blattspinat (Art. Nr. 1707)
e 2 EL Gehackter Knoblauch (Art. Nr. 8771)
e 200 g Ricotta
o Salz & Pfeffer aus der Muhle
e 800 g Drillinge
e 4 Kleine Spitzpaprika
e 1Zitrone
e 300 g Gruner Spargel (Art. Nr. 1728)
e 300 g Babymohren (Art. Nr. 1711)

Zubereitung

Blattspinat im Kuhlschrank abgedeckt ca. 4 Stunden
auftauen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Wahrenddessen
Olivendl, Zitronensaft, Knoblauch, Krauter, Salz und
Pfeffer verrihren. Die Hahnchenbrustfilet mit 2/3 der
Marinade betraufeln und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Blattspinat klein hacken und mit Knoblauch, Ricotta, Salz
und Pfeffer wirzen. Aus der Masse mit Teel6ffeln Nocken
formen.

Die Kartoffeln waschen und halbieren. Paprika putzen,
waschen und in Viertel schneiden.

Die Zitrone heifl3 abwaschen und in Scheiben schneiden.
Das Gemuse mit dem Fleisch auf ein Backblech geben,
mit dem restlichen Ol betraufeln. Alles im Backofen ca.
40-45 Minuten garen.

Als Blech oder portionsweise auf dem Teller mit den
Spinat-Ricotta-Nocken toppen und servieren.
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Last Minute Dekotipps
Kleine Kniffe fur grol3e Effekte.

Manchmal sind es die kleinen Handgriffe, die eine Festtafel in einen besonderen Moment verwandeln. Diese
schnellen Deko-Tipps lassen sich spontan umsetzen — mit Dingen, die oft schon im Haushalt vorhanden sind.
Ideal, wenn Sie Freude schenken méchten, ohne lange vorzubereiten.

Harmonische Farbwelt - ein stimmiges Gesamtbild
Wahlen Sie eine Farbpalette — Naturténe, Pastell oder lhre Lieblingsfarbe. Wenn Servietten, Geschirr und Deko
zusammenpassen, entsteht sofort eine einladende Atmosphare.

Krauter statt Blumen - frisch, duftend, unkompliziert.
Zweige von Rosmarin, Minze oder Zitronenmelisse in kleinen Glasern wirken naturlich, duften angenehm und
bringen Lebendigkeit auf den Tisch.

Servietten mit Details - kleiner Twist, grofRe Wirkung.
Ein Juteband, ein Keks oder ein Krauterzweig machen jede Serviette im Nu zum liebevollen Detail — ganz ohne
Aufwand.

Etageren - Hohe und Struktur in Sekunden.
Mit zwei Tellern und einer Tasse entsteht schnell eine stilvolle Etagere flir Geback oder Snacks.

Zarte Zuckerkrone - Eleganz furs Glas.
Glaser kurz in Zitronensaft, dann in Zucker tauchen — schon funkelt jedes Getrank besonders schon.

Kleine Lichtpunkte - fur warme Atmosphare.
Teelichter oder Lichterketten in Tassen, Glasern oder Schalen sorgen sofort fur gemutliches Licht.

DIY fruchtige Eiswurfel

Ein kleiner Hingucker, der Ihre Drinks veredelt — ob Wasser, Sekt, Cocktails oder alkoholfreie Mocktails.
Uberraschend einfach, frisch und in wenigen Minuten am Vortag vorbereitet.

Material (fir 6 groRe Eiswurfel):

Grof3e Eiswurfelformen

Zitrusfrichte, z.B.: 2 Orangen, 1 Zitrone, 1 Limette
2 Stiele Minze

Wasser

So geht's — Schritt fir Schritt:

Zitrusfrichte in dlinne Scheiben schneiden.

Zunachst Orangenscheiben im Halbkreis in der Eiswurfelform anrichten
Mit Zitronen- und Limettenscheiben nach innen gerollt auffillen.
Zitrusfrucht-,Rosen” mit Minzblattern garnieren.

Eiswurfelform mit Wasser aufftillen und tber Nacht einfrieren.

Mit gefrorenen Friichten im Glas und Getrank nach Wahl servieren!

Dazu passt: bofrost*Gilia Chardonnay Vino Frizzante (Art. Nr. 958)
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Erdbeer-Mascarpone-Tiramisu

mit Kaffee-Perlen
Untertitel

25 Min. / mittel / 4 Portionen

Zutaten

400 g Erdbeeren, halbiert (Art. Nr. 10854)
300 ml Sahne

500 g Mascarpone

8 Stuck Loffelbiskuits

1LOL

140 ml Kaffee

1 g Agar Agar

4 Kugeln (Art. Nr. 1561)

gehackte Pistazien zum Garnieren

Zubereitung

Das Ol ca. 5 Stunden gefrieren lassen.
Erdbeeren aus der Verpackung nehmen
und abgedeckt ca. 6 h im Kihlschrank
(4°C) auftauen.

Die Sahne steif schlagen und mit dem
Mascarpone verrihren. Loffelbiskuit
halbieren und mit 4 EL Kaffee
betraufeln.

100 ml Kaffee mit dem Agar Agar
verruhren, kurz aufkochen lassen und
warm in eine Spritzflasche fullen. Die
Masse in das eiskalte Ol spritzen,
heraussieben und kalt abwaschen.
Erdbeeren klein schneiden und
abwechselnd mit der Mascarponecreme
und den Loéffelbiskuit in vier Glaser
fullen und mit Erdbeeren, je einer Kugel
Eis, Pistazien und Kaffeekaviar
gagarnieren.
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Fingerfood: der ideale Partysnack

Manchmal braucht es gar nicht viel, um Gasten ein warmes Willkommen zu bereiten. Ein paar kleine Happchen, ein
Glas lhres Lieblingsgetranks — und schon entsteht dieser besondere Moment, der sich leicht und herzlich anfuhlt.
Warum Fingerfood fur Ihre Geburtstagsfeier perfekt geeignet ist, erfahren Sie hier:

Kaum Vorbereitung: Viele Produkte kommen direkt aus der Tiefkuhltruhe in Ofen, Pfanne oder Mikrowelle.
Jederzeit nachlegbar: Einzelportionen sorgen dafur, dass alles frisch bleibt und Sie entspannt nachftillen kénnen.
Fir jeden Geschmack etwas dabei: Von herzhaft bis leicht, von warm bis kalt — einfach kombinieren, wie es zu
lhnen und lhren Gasten passt.

Ideal fur kleine UND groRe Runden: ob in warmer, familidarer Atmosphare oder in bunter Runde — Die Menge lasst
sich leicht variieren und es ist garantiert fur jeden Geschmack und Appetit etwas dabei.

Wie ware es mit saftigen Partyschnitzeln Wiener Art mit 8% Flussigwulirzung (Art. Nr. 399), fein gewdlirzten
Partyfrikadellen in Mini-Format (Art. Nr. 386), vegane, orientalisch abgeschmeckten Falafel (Art. Nr. 11496) oder
unseren franzésischen Original Quiche Lorraine (Art. Nr. 1488)?

Uber 500 Ideen fiir Snacks & kleine Gerichte finden Sie in unserer Rezeptwelt-Kategorie “Snacks & kleine Gerichte".

Damit Fingerfood nicht einfach nur serviert, sondern edel prasentiert wird, braucht es keinen groRen Aufwand oder
neue Anschaffungen — nur ein wenig Hohe, Struktur und ein kleines Highlight auf dem Tisch. Ein spontaner
Besuch? Eine kleine Runde am Nachmittag? Besonders charmant wirkt eine selbstgemachte Etagere: Sie schafft
Ebenen, spart Platz und verleiht Inrem Buffet im Handumdrehen eine festliche Note.

Unsere Produktempfehlungen fir Ihr Fingerfood Buffet: Partyschnitzel Wiener Art (Art. Nr. 399), Partyfrikadellen
(Art. Nr. 386), Falafel (Art. Nr. 11496), Quiche Lorraine (Art. Nr. 1488)

DIY Etagere

Schnell gemacht, schén prasentiert und immer ein kleiner Uberraschungseffekt.
Perfekt fur Geback, kleine Happchen und Fingerfood.

Material:

2 Teller (ein groRer, ein kleiner)

5 Tassen

Optional: frische Krauter oder (Trocken-)Blumen fir die obere Tasse
Optional: Klebepads oder ablésbarer Montagekleber fur mehr Stabilitat

So geht's — Schritt flir Schritt:

3 Tassen umgekehrt auf die Unterlage oder den Tisch platzieren. Sie bilden die Basis der Etagere.

GroRen Teller auf die drei Tassen stellen — hier kdnnen Klebepads Stabilitat liefern!

Eine Tasse umgekehrt auf den groRBen Teller stellen.

Kleinen Teller auf die Tasse stellen, auch hier wieder optional Klebepads erganzen.

Letzte Tasse auf den kleinen Teller platzieren und mit Krautern, Trockenblumen o.a. als Dekoration fullen.
Snacks arrangieren: Mini-Geback, Fingerfood oder Pralinen um die Tassen anrichten — das wirkt einladend,
hochwertig und bringt verschiedene Héhen auf den Tisch.

Dazu passen:

SuR: Pudding-Schneckchen zum Selberbacken (Art.-Nr. 10909), Mini-Berliner Himbeer-Pudding (Art.-Nr. 10369),
Mini-Eclairs (Art.-Nr. 20324)

Herzhaft: Chicken Chips mit 8% Flissigwiirzung (Art.-Nr. 01350), Plunderschnecken Kase-Rdstzwiebel zum
Selberbacken (Art.-Nr. 11881), Salami-Pizzettis (Art.-Nr. 336)
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Kartoffel-Kase-Torte

mit Bohnen-Parma-Rollchen & Portwein-Schalotten

100 Min. / mittel / 12 Portionen

Zutaten

Fir den Boden:
e 500 g Mehl
e 2 TL Backpulver
e 2 EL Zucker
e 125 g Quark
e 100 ml Milch
e 150 ml Ol
Fur den Belag:
e 200 ml Sahne
e 4 Eier
e 100 g Cheddar, gerieben
o Salz & Pfeffer aus der Muhle
» 800 g Bratkartoffeln
o 3 EL Zwiebelwdurfel (Art. Nr. 11734)
o 3 TL Krautergarten mediterran (Art. Nr. 11016)
Fur die Portwein-Schalotten:
e 200 g Schalotten
e 1EL 150° Anniversario Olivendl extra nativ (Art.-Nr. 20989)
e 2 EL Brauner Zucker
e 100 ml Tenuta Pedale Primitivo Merlot (Art. Nr. 10319)
e 100 ml Portwein
e 80 ml Rinderfond
o 1 EL Krautergarten mediterran (Art. Nr. 11016)
Fur die Bohnen:
* 400 g Prinzessbohnen (Art. Nr. 719)
e 1 Prise Salz
e 8 Scheiben Parmaschinken
e 1TL Honig
e Fur die Krauterbutter
e 250 g Weiche Butter
e 30 g Krautergarten mediterran (Art. Nr. 11016)
e 1EL Gehackter Knoblach (Art. Nr. 08771)
o Salz & Pfeffer aus der Muhle




bofrost*

Kartoffel-Kase-Torte

mit Bohnen-Parma-Rollchen & Portwein-Schalotten

100 Min. / mittel / 12 Portionen

Zubereitung

Die Bratkartoffeln aus der Packung nehmen und abgedeckt ca. 4 Stunden auftauen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Zutaten flir den Teig in eine Schuissel geben und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Eine Tarteform (28 cm @) mit
Butter ausstreichen und den Teig einfiillen. Dabei einen Rand hochziehen.

Den Teig im Backofen ca. 10 Minuten blindbacken.

Sahne, Eier und Cheddar verruhren und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wurzen. Kartoffeln und
Zwiebelwdurfel auf dem Teig verteilen. Mit den Krautern bestreuen und die Eimasse darauf verteilen.
Das Ganze im Backofen weitere 30 Minuten backen.

Die Schalotten schalen und vierteln. In einem Topf Ol erhitzen und die Schalotten darin ca. 2 Minuten
dunsten, dann den Zucker daruberstreuen und ca. 5 Minuten unter stdandigem Ruhren karamellisieren
lassen.

Rotwein, Portwein und Rinderfond angielRen. Die Krauter unterriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles sirupartig einkochen lassen.

Die tiefgefrorenen Bohnen nach Packungsanleitung fertig garen.

AnschlieBend abgieRen und portionsweise in die Schinkenscheiben einrollen. Die Réllchen in eine
Auflaufform geben, mit dem Honig betraufeln und ca. 15 Minuten bei 180°C backen.

Die Butter mit angetauten Krautern kurz aufschlagen. Den Knoblauch unterriihren und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Kartoffelkuchen in Portionsstlicke teilen und mit den Schalotten, Bohnen und der Krauterbutter
anrichten.
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Wir wunschen einen
genussvollen Geburtstag!

Schdn, dass wir Sie begleiten durfen — heute und an vielen weiteren Tagen im Jahr.

Noch mehr Inspirationen, Tipps und Tricks fur die Zubereitung und weitere Rezepte
gesucht? Stébern Sie in unserer Rezeptwelt unter
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/

Unsere Expert*innen aus dem Team der Ernahrungsberatung sind gerne personlich
fur Sie da! Sie erreichen uns von Mo-Fr von 9.00 - 18.00 Uhr telefonisch unter 0800 -
200 8844 (kostenfrei) oder per E-Mail unter ernaehrungsberatung@bofrost.de




