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ACCESSOIRES, DIE KINDER LIEBEN

Unsere liebevoll ausgewahlten Haaraccessoires bringen
Spal3, Farbe und Happiness in jeden Kinderlook.

Hintergrund K| generiert

BEAUTY IS our

MISSION




Liebe Lecerinmen & liehe Leser!

Der Spditsouumer hat seinen ganz eigencu Geuuss. Draupen ladeu
larue Tage woch zuiu Grillew wud 2u langen Abeuden ein, wanrend
i dler Kiiche langsac wrieder krditigere Arowen uud herehafte Gerichte
Elnzug halten. Iu dieser Ausgabe fiudest Du deshalt viele [deen fir
geuussrolle Mowente - vou raffiuierfeu Rezepteu bis 2u passeuden Begledteru.

Unsere Health-Experteu gebeun auf deu udichsten Seiteu zude Tiops, wie Du
e uitunter hektischen Alltag bewusst eineu Gang heruuterschalten und ueue Evergie
Sauutuelu kawust Vielleicht (st da auch ein kKleiwer Urlaub-gerade genau das Richtige?
Wir uehuen Dich wit uach Siidtirot, o wedlterrane Leichtighedt auf adpine
Gewusskultur trifft. Viel Freude beiu Eutdlecken, Ausprotieren uud Geniepen!

Deine pures Leben -Redaktion
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ECHT.
HAUTNAH.
MODERN.

m SO SCHMECKT DER SPATSOMMER

Entdecke den neuen Look jetzt
auch in deinem HIT-Markt!

HIGHLIGHTS DIESER AUSGABE:

ANZEIGE

MODERNE

LIEBLINGSSTYLES

fur den Herbst & Winter — mit dem Komfort
und der Qualitat von NUR DIE.

Seit Jahrzenten vertraut Deutschland
NUR DIE — Deutschlands Nr. 1 Marke*
fur Strumpfhosen und Strimpfe.

*Kantar Cosnumer Panel SEM2 2025

seit 1963



LEBEN

Schon kurze Pausen koénnen helfen,
Korper und Kopf wieder herunterzufah-
ren. Statt standig aufs Smartphone zu
schauen oder durch Social Media zu
scrollen, tut es oft gut, bewusst offline
zu gehen - selbst wenn es nur fir kur-
ze Zeit ist. Einfach mal Musik hoéren, die
Augen schlieBen oder ein paar Minuten
entspannt auf dem Sofa liegen: Kleine
Ruheinseln helfen dabei, Stress abzu-
bauen und neue Energie zu sammeln.

Wenn der Alltag wieder voller wird,
wachst bei vielen auch das Bedirfnis
nach mehr Warme und Gemdutlichkeit.
Ein heies Bad entspannt nicht nur die
Muskulatur, sondern tut auch der See-
le gut. Wer keine Badewanne hat, kann
sich auch mit warmen Kompressen, ei-
ner Warmflasche oder einem Kérnerkis-
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sen kleine WohlfuhImomente schaffen.
Kerzenlicht, kuschelige Decken und an-
genehme DUfte machen das Zuhause
zusatzlich entspannter.

Auch Licht und frische Luft spielen fur
unser Wohlbefinden eine wichtige Rol-
le. Deshalb lohnt es sich, Spaziergange
moglichst bewusst in den Alltag einzu-
bauen - selbst an stressigen Tagen. Be-
wegung an der frischen Luft kann helfen,
den Kopf freizubekommen und neue
Energie zu tanken.

Was ebenfalls oft unterschatzt wird:
Nahe und BerlUhrungen wirken beruhi-
gend und entspannend. Gemeinsame
Kuschelzeit auf dem Sofa, eine Umar-
mung oder eine kleine Massage helfen
vielen Menschen dabei, Stress besser

abzubauen und sich emotional ausgegli-
chener zu fuhlen.

Wer sich bewusst etwas Gutes tun
mochte, kann sich auBerdem regelma-
RBig kleine Wellnessmomente gbnnen.
Ob Sauna, Thermalbad oder Spa-Abend
zuhause - Warme, Ruhe und Pflege hel-
fen dabei, den Alltag fur einen Moment
auszublenden. Besonders wohltuend
wirken entspannende Bader, pflegende
Korperdle oder kleine Beauty-Rituale am
Abend.

Cap
Hyaluron /
SCHAEBENS
HYALURON

HYDROGEL MASKE



LEBEN

—~ KLEINE AUSZEIT FUR MEHR RUHE,
WARME & WOHLBEFINDEN

NACH EINEM OFT TURBULENTEN SOMMER SEHNEN SICH VIELE MENSCHEN
WIEDER NACH MEHR RUHE, STRUKTUR UND KLEINEN WOHLFUHLMOMENTEN
IM ALLTAG. WENN TERMINE, TO-DOS UND STANDIGE REIZE DEN TAG BESTIMMEN,
TUT ES GUT, BEWUSST EINEN GANG HERUNTERZUSCHALTEN, NEUE ENERGIE
ZU SAMMELN UND SICH REGELMASSIG KLEINE AUSZEITEN
FUR KORPER UND GEIST ZU GONNEN.

WEl-l-__NESSMOMENTE DUFTE  Duftkerzen, Aroma-Diffuser WARME Warmflaschen, Kérnerkissen
FUR ZUHAUSE oder &therische Ole wie Rosmarin, Sal- oder kuschelige Decken sorgen fiir zu-
bei oder Lemongrass schaffen eine ent- satzliche Gemdtlichkeit und kleine Aus-

spannte und wohltuende Atmosphare. zeiten im Alltag.

DUSCHEN Gerade nach sonnigen und
warmen Tagen braucht die Haut oft be-
sonders viel Pflege. Ruckfettende Dusch-
gele und eine angenehme Wassertem-
peratur helfen dabei, die Hautbarriere zu
schutzen.

_ RUNE
FUR DIE NACHT

Fﬂrdieganzeﬂacht; Mit tetesept Magnesium 500
tetesept: = ¢ Nacht kannst du deine Abend-

.  routine entspannt erganzen.
Magnesmm © Magnesium tragt zu einer
500 " normalen Muskelfunktion bei -
ideal nach langen Tagen, wenn
- der Korper zur Ruhe kommen darf.

EINCREMEN Pflegende Bodylotions,
Korperbutter oder Ole wie Mandel- oder
Kokosol versorgen trockene Haut inten-
siv mit Feuchtigkeit und Pflege.

BADEN Ein warmes Vollbad mit Ba-
dezusatzen, ruhiger Musik und Kerzen
sorgt fur Entspannung und kleine Well-
nessmomente zuhause.

Filr entspannte Muskeln im Schiaf.” :
z

TETESEPT MAGNESIUM
500 NACHT
30 Tabletten
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PSYCHIATERTI:I’

FRIESENK

HEYNE ¢

Fiir alle, die Nervenkitzel lieben Beste Unterhaltung fiir unbeschwerte Tage

Mit , Die Psychiaterin” legt Nr.-1-SPIEGEL-Bestsellerautorin Freida Mit "Sommerfeldt Solo" startet Klaus-Peter Wolfs neue spannende
McFadden erneut einen fesselnden Thriller vor, der fir Hochspannung Sommerserie mit Dr. Bernhard Sommerfeldt — ein herrliches

sorgt. Die Bestsellergarantin im Spannungsregal! Leseabenteuer vor der Traumkulisse des ostfriesischen

Die bunte Welt

Unser der Kinderbucher
Empfehlung! |

! >
{ |
/ |
! /

@ pe meine Entchen

ngine ersten Ligblingsfieder

==

Ab 28.07.2026
erhiltlich.

Todliches Verderben

Mit , Todliches Verderben“ prasentiert Karin Slaughter einen neuen
packenden Thriller: Eine Stadt voller Geheimnisse, ein Killer ohne
Grenzen. Psychologisch raffiniert, temporeich und dister —
Hochspannung fiir alle, die starke Nerven haben.

»Man sollte Karin Slaughters Thriller mit einem Warnhinweis flr
Leser mit schwachen Nerven versehen ... « The Guardian

. erhaltlich.
Ob zauberhafte Bilderbiicher fiir die Kleinsten oder spannende
Geschichten zum Vor- und Selbstlesen — hier finden Kinder jeden
Alters ihr neues Lieblingsbuch.
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MEHR FULLE, BEWEGUNG & STRUKTUR

VOLUMINOSE HAARE WIRKEN SOFORT FRISCHER, MODERNER UND_
GESTYLTER. DOCH GERADE FEINES HAAR VERLIERT OFT SCHNELL AN FULLE
UND FALLT NACH KURZER ZEIT WIEDER ZUSAMMEN. MIT DEN RICHTIGEN
TECHNIKEN, STYLINGHELFERN UND VORBEREITUNG LASST SICH JEDOCH DEUTLICH

MEHR VOLUMEN INS HAAR BRINGEN — GANZ OHNE STUNDENLANGES STYLING.

Oft sind es kleine Gewohnheiten, die dar-
Uber entscheiden, ob das Haar voluminos
wirkt oder schnell wieder platt anliegt. Be-
reits unmittelbar nach dem Haarewaschen
wird daflr der Grundstein gelegt. Wer die
Haare jetzt zu lange im Handtuch eingewi-
ckelt lasst, nimmt ihnen oft schon den ers-
ten Schwung. Durch die Warme am Kopf
trocknen die Haaransatze an und verlieren
schnell an Standkraft. Besser ist es, die
Haare nur sanft trocken zu dricken und
moglichst direkt zu féhnen.

Vor dem Styling empfiehlt sich ein leichtes
Volumenprodukt am Ansatz. Daflir die Haa-
re Strahne fur Strahne mit der Rundburste
anheben und gezielt mit Volumenspray, An-
satzlifter oder einem leichten Blowout-Spray
besprihen. Wichtig ist auerdem ein guter
Hitzeschutz, damit das Haar beim Styling
nicht trocken oder sprode wirkt.

Viele Profis arbeiten beim Féhnen ubrigens
mit zwei Rundbursten gleichzeitig. Wahrend
eine eingedrehte Strahne in der Blrste
auskulhlt, kann mit der anderen bereits wei-
tergearbeitet werden. Das sorgt fur mehr
Halt und langer anhaltendes Volumen. Fur
mittellanges und langes Haar eignen sich
grofBere Rundbirsten besonders gut, bei

8 puresLeben

kurzeren Frisuren durfen die Bursten kleiner
ausfallen.

Wer weniger mit klassischer Rundbuirs-
te und FOhn arbeiten mdchte, kann heute
auch moderne Blowout-Bursten, Multistyler
oder einen Diffusor verwenden. Gerade bei
Naturwellen oder Locken sorgt ein Diffusor
fur mehr Definition, Bewegung und naturli-
che Fulle.

Bei feinem Haar kann zusétzlich der Einsatz
von Wicklern helfen, raten Stylingexperten.
Dafur einzelne Strahnen mit der Rundburste
im rechten Winkel vom Kopf wegziehen, auf
grofle Wickler drehen und trocken féhnen.
Anschliefend die Haare vollstandig auskuh-
len lassen - so hélt das Volumen deutlich
besser. Auch Keramik-Rundbursten mit
Luftéffnungen erleichtern das Styling. Sie
verteilen die Féhnwarme gleichmagiger und
kdénnen die Trockenzeit verklrzen. Nach
dem Styling die Haare am besten locker
Uber Kopf aufschitteln. Statt zur Burste
zu greifen, die Frisur nur mit den Fingern
in Form bringen - so bleibt die Struktur
erhalten und die Haare wirken luftiger und
lebendiger. Welche weiteren Stylinghelfer
Volumen ins Haar bringen, verraten wir auf
der nachsten Seite.
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LEBEN

DIESE FUNF STYLINGHELFER

BRINGEN MEHR VOLUMEN INS HAAR

Volumenschaum wird ins
handtuchtrockene Haar ein-
gearbeitet - je nachdem, wo
mehr Fulle gewunscht ist, direkt am
Ansatz, in den Langen oder beidem.

Ein Diffusor-Aufsatz bringt
besonders Naturwellen und
Locken besser zur Geltung
und sorgt fir mehr Volu-
men, ohne die Haarstruktur unnotig

aufzurauen.

TIPP!

Volumenpuder wird spar-

sam direkt unter dem
Deckhaar am Ansatz verteilt und
sorgt sofort fur mehr Griff und
Stand. Texture Sprays verleihen
dem Haar zusatzlich mehr Struktur
und Bewegung.

Fur Extra-Fulle:
Haare kopfuber fohnen
und den Ansatz mit
den Fingern leicht auflockern.

ANZEIGE

inem 4

Ballon!

Ob Geburtstag, Liebeserkldrung oder Danksagung unsere
Folienballons bringen nicht nur Kinderaugen zum
Leuchten. Mach heute noch deinem

Lieblingsmenschen eine Freude!

riethmuellereurope

www.riethmueller.com

Leichte Ansatzsprays ge- 4
ben feinem Haar mehr

Halt, ohne es zu beschwe-
ren, und eignen sich besonders fur
schnelles Styling zwischendurch.

5 Fur zusatzliches Volumen ein-

zelne Strahnen leicht anfoh-

nen und auf groRe Klettwickler

drehen. Am Oberkopf beginnen und

Partie fur Partie nach hinten arbei-

ten. Nach dem Auskuhlen I6sen und
die Ansatze leicht auflockern.

[ 2

riethmuller

make life a party

D



accessories von beeline group

Glanz fur alle

Modeschmuck & Accessoires —
fur Grol3 & Klein.
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DEIN HIT

Neuer Eis-Mix fiir Keks-Fans

Cremiges Vanilleeis, knusprige Kakao- und
Karamellkekse sowie ein fliissiger Karamell-
kern: Das neue Langnese Remix Cookie
kombiniert gleich mehrere Lieblingszutaten
in einem Becher - perfekt fiir alle, die es
cremig und knusprig zugleich mogen.

¢ ciud die
oo Trouds 026°
A was gLt $
Uud o T

KNUSPRIGER SNACKGENUSS IN NUR 10 MINUTEN Sommer-Upgrade fiir

Die Airfryer Snack Balls von Biirger sind die perfekte Lésung fiir Kinder-Bueno-Fans
alle, die es einfach, schnell und lecker mégen. In nur zehn Minuten
fertig, ideal zum Snacken mit Dip oder als Topping fiir Salate, Bowls

und Wraps. Kein Airfryer? Kein Problem. Die Snack Balls sind auch Good news fiir al l'e Klnd.er-'Bu.eno-
fiir die Pfanne oder den Backofen geeignet. Fans: Den Kult-Riegel gibt's jetzt
auch als Eis im Becher. Cremiges

iz Haselnuss- und Milcheis trifft auf
. knusprige Kekssttickchen und Hasel-
nusssofse - perfekt fiir alle, die den
beliebten Schoko-Snack jetzt

auch léffeln méchten. Jetzt

neu im HIT-Tiefkiihlregall NE“

DIE neue Lust AUF 0,0 Prozent

Alkoholfreie Drinks sind langst mehr als Saft oder Limo. 2026 (iberraschen sie mit
komplexen Aromen, bitteren Noten und stylischem Auftritt. Ob alkoholfreier Spritz,
botanische Drinks oder fermentierte Erfrischungen -"die Auswahl wachst rasant.
Viele greifen bewusst 6fter zu alkoholfreien Alternativen, sei es unter der Woche oder
als neue Lieblingsbegleitung zum Essen. Auch bei HIT findest du immer mehr
alkoholfreie Trendgetrénke. Und was wird dein neuer Lieblingsdrink ohne Alkohol?

Kefir ist zuriick

Bauer Kefir Mild Natur schmeckt
pur, mit Obst oder im Smoothie.

s " M DKe]fcirfeiert sein R)ﬂolrmaback. k

- — = as fermentierte Milchgetran

| ® "‘ '«‘{W’w sz N Hﬁeﬁ' hpun(k?‘tet rﬁit seilpemdmild-sz'a'ue:cli-k

| - ¢ v . chen Geschmack und passt perfekt
Be ” 73 ﬂfrme}’ & %‘{k@ zu einer bewussten Ernahrung.

g

Auf3en goldbraun und knusprig, innen saftiger Alaska-
Seelachs: Die neuen Fisch-Nuggets von Followfood
bringen den beliebten Klassiker mit einer knusprigen Bio-
Knusperpanade auf den Teller. Ob aus der HeiBluftfritteuse, -
der Pfanne oder dem Backofen - die gratenfreien Nuggets K:‘E’E'I'R:.n

sind schnell zubereitet und eignen sich als unkomplizierte | NE“:-
Mahizeit fiir Grof3 und Kilein. Jetzt probieren! = E ﬁ:rﬂ-;;‘d“

12 puresLeben



DEIN HIT

Wie wdére es;, wenn dein neues
Lieblingsrestaurant direkt in deiner
Kiiche eroffnet? Die Frosta a la Carte
Gerichte bringen dir echten Genuss

nach Hause. Hier verschmelzen

fein abgestimmte Rezepturen mit
hochwertigen Zutaten. Wie ge-
wohnt kommen sie ohne zugesetzte
) Geschmacksverstarker, Farb- und
4 Aromastoffe aus. Ein kleiner Luxus
; im Alltag, einfach zum Genief3en.

Fiir Detuen Kleinen
Baricta- Mowent

Manchmal reichen schon ein cremiger
Latte Espresso oder ein Latte Macchiato,
um den Alltag kurz zu vergessen. Mit den
Nescafé-Klassikern holst du dir den
Coffeeshop-Moment nach Hause — und
genieBt Kaffee aus verantwortungsvoller
Beschaffung in einer recycelbaren Verpackung.

EXTRA CRUNCH FUR DEINE POMMES

Die neue Pommes Generation ist
da - und sie ist so knusprig, dass
du‘s héren kannst: Dank des extra
dicken Knuspermantels liefert Max
Crunch die Revolution in Sachen
Knusprigkeit und sorgt fir unver-
gleichlichen Pommes-Genuss.

Matcha erobert immer mehr Kiichen und
Cafés. Jetzt auch als pflanziger Drink fiir zu
Hause. Alpro kombiniert den mild-herben

Geschmack des griinen Tees mit cremiger
Kokosnuss und Soja. Sofort genussbereit, kein

Schneebesen nétig. Der Drink bringt echtes

Coffee-Shop-Feeling ins Glas. Jetzt probieren!

eccceccsccc,,

¥

ANZEIGE
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4 Milchreis

Natur

Serviervorschlag

r E NDLOFFELHMUCK Dr. Octher
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WENN ES DRAUSSEN NOCH NACH LANGEN ABENDEN

REZEPTE GENAU RICHTIG: WURZIG, GESELLIG UND
VOLLER GESCHMACK. VON IDEEN FUR DEN GRILL BIS

SCHMECKT UND DRINNEN SCHON DIE LUST AUF
KRAFTIGERE AROMEN WACHST, KOMMEN DIESE

ZU RAFFINIERTEN BEGLEITERN UND HERZHAFTEN
LIEBLINGSGERICHTEN IST ALLES DABEI, WAS DEN
TISCH JETZT SO BESONDERS MACHT.

Fiir alles, WA §oueinian
einfach besser schuecks:

ANZEIGE

~—

Entdecke
kostliche
Toppings
fur deinen
Salat!

e Y grivan
Ja, bei Leimer da bleinmer.)

£ ehI®

- www.leimer.de



IKULINARISCHES
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LANGSAM VORGEGART, INTENSIV' MARINIERT UND AUF DEM GRILL VOLLENDET:

%?ESE SPARERIBS ENTWICKELN EINE AROMATISCHE, LEICHT KARAMELLISIERTE KRUSTE.
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! 1 kg Spareribs

' !

aufkochen. Hitze reduzieren und etwa 40 Minuten sa'pft
kocheln'lassen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Fir die Marinade Erdnussbutter, Tomaten, Tabasco und
Ahornsirup fein purieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zimt'wirzig abschmecken.

e et . p——,

3 EL stiickige Tomaten

(aus der Dose)
Rippchen in eine flache Form legen und rundum mit der Ma-
rinade’ bestreichen. Abgedeckt mindestens 12 Stunden im
Kiihischrank ziehenllassen. Rippchen auf dem heifen Grill
etwa 20 Minuten unter regelrhéfsigem Wenden angrillen, bis

Nihrwerte pro Portion ca.: 2 EL roter Tabasco
Kalorien: 820 kcal,

Kohlenhydrate 18 g, 3 EL Ahornsirup

Eiweif3: 52 g, Fett: 58 g m sich deutliche R6staromen bilden. ,-,

|Erneut mit Marinade bestreichen, iin AiQfine"wickeln und
weitere 30 Minuten lindirekt grillen, bis dff‘fieisch zart ist.
Zum Schluss auspacken und noch eimma]v. urz direkt grillen,

) ! 3 A
damit die Oberflache leicht karamelilisi'eqt:Helfs servieren.

DIE BE R BB( .
’ ’ ’ ’ 1
:
aie a ade O a < a parerio pesonde alro d d .
< £€ a e £€ e 10 dle eylo £ < d E Ole a 1aba O ale
Pd enNac ad S 0) (£ S < = d £€ d dde a e ala < ¢ © ) a = H
K !
POLPA MUTTI ABASCQ
DMA | :
400 g Dose ] 3 —= 50 -
e | DN Z T B Y
. ' 3 AHLEN Z?” ' '
l"?"' 1) | 0 p = :l‘ o 1N g
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DNUSSBUTTER, AHORNSIRUP UND TABASCO SORGEN FUR TIEFE UND ECHTE BBQ-NOTEN. =

’ ! - i
Spareribs in einem grolen Topf mit'Wasser bedecken und:

e



TIPP!

Dazu passen Rosmarinkartoffeln,
Reis oder Ciabatta.

~— _

1 kg Rolast[)g_ef, 250 g rote Zwiebeln
500 g kleine, gemischte Tomaten

~=g
b VS

4 Knoblauchzehen, 200 g gemischte Oliven

W TTITNINGERY

6 Zweige Thymian, 4 EL Butter
(]

100 ml frisch gepresster Orangensaft
[}

Abrieb und Saft von 1 Bio-Zitrone

I
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

¢

Néahrwerte pro Portion ca.: Kalorien: 780 kcal,
Kohlenhydrate 14 g, Eiweif3: 58 g, Fett: 55 g

KULINARISCHES

Roastbeef 3 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen und temperieren lassen. Zwiebeln halbieren, Knob-
lauch schalen, Tomaten waschen und je nach Gré3e halbieren.
Oliven abtropfen lassen, Thymian waschen. Zitrone heif3 abwa-
schen, Schale abreiben und Saft auspressen. ‘“ |

1 EL Butter erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch kurz anbraten.
Mit Orangen- und Zitronensaft abldéschen, Zitronenabrieb zu-
geben und ca. 5 Minuten sanft kdcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Tomaten, Oliven und Thymian unter-
heben und nochmals wurzen. i 143 '

Backofen auf 160 °C vorheizen. Fleisch salzen. Restliche Butter
in einer groRen Pfanne erhitzen und das Roastbeef rundherum
kraftig anbraten. Gemuse und Fleisch in eine ofenfeste Form
geben und ca. 40 Minuten auf mittlerer Schiene garen, je nach
gewunschtem Gargrad.

t
Fleisch aus dem Ofen
nehmen, 5 Minuten ru-
hen lassen, in Scheiben
schneiden und mit dem
Ofengemiuse servieren.

MEGGLE FEINE

BUTTER Qbﬁter

250 g Packung
0 "
! .

W |l.4u sLel}en 17
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FREIXENET
s SPRITZ

EmwMM”y( SC)L"RE
SPRITL

Ji
£
MIX IT N
z.B. mit
Freixenet
\ o
= e | BAMBO GARDEN
e . SESAM WEISS, GEROSTET
| B 7 eay e 0. SESAM SCHWARZ
) " = S ; 200 g Beutel
s N
HENGSTENBERG
_ ESSIG WEISSWEIN
= 500 ml Flasche
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:
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250 ml Flasche
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KULINARISCHES

KLASSISCH & MIT ROTER BEETE

CREMIG, WURZIG, VIELSEITIG: HUMMUS IST EIN MODERNER KUCHENKLASSIKER.
OB KLASSISCH MIT ZITRONE UND TAHIN ODER PINK MIT ROTER BETE — BEIDE VARIANTEN
SIND SCHNELL GEMACHT UND IDEAL ALS DIP ODER BROTAUFSTRICH.

BASIS-ZUTATEN FUR 1 PORTION: Kichererbsen in einem

Sieb abtropfen lassen, dabei etwas Kichererbsenwasser
250 g Kichererbsen (Abtropfgewicht) auffangen.

2 EL Olivenol, 4 TL Tahin (Sesampaste) Alle Zutaten zusammen in ein hohes GefaR geben und fein
purieren. Falls der Hummus zu fest ist, essloffelweise etwas
1 TL Salz, 1 TL Kreuzkiimmel vom Kichererbsenwasser unterriihren, bis die gewiinschte
Cremigkeit erreicht ist.

1 gepresste Knoblauchzehe
In einer Schale anrichten und mit Petersilie sowie einigen
Abrieb und ca. 3 TL Saft einer Bio-Zitrone Kichererbsen garnieren.

Fiir Hummus mit roter BeteoI N (=0 1= GEN-{do R0 E (=1 [

Zusammen mit den Basiszutaten fein purieren. Bei Bedarf
1 TL Paprikapulver, edelsii etwas Kichererbsenwasser ergénzen. Mit Pfeffer abschme-
cken. In einer Schale anrichten und mit frischem Koriander
1 TL Paprikapulver, rosenscharf sowie einigen Kichererbsen garnieren.

FUR KLASSISCHEN HUMMUS:

2 Stiele frische Petersilie

FUR HUMMUS MIT ROTER BEETE:

+ 250 g gegarte Rote Bete = RE ff"“ .
3 B10 T4 P wie BT L

1 TL Paprikapulver, edelsii ) 00 g Gla 1 @ W Aopiin
- =
1 TL gemahlener Koriander, Pfeffer _— :
2 Stiele frischer Koriander ‘ 20 CER ;
: I: D A Y } all
1 TL Paprikapulver, rosenscharf JZKUMMEL 40 5 Gla
40 g Beute ?—‘-‘
Néahrwerte klassischer Hummus pro 1 EL (ca.20 g) ca.: = ALNATUR!
Kalorien: 45 kcal, Kohlenhydrate 2,5 g, Eiweif: 1,2 g, Fett: 3,3 g : [ i R PAPRIKA
e i ) US S ==
¥ =y
Nahrwerte Hummus mit roter Beete pro 1 EL (ca.20 g) ca.: Caflll € 0 g Dose 0 g Gla ]

Kalorien: 50 kcal, Kohlenhydrate 3,5 g, Eiweif3: 1,3 g, Fett: 3,3 g

puresteben 21
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I FARMER'S SNACK
.'),_;..7,« WALNUSSKERNE
:,-4.;'1.."" 120 g Beutel
l"’-’l‘»“‘f
W LA
R

Ty - ,."‘. ‘.ﬁ .

BIOFARM
BIO WALNUSSKERNE
100 g Beutel

’ J'!.c;'.‘a_‘.",:f £~ NUSSE UND EIN AROMATISCHES BALSAMICO-DRESSING. :....: ALNATURA

Bivess oo ° KOKOSOL
- - kokost — NATIV
eSS - )

\..;‘:';f',':;.':.i. ‘= SPIELAUS SUSSE, SAURE UND R(")SII_\ROMEN_ : —z 400 ml Glas

o i A—

E&‘é‘ " &= ALS VORSPEISE SERVIERT, ENTSTEHT EIN SPANNENDES

4 P
o _
s = LA ESPANOLA
I - NATIVES
f‘ .—_-_,: 50 W | 50 Pi k 2 EL K kosol, 4 EL Ah . (E)kIT‘aEANOL
o alniisse, inienkerne, okoso ornsirup, =
‘_t_ .zrzﬁl—e-g'-ﬁzﬂ’:::g_i—-h__.-ﬁ e P W-#i 750 ml Flasche
Fiss==== 1 rote Zwiebel, 1 Zweig Rosmarin, 1 EL dunkler BalsamlcoeSS|g, %
."' m—'— e uwte RS p—— - T
:_ﬁ 4 EL Ollvenol 1 EL mittelscharfer Senf, 4 reife Pflaumen, e =

-

‘ — 50 g Rucola, 160 g Zlegenfrlschkasetaler, e ———
———— e -—m
%ﬂz, Pfeffer, etwas brauner Zucker :g————-gg-;a

-"'-__._Lq—__

— -'_"'"- Nahrwerte pro Stiick ca.: W
s — == Kalorien: 320 kcal, & ::_———-1!-

ZIGELI EL s
10 KLEINE

Kohlenhydrate 15 g, ZIEGENFRISCH-
EiweiR: 6 g, Fett: 25 ¢ & gggfg.’rﬁ"lé?l‘(ung

Walnusse grob hacken. In einer Pfanne zusammen mit Kokos6l, Ahornsirup und -_

MAILLE DIJON SENF
Plnlen‘kernen karamellisieren. AnschheBend auf Backpapler geben und & abkuhlen lassen. #

MITTELSCHARF
200 g Glas

— - . S S HIT BIO &

o T — Pflaumenscheiben auf vier Tellern facherartig auslegen. Karamellisierte Nusse AHORNSIRUP

darUberstreuen. Rucola darauf verteilen. Ziegenfrischkase zerbrdéseln und glelchma6|g 250‘;;"(\3&,2 \
% dariibergeben. Mit dem Dressing betréufein und frisch pfeffern. :

puresLeben 23




LOWENSENF BIO
MITTELSCHARF /7 i
200 ml Tube

EXQUISA
KORNIGER
FRISCHKASE
LAKTOSEFREI
1758,/200 8

DR. OETKER Becher

CREME FRAICHE
NATUR 30% FETT
150 g Becher

- L\

-

KARTOFFELSALAT — NUR ANDERS GEDACHT. STATT KARTOFFELN SORGT FEINER KOHLRABI
R FUR BISS, FRISCHE UND LEICHTIGKEIT. CREMIGE SENF-BASIS, KNACKIGE GURKEN'UND EIN HAUCH
R APFEL BRINGEN BALANCE INS SPIEL. PERFEKT FURS GRILLEN, FURS BUFFEE ODER EINFACH,
WENN ES UNKOMPLIZIERT, ABER BESONDERS SEIN SOLL: \ | \ _

),)5/ Zwei — kleine  Topfe

_ w’ﬂ._p"““, mit Wasser zum Kochen \
500 g Kohlrabi, 4 Eier g£+ « Aud A L-'ﬂ*"‘"’” bringen-(alternativ-Eier im Eierko- 1 '
- . cher.zubereiten). Kohlrabi schalen und
80 g Gewiirzgurken in“mundgerechte Wirfel schneiden. Eier 7-8
Minuten kochen, anschliefend-abschrecken, abkihlen lassen und pellen.

1 Apfel, 1 Zwiebel

Das zweite Kochwasser salzen und die Kohlrabiwurfel darin-etwa 6-8 Minuten

100 g korniger Frischkise bissfest.garen.-Abgiefen und leicht auskuhlen lassen. Gewirzgurken wurfeln. Apfel
waschen, entkernen-und ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Zwiebel fein hacken.
100 g Creme fraiche Petersilie waschen, trocken schitteln und fein-schneiden.

1 EL mittelscharfer Senf Fir das Dressing  Frischkase, Creme fraiche und Senf cremig verriihren. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wurzen, Petersilie unterheben. Eier wirfeln. Zum
20 g frische Petersilie Schluss alle Zutaten vorsichtig vermengen und kurz durchziehen lassen.

Paprikapulver, rosenscharf
Néahrwerte pro Portion ca.: Kalorien: 254 kcal,
Salz, Pfeffer Kohlenhydrate 13 g, Eiweif: 13 g, Fett: 16 g

24 puresLeben




KULINARISCHES

7 K}’..WL@FM |
M uaﬂ{ EL

FRISCHE KRAUTER, CREMIGE SAUCE UND PELLKARTOFFELN — MEHR BRAUCHT
DIESER KLASSIKER NICHT. UNKOMPLIZIERT ZUBEREITET UND VOLLER GESCHMACK.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

FUR GRUNE SAUCE

1 Zwiebel, 2 Eier

120 g gemischte Krauter

(z. B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel)

200 g Saure Sahne, 120 g Mayonnaise

1 TL WeiBweinessig, 1 TL Sonnenblumendl

1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

FUR DIE KARTOFFELN

1 kg kleine, festkochende Kartoffeln

120 g grobes Meersalz, 2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter, 2 EL grobes Meersalz

MEERSALZ, GROB
1000 g Packung

il THOMY & i

[Zms

THOMY
DELIKATESS-
MAYONNAISE
80% FETT
200 ml Tube

BERCHTESGADENER LAND

zum Bestreuen

SAUERRAHM 10%
200 g Becher

JA!
SALATMAYONNAISE
50% FETT

500 g Glas

ALNATURA
MEERSALZ
FEINKORNIG
40 g/5008 Beutel

Eier in kochendem Wasser etwa 8-10 Minuten garen, kalt
abschrecken und abkuhlen lassen. Krauter waschen, gut
trocknen und fein hacken. Zwiebel schélen und sehr fein
wurfeln. Saure Sahne und Mayonnaise verruhren, dann Es-
sig, Krauter und Zwiebel unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Eier pellen, halbieren und die Eigelbe vorsichtig herauslo-
sen. Eigelb zusammen mit dem Sonnenblumendl durch ein
feines Sieb streichen und in die Sauce einarbeiten. Eiweif’
fein hacken und unterheben.

Kartoffeln griindlich waschen und in einem grofRen Topf mit
Wasser bedecken. Meersalz, Lorbeerblatter und die ange-
druckten Knoblauchzehen hinzufliigen. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze etwa 25 Minuten garen. Kartoffeln abgiefRen
und im offenen Topf kurz ausdampfen lassen, bis sich eine
leichte Salzkruste bildet. Kartoffeln in Schalchen geben, mit
grobem Meersalz bestreuen und zusammen mit der Griinen
Sauce servieren.

Néahrwerte pro Stiick ca.: Kalorien: 515 kcal,
Kohlenhydrate 73 g, Eiweif3: 12 g, Fett: 17 g




KULINARISCHES




KULINARISCHES

PFLAUMEN-CHUTNE

MIT CHILI & INGWER = #ruchtiy, wire,
wit feiner Scha

REIFE PFLAUMEN TREFFEN AUF INGWER, CHILI UND WARME GEWURZE - DIESES CHUTNEY
VERBINDET SUSSE MIT ANGENEHMER SCHARFE. IDEAL ZU KASE, GEGRILLTEM
ODER ALS AROMATISCHE ERGANZUNG ZU HERZHAFTEN GERICHTEN.

ZUTATEN FUR CA. 2 GLASER: Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und in Wirfel

schneiden. Ingwer schalen und fein reiben. Zwiebeln in klei-
500 g Pflaumen, 3 rote Zwiebeln ne Wirfel schneiden. Chilischoten Idngs halbieren, entker-
nen und fein hacken.
1 daumengroBes Stiick frischer Ingwer
Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Ingwer darin glasig
2 kleine Chilischoten, 2 EL Pflanzenol diinsten. Pflaumen, Chili, Sternanis, Zimtstange und Cumin
hinzufligen und kurz anschwitzen.
1 TL gemahlener Cumin, 1 Zimtstange
Zucker einstreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit

1 Sternanis, 100 g brauner Zucker Rotwein und Balsamico abldschen.
150 ml trockener Rotwein Das Chutney bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten einkochen
lassen, dabei gelegentlich umruihren, bis eine dickliche
3 EL Balsamicoessig Konsistenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sternanis und Zimtstange entfernen. Heif in sterilisierte
Salz, Pfeffer Glaser fillen, verschliefen und fiir etwa 5 Minuten auf den

Kopf stellen. Anschlieend wieder umdrehen und vollstan-
dig ausklhlen lassen.
Nahrwerte (gesamt ca.).: Kalorien: 980 kcal,
Kohlenhydrate 210 g, Eiweif3: 8 g, Fett: 12 g Verschlossen halt sich das Chutney etwa einen Monat.

ANZEIGE

A

Dallmayr
Sedes Mal besruders

STECKT

y EIN ECHI
BARISTA?



1 kg Apfel
6 mittelgroBe Zwiebeln

i 1 EL Olivendl
oL DR A
250 g brauner Zucker

300 ml WeiBweinessig @ =

2 TL gemahlener Ingwer

Pfeffer aus der Miihle

Abrieb und Saft von 1 Bio-Zitrone

Nahrwerte (gesamt, ca.)
Kalorien: 1000 kcal, =
Kohlenhydrate 230 g, Eiwei: 4 g, Fett: 58

ALNATURA
OLIVENOL NATIV
EXTRA

0,5 | Flasche

—

Apfel schélen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln ebenfalls wiirfeln. Die Zitrone heifl

abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Olivendl in einem grofRen Topf erhitzen.

Zwiebeln darin glasig anschwitzen, dann die Apfelstiicke zugeben und kurz mitdinsten. Zucker, Ingwer,
Chiliflocken und Zitronenabrieb unterrihren.

Mit einem Teil des Essigs und dem Zitronensaft abléschen. Den restlichen Essig nach und nach hinzufligen
und alles bei mittlerer Hitze etwa 30-40 Minuten einkochen lassen, bis eine dickliche, leicht stickige Konsistenz
entsteht. Mit frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Heif in sterilisierte Glaser fillen und sofort verschliefen.




800 g gekochte Spaghetti, 8 Eier

120 g Babyspinat, 50 g Rucola

120 g Gorgonzola, 8 Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

75 g Créeme fraiche,

50 g Pinienkerne,

= 4 EL Olivenol
)

Pfeffer

1

00 ml Pflanzenol (zm Frittieren

Salz,

Néahrwerte pro Portion ca.: Kalorien: 680 keal, _ .
Kohlenhydrate 58 g, Eiweif: 27 g, Fett: 37

MARYLAND
PINIENKERNE
100 g Packung

—_

Pinienkerne ohne Fett go@-@fiuij—_rg_s't-éﬁ Und beiseitestetlen——Ein-Viertel der-Spaghetti-mit einen Viértel des Knoblauchs

Pflanzendtimeinem kleinen Topf erhitzen, Ruceta-portionsweise

en.

kurz knusprigfrittieren und-aufKiichenpapier abtropfen 1ass

Gorgonzola wirfeln-Tomaten waschen und vierteln. Knoblauch —

fein hacken oder pressen. Eier trennen, Eiwe;ﬁ_m_it _Sali steif
schlagen. Eigelb mit Creme:fraiche-verrihren; sa_l_‘z'eﬂT-pfeffern
und Eischnee vorsichtig unterheben. —

Eine grofle Pfanne erhitzen, 1 EL Olivendl-hineingeben.

e ————

DE CECCO SPAGHETTI
PROTEIN
400 g Packung

RUMMO PASTA
SPAGHETTI NO 3
500 g Packung

aws sLaTn

SENZA GLUTINE
SPAGHETTI

wnigr

ca. 3 Minuten-knusprig-anbraten:-Spinat-und-Gorgonzola unter-
~ heben, bis der Sbi’n@ft zusammenfallt, Tomaten-darauf verteilen.

‘Ein Viertel der Eiermasse dartbergeben und bei mittlerer Hit-
ze ca. 5 Minuten stocken lassen. Mithilfe eines Tellers wenden,
weitere 2 Minuten garen. Mit frittiertem Rucola und Pinienker-
nen garnieren.

Aus den restlichen Zutaten yvgitere_Oméletts braten..

e ———

DE CECCO
BRONZEPASTA

SPAGHETTI NO.12
500 g Packung

= JAL
SPAGHETTI
500 g Packung

BARILLA SPAGHETTI
NO. 5 GLUTENFREI

) 400 g Packung

S0 INTEGAILE
=

1 Wi 7 £
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einfach durch Rauchertofu ersetzen.
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HERZHAFI' BELEGT UND KNUSPRIG GEBACKEN: DUNNER HEFETEIG TRIFFI' AUF ZARTE KARTOFFEL- S
SCHEIBEN WURZIGEN SPECK UND AROMATISCHEN ROSMARIN. CREME FRAICHE UND PARMESAN -==¢=
SORGEN FUR CREMIGKEIT, FRISCHES BASILIKUM FUR DEN LETZTEN AKZENT. ==

— ——

Mehl m|t Trockenhefe vermengen. Lauwarmes Wasser
- Hartweizengrief3 und Salz hinzufiigen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Abgedeckt etwa 10 Minuten ruhen —_—

| it . g e -
-"' e - ——— i~ -—

e

— B lassen.
400 ml lauwarmes Wasser

o — e ——— e ———

o — - Teig in vier Portionen teilen, zu Kugeln formen und_welterem

500 g Weizenmehl (Type 405) s 20 Minuten abgedeckt gehen lassen. m

-— 10 g Trockenhefe == Backofen auf 250 °C vorheizen.
——-—v:_——-—ﬂ‘_—"_m

120 ) g Hartwelzengrleﬁ _Telgkugeln diinn ausrollen. Rosmarin fein hacken. ===
R

e — — - Kartoffeln in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. o s—————
e 1TL salz — —————————— -

_::__,_—: - Bdéden mit Créme fraiche bestreichen, mit Parmesan und
w FUR DEN 43 5.(88 = Rosmarin bestreuen. Kartoffeln und Speck glemhma&g“ﬂ"ﬂ=

~— == .. darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. .. e

—  — _,_,....‘.-....

-- 200 g Speckwiirfel = —— ———— mﬂ- —
S —— e ——— e Pizzen 12-15 Minuten goldbraun backen. Mit Basilikum-0)| se—"

800 g gekochte, festkochende Kartoffeln = betraufeln, mit Chiliflocken bestreuen und mit frischem m
e e w  cot——— Basilikum garmeren —_——

= 2 Zwelge frlscher Rosmarin

400 g Creme fralche

. —

1”n i_‘é

80 g gerlebener Parmesan =

—— e — T i, R —— _‘

4 TL Olivenol mit Basilikum-Aroma - = =
— — — 2 DR. OETKER
15 g frlsches Basﬂlkum ' HIT GOURMET BIO [ S HEFE 4ER

BIRD EYE ;
CHILIFLOCKEN { 4X7 g Packung

— — : Chlllflocken SaIzE =SS 30 g Glas

H GIOVANNI FERRARI
frlsch gemahlener Pfeffer : GRANA PADANO

RISERVA
150 g Packung

|
L)
!

APV

‘;._,. === Nahrwerte pro Pizza ca.: Kalorien: 1.250 kcal, = | JA! WEIZENMEHL
A Kohlenhydrate 135 g, Elwe/B 40 g, Fett: 60g -

|

1000 g Packung

||
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Mediterranes Klima,
beeindruckende
Bergkulissen und eine
Kiiche, die das Beste
aus Italien und den
Alpen verbindet - rund
um Meran und Lana
zeigt sich Sudtirol von
seiner genussvolisten
Seite. Wahrend
unten Weinreben und
Apfelplantagen gedeihen,
beginnen nur wenige
Kilometer weiter bereits
die Wanderwege in die
Bergwelt. Genau dieser

Woandern auf den Waalwegen

Die historischen Waalwege gehéren zu den schonsten
Wanderstrecken Sudtirols. Entlang ehemaliger
Bewasserungskanale fuhren sie durch Weinberge
und Obstgarten. Besonders beliebt sind der Brandis
Waalweg bei Lana und der Marlinger Waalweg
oberhalb von Meran. Erfrischendes Wasser in den
Waalen wird dabei so manchem Wanderer zur
Wohltat, wenn er die FiRe hineinhalten kann. Wer

Kontrast macht die genieRen will, I&sst sich Zeit, freut sich Gber die Haine
Region zu einem Reiseziel aus Esskastanien oder die bliihenden Apfelplantagen.
fiir jede Jahreszeit. Unterwegs laden Buschenschénken und Gasthéuser

immer wieder zu einer genussvollen Pause ein.

Meran erleben

Nur wenige Minuten von Lana entfernt liegt Meran - eine Stadt, die eher an Italien als an die Alpen erinnert. Palmen, Jugendstil-
villen und die berihmte Kurpromenade verleihen ihr ein fast mediterranes Flair. Besonders schon ist ein Bummel durch die
Laubengassen mit ihren kleinen Feinkostladen, Cafés und Weinbars. Wer mag, goénnt sich anschlieBend ein paar Stunden in der
Therme Meran mit Blick auf die umliegenden Berge.

32 puresLeben



| Der Apfel prigt die Region

Kaum eine Frucht ist so eng mit Sudtirol verbunden wie

der Apfel. Rund um Lana bestimmen Obstplantagen

das Landschaftsbild und begleiten Besucher auf vielen

Wanderwegen. Wer genauer hinschaut, entdeckt schnell, dass

Apfel nicht gleich Apfel ist. Von sufd bis angenehm sauerlich

wachsen hier zahlreiche Sorten, die sich in Aroma, Konsistenz

und Verwendung deutlich unterscheiden. Viele Hofladen und

Erzeuger bieten Verkostungen an, bei denen Besucher mehr

Uber Anbau, Ernte und die Besonderheiten der
einzelnen Sorten erfahren.

Auch viele Apfel, die es in der Obst-
und Gemuseabteilung von HIT gibt,
stammen aus Sudetirol. Dazu gehéren
beliebte Sorten wie Granny Smith,
Golden Delicious, Gala und Braeburn.
Wer seinen Lieblingsapfel aus
t(s seinem HIT kennt, kann im
i Urlaub erleben, wo und unter
\ welchen Bedingungen er
wachst - oft direkt beim
Erzeuger.

Ein besonderer Tipp fur

Fruhlingsurlauber: Zwischen

Ende Marz und Anfang Mai

: verwandelt die Apfelblite groRe Teile des Etschtals in ein

! weifd-rosa Blitenmeer, eines der schonsten Naturschauspiele
Sadtirols.

Wein mit Charakter

Neben den Apfelgarten pragen auch Weinberge die
Landschaft rund um Lana. Auf den sonnigen Hangen
entstehen charaktervolle Weif3- und Rotweine wie Weif3-
burgunder, Sauvignon Blanc, Vernatsch oder Lagrein. Viele
Weinguter 6ffnen ihre historischen Keller fur Fihrungen
und Verkostungen. Statt grofer Besucherzentren erleben
Gaste hier oft persdnliche Gesprache mit den Winzern -
und erfahren, warum Klima, Héhenlage und Béden den
Geschmack der Weine so unterschiedlich pragen.

ANZEIGE

LEIFHERIT

DEINE
SUPERKRAFT
GEGEN STAUB!

Der SUPERDUSTER
von Leifheit.

Staubwedel
SUPERDUSTER / XL

Mikrofasern ziehen Staub, Haare
und Allergene an und halten sie fest
Staubbezug abnehm- und
maschinenwaschbar bei 40 °C
Kompatibel mit allen Leifheit

Click System-Stielen

MICRO
FIBRE i
gz N2 N o |
suSTem)

WL R

i s

- wWas chen
- : tt
sta
wegwerfer

i

Ersatz-Staubbezug
SUPERDUSTER / XL

e Stabile und einfache
Befestigung mit Druckknopf
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Genuss zwischen

Knodeln und Pasta

Die Sudtiroler Kiiche verbindet zwei Welten. Neben
Speckknodeln, Schlutzkrapfen und Brettljausen stehen
hausgemachte Pasta, feine Risotti und mediterrane
Gemusegerichte auf den Speisekarten. Viele
Restaurants setzen auf saisonale Produkte aus der
Region - vom Spargel im Frihjahr bis zu Kastanien und
Wildgerichten im Herbst. Dazu passt ein Glas regionaler
Wein oder ein naturtriber Apfelsaft direkt vom Erzeuger.

b Torggelen: So schmeckt
der Herbst in Stidtirol

- Ab Mitte September beginnt in vielen
: Buschenschanken die Torggele-Saison -
eine der schonsten kulinarischen Traditionen
: 4 Sudtirols. Nach einer Wanderung durch
h - Weinberge oder Kastanienhaine laden die
:“,{_ = S ] . urigen Gaststuben zu regionalen Spezialitaten wie
' ' Speck, Schlutzkrapfen, Knddeln, Hauswursten und
gerosteten Kastanien ein. Dazu wird der junge Wein,
der sogenannte ,Nuie“, serviert. Getorggelt wird vor allem
in traditionellen Buschenschanken, die ihren Ausschank mit
einem grinen Buschen Uber der Tur kennzeichnen. Gerade an den Wochenenden
sind viele Stuben schnell ausgebucht - eine Reservierung lohnt sich.

g

“.fg

TIPPS FUR REISEZEIT & ANREISE

Beste Reisezeit

Die Region ist nahezu ganzjahrig attraktiv.

Im Friihjahr locken Apfelbltite und milde
Temperaturen, im Sommer Wanderungen und
Bergtouren, im Herbst Weinlese und Térggele-Zeit.

Anreise

Mit der Bahn geht es von Deutschland bequem bis

Meran, von dort sind es nur wenige Minuten nach Lana.
Alternativ bietet SkyAlps Direktfitige nach Bozen unter
anderem ab Berlin, Hamburg, Dusseldorf, Hannover, Kassel
und Dresden an. Autofahrer erreichen die Region am
schnellsten tber den Brennerpass. Eine schone

Alternative ist die Anreise Uiber den Reschenpass.

Weitere Infos www.lanaregion.it



KOLUMNE "NACHTISCH"

mmer. Nicht, weil
eil ihnen eine Zutat

Vielleicht schmecken Tomaten deshalb im August intensiver.
Oder das erste Stiick Wassermelone sii3er. Nicht nur wegen der
Sonne. Sondern, weil wir uns endlich wieder die Zeit nehmen,
sie wirklich zu genieBen. Und vielleicht ist genau das das beste

Sommerrezept: gute Zutaten, nette Menschen — und keine Uhr, die

ANZEIGE

DIE}
\WCIREVOLUTION

KONTINUIERLICHE REINIGU NG\
SOGAR ZWISCHEN DEN SPOLUNGEN

PREMIUM

KONTINUIERLICHE REINIGUNG
SOGAR IWISCHEN DEN SPOLUNGEN

MAGNOLIE

VIOLETTES WASSER

/100

m “E
‘ﬁn £
=

KONTINUIERLICHE REINIGUNG
SOGAR ZWISCHEN DEN SPOLUNGEN

+?¢g“o%

standig mitisst.

Eure Michael Wrobel
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FSC

www.fsc.org

MIX

Papier | Férdert
gute Waldnutzung

FSC® C011984

Y 100
N>, REINIGUNGS-
A5, KRAFT*

INNOVATIVE

SELBST AKTIV
TECHNOLOGIE

* Die Formel sorgt fiir eine kontinuierliche
Reinigung sogar zwischen den Spiilungen

e Enthaltene Bio-Inhaltsstoffe erkennen
organischen Schmutz und wirken
genau dort, wo sie gebraucht werden

. - 100% MEHR

REINIGUNGSKRAFT*

*Gegen organischen Schmutz im Vergleich zu anderen WC FRISCH WC-Steinen
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Guter Fang.
Gutes Gefuhl.

( ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/de

Jw
MSC-C-50470 \

Mehr Infos hier:






