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Editorial

Lerr Bruch, sind S beret fiir den S ommer?

,Im Juni ist es endlich richtig Sommer und
wir sind mehr als bereit, die warme Jahres-
zeit zu geniefden. Ich denke, viele von
uns freuen sich schon monatelang auf die
typischen Sommeraktivitaten, wie zum Bei-
spiel das Grillen. Das Gute ist, hier kommt
N einfach jeder auf seine Kosten, denn auf dem
\, —y Grill ist fiir alle etwas dabei. Geht es nicht
= hauptsachlich darum, mit lieben Menschen
Ve &?‘ zusammenzukommen und kdstlich zu
; schlemmen? In diesem Jahr vielleicht noch
verbunden mit einem gemttlichen Fuf3ball-
abend wahrend der Europameisterschaft. In Ihrem Globus Markt
finden Sie Leckereien und Accessoires fur Ihre Grillparty und rund
um den Fufdball.

Auch in der mio dreht sich vieles um die EM und das Gastgeber-
land Frankreich. Wir regen Ihren Appetit mit franzosischen Gerichten
an und zeigen in der mio-Kochschule, wie Sie eine fluffige Mousse
au Chocolat herstellen. Nehmen Sie sich mal wieder richtig Zeit fiir
den Genuss: In der Rubrik Bewusst geniefden gibt es einige Tipps
dazu. Wir driicken unsere Daumen fiir Deutschland und wiinschen
Ihnen viel Freude mit der neuen mio!“

Thomas Bruch
geschaftsfiihrender Gesellschafter
von Globus

Fotos: iStockphoto: Titel (wundervisuals), Korb (Ivonne Wierink-vanWetten)
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Lachsfilet mit Spitzkohl,
Kartoffelpiiree und
Tomatensalat

Foto: iStockphoto: Grill (boumenjapet)

mio vor Ort
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die beliebte Foodbloggerin
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Rezepte

Chartreuse mit Schinken

, . [ ] (1]
und Frischkase
0 n a p p e I Einkaufsliste (8 Timbaleformchen, a 100 ml)
Fiir die helle SoBe:

1/2 Schalotte, 1 EL Butter, 1 EL Mehl
100 ml WeiBwein, trocken

300 ml Kalbsfond, 200 ml Sahne

Fiir die Mousse:

&L_ 1 groBe Mohre, 1 kleine Zucchini, Salz

In der franzosischen Kiiche stehen Geschmack und Vielfalt im Mittelpunkt: 300 g Kochschinken, weiBer Pfeffer
6 Blatt Gelatine, 4 EL Krauterlikor, ersatzweise Kalbsfond

Manche Gerichte sind ganz schnell auf dem Tisch, andere brauchen einfach it e 2l

ihre Zeit. Kostlich sind sie allemal! Mit sonnengereiftem Gemtise, siif3en Zum Garnieren:

Leckereien und Spezialititen aus dem Siiden sind die Rezepte wie geschaffen B In- Kirschtamaten, Rucola

fur den Frithsommer. Und nun steht auch noch die FuRball-Europameister- .

schaft vor der Tiir — wenn das nicht ein Grund mehr ist, sich ein Stiick Zubereitung 1) Fiir die SoRe Schalotte schilen und

Frankreich nach Hause zu holen. Die passenden franzosischen Weine finden e elilic - o1 ButtermieinemiTopf dlasig
anschwitzen, mit Mehl bestiuben und unter Rithren

Sie in Ihrem Globus Markt. A bient6t! (Bis bald!) iy b, DR E NSt o
dabei kriftig mit dem Schneebesen verrithren, um
Klimpchen zu vermeiden.
2) Unter Rithren zum Kochen bringen und min-
destens 20 min kocheln lassen. Dabei immer wieder
rithren, damit die SofRe nicht anbrennt. Sahne zu-
giefden und weitere 15—20 min kdcheln lassen. Durch
ein Sieb gief3en, abkiihlen lassen und ca. 3h in den
Kiihlschrank stellen.
3) Mohre schilen und leicht schrig in sehr diinne
Scheiben schneiden. Zucchini waschen und in diinne
Scheiben schneiden. Méhrenscheiben in kochendem
~ Salzwasser ca. 2min blanchieren. Zucchini dazu-
geben und ca. 1 min mitkochen. AnschlieRend abgie-
3en, abschrecken und abtropfen lassen.
4) Gemiisescheiben zwischen Kiichenpapier trocken
- tupfen. Méhren- und Zucchinischeiben leicht tiber-
lappend abwechselnd auf dem Boden der F6rmchen
auslegen. Schinken klein wiirfeln und portionsweise
~ mit der hellen Sof3e im Mixer piirieren. Masse mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
5) Gelatine ca. 10 min in kaltem Wasser einweichen.
Likor in einem Topf erwarmen, Gelatine gut aus-
driicken und darin auflésen. Gemisch unter die
Schinkencreme riithren. Sahne steif schlagen und

§ e i unter die Creme heben. Mousse auf das Gemiise
‘B ’s ahe in die Formchen fiillen und glatt streichen.

P " Mindestens 3 h kalt stellen.
" 6) Zum Servieren Formchen kurz in heifRes Wasser
'.M ' tauchen, Rand mit einem Messer 16sen und auf
eine Platte stiirzen. Nach Belieben mit Rosmarin,

| Tomaten und Rucola garnieren.
Zubereitungszeit: ca. 1 h 30 min + ca. 45 min Garzeit
+ mind. 6 h Kiihlzeit
Néhrwert pro Stiick ca. 257 kcal
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Eine aufdergewd "
Torte mit tollem

Crépes-Suzette-Torte Ausgedriickte Gelatineunterr ~~ Tarte aux Pommes
rithren und auflosen. Vom Wasser- ( Apfelﬂ a d en)

Einkaufsliste bad nehmen, kalt schlagen, Vanille-

'(:8 P;rsgngn b'zw. 1Torte) schote _entfemen und Quark Einkaufsliste (8 Personen bzw. 2 Tartes a
0 ()3 (X PEEE unterziehen.

225 g Mehl, 400 ml Milch 4) Sah teif schl dun- 20-22 cm Durchmesser)

3 Eier, 2 EL Butter, 1 Prise Salz ahne steit s agep und.un Fiir den Teig:

Butter, zum Ausbacken und fiir die Form terheben. Eiweif3e steif schlagen 175 g Butter, 300 g Mehl

Fiir die Creme: und unterziehen. Schaumcreme 1 Prise Salz, 1 Ei, 100 g Zucker

8 Blatt Gelatine, 4 Eier, 1 Vanilleschote in einen Spritzbeutel mit Loch- Mehl, zum Arbeiten

Fiir den Belag:

3-4 EL Orangensaft, 75 g Puderzucker . " ~ .
tiille fiillen. Crépe auf eine Kuchen- Apfel, 1/2 Zitrone, Saft, 30 g Butter

500 g Quark, 200 ml Sahne

Fiir die OrangensoBe: platte legen und diinn mit Creme Puderzucker, zum Bestiuben
5 Orangen, davon 2 unbehandelt bespritzen. Glatt streichen und den
150 g Zucker, 1 Zimtstange nichsten Crépe auflegen. Auf
diese Weise eine Torte schichten.  Zubereitung 1) Butter in Stiicke schneiden. _ . % Seh é
Zubereitung 1) Mehl in eine Schiis- Im Kiihlschrank abkiihlen lassen.  Mit Mehl, Salz, Ei und Zucker rasch zu einem 3 . o - oenr fem: SOmmergemﬁ
sel sieben und mit etwas Milch 5) Eine unbehandelte Orange glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie ge- mif wiirzi ge f%e I
glatt rithren. Eier, Butter, Salz und  heif waschen und etwa 1 TL wickelt ca. 30 min kalt stellen. . L . . In Kase!
restliche Milch unterriihren, bis Schale abreiben. Beide unbehan-  2) Apfel schilen, vierteln, Kernhaus heraus- Tian de Leg umes (Gemuseg ratln)
ein geschmeidiger Teig entstanden  delten Orangen in diinne Schei- schneiden und die Viertel in schmale Spalten Pfaffmann Sauvignon Blanc, trocken
ist. Teig ca. 20 min quellen lassen.  ben schneiden. Ubrige Orangen schneiden. Zitronensaft mit Butter erwidrmen, Einkaufsliste (4 Personen) gine und Tomaten waschen,  geheizten Backofen Anbaugebiet: Pfalz
2) Butter in einer Crépe-Pfanne auspressen und 300 ml Saft ab- bis die Butter geschmolzen ist. Von der Hitze 4 Zucchini, gelb und griin putzen und in Scheiben 25-30 min garen. Trauben: sauvignon Blanc
R .. AR .. . .. 1 Aubergine . . . o . Geschmack: mit spritziger Séure
erhitzen. Mit einem Schopfloffel messen. Zucker in einem weiten ~ nehmen und beiseitestellen. 400 g Tomaten schneiden. Scheiben hoch- Zubereitungszeit: ca. 10min und intensiven Fruchtaromen, erinnert
Teig dazugiefsen und durch leich- Topf bei mittlerer Hitze schmel- 3) Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorhei- 4 EL Olivensl kant und abwechselnd in + ca. 30 min Garzeit an Stachelbeere, Honigmelone und
tes Schwenken gleichmaf3ig diinn zen und goldbraun karamelli- zen. Teig auf bemehlter Arbeitsfliche kurz kneten 4 Stangel Thymian eine Auflaufform schichten. Néhrwert pro Person griine Paprika
verteilen. Bei mittlerer Hitze etwa  sieren lassen. und halbieren. Jede Hilfte zu einem diinnen Meersalz, Pfeffer Mit Olivendl betriufeln. ca. 300kl ST R GRLEE
1-2 min goldbraun anbacken las- 6) Mit Orangensaft abloschen, Kreis (a 20—22 cm Durchmesser) auswellen. UG TR, G ) 2) Thymian waschen, Blatter
sen. Crépe wenden, goldbraun fer- -abrieb und Zimt dazugeben. 4) Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und abzupfen und auf dem Ge-
tig backen und zum Auskiihlen auf Orangenscheiben hineinlegen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen Zubereitung 1) Backofen auf  miise verteilen. Mit Meersalz
einen Teller legen. Nacheinander und ca. 10min leise kocheln lassen.  (alternativ 2 Backbleche und 180 °C Umluft). Ficher- 200 °C Ober- und Unterhitze  und Pfeffer wiirzen. Parmesan
weitere 9-10 Crépes backen und Anschlief3end umfiillen und ab- artig mit Apfelscheiben belegen, mit Zitronen- vorheizen. Zucchini, Auber- dartiberstreuen und im vor-
auskiihlen lassen. kiithlen lassen. Torte mit den Schei-  butter bepinseln und mit Puderzucker bestduben.
3) Fiir die Creme Gelatine in kaltem  ben belegen, mit Sof3e betraufeln ~ 5) Fladen im Ofen ca. 30 min goldbraun und knusp-
Wasser einweichen. Eier trennen und servieren. rig backen. Aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen
und Eigelbe mit aufgeschlitzter Zubereitungszeit: ca. 1h + ca. 20 min und erneut mit Puderzucker bestaubt servieren. 1) KhoiSan Gourmet Meersalz, fein oder grob, aus unter-
Vanilleschote, Orangensaft und Quellzeit + ca. 20 min Bratzeit Zubereitungszeit: ca. 45min + ca. 30 min Kiihlzeit irdischem Meerwassersee in Siidafrika, von Hand geerntet, Individuelle Weinempfehlung?
Puderzucker tiber einem heif3en Nahrwert pro Person ca. 544 kcal + ca. 30 min Backzeit ;at(u:rbela.stser}slf_alr gflhancti'elt, 5t00 % ild-fruchti Hier finden Sie den Wein fiir
Wasserbad wei’-cremig riihren. Néhrwert pro Person ca. 404 kcal ) Corovita Olivend! natlv extra Bio, mild-fruchtiger Ihren persanlichen Geschmack!
Geschmack, aus familieneigenem Anbau in derTiirkei, 500 ml

Alle Produkte bei Globus erhaltlich.
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Mediterrane Krauter sorgen

Ratatouille

Einkaufsliste (4 Personen)
1 Aubergine

2 Zucchini

2 Paprika, rot und gelb

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

4 Tomaten

3 EL Olivendl

Meersalz, Pfeffer

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Stangel Oregano
Basilikumblattchen, zum Garnieren

Zubereitung 1) Aubergine, Zuc-
chini und Paprika waschen, putzen
und in Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen und fein
wiirfeln. Tomaten waschen, Stiel-
ansatz herausschneiden und eben-

fur die besondere Note!

falls in Stiicke schneiden.

2) Zwiebeln und Knoblauch in
heiRem Ol anschwitzen. Aubergi-
nen und Paprika dazugeben und
1-2 min mitschwitzen. Zucchini
und Tomaten untermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3) Krauter zu einem Strauf3chen
binden, zum Gemtise geben und
zugedeckt 3—4 min gar schmoren
lassen. Nach Bedarf ein wenig Was-
ser angiefden. Straufdchen heraus-
nehmen, abschmecken und nach
Belieben mit Basilikum dekorieren
und mit Weif3brot servieren.
Zubereitungszeit: ca. 15min

+ ca. 10 min Garzeit

Nahrwert pro Person ca.203 kcal

Tapenade (Olivenpaste)

Einkaufsliste (4 Personen)
1 EL Kapern

150 g Oliven, schwarz, entsteint
1 Peperoncino, eingelegt

2 Sardellenfilets

1 Knoblauchzehe

1TL Honig, 50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung 1) Kapern, Oliven und Peperoncino
abtropfen lassen. Sardellenfilets trocken tupfen und
Knoblauchzehe schilen. Alles in einen Mixer geben.
2) Honig hinzuftigen und zu einer leicht stiickigen
Paste piirieren. Dabei Olivendl einflief3en lassen,
bis eine streichfahige Creme entstanden ist.

3) Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Nach Belieben mit Baguette servieren.
Zubereitungszeit: ca. 10 min

Nahrwert pro Person ca.263 kcal

1) Alnatura Kapern Bio, in wiirziger Essiglake eingelegt,

aus ltalien, 150 g

2) Globus Schwarze Oliven, aus Griechenland, ohne Stein,
mit Krautern und Knoblauch, 1504, 1,99€ (100g = 1,33 €)

Alle Produkte bei Globus erhaltlich.
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Hol’ Dir den Grill

i f www.friki.de
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Pissaladiere (Pizza mit Zwie-
beln, Sardellen und Oliven)

Einkaufsliste (4 Personen bzw. 1 Quicheform,

ca. 24 cm Durchmesser)

Fiir den Hefeteig:

10 g Hefe (frisch), 250 g Mehl, Salz, 2 EL Olivendl
Fiir den Belag:

5 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Ol, fiir die Form

Mehl, zum Ausrollen

7 Sardellenfilets, in Ol

50 g Oliven, schwarz, entsteint

Zubereitung 1) Hefe zerbrockeln und mit 125 ml
lauwarmem Wasser verriihren. Mehl mit einer
Prise Salz, Hefe und Olivenol zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verarbeiten. Eventuell etwas
mehr oder weniger Mehl verwenden. Zugedeckt
an einem warmen Ort 1h gehen lassen.

2) Zwiebeln sowie Knoblauch schilen und klein
schneiden bzw. fein hacken. Ol im Topf erhitzen,
Knoblauch und Zwiebeln hineingeben und unter
Riihren ca. 10 min leicht goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3) Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorhei-
zen, Backform mit Ol auspinseln. Teig durchkneten,
auf Mehl zu einem Kreis auswellen. In die Form legen
und einen Rand hochdriicken. Zwiebeln darauf ver-
teilen, mit abgetropften Sardellen und Oliven bele-
gen. Im Ofen ca. 30—35min goldbraun backen.
Zubereitungszeit: ca. 35min + ca. 1 h Ruhezeit

+ ca. 45 min Garzeit

Nahrwert pro Person ca. 449 kcal
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Financiers
(Mandelbiskuit)

Einkaufsliste (ca. 12 Stiick)
Butter, fiir die Form

150 g Butter

5 EiweiB

250 g Puderzucker

135 g Mandeln, gemahlen

60 g Mehl

1 Orange, unbehandelt, Abrieb
150 ml Sahne

Zubereitung 1) Backofen auf 220°C
vorheizen. Backform fiir Financiers
oder Muffins ausbuttern. Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen.
Eventuell etwas aufschaumen und
so lange erhitzen, bis sie leicht ge-
braunt ist (Nussbutter). Anschlie-
3end wieder auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen.

2) In einer grofden Riihrschiissel
EiweiRe zu Schnee schlagen. Ge-

siebten Puderzucker, Mandeln,
gesiebtes Mehl und Orangen-
abrieb mischen. Mit Butter auf
den Eischnee geben und alles
vorsichtig unterziehen.

3) Formen jeweils gut halb voll
mit der Masse fiillen. Etwa 10 min
(mittlere Schiene) im Ofen backen
(Stabchenprobe). Backofen aus-
schalten und die Kuchen noch
5min im Ofen lassen.

4) Etwas abkiihlen lassen, aus
den Formen nehmen und auf
einem Kuchengitter vollstandig
auskiihlen lassen. Sahne steif
schlagen, in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille fiillen und auf
die Financiers spritzen.
Zubereitungszeit: ca. 30 min

+ ca. 15 min Backzeit

Nahrwert pro Stiick ca.312 kcal

Birne mit Walniissen
und Roquefort

Einkaufsliste (4 Personen)

4 Birnen

Ol, fiir die Form

250 g Roquefort

2 Friihlingszwiebeln, nur das Griin
60 g Walnusskerne

2 EL Zitronensaft

1 EL fliissiger Honig

Pfeffer

Zubereitung 1) Ofen auf 200 °C Oberhitze vorheizen.
Birnen waschen, halbieren und das Kernhaus aus-
stechen. Die Halften bis auf einen schmalen Rand
aushohlen (am besten mit einem Parisienne-Aus-
stecher) und in eine mit Ol eingepinselte Form legen.
2) Fruchtfleisch und Kise wiirfeln. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen und fein hacken. Walntisse
grob hacken, mit Zitronensaft und Honig unter

die Birnenstiicke mengen.

3) Masse auf die halbierten Birnen verteilen, leicht
pfeffern und mit Friihlingszwiebeln bestreuen.

Kiase dartiber verteilen und im Ofen ca. 20 min leicht
goldbraun backen.
Zubereitungszeit: ca. 15min

+ ca. 20 min Backzeit

Nahrwert pro Person ca.420 kcal

Gepa Das Faire Pfund Bio Honig
cremig, mild-aromatisch, aus
Lateinamerika, fair gehandelt, 500 g
Bei Globus erhaltlich. e

. r——CREMIE
Bio Honig
= 65 Fairem Handel
e

®

MOVENPICK

SokannEis sein

Mit MOVENPICK
1 von 2 Stadtereisen*

gewinnen!

vy

SVENPI " MANDEL
MOVENPICK | oRANGE DEL soL

RIS MANDELIE

*Verlost werden 2 Stadtereisen fir je 2 Personen fiir 2 Nachte inkl.
Friithstlick in einem 4*-Hotel in Barcelona, Paris, London, Rom oder
Venedig, inkl. Anreise ab/bis Frankfurt, je nach Verfiigbarkeit.

www.moevenpick-eis.de

Einfach Gewinnfrage beantworten, Coupon ausschneiden und
im frankierten Briefumschlag einsenden an:

Nestlé Scholler GmbH - CCSD Retail
Bucher Strale 137 - 90419 Nirnberg

Gewinnfrage:

Welche Stadt ist auf der Verpackung von
MOVENPICK Mandel Orange Del Sol zu sehen?

Absender (bitte ausfiillen):

*Angabe freiwillig

Teilnahmebedingungen: Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen die Mitarbeiter
der NESTLE DEUTSCHLAND AG, der NESTLE SCHOLLER GmbH, der Globus Mérkte sowie
deren Angehdrige. Aus allen richtigen Antworten wird der Gewinner ausgelost. Der Gewinn
ist nicht tibertragbar, keine Barauszahlung moglich. Der Gewinner wird schriftlich benach-
richtigt. Die Reise muss innerhalb eines Jahres nach Gewinnbenachrichtigung angetreten
werden. Die Versendung der Gewinne erfolgt durch die NESTLE SCHOLLER GmbH. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen. Teilnahmeschluss: 08.07.2016. Der Poststempel entscheidet.



Bewusst genief3en

Leit fur

enuss

Der Biss ins Croissant als Friithsttick,
eine schnelle Pizza zu Mittag, abends
belegtes Brot vor dem Fernseher: Im
Alltagstrubel bleibt die Zeit fur richtige
Mahlzeiten oft auf der Strecke. Wie
konnen wir das andern?

Bei der Sache sein GeniefRen geht nicht nebenbei —

des bewussten Genusses. Das heif3t: Wir sollten wirklich
nur essen, wenn wir Hunger haben. Wer sich fiir die Mahl-
zeit in ruhiger Atmosphare hinsetzt, ohne Fernseher

und Zeitung und ohne priifenden Blick aufs Smartphone,
isst nur so viel, wie er braucht. Und kann sich ganz auf

das konzentrieren, was auf dem Teller liegt: die Vielfalt der
Lebensmittel schmecken, den Duft des Brotchens riechen,
das knackige Gemiise am Gaumen spiiren. Schlief3en Sie
dabei doch mal die Augen — die Wahrnehmung wird gleich
noch intensiver.

14 06/2016 GENUSS

und Langeweile, Gewohnheit und Ablenkung sind die Feinde

Foto: iStockphoto: Esstisch (mediaphotos)

Essen ohne Eile Wer sich Zeit fiir die Mahlzeiten nimmt und sein Essen
griindlich kaut, tut seinem Korper viel Gutes: Die Nahrstoffe werden
besser aufgeschlossen, die Nahrung ist leichter verdaulich. Dazu kommt:
Wir miissen unserem Korper Zeit lassen, auf die Nahrung zu reagieren,
erst nach 15 bis 20 Minuten kann sich ein Sattigungsgefiihl einstellen.
Studien zeigen: Wer langsam isst, nimmt weniger Kalorien pro Mahlzeit
auf und bleibt danach noch linger satt. Nehmen Sie sich doch mal vor,
jeden Bissen mindestens zehnmal zu kauen. Und legen Sie zwischen-
durch Thr Besteck am Teller ab ... Auch Kuchengabel und Teel6ffel statt
grofRem Besteck sorgen fiir Mafdigung bei der Menge. Auf diese Weise
darf eine Mahlzeit gut 20 bis 30 Minuten dauern.

Rituale zelebrieren Die Franzosen leben es uns vor: Bei unseren
Nachbarn sind Essen, Genuss und Geselligkeit eng miteinander verbun-
den. Machen auch Sie das Essen zum Event. Schon die Suche nach ei-
nem neuen Rezept und das Einkaufen der Zutaten machen Lust auf ku-
linarische Entdeckungen. Ein liebevoll gedeckter Tisch und das gemein-
same Werkeln in der Kiiche stimmen aufs Essen ein. Der Aufwand hat
sich gelohnt, wenn schlief3lich alle zusammen in entspannter Runde
mit allen Sinnen die Mahlzeit genieRen.

Das gelingt sicher nicht jeden Tag, ist aber auch ein Gewinn fiirs Mit-
einander: Wenn sich die Familie am Tisch Zeit fiireinander nimmt, wird
Essen zum positiven Gemeinschaftserlebnis. Und im Freundeskreis
starkt ein kulinarischer Abend den Zusammenhalt und beweist: Essen
ist Teil unserer sozialen und kulturellen Identitit.

Slow Food —
fiir gute, faire
und saubere
Lebensmittel:

Der Begriff steht fiir genussvolles,
bewusstes und regionales Essen
und will sich damit vom uniformen
und globalisierten Fastfood abgrenzen.
Die Slow-Food-Bewegung stammt
urspriinglich aus Italien und setzt sich
fiir Lebensmittel ein, die gut, sauber
und fair produziert sind: Unsere
Nahrung soll wohlschmeckend, die
Sinne anregend und befriedigend
sein, aber auch mit Riicksicht auf
Umwelt und soziale Gerechtig-

keit hergestellt werden. Mehr
e
Slow Food"

Deutschland e.V.

Infos dazu finden Sie auf
www.slowfood.de

L ZGWKOST
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Brie Der Weichkise aus roher oder
. pasteurisierter Kuhmilch besticht
Ku Ch e N ku N d e mit einem sahnigen Aroma und
cremiger Konsistenz. Tortenbrie wird
in tortendhnlichen Stiicken ange-
boten, da die flachen Laibe mehr als

o
drei Kilogramm wiegen kénnen. Comté A.O.P. zZwischen vier und vierundzwanzig Monate reift
Weil Brie hervorragende Schmelz- der Hartkése, dessen Aromenvielfalt von mild iiber blumig
eigenschaften besitzt, eignet er sich bis wiirzig reicht. Das liegt daran, dass die Montbéliard-Kiihe je
in Scheiben geschnitten gut zum

Leluagell gh X nach Jahreszeit unterschiedliche Krauter und Gréser fressen,
Uberbacken. Wer ihn fiir eine cremige was den Geschmack ihrer Milch beeinflusst. Wir empfehlen jung
SoBe verwenden mdchte, sollte vor- gereiften Comté in einem bunten Friihlingssalat oder zum

I ra n Zo S i S Ch her die Rinde entfernen. Uberbacken einer deftigen Quiche.

Franzosischen Kase aus Ziegenmilch gibt .

~es in allerlei Variationen. Unsere Lieblinge sind Weich-

~ kaserollen mit unaufdringlichem, frischem Ziegenmilch-
aroma. Bei der richtigen Temperatur wird der Ziegenkése
cremiger, behilt aber einen kompakten Kern. Besonders .
kostlich schmecken die Scheiben mit frischem Baguette
und siiBer Feigenmarmelade. Himmlisch!

[

-

Camembert Neben Wein ist der runde Weichkise
Kase gehort zu Frankreich wohl eine der bekanntesten Spezialitaten aus
wie der Eiffelturm zu

Frankreich — nicht zuletzt, weil Napoleon Ill. ihn gern
aB. Bei optimaler Reife ldsst sich der nussig-scharfe

Paris: Im Land der 1000 Roque_fort A.O.P. Sein wiirziger, Weichkése auf einem Brotchen verstreichen. Dazu
Kisesorten kommen die zromztllscl;gelr Ges;::.hmacII:(r‘naCht passen zum Beispiel frische Feigen oder Tomaten mit
i en edlen blauschimmelkase aus sauerlich-siiBer Note. Im bayerischen Obatzter wird
;re“mligen, lfjes.tenhoci.el('lzarten Schafsrohmilch unverwechselbar. Camembert mit Zwiebeln, B¥Jtter und Gewiirzen zum
tiicke zu beinahe jeder Er reift etwa drei Monate lang in kriftigen Dip.

Mabhlzeit auf den Tisch.
Wir haben fiinf traditions-
reiche Sorten ausgewahlt,
die auch unseren Gaumen
schmeicheln.

feuchten Hohlen direkt im Ort
Roquefort, wo er seine griin-blaue
Marmorierung ausbildet. Den

. brockeligen Kése genieBen Sie
am besten pur oder als wiirziges
Highlight im Salat. Dazu passt
etwas Fruchtiges wie Birnen,
Weintrauben oder Trockenbeeren-
auslese.
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Kochschule

Mousse au Chocolat

Kochen macht SpaB! Umso mehr, wenn man weifl wie! In der mio-Kochschule
finden Sie die wichtigsten Kiichentricks — exklusiv zum Nachkochen. Und alles,
was Sie dafiir benotigen, ist in Ihrem Globus Markt erhaltlich: zum Beispiel auch
Kochzubehor wie Profi-Topfe, Schiisseln und Schneebesen. In diesem Monat:
Wie gelingt eine dunkle Mousse au Chocolat?

- L

l &
Einkaufsliste (4 Personen)
360 g Sahne
160 g Zartbitterschokolade
1 Ei (KI. M)
1 Eigelb
45 g Zucker

Verwendete Globus Eigenmarken:
® Globus 6 deutsche Bio-Eier,
Naturland-zertifiziert, 1,99 €
e korrekt Raffinade Zucker, 1 kg
rrekt Schlagsahne,
30% Fett, 200 g
topf, verschiedene GroBen
delstahlschiissel mit Deckel,
- verschiedene Grofien
e korrekt Glasschiissel,
verschiedene GroBen-
e korrekt Holzbrett, rund
® Globus Schneebesen, Edelstahl

Sahne aufschlagen und beiseitestellen.
Schokolade grob hacken und iiber einem
Wasserbad schmelzen.

Ei, Eigelb und Zucker verriihren. Uber
dem Wasserbad aufschlagen, bis sich eine
homogene Masse bildet (zur Rose abzie-
hen).

- Vom Wasserbad nehmen, die fliissige

| Schokolade langsam dazugieBen und mit
einem Teigschaber unter die Eimasse
arbeiten.

Zum Schluss ebenfalls mit dem Teig-
schaber vorsichtig die Sahne unterziehen.
Mousse bis zum Servieren kalt stellen.

Die herb-siiBe Mousse passt wunder-
bar zu frischen Beeren. Zum Servieren
nach Belieben mit zwei Essloffeln Nockerln
5 formen und mit Friichten anrichten. Fiir
& eine besondere Note kdnnen Sie im zwei-
] ten Schritt etwa 1 TL Kaffee oder Likor
. unterriihren, zum Beispiel Creme de
%' Cacao oder Orangenlikor.
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Beis

Mit den FuRball-Grofdereignissen und mir verhilt es
sich jedes Mal gleich: Ich mag doch gar keinen Fuf3-
ball, denke ich zunachst, wenn es darum geht, wer sich
wann mit wem wo trifft, um gemeinsam anzufeuern,
zu bangen, zu feiern. Puh, muss ich da wirklich mit-
ziehen? Ich mag doch gar keinen Fuf3ball, denke ich
erneut, ob des Gruppenzwangs natiirlich doch auf
dem Weg zum Public Viewing. Kaum angekommen
bin ich plétzlich ganz aufgeregt: die Fahnen, Pfiffe,
Plakate und Trikots! Die konzentrierten Blicke der
Spieler, die jubelnden Fans, die Freudentranen in
den Augen: Ahh, ich liebe Fuf3ball! Habe ich je daran
gezweifelt, zum Spiel zu kommen!?

Nach dem Spiel dann aber: Hunger! Eine ,Tarte
salée”, eine herzhafte Tarte auf franzosische Art, ldsst
kleme wie groRe FuRball-Fans wieder zu Kriften
kommen. Ob beim Gartenfest mit Heimprojektor
oder beim Public Viewing im Park: Die Tarte ist glei-
chermafien treuer Picknick-Begleiter und hiibsch
anzusehen.

Fiir den Boden benoétigt ihr Mehl, Butter, ein
Ei und Salz — und eine ordentliche Portion Kraft
in den Handen. Bei 180 Grad Celsius wird der

und das Reisen. lhr eigener Blog heiBt www.lealou.me. Das Rezept und
viele weitere Tipps finden Sie online unter www.globus.de/blog

06/2016 GENUSS

JETZT die

Fan-Design-Edition

sichern!

