Mit der Deutschland Kruste darf man kiinftig nicht
nur eines der leckersten Brote unseres Landes
geniefien. Auf der Banderole werden wir Thnen
auch einige der schonsten Orte unseres Hei-
matlandes vorstellen. Hier prasentieren wir
schon einmal drei davon und wenn die
Deutschland Kruste auch Deutschland tiber-

zeugt, kommen sicher noch einige dazu ...

Rheinland-Pfalz

Die Mosel liegt zweifels-
ohne in einem der
schonsten  Urlaubsge-
biete Deutschlands und
ist damit immer eine Reise

wert. Genief3en Sie die herr-
liche Landschaft inmitten der
Weinberge des Saarlandes und
Rheinland Pfalz. Hier finden Sie ein
Schlaraffenland fiir Feinschmecker und Wein-
liebhaber und ein Mekka fiir Wassersportfreunde

gepaart mit einer erfrischend-freundlichen Mentalitét.

Brandenburg

Kaum ein anderes Schloss strahlt eine derartige

Sorglosigkeit aus, so verspricht es auch schon
sein Name Sanssouci — ,,ohne Sorge”. 1 k
Zwischen den berithmten Weinbergterrassen + lecker
des im 18. Jahrhundert unter Friedrich dem Di .
Grofen gebauten , Lusthauses zu Potsdam” ppS.

und der originalgetreu erhaltenen Raumaus- rr

stattung kann man die Lebensphilosophie des DIP P
So

grofien Regenten hautnah nacherleben.
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Mecklenburg-Vorpommern

In dem grofiten zusammenhédngenden Seengebiet

Mitteleuropas konnen Sie auf dem Hausboot,
einer Motor- oder Segelyacht oder dem Kanu
ein Paradies aus Wasser erleben. Oder sind Sie
lieber auf dem Rad unterwegs? Vorbei an be-
eindruckenden Wiéldern wunderschonen
Rapsfeldern warten im Miiritz-Nationalpark
iiber 400 km Rad- und Wanderwege auf Sie, die
eine unglaubliche Flora und Fauna versprechen.

Nahrwertanalyse
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Das Brot fiir Deutschland.

VIEL Es gibt ein Lied fiir Deutschland, es gibt die
Geschmack Deutsche Bahn, die Deutsche Post, es gibt den
VIELE Deutschen Wetterdienst und die deutsche
Ballaststoffe Einheit, aber es gibt kein Brot fiir Deutsch-

land. Das musste sich @ndern. Das haben wir
gedndert. Deutschland ist so schon, dass wir
ihm ein Brot gewidmet haben. So haben

unsