Menuvorschlage

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

r

Einkaufsliste’n & Rezepte
Far besondere Momente am
genussvollten Tag des Jahres -
ohne viel Aufwand

... Inspirationen
. stimmungsvolle Impulse flr die
festlichste Zeit des Jahres

Festlicher Genuss
mit bofrost*

Ilhre Inspiration fur die Weihnachtszeit 2025



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 genielRen —
mit kulinarischen Ideen, die Herz und Gaumen gleichermafRlen beruhren.

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 méchte
dazu beitragen, die Feiertage besonders zu machen.

Wir wiunschen eine frohliche, genussvolle Weihnachtszeit!
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interaktives Magazin “
Dieses Symbol zeigt lhnen mehr!

Mit einem Klick erhalten Sie zusatzliche
Informationen zum Rezept, Produkt

oder weitere spannende Inhalte aus
unserer Online-Welt.






https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/nikolaus-laugenstiefel-mit-zimt-beeren-konfituere_216005.html?recipeCode=d9c7db32-8400-40eb-a5f7-0570e321172e
https://www.bofrost.de/shop/brot-broetchen_37964/free-laugenstangen_10006.html?position=1&clicked=search
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Steinpilz-Apfel-Maronen
Cappuccino mit Stemencroutons

&3 4 Pers. 30 Min. @ vegetarisch
Zutaten
Fur die Suppe Fur die Sternencroutons

Zubereitung

300 g Steinpilze in Scheiben (11735)

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

2 Scheiben free*Landbrot (10078)
1 EL Raps- oder Sonnenblumendl

1 Schalotte ¢ 1 Prise Zimt, gemahlen

1 EL Butter ¢ 1 Prise Kardamom, gemahlen
600 ml Gemusebriihe e 1 Prise Salz

100 ml Sahne ¢ 1 kleine Stern-Ausstechform
1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat

1 TL Ahornsirup

etwas Truffelol
etwas gemahlener Pfeffer
4 Rosmarin-Zweige

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

Butter in einem Topf erhitzen und
Schalotten darin glasig dlinsten.
Apfelwurfel, Maronen und Steinpilze
hinzufigen und kurz anrdsten. 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 rosten. Mit Zimt, Kardamom und
einer Prise Salz wurzen.

Suppe in Cappuccino-Tassen flllen 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.

Mit Milchschaum-Haube flr den
besonderen Cappuccino-Flair!



https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/steinpilz-apfel-maronen-cappuccino-mit-sternecroutons_216008.html?recipeCode=fe3e461e-9c24-43b3-a365-ced41d582ed6
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/steinpilz-apfel-maronen-cappuccino-mit-sternecroutons_216008.html?recipeCode=fe3e461e-9c24-43b3-a365-ced41d582ed6
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/steinpilz-apfel-maronen-cappuccino-mit-sternecroutons_216008.html?recipeCode=fe3e461e-9c24-43b3-a365-ced41d582ed6

Festlicher Zitronen-Dill-Seeteufel

&3 4 Pers. 30 Min.

Zutaten

o 4 Stuck bofrost*Seeteufelfilet,
naturbelassen (11511)

o 1EL Butter

o etwas Salz, Pfeffer

¢ 1 Packung bofrost*Zitronen-Dill-
Rahmsauce (10740)

e 600 g Zuckererbsenschoten (1716)

e etwas Zitronenabrieb

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

Zubereitung

¢ Die Seeteufelfilets aus der Packung
nehmen und abgedeckt ca. 6 Std. im

Seeteufel mit Dill und Zitrone — Kuhischrank auftauen lassen.

2 o o Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.
edel & einfach kostlich Das Kartoffel-Sahne-Gratin nach

Zubereitungsanleitung auf mittlerer
Schiene ca. 27 Minuten goldgelb backen.

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

e 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 wirzen.

e 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.
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https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/zitronen-dill-seeteufel-mit-zuckererbsenschoten_216003.html?recipeCode=a0f9e13c-192d-4947-866b-9c569c05c769
https://www.bofrost.de/medias/bofrost-Einkaufsratgeber-Fisch.pdf?context=bWFzdGVyfHJvb3R8MTQ5NzA4MTl8YXBwbGljYXRpb24vcGRmfGFEQmhMMmd6WkM4eE1ETTFOalkwTWpBNE5qazBNaTlpYjJaeWIzTjBJRVZwYm10aGRXWnpjbUYwWjJWaVpYSWdSbWx6WTJndWNHUm18MzMyNTlmOWUyNjNiNjczZTU2OWQxNGNkZDFkZmZmMWY5N2MxNmI1MWJhMWJlZmY3NWI4ZTg2MmQwMzBmZDk5YQ
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/zitronen-dill-seeteufel-mit-zuckererbsenschoten_216003.html?recipeCode=a0f9e13c-192d-4947-866b-9c569c05c769



https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/mousse-au-chocolat-sternschnuppe-mit-gluehwein-konfituere-kandierter-orange_216000.html?recipeCode=4bba333f-9313-4e65-8ba1-328bafccf4e3
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/mousse-au-chocolat-sternschnuppe-mit-gluehwein-konfituere-kandierter-orange_216000.html?recipeCode=4bba333f-9313-4e65-8ba1-328bafccf4e3
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/mousse-au-chocolat-sternschnuppe-mit-gluehwein-konfituere-kandierter-orange_216000.html?recipeCode=4bba333f-9313-4e65-8ba1-328bafccf4e3









https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/hirschmedaillons-an-orangen-pfeffer-rotweinsosse_216007.html?recipeCode=f4fbcf89-62f8-4f4c-8721-f335c22c100d
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https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/getrueffelter-wirsingstrudel-mit-champignon-rahmsauce_216002.html?recipeCode=9d41b9ef-b3ea-43d9-8e07-71a377539eb9
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/getrueffelter-wirsingstrudel-mit-champignon-rahmsauce_216002.html?recipeCode=9d41b9ef-b3ea-43d9-8e07-71a377539eb9
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https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/crepe-apfel-taeschchen-auf-bratapfelsauce-mit-walnusseis_216001.html?recipeCode=698c1eae-17ea-4eb3-9b38-892b3d00d3be
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/crepe-apfel-taeschchen-auf-bratapfelsauce-mit-walnusseis_216001.html?recipeCode=698c1eae-17ea-4eb3-9b38-892b3d00d3be
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/crepe-apfel-taeschchen-auf-bratapfelsauce-mit-walnusseis_216001.html?recipeCode=698c1eae-17ea-4eb3-9b38-892b3d00d3be









https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/donuts-eclairs-im-weihnachtsstil_216004.html?recipeCode=bb36d8e4-0e40-4d28-92b6-34033325bf38
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/donuts-eclairs-im-weihnachtsstil_216004.html?recipeCode=bb36d8e4-0e40-4d28-92b6-34033325bf38



https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/schaumwein-risotto-mit-garnelen-spiessen-und-karamellisierter-birne_216006.html?recipeCode=e34b608a-1e20-4c1c-9ecc-c206a0e48f89
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/schaumwein-risotto-mit-garnelen-spiessen-und-karamellisierter-birne_216006.html?recipeCode=e34b608a-1e20-4c1c-9ecc-c206a0e48f89
https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/schaumwein-risotto-mit-garnelen-spiessen-und-karamellisierter-birne_216006.html?recipeCode=e34b608a-1e20-4c1c-9ecc-c206a0e48f89



https://www.bofrost.de/rezeptwelt/rezepte/festliches_37982/weihnachts-affogato-zweierlei-walnuss-karamell-whiskey-sahne_216010.html?recipeCode=d8a38f55-a2ab-4cca-b457-062c8ec27493
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