"'én Dmge 1m Leben Es_eg_;um _

S Bhall-EM tische ich
~ch auf. Et voila: ei

Welﬂkrautsalat

mit Paprika & Twisbeln
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44
v

Boden zunichst blind- sowie dann weitere zehn
Minuten vorgebacken. In der Zwischenzeit stellt
ihr die Creme her: aus griechischem Joghurt,
Creme fraiche, einem Ei und frischen Kriutern.
Die Creme auf dem Teig verstreichen und bliiten-
formig mit Zucchini- und Mohrenstreifen belegen.
Daftir beginnt ihr am besten mit der ,Knospe“ in
der Mitte und arbeitet euch dann Gemtisestreifen
fiir Gemiuisestreifen nach aufden vor. Die Tarte
dann weitere 35 Minuten im Ofen backen. Ich ver-
spreche euch, allein beim Duft der Krduter lauft
euch bereits das Wasser im Mund zusammen.
Daumen gedriickt fiir Deutsch-
land bei der Fuf3ball-EM!

foio: Thinkstock/iStock: Holz (Zakharova-Natalia) -+

Feiner
Nudelsalat

mit Schinkenwurat & £

WeiBkrautsalat
mit Paprika & Iwiebeln

10

Nudelsalat

mit Schinkenwurst & Ei

Pellkartoffelsalat
mit Gurke & Ei

Cure
OZQ o OZ\}\L\&,W\ I~

Lea Liidemann mag gutes Essen, schone Cafés, Mode

Homannomann, sind die gut!




»Probieren Sie die Kisewiirstchen vom Grill! Warm
schmecken sie besonders wiirzig.“
Friedrich Brehm, Leiter der Fachmetzgerei im Globus Markt Plattling

Hausgemacht

Kase-
wiirstchen

icht nur wegen des leckeren Edamer Kdses ~ genauer und mit etwas
sind die Kasewiirstchen etwas Besonderes:  Ubung sogar schneller,

Sie bestehen zum grof3en Teil aus Rind- erlautert der Metzgereileiter.
fleisch, das im Kutter zu einer feinen Anschlief3end werden die Wiirstchen in der
Masse zerkleinert wird. Erst zum Ende hin kom- Rauch- und Kochanlage getrocknet, gerauchert

men Schweinefleisch und Kisewiirfel dazu, damit  und gekocht. ,Wir verwenden echtes Buchen-
die Stiicke nicht zu grob und nicht zu fein werden. holz in unseren Raucherdsfen, das sorgt fiir ein

,Wir bezeichnen das Schweinefleisch in diesem tolles Aroma“, betont Friedrich Brehm. Dieses
Fall als grobe Einlage, die der Kidsewurst einen an- harmoniert wunderbar mit dem wiirzigen Pfeffer
genehmen Biss verleiht®, erklart uns Friedrich und dem milden Kase. Wie Sie die Wurst zu
Brehm. Fiir einen kriftigen Geschmack wird mit Hause essen, ist natiirlich Geschmackssache:
Salz und Pfeffer gewtirzt. kalt im Brotchen, warm zum Kartoffelpiiree oder
Rund 80 Kilogramm Briit stellen die Metzger heifd vom Grill. Die Temperatur sollte nicht zu
pro Tag her. In der Wurstkiiche nebenan fiillen sie  hoch sein, damit der Kise etwas schmilzt, die
die Masse in Naturdarm ab und drehen mit ge- Wurst aber nicht platzt. Durch die Warme wird

tibten Handgriffen gleich grofde Wiirstchen. ,,Das der wiirzige Geschmack noch intensiver.
Abdrehen konnte theoretisch auch eine Maschine
tibernehmen. Aber von Hand geht es einfach

XN
Jetzt probieren!!!. " -

EXTRA Professional Apple - Skittles Party Pack Fruits & Crazy Sours -

die neue leckere Geschmacksrichtung ideal zum Teilen & Verteilen
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Sally backt und kocht leidenschaftlich gern
und hat ihr Hobby zum Beruf gemacht. Die
erfolgreiche Foodbloggerin wurde tiber YouTube
mit ihren Kochvideos bekannt. Seit April inspi-
riert die gelernte Grundschullehrerin die Globus
Kunden mit ihren kreativen Backideen an den
,Backen mit Globus und Sally“-Stationen in den
Globus Markten. mio hat Sally zu Hause besucht.

24 06/2016 GENUSS

mio vor Ort

Sallys Welt

Is wir in Richtung Waghéausel abbiegen,
sehen wir schon von Weitem das griin-
orangefarbene Logo: Der Globus Markt in
Waghausel-Wiesental ist nicht zu tiberse-
hen. Etwa fiinf Autominuten spater erreichen wir
schliefilich unser Ziel in einem Wohngebiet. Wir
sind gespannt und freuen uns, Sally und ihr Team
personlich zu treffen. Bisher kennen wir die ge-
lernte Grundschullehrerin nur von YouTube. Ist
sie so sympathisch und fréhlich wie in den Videos?

Ja, das ist sie tatsachlich. Schon der erste Ein-
druck bestitigt dies bei der freundlichen Begrii-
Rung durch Sally und Murat. Auch die kleine Ela
ist dabei, sie ruht friedlich in Sallys Armen. La-
chelnd und in Hausschuhen empfangen uns die
drei in ihrer privaten Wohnung. Wie zu Hause,
denken wir und fithlen uns direkt wohl, als wir die
Wohnung betreten und auch vom restlichen Team
herzlich begrii’t werden.

,Hier wohnen und arbeiten wir“, erklart uns
Sally und wir finden uns in ihrer hellen, modernen
Kiiche wieder. ,,Die offene Kiiche ist nicht nur fiir
unsere Arbeit optimal, da wir sehr viel Platz haben.
Auch privat stehe ich gern und oft in der Kiiche.
Wenn wir Besuch haben, kann ich mich wihrend
des Kochens unterhalten. Das ist total praktisch.
Seit ungefahr zwei Jahren wohnen Sally, ihr Ehe-
mann Murat, die fiinfjihrige Samira und nun auch

as Team Sally bei der Arbeit: Sally in ihrer
Kiiche mit Kameramann und Fotograf.

die kleine Ela in der Wohnung in Waghiusel. Das
Paar erzdhlt uns, es sei genau die richtige Ent-
scheidung gewesen, in grofdere Riumlichkeiten
zu ziehen. Denn etwa zur gleichen Zeit hat Sally
nach viel Uberlegen beschlossen, im Grundschul-
lehramt zu pausieren und sich ganz ihrem Blog zu
widmen, der inzwischen zu Deutschlands grofRtem
Foodblog herangewachsen ist. ,,Seit zwei Jahren
hat sich wirklich einiges getan. Wir drehen zwei bis
drei Videos pro Tag, um den Zuschauern immer
wieder neue Ideen bieten zu konnen. Es macht rie-
sigen Spaf, und auch wenn ich die Kinder in der
Schule vermisse, bin ich froh, mich so entschieden
zu haben®, sagt Sally. Uber 400 Rezepte hat das
Team Sally schon im Foodblog eingestellt. Im
Monat gibt es insgesamt bis zu 12 Millionen Views,
so oft werden die Videos angeklickt. Murat erklart
uns: ,,Wir haben circa 800 000 Abonnenten. Das
heifdt, wenn wir ein Video einstellen, werden
800000 Menschen per E-Mail dariiber informiert.
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Heute diirfen wir beim Videodreh zur Herstellung
einer Tiramisu-Torte zuschauen. ,Wir sollten
loslegen®, sagt Murat. Sally legt das Baby ins Bett-
chen und richtet dann verschiedene Zutaten

in Glasschiisseln an. ,,Das stimmt, denn es dauert
eine Weile, bis die Torte fertig ist.“ Sally wire
namlich nicht Sally, wenn sie den Biskuitboden
sowie die Loffelbiskuits nicht selbst backen wiirde.
Sie erklart uns: ,Die Loffelbiskuits mache ich selbst,
da ich so bestimmen kann, wie viel Zucker ich
hinzuftige und welche Eier. Mir ist zum Beispiel
wichtig, Bio-Eier zu verwenden. Ich achte sehr auf
die Qualitat der Lebensmittel und kaufe ganz
bewusst ein.“ Und das erzahlt Sally auch den Zu-
schauern im Video.

Klack, Sally betétigt die Klappe. Der Dreh be-
ginnt und wir sitzen in der ersten Reihe. Das Video
wird in verschiedenen Schritten gedreht. An-
schlief3end geht das Filmmaterial in den Schnitt.
Dreimal pro Woche um elf Uhr stellt das Team ein
neues Video ein. Das sollte moglichst piinktlich
geschehen, da viele darauf warten.

Mit der aus den Videos bekannten Gelassen-
heit und Frohlichkeit beginnt Sally mit dem
Backen und spricht routiniert in die Kamera —
ohne grof3e Versprecher.

,Seit ich klein war, habe ich mit meinen
Eltern im Globus Markt eingekauft und
es geliebt. Jetzt freue ich mich sehr iiber

die Kooperation.”

Bei den weiteren Vorbereitungen fiir die einzelnen
Drehabschnitte fillt uns auf, dass tiberall Globus
Produkte stehen und liegen, ob im Kiihl- oder
Vorratsschrank oder auf der Anrichte. Als wir Sally
darauf ansprechen, sagt sie uns: ,,Das haben wir
nicht fiir euch inszeniert, ich stehe voll und ganz
hinter Globus und auch den Eigenmarken. Seit ich
klein war, habe ich mit meinen Eltern im Globus
Markt eingekauft und es geliebt. Mein grofiter
Wunsch war es frither, bei Globus an der Kasse zu
arbeiten. Das ist kein Witz! Jetzt habe ich es end-
lich in den Globus Markt geschafft“, scherzt sie
und ftigt hinzu: ,Ich freue mich sehr tiber die Ko-
operation.”“ Alle zwei Wochen stellt sie den Globus
Kunden an den , Backen mit Globus und Sally“-
Stationen ein neues Rezept vor. Das Praktische ist:
Die passenden Zutaten stehen direkt daneben.

An den Stationen lauft jeweils das entsprechende
Kochvideo zum Anschauen. Dieses findet man
auch auf der Globus Website, so ist das Nachbacken
ganz leicht.

Wihrend Sally die Loffelbiskuits in den Ofen
schiebt, sitzt Murat auf dem Sofa, ganz auf seinen
Laptop konzentriert. Was er gerade tut, fragen wir
ihn. ,Ich beantworte Kommentare auf YouTube
und Mails von den Zuschauern. Das machen wir
immer mal zwischendurch. Jeden Tag kommen
viele Fragen rein, zum Beispiel zu unseren Produk-
ten aus dem Shop“, ergdnzt er. Hier gibt es alles
— von Lebensmittelfarben bis hin zu Kiichen-
maschinen. ,,Wir verkaufen nur Produkte, von
denen wir selbst tiberzeugt sind. Das Zubehor, das
ich zum Backen verwende, kénnen die Zuschauer
im Shop kaufen.”

Alle Kiichengerate, die Sally ver-
wendet, sind auch in ihrem Online-
Shop erhiltlich. Ihr ist wichtig,
nur Zubehor zu empfehlen, das sie
auch selbst fiir gut befindet.

Nachdem die Loffelbiskuits gebacken und abge-
kiihlt sind und der Biskuitboden fertig ist, fullt
Sally die angeriihrte Creme in den Tortenring und
verstreicht sie mit einigen flinken Handgriffen.
Es folgt eine Schicht Biskuits und eine weitere
Cremeschicht. Das sieht jetzt schon lecker aus.
Die Torte muss aber noch fiir mindestens zwei
Stunden kiihl stehen und kann danach dekoriert
werden. Die Wartezeit verbringen wir mit einem
spaten Friihstiick. ,,Bei uns ist es tiblich, dass wir
gemeinsam friithstiicken und meist zu Abend es-
sen“, erzahlt uns Sally lachelnd. Einige Stunden
und Drehabschnitte spater diirfen wir am Abend
natirlich ein Stiick der mit Kakaopulver und
Loffelbiskuits verzierten Torte probieren. Unser
Urteil: kostlich cremig und gar nicht allzu méach-
tig, wie vermutet. Das setzt unserem Besuch bei
Sally und dem Team noch das Sahnehdubchen
auf. Und wir freuen uns auf viele Rezept-Inspira-
tionen sowie tolle Aktionen mit Sally in den
Globus Markten!

KAEFEE

MIT FEINEN NOTEN
DUNKLER SCHOKOLADE
= i L A

STARKE 123 4 5

Resondere Bohhnen.

Besondere Rostung.

Resonderes Aroma.

Alle Infos tiber Sally sowie Videos und

Rezepte mit vielen praktischen Tipps

g finden Sie

i Zubereitun
und Tricks zur slobus.de

online unter www.backen-mit-

Der neue Kaffee des Jahres.
Mit feinen Noten dunkler Schokolade.

Melitta macht Kaffee zum Genuss® -
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Strahlend schone
Sommer

Haut im

Endlich ist sie da! Kaum ist der Frithsom-
mer angebrochen, strahlt die Sonne mit
uns um die Wette. Jetzt nur keinen Sonnen-
brand riskieren! Damit Sie die warme
Jahreszeit unbeschwert genieBen und sich
trotzdem iiber eine leicht gebraunte Haut
freuen konnen, haben wir die besten Tipps

Vielleicht haben Sie schon gehort, dass die
Sonne heute aggressiver ist als vor 20 Jah-
ren. Das stimmt so nicht ganz: Vielmehr ist
die schiitzende Ozonschicht tiber der Erde
diinner geworden, wodurch wir den ultra-
violetten Strahlen stiarker ausgesetzt sind.
Diese werden auf3erdem von manchen Ober-
flachen reflektiert. Wasser, Sand und Schnee

fiir den Sommer zusammengestellt.

ange haben wir uns danach gesehnt,
die Warme der Sonne auf der Haut zu

spuren und die Vorziige des Sommers zu

genief3en: auf dem Balkon flazen,
die Lieblingssandalen ausfiithren und im

Strafdencafé sitzen, ohne zu frieren. Herrlich!
Wie von selbst zaubert die Sonne einen rosi-
gen Sommerteint, der uns frisch und erholt

aussehen lisst. Von schidlicher UV-Strah-

lung mochten wir da am liebsten gar nichts

horen. Aber spatestens, wenn wir uns zum
ersten Mal feuerrote Schultern oder eine
knallrote Nase eingefangen haben, werden
wir schmerzlich an die guten Vorsatze aus
dem letzten Jahr erinnert: nicht mehr ohne
Sonnenschutz aus dem Haus!

Mal ehrlich: Eigentlich wissen wir ja
genau, dass jeder Sonnenbrand Gift fiir
die Haut ist. Und trotzdem wiinschen wir
uns eine leicht gebraunte Sommerhaut.
Aber kénnen wir uns iiberhaupt noch

bedenkenlos

sonnen?

wirken wie ein Spiegel und verstdrken die
Strahlung, die vor allem unsere Augen und
unsere Haut angreift. Sie lasst uns schneller
altern, schidigt die auf3eren Hautschichten
und dringt sogar bis ins Innerste unseres
Korpers ein, wo sie unser Erbgut verandern
kann. Die Schaden eines kleinen Sonnen-
brands konnen die Zellen in der Regel schnell
reparieren, doch exzessives Sonnenbaden
und hdufige Sonnenbrinde tiberlasten die-
ses natiirliche Reparatursystem. Als Folge
heilt die Haut nicht mehr so schnell und
das Risiko fiir Hautkrebs steigt.

Da kiinstliche UV-Strahlung als besonders
krebserregend gilt, sollten Sie einen grofden
Bogen um Solarien machen. Wer die Haut
auf den Sommerurlaub vorbereiten mochte,
tut sich mit dem Besuch auf der Sonnen-
bank nichts Gutes: Das Vorbraunen belastet
die Haut zusitzlich und sorgt nicht dafiir,
dass sich die Eigenschutzzeit der Haut be-
sonders erhoht. Planen Sie lieber ausrei-
chend Zeit ein und bleiben Sie die ersten
Tage — nattirlich eingecremt — viel im Schat-
ten. Was Sie noch tun konnen, um Ihre
Haut an die warmen Tage zu gewdhnen,
erfahren Sie auf den nachsten Seiten. Wir
wiinschen Thnen viel Spaf in der Sonne
und einen tollen Sommer!
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aut

Goldene
Regeln 4

Kosmetika,
Deodorants und
Parfiims sollten Sie beim
Sonnen maglichst nicht

verwenden. Es kdonnte
eine bleibende
Pigmentierung entstehen.

Verwenden Sie Wasserfeste*
Sonnenschutzprodukte und cremen
Sie taglich mehrmals nach.
mio-Tipp: Wet-Sprays sind

ideal zum Auftragen auf noch
o nasse Haut.

o g

Gewohnen Sie lhre Haut langsam an die
sonne. Bleiben Sie zunichst |lieber
mehr im Schatten. sovermeiden sie
unerwiinschte Uberempfindlichkeits-
reaktionen.

Gehen Sie mit lhren Kindern im ersten
Jahr nicht in die Sonne. Danach
sind sonnendichte Kleidung,
Kopfbedeckung un

ein hoher Lichtschutzfaktor
ein Muss!

Meiden Sje die Sonr]e
in der Mittagszeit

zwischen 11 und 15 Uhr.

Sonnencreme schiitzt sowohl vor UV-B- als auch vor UV-A-Strahlen.
Auf der Verpackung finden Sie eine entsprechende Kennzeichnung.
Quelle: Bundesamt fiir Strahlenschutz (BfS)

& O

LSF LSF LSF LSF

6-10 15-25 30-50 50+

Leichter Schutz Mittlerer Schutz Hoher Schutz Sehr hoher Schutz

Alles fiir den

Sommerteint

Koffeinkick fiir die Braune Glatte Haut ist die beste
Grundlage fiir gleichmafige Braune. Ein Peeling ist ideal,
um abgestorbene Hautschiippchen sanft zu entfernen. Dazu
konnen Sie fertige Produkte nutzen oder selbst etwas zusam-
menmischen, zum Beispiel aus einer Handvoll Kaffeesatz
und Zucker. Fiir extraweiche Haut ein paar Tropfen Mandelol
oder Olivenol unterriihren. In der Dusche vom Hals abwirts
einreiben, dabei auch die Handriicken nicht vergessen. Auf
dem Gesicht nur sehr vorsichtig verteilen. Mit lauwarmem
Wasser abspiilen, eventuell am Korper mit einem kleinen
Klecks Duschgel nachhelfen.

Stimmungsschub Die Strahlen der Sonne tun uns in
Maf3en genossen richtig gut. Die UV-B-Strahlung des Sonnen-
lichts hilft nimlich unter anderem, Vitamin D in unserer
Haut zu produzieren. Und das fettlosliche Vitamin hat eine
Wirkung auf unsere Hormone. Dieser Vorgang ist abhangig
von Breitengrad, Jahres- und Tageszeit, Witterung, Kleidung,
Aufenthaltsdauer im Freien sowie dem Hauttyp und der
Verwendung von Sonnenschutzmitteln, die die kdrpereigene
Produktion vermindern. Das bedeutet, dass der Beitrag der
korpereigenen Bildung zur Vitamin-D-Versorgung individuell
stark schwanken kann. Laut Bundesinstitut fiir Risikobewer-
tung reicht es in Deutschland in den Sommermonaten, wenn
ein Erwachsener pro Tag je nach Hauttyp 5 bis 25 Minuten
in der Sonne verbringt. Dabei sollte ein Viertel der Korper-
oberfliche (Gesicht, Hinde und Teile von Armen und Beinen)
Sonne abbekommen. AnschlieRend gut eincremen.

* Ein Produkt ist ,wasserfest“, wenn nach 40 Minuten BadespaB

noch 50 Prozent des Sonnenschutzes auf der Haut vorhanden sind.

Drei Fragen
zur Hautkrebs-
Vorsorge

1. Was ist ein Hautkrebs-Screening

und wie oft sollten wir es machen?

Im Hautkrebs-Screening wird gezielt nach den
drei Hautkrebserkrankungen Basalzellkrebs,
spinozelluldres Karzinom und malignes Melanom
gesucht. Experten empfehlen, sich mindestens alle
zwei Jahre einem Screening zu unterziehen. Die
gesetzlichen Krankenkassen {ibernehmen fiir
Frauen und Manner ab 35 Jahren die Kosten fiir
eine qualitdtsgesicherte Untersuchung. Diese kon-
nen Sie bei Arzten machen lassen, die an einer
speziellen Fortbildung teilgenommen und eine
entsprechende Genehmigung erhalten haben. Da-
zu gehoren Hausirzte sowie Fachirzte fiir Haut-
und Geschlechtskrankheiten (Dermatologen).

Ziel des Screenings ist es, die Heilungschancen zu
erhohen, die Lebensqualitit zu verbessern sowie die
Zahl der Hautkrebserkrankungen zu verringern.

2. Wie lauft die Untersuchung ab? Bei
der Untersuchung schaut sich Ihr Arzt die gesamte
Haut an — von der Kopfhaut bis zur Fuf3sohle. Auch
Stellen, die nicht auf den ersten Blick sichtbar sind,
werden inspiziert, zum Beispiel Zahnfleisch und
Intimbereich. Dafiir benétigt Thr Arzt keine Instru-
mente, sondern lediglich eine helle Lampe und sein
geschultes Auge.

3. Kann ich mich zusatzlich auch selbst

untersuchen? Ja. Untersuchen Sie am besten
in regelmafdigen Abstinden, zum Beispiel einmal
im Monat, Thren Korper oder bitten Sie Ihren
Partner um Mithilfe. Gehen Sie von oben nach un-
ten vor, dann vergessen Sie nichts: Kontrollieren
Sie mit einem Handspiegel die Kopfhaut, Gesicht,
Ohren, Hals, die Arme, Riicken, Ihre Beine, Fiif3e,
Sohlen, Zehen und den Genitalbereich. So konnen
Sie Veranderungen von Pigmentmalen bemerken
und von einem Arzt abkldren lassen.




Ein Sonnentag am See,
Strandurlaub im Siiden -
unsere gebraunte Haut
erzahlt Geschichten von
DrauBensein, Erholung und
Ferienfreuden. Alle vier
Wochen erneuert sich die
oberste Hautschicht.

Mit ein paar Tricks und
konsequenter Pflege konnen
wir diesen 30-Tage-Zyklus
voll auskosten und die
Braune noch ein Weilchen in
den Alltag hiniiberretten.

. Ambre Solaire After Sun

. 200ml
- Bei Globus erhiltlich.

ein Quarkwickel kiihlt die geroteten Stellen.
Dazu den Quark einen halben Zentimeter dick
auf ein Tuch streichen, Tuch einschlagen und
den Wickel auf die Haut legen.
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Spray, erfrischendes Feuchtig-
. keits-Spray, mit Kaktus-Extrakt,

Erste Hilfe bei
Sonnenbrand

e Eine kalte Dusche, ein nasses Handtuch oder e Fettige Cremes weglassen, darunter staut sich
die Hitze. Ein Aloe-vera-Gel empfinden viele
als wohltuend. Hydrocortison-Creme aus der
Apotheke wirkt entziindungshemmend.

e Bei grof¥flachigen oder starken Rotungen,
Blasen und Symptomen wie Schiittelfrost
sollten Sie zum Arzt gehen.

Langer urlaubsschon

Braune, bleib noch ein bisschen!

e GoOnnen Sie sich nach dem Sonnen-

bad eine After-Sun-Pflege. Die diinn-
flissige Textur ist leicht aufzutragen
und fettet nicht. Inhaltsstoffe wie
Aloe vera und Hamamelis beruhigen
die Haut und versorgen sie mit
Feuchtigkeit, Alkohol sorgt fiir einen
angenehmen Kiihleffekt.

Spater braucht sonnengebraunte
Haut reichhaltigere Pflege, damit sie
nicht schuppig und trocken wird.
Denn nicht nur Sonnenbrand, son-
dern auch Knitterfiltchen und nach-
lassende Spannkraft sind Folgen in-
tensiven Sonnengenusses.
Riickfettendes Duschol pflegt trocke-
ne Zonen schon beim Duschen. An-
schlief3end verwohnt eine reichhalti-
ge Korpercreme die Haut mit nah-
renden Inhaltsstoffen wie Sheabutter,
pflanzlichen Olen und Panthenol.

Abends ist tibrigens der perfekte Mo-
ment ftirs Verwohnprogramm, denn
tiber Nacht nimmt die Haut Pflege-
stoffe besonders gut auf.

Im Gesicht glittet eine Regenera-
tions-Maske oder ein Feuchtigkeits-
Serum die beanspruchte Haut.
Oder tragen Sie einfach mal Thre
Nachtcreme dick auf und lassen sie
als Maske einwirken. Auch die diin-
ne Zone um die Augen freut sich
jetzt tiber eine Extraportion Feuch-
tigkeitspflege.

Selbstbrauner unterstiitzt den
Sommerteint, sobald die natiirliche
Brdune zu verblassen beginnt —
5o gelingt ein sanfter Uber-
gang. Auch Schimmer-Puder
zaubert einen gesunden
Bronze-Teint mit leuchten-
den Highlights.

Cool down: Reservieren Sie ein Eckchen
in IThrem Kiihlschrank fiir Ihre Sommer-
Kosmetik. Das Auftragen von vorgekiihlter

sonnengestresste Haut.

e Viel trinken unterstiitzt die Regeneration der
Haut und hilft gegen Kopfschmerzen von zu

viel Sonne.

Die Briune-Killer: Heifdes Du'§Ch€
und Chlorwasser sind die naturlichen .
Feinde der Sommerbraune. Auch Creme ml

Vitamin A ist jetzt ungeeignet, da sie
Hauterneuerung fordert.

Haarige Zeiten? Sommer ist Stress
fur die Haare: Die Sonne bleicht sie aus,
der Wind zerrt an ihnen, Chlor und Salz
strapazieren sie. Vermeiden Sie weitere
Belastungen: auf heifde Fohnluft und
Handtuchrubbeln, Farben, Lockenstab
und Glatteisen jetzt besser verzichten.
Eine Toénung oder ein Shampoo mit Farb-
reflexen lisst Thr fades Haar wieder glin-
zen. Wenn Sie die beanspruchten Spitzen
schneiden, dann sieht das Haar wieder
vital aus. Oder Sie lassen sich gleich zu
einer neuen Sommerfrisur inspirie-
o ren. Ein Repair-Fluid fiir splissige
9 Enden und eine Intensivkur, die
ruhig mal tiber Nacht einwir-
ken darf, schenken briichi-
. gem Haar neue Kraft.

s

Schnell selbst gemacht ist

eine Haarkur gegen Spliss:

1 TL Honig erwdrmen, 2 EL Olivendl

und 1 Ei unterriihren. Die Mischung auf die
Haare auftragen und 30 min unter einem
Handtuch einwirken lassen.

Fotos: iStockphoto: lachende Frau (RossHelen),

Hilt frisch bei STRESS

Ohne

Aluminium-
salze

41/ meut %#/wn& :
cole mx/ Wasser Mw// CD

Liegestuhl (Christian Wheatley), Haarkur (tarasov_vl)
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Traumjob FuBball

Einmal im Trikot der eigenen Nationalmannschaft ins
Stadion einzulaufen ist womdglich auch dein gréBter
Traum. Wenn du FuBballprofi werden willst, musst du
viel trainieren. Mit etwas Gliick fallt dein Talent viel-
leicht einem FuBballscout auf. Jeder Bundesligaverein
hat heutzutage derartige Talentsucher, die sich an den
Wochenenden eure Spiele ansehen und nach kiinftigen
Stars Ausschau halten. Wobei es iibrigens nicht so wich-
tig ist, wie deine Mannschaft in dem Turnier abgeschnit-
ten hat. Es zahlt eher, wie ihr, wie du gespielt habt. Also,
geh auf den Platz und zeig, was in dir steckt!

Kinderseite

Der Ball rolit...

TOOOR!

URL
SECRET

Locken in Sekundenschnelle

Und auch wenn es nicht klappt mit der
Karriere als FuBballprofi: Am wichtigsten
ist doch, dass dir das FuBSballspielen mit
deinen Freunden und deiner Mannschaft

Die grofSten EM-Rekorde

Vom 10. Juni bis zum 10. Juli treten in
Frankreich die besten FuBballmannschaften
Europas gegeneinander an. Wir haben die
groBten Rekorde und kuriose Fakten rund
um die EM gesammelt.
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¢ Bei der EM 2004 erzielte der Russe

Dimitri Kiritschenko das schnellste
EM-Tor aller Zeiten. Gegen Griechen-
land schoss er nach einer Minute
und sieben Sekunden das 1:0.

¢ Im Jahr 2000 gelang den Nieder-

landen der bis heute hiochste Erfolg
bei einer EM. Sie gewannen mit 6:1
gegen Jugoslawien.

e Bei der EM in Frankreich treten

erstmals 24 anstatt 16 Teams
gegeneinander an.

e Mathematiker haben errechnet, dass

Spanien mit einer Wahrscheinlich-
keit von 16 Prozent die EM gewinnen
wird. Deutschland hat auch sehr
gute Chancen: Die Prognose auf
www.fussballmathe.de setzt unser
Team mit knapp 13 Prozent an
zweite Stelle.

¢ Den kiirzesten Spieleinsatz hatte
der Serbe Mateja Kezman bei der
EM 2000. 37 Sekunden nach seiner
Einwechslung bekam er im Spiel
gegen Norwegen die Rote Karte.

Rekordschiitze ist der Franzose
Michel Platini. Er erzielte bei der
EM 1984 neun Tore. Frankreich
wurde damals Titelgewinner im
eigenen Land.

Mit drei Titeln ist Deutschland
Rekordsieger bei der EM. Vor
20 Jahren wurde die Nationalelf
zum letzten Mal Europameister,
davor 1972 und 1980.

Bei den Frauen ist Deutschland
schon FuBball-Europameister —
und zugleich Rekordmeister. Die
Kickerinnen erkampften den Titel
bereits achtmal.

Spaf3 macht.

Illustration: Jonas Kramer

BaByliss

PARIS
www.babyliss.de =]




Entdecken

An die Balle,

fertig, los!

B

Drei Teams rangeln mit einem riesigen Ball:

seines Durchmessers bringt der Ball nur ein
Kilogramm auf die Waage.
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Beim Kin-Ball ist voller Einsatz gefragt. Trotz

Fotos: Crossgolfer Gunter Abt, www.Crossgolf.eu;

Volkerball war gestern! Inzwischen
gibt es viele Trends rund um die
kleine oder grofde Kugel. Entdecken
Sie mit uns aufergewdhnliche
Sportarten und vielleicht sogar ein
neues Hobby.

iStockphoto: Krocket (Carmen MartA-nez BanAs), Steine (Valentina369)

Crossgolf Egal welche Uhrzeit, welches Terrain, ob mit
der ganzen Familie oder nur zu zweit: Crossgolf geht einfach
immer! Und das ganz ohne Handicap und Clubgebiihren.
Einen Golfschldger, ein paar Bille, Gelinde sowie Ziel aus-
wihlen und schon kann es losgehen. Einzige Einschrankung:
Die Flache sollte ein ungestortes Spiel zulassen, sodass
nichts und niemand beschadigt wird. Wer Spafd am Crossgolf
hat, kann diesen Sommer vielleicht sogar an einem Stadt-
golfturnier teilnehmen. www.crossgolf.eu

Krocket Ein Spiel fiir die ganze Familie, ideal fiir sonnige
Nachmittage im Garten. Krocket verbindet Billard, Boule
und Golf. Alle diese Sportarten erfordern Konzentration und
werden prazise gespielt. Ziel ist es, mit den Schlagern mar-
kierte Holzkugeln durch kleine Tore, gebogene Drahtbtigel,
zu stof3en. Klingt einfach, aber auf die richtige Taktik kommt
es an: ,,Wie manovriere ich meine Bille so, dass ich selbst
punkten kann? Wie durchkreuze ich die Plaine meines Geg-
ners?“ Wer den Dreh raus hat, kann schwerere Parcours ste-
cken, mit Hindernissen, die es zu iiberwinden gilt, wie beim
Wild Style oder Extreme Crocket. www.krocket.de

Crossminton Auch wenn es auf den ersten Blick wie
Badminton aussehen mag, ist Crossminton (ehemals Speed-
minton) vor allem eins: schneller. Ein ,,Speeder® erreicht Ge-
schwindigkeiten von bis zu 290 Stundenkilometern! Zudem
ist der Ball kleiner und schwerer und wird tiber eine grofRere
Distanz gespielt, ganz ohne Netz. Da der Spielfelduntergrund
nicht festgelegt ist, kann es tiberall gespielt werden — auf Wie-
sen, am Strand oder auf Sportplatzen. Ein Einsteiger-Set ist
nicht teuer und — ob jung oder alt — Spielspaf’ ist garantiert!
www.dsbv.net

Kin-Ball Hier stehen drei Teams gleichzeitig auf dem Feld
— und werfen einen richtig grofen Ball: 1,20 Meter Durch-
messer hat dieser, wiegt dabei jedoch nur ein Kilogramm!
Ziel ist es, den Ball so aufzuschlagen, dass das aufgerufene
Team keine Chance hat, ihn zu fangen. Dabei sind Schnellig-
keit, Spafd und Teamgeist gefragt. Kin-Ball wurde Ende der
1980er-Jahre in Kanada erfunden, ist heute aber auch in den
USA, Japan und Europa beliebt. Fiir Kin-Ball brauchen Sie
nicht viel — nur den Ball und eine grof3e Flache, zum Beispiel
im Park. Ein Ball kostet um die 200 Euro. Wer sich vorher in
der Sportart ausprobieren mochte, schaut in einem Verein
vorbei. www.kinball-deutschland.de

Unterwegs im Park
und keine Bille zur
Hand? Auch mit Steinen lisst
sich Boccia oder Boule spielen.
Acht moglichst runde Exemplare
sammeln, die Familie in zwei Teams
aufteilen und einen kleineren Kiesel-
stein als Zielkugel werfen. Den eigenen
Stein so nah wie moglich werfen.
Gegnerische Steine wegzuschief3en
gehort zur Taktik. Wer am Ende
am nichsten dran ist, hat
gewonnen.

Bubble Football Fugball ganz anders: eingehiillt in eine
grofde Blase. Die Arme fest am Korper, den Oberkorper im
,Bumperz“ — da ist es gar nicht mehr so leicht, ein Tor zu
schie3en. Wird man fiirs Anrempeln sonst vom Rasen ver-
wiesen, gehort es beim Bubble Football dazu. Wer ,wegge-
bumpt“ wurde, liegt allerdings erst mal wie ein Marienkafer
auf dem Riicken. Der Sport kommt aus Skandinavien und ist
dort schon weit verbreitet. Wer es selbst ausprobieren moch-
te, kann sich deutschlandweit mit Freunden oder der Familie
,Bumperz“ ausleihen oder in einem der Vereine zum
Schnuppern vorbeischauen. Fiir Kinder gibt es extra kleine
Hullen. www.dbf-bund.de

Tamburello Ein klassisches italienisches Wettkampfspiel,
das jetzt wieder neu entdeckt wird. Die Urspriinge reichen bis
ins Romische Reich, und wie der Name schon vermuten lasst,
erinnert der Schlager dieser Sportart an ein Musikinstrument.
Gespielt wird mit einem kleinen Ball nach tennisihnlichen
Regeln — allerdings ist der Schliger extrem stark gespannt, so-
dass ein Katapulteffekt beim Schlagen entsteht. Falls diesen
Sommer Urlaub am Meer geplant ist, bietet sich Tambeach an.
Dafiir konnten Sie einfach ein Volleyballfeld nutzen. Schliger
gibt es schon fiir um die 30 Euro.
www.tamburello-sportverband.de
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Freizeit

Grillspaf3

EM-Deko selbst gemacht Fiir das EM-Grillen
muss nicht alles von der Gabel bis zum Stuhl-
kissen zusammenpassen. Schon kleine Details wie
Servietten, Tischdecke oder Windlichter konnen
grof3e Wirkung erzielen. Orientieren Sie sich
einfach an Kugelformen sowie an den Farben der
Deutschlandfahne und der Mannschaftstrikots

in diesem Jahr. Auch gut: Weif3e Pappbecher

mit Spielernamen oder Trikotnummern beschrif-
ten oder mit Ballen und Flaggen bemalen. Teil-
weise gibt es Accessoires in Deutschlandfarben
fertig zu kaufen.

Erst grillen, dann mitfiebern Gemeinsam jubelt es sich doch am
besten — und erst recht mit vollem Magen! Nach dem Grillen konnen
Sie das Spiel mit allen zu Hause auf dem Sofa gucken oder zum
Public Viewing aufbrechen. Seit der Weltmeisterschaft 2006 sind die
Live-Ubertragungen in den Stidten nicht mehr wegzudenken. Dafiir
gibt es sogar eine Ausnahmeregelung beim Larmschutz: Auch nach
22 Uhr diirfen die Spiele offentlich tibertragen werden. Den Besuch
von GrofRveranstaltungen sollten Sie friihzeitig planen: Nicht alle sind
kostenlos, teilweise gibt es Tickets zu kaufen.

Draufden sitzen, erzahlen und gutes Essen geniefSen — Grillen
verbindet! In den Sommermonaten gehort es zu den liebsten
Freizeitbeschiftigungen der Deutschen. Wer Lust hat, sorgt mit
Dekoration im Fuf3ball-Look fiir das passende Ambiente. Dann
kann die Europameisterschaft ja kommen!
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Gemeinsam genieBen Beim Grillen kommt jeder auf
seine Kosten: Wahrend die Erwachsenen tiber Fuf3ball
und Grillmethoden fachsimpeln, toben die Kinder

im Garten. Und wenn das Essen fertig ist, sitzen alle
gemeinsam am Tisch, um die unterschiedlichen Lecke-
reien zu geniefRen. Denn das ist ein weiterer Vorteil der
Grillparty: Jeder bringt etwas mit, damit nicht einer
allein die grofde Arbeit hat. So ist fiir alle etwas Leckeres
dabei, das am Ende immer irgendwie zusammenpasst:
ein zilinftiger Kartoffelsalat neben orientalischem Cous-
cous-Salat, Steak neben Tofu-Bratwurst, Krauterbutter
neben mexikanischer Salsa.

06/2016

Grill-Knigge Bevor die Salate bereit-
stehen und die Fleischgabel geziickt
wird, sollten Sie erst einmal priifen, ob
das Grillen am gewiinschten Ort er-
laubt und sinnvoll ist. Rauch darf nicht
in die Nachbarwohnung ziehen. Teil-
weise steht im Mietvertrag, ob auf
Balkon oder Terrasse mit Holzkohle
gegrillt werden darf. Falls ein Verbot
besteht, konnen Sie auf den Elektrogrill
ausweichen. Auf 6ffentlichen Platzen
entscheiden Stadte und Kommunen,
wo die Biirger grillen diirfen. Achten
Sie auf Hinweisschilder und 6ffentliche
Bekanntmachungen.

Fotos: iStockphoto: FuBball (AnthiaCumming), Pfeife (richwai777), Grill (Cristian Baitg), Fans (FilippoBacci)

Viele |

7, .J1ele Infos zur EM 2016 finden

~;e _%uf der 2fﬁzje11en Website
r EA:.de.u;efa.com/uefaeuro
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Grillen leicht
gemacht:

© Briketts brauchen langer als Holzkohle,
um heiB zu werden — dafiir halten sie aber
auch langer die Hitze.

® Zum Anziinden am besten feste Grillan-
ziinder verwenden, das minimiert die
Verletzungsgefahr.

e Zum Ldschen einen Eimer Sand bereitstel-
len. Die Glut nach dem Grillen groBflachig

= . i eiern!
« Viel Spaf? beim F
verteilen, unter Aufsicht erkalten lassen

_ e N ‘ | - LN Tipps fiir perfekte
und eventuell den Sand dariiberschiitten. ! . ' o o
e Wenn die Kohle eine graue Schicht bildet, : : " N \ Gi’lllei’gebnlSSef

ist dieTemperatur ideal.

B

Bei Globus finden Sie alles, was_Jg
Sie zum Grillen brauchen: vom Grillgut

Giber Pappgeschirr bis zur Par

e Zwischen Rost und Kohle mindestens zehn . ; j ' ¢ Bunte GrillspieBe: Mundgerecht geschnitten werden Gemiise,
Zentimeter Platz lassen, damit das Grillgut : ; i s . 9 7 2 Fisch, Fleisch oder Tofu besonders schnell gar. HolzspieBe
nicht zu heiB wird. vy - e i 7 /5 vorher in Wasser einlegen, damit sie nicht verkohlen.

® Rost mit Rapsél einpinseln, damit nicht L AX o ) g / e Als Faustregel zum Garen von Fleisch gilt: Pro Zentimeter
so viel hangen bleibt. Zum Schluss mit : . e : : =~ ; Dicke kommt es fiir ein bis zwei Minuten von jeder Seite auf
einer Drahtbiirste saubern, solange er ; ol .. . e 744 den Grill. Wiirstchen sind nach etwa fiinf Minuten fertig.
noch warm ist. - iy & . ; e Fisch zunachst von einer Seite grillen, bis er sich leicht vom

Rost losen I&sst. AnschlieBend wenden und fertig garen. Fiir
ganze Fische eignet sich eine Fischzange.

Flir echte Grillmeister

Elektrogrill Er verursacht keinen Qualm Gasgrill Kein Qualm und eine temperatur-
und ist leicht zu reinigen. Ideal fiir den genaue Regelung: Der Gasgrill bietet viel
schnellen Einsatz auf Balkon und Terrasse, Komfort. Betrieben wird er mit handels-
sofern ein Stromanschluss vorhanden ist. ublichen Gasflaschen.

Kohlegrill Mit Holzkohle oder Briketts ist er ~ Smoker Er ist die erweiterte Version des

)

der Klassiker fiir viele Grillfans. Wer sich of- Kohlegrills und dadurch besonders beliebt e
fene Glut und den typischen Grillgeruch bei Grillprofis und Barbecuefans. Hitze und Aer (0) (o] InA S—
wiinscht, liegt mit der Kohlevariante richtig.  Rauch garen das Grillgut in einer Garkam-

mer iiber Holz oder Kohle. 2

Sta r k Fruchtfliegen-Falle

Fruchtfliegen

Lust auf einen Ausflug der anderen Art? Seit
zehn Jahren gibt es das erste Deutsche Bratwurst-
museum in Holzhausen in Thiiringen. Es ist von
April bis Oktober geoffnet und zeigt Interessantes
und Lustiges rund um die Thiiringer Bratwurst.
www.bratwurstmuseum.de

Aeroxon® steht seit tiber 100 Jahren fiir wirksame und in der Anwendung unbedenkliche Produkte gegen
Haushaltsschadlinge und ist die Herstellermarke Nr. 1 im deutschen Einzelhandel
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Fotos: iStockphoto: Fahnchen (eyegelb), Grill (boumenjapet), Fisch (zeljkosantrac), AnstoBen (m-gucci)
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Der .
Psychiater

Der Psychiater.
Von John Katzenbach

Tagsiiber am Strand oder abends
auf dem Balkon: Im Sommer-
urlaub ist endlich mal wieder Zeit
zum Schmokern. Ob Jugend-
buch, Thriller oder Liebesroman
— Thren Favoriten bestimmen Sie
selbst. mio stellt die passende
Lekttire vor!

Timothy Warner, Spitzname Moth, studiert
Geschichte in Miami — und ist dank der Hilfe
seines Onkels Ed seit einhundertTagen ,clean®.
Als der prominente Psychiater tot aufgefunden
wird, geht die Polizei von Selbstmord aus.
Doch Moth stellt Nachforschungen an und trifft
auf Psychiatrieprofessor Jeremy Hogan, der
seit einiger Zeit telefonische Morddrohungen
erhalt. Der Anrufer nennt sich ,Student Num-
mer Fiinf“ und eroffnet jedes Gesprach mit der
gleichen Frage: ,Wessen Schuld ist es?“ Offen-
bar will er sich fiir etwas rachen, was ihm
wahrend seines Studiums angetan wurde ...
Spannung pur mit packender Story!
Knaur Taschenbuch Verlag, Juni 2016, 9,99 €.

KNAURD

Monday Club. Der zweite Verrat
(Band 2).
Von Krystyna Kuhn

Im zweiten Band der Trilogie geht Fayes
Albtraum weiter: Sie schwebt in hochs-
ter Gefahr! Wichtige Akten sind ver-
schwunden, das Haus der verriickten
Missy wird in Brand gesteckt. Und
dann erfahrt Faye vonTante Liz, dass
sie an der gleichen Stérung leidet,
die schon beim rétselhaften Tod von
Zoey Fuller und Fabiana Nunez eine
Rolle gespielt hat. Luke behauptet,
dass der Monday Club hinter den
Bedrohungen steckt. Faye bleibt nur
eine Moglichkeit: Um die Wahrheit
herauszufinden, muss sie kampfen.
Nervenkitzel fiir Jugendliche
. - und junge Erwachsene.
M - Oetinger Verlag, Mai 2016, 16,99 €.

4

Eigentlich bist du gar nicht mein Typ.

M@ Kammer Von Anna Bell
S Von Pauline ] . - £
Peters Abi hat Liebeskummer, weil ihr Traummann v ROMAN

Joseph sie verlassen hat. Sie schopft neue \,_@
Hoffnung, als sie eine Liste von ihm findet:

,Zehn Dinge, die ich vor meinem 40.

Geburtstag getan haben mdchte.“ Abi ist

sich sicher: Wenn sie die Punkte abarbeitet, wird

Joseph zu ihr zuriickkehren. Leider handelt es sich um Aktionen
fiir Abenteuerlustige und Sportbegeisterte: Surfen, mit dem
Fahrrad um eine Insel fahren, Berge und den hdchsten Turm der
Stadt besteigen. Abi nimmt all ihren Mut zusammen und legt
los. Als sie sich sogar ihrer Hohenangst stellt, wird ihr etwas
klar: Um gliicklich zu sein, muss sie ihre eigenen Traume erfiil-
len. Und dafiir braucht sie Joseph vielleicht gar nicht ...
Romantisch, humorvoll und modern.

Knaur Taschenbuch Verlag, Juni 2016, 9,99 €.

London, 1907: Gegen den Willen ihrer adeli-
gen Familie lebt Victoria allein mit dem alten
Butler ihres verstorbenen Vaters. Sie ist nicht
reich, aber gliicklich. Pl6tzlich werden Andeu-
tungen iiber ein dunkles Familiengeheimnis
laut — und der einzige Mann, der Victorias
Fragen beantworten konnte, wird ermordet.
Dann taucht der Journalist Jeremy Ryder auf,
der Victoria helfen kdnnte. Aber kann sie ihm
vertrauen?

MitreiBender Roman iiber dunkle
Geheimnisse, iiberraschende Wahrheiten
und die Liebe.

Bastei Liibbe Verlag, Mai 2016, 9,99 €.

Ich vermisse dich.
Von Harlan Coben

Eisenberg.

Von Andreas Fohr Kat Donovan ist Detective bei der
New Yorker Kriminalpolizei. Seit sie
vor 18 Jahren ihre groBe Liebe verlo-
ren hat, ist sie iiberzeugter Single. Auf
einer Dating-Website findet sie den
Mann plétzlich wieder. Bevor sie ihn
kontaktiert, wird er zumVerdachtigen
in einem Mordfall. Ehe sich Kat ver-
sieht, fiihren die Ermittlungen in ihre
eigene schmerzhafte Vergangenheit. Mit
ihren Nachforschungen droht sie auBer-
dem einen gefédhrlichen Plan zu stéren
— ohne zu merken, dass ihr schon langst
jemand auf den Fersen ist.

Intelligent und vielschichtig. Nichts
fiir schwache Nerven!

Goldmann Verlag, Mai 2016, 9,99 €.

Dr. Rachel Eisenberg, frisch getrennt und Mutter
einer Dreizehnjahrigen, ist Mitinhaberin
einer angesehenen Miinchner Kanzlei.

In ihrem neuen Fall vertritt sie einen
Obdachlosen, der einen gewalttatigen
Mord begangen haben soll. Der Fall soll
eigentlich nur ein bisschen Schlagzeilen
bringen. Doch als sie ihren Mandanten
zum ersten Mal sieht, kann sie es kaum

° fassen: Sie kennt den Mann — oder glaubte

es zumindest ...

Ein spannender Kriminalroman, der

' unter die Haut geht.

Knaur Verlag, Juni 2016, 14,99 €.
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Globus News

Die ganze Vielfalt erleben!

Die Globus Markte mochten Ihnen den etwas anderen Supermarkt
bieten — mit einem vielseitigen Sortiment, giinstigen Preisen, hochster
Qualitat und erstklassiger Beratung. An 46 Standorten deutschland-
weit geben iiber 17 000 Mitarbeiter taglich das Beste fiir Sie.

Sommer im Glas

Jetzt im Frithsommer haben aller-
lei bunte Beeren Saison. Anstatt sie
alle auf einmal aufzuessen, probie-
ren Sie es doch mal mit dem Ein-
machen. Siif3e Beeren eignen sich
zum Beispiel fiir Konfitiiren, Gelees
oder besondere Likore. Das Einwe-
cken oder Einkochen ist auch gar
nicht schwer. Glaser in verschiede-
nen GroRRen und vieles mehr finden
Sie in Ihrem Globus Markt.

oiduus in lhrer Nahe online
=z www.globus.de

> Finden Sie den Globus Markt 'i

06/2016 GLOBUS

Folgen Sie uns auf
www.facebook.com/globus.de

Cocktails fiir GenieBer

Ein schattiger Platz auf dem
Liegestuhl, die Fiif3e im Plansch-
becken und in der Hand ein
suiffiger Cocktail — der perfekte
Feierabend! Die Bandbreite

der leckeren Drinks reicht von
der aufgepeppten Limonade iiber
erfrischende Mixgetranke bis

zu quietschbunten Kunstwerken.
Wer glaubt, nur Profis konnen
Cocktails mixen, der irrt: Mit
dem richtigen Equipment ge-
lingen sie auch zu Hause. Fragen
Sie in Threm Globus Markt!

mio-Magazin an mio@globus.de

Haben Sie Ideen oder Anregungen?
Schreiben Sie uns Ihre Meinung zum
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Die richtige Losung wird in der Ausgabe 07/2016 verdffentlicht. h

Das Losungswort im Mai lautete ,Bewegung“.

Mitmachen und gewinnen!

Losen Sie das Ratsel und gewinnen Sie
einen von drei Sous-Vide-Garern von steba!
Mit dem SV 1 Precise konnen Sie die Profi-
methode des Sous-Vide-Garens anwenden.
Gerichte werden damit schonend zubereitet
und auf den Punkt gegart. Aufderdem lisst
sich Essen warmhalten, kochen, braten und
bei Niedrigtemperatur garen. Der Garer ver-
fuigt tiber eine exakte elektronische Tempe-
raturregelung (40—-99 °C) und einen Timer.
Mit dabei ist ein Rezeptheft.

Schreiben Sie die Losung sowie Thren
Namen, Ihre Adresse und Ihren Globus
Markt auf eine Karte. Geben Sie diese
in Threm Globus Markt ab oder senden
Sie sie bis zum 30.06.2016 an: Globus
SB-Warenhaus Holding GmbH & Co.KG,
Bereich Marketing, Leipziger StraBe 8,
66606 St. Wendel. Teilnahmekarten
erhalten Sie auch an der Information
in Threm Globus Markt — oder online:
www.globus.de/mio-gewinnspiel
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,Fufdball, Grillen, ein gemtitliches Bier in der Gaststaitte, einen Wein
auf der Terrasse oder ein Picknick im Park — ,c’est la vie, das ist das
Leben im Juni! Im Trubel des Fuf3ballgeschehens: Feste sollte man
feiern, wie sie fallen. Und genief3en Sie auch die ruhigen Momente
dazwischen!“

Thr ‘/IZM ‘]

Fotos: iStockphoto: Eis (vikif), Frau (Sami Sert)
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Freuen Sie sich auf die néchste mio-Ausgabe: Endlich o '\\\ L cielteorer | W Pfonsichen \ 2 deeoners 1
ist der Sommer da — und Eis hat im Juli Hochsaison: In der mio L 3% 50 " » | . A A
gibt es die passenden Rezepte fiir den kiithlen Genuss. Wie M"" ' i

Sie die Sonne stilecht begriien, zeigen wir mit unseren Tipps ,m =t ¥ B y

fir den modischen Auftritt am Strand. Und wir verraten - W

kleine Tricks, die selbst die grof3te Hitze ertraglicher machen.
Auf3erdem erfahren Sie, was Globus als Arbeitgeber zur Ver-
einbarkeit von Familie und Beruf beitrigt.
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CARPE DIEM

KOMBUCHA

TEA DRINK

classic

?‘55

SEHR, SEHR

WWw.cARpEDIEM.COM

0,75 loder 0,51

Carpe Diem Kombucha
Rt Classic

Erhaltlich in allen
Globus SB-
Warenhausern

. Eigentlich wollten wir nur Tee rﬁachen'.
* Aber dann wurde irgendwie mehr daraus:
" Ein Teegetrank, das nicht nur voller besonderer
Krauter steckt, sondern auch leicht prickelnd
und erfrischend ist.
Oder eben: Tee. Sehr, sehr anders.
Carpe Diem Kombucha.

CARPE DIEM

PREMIUM TEA DRINKS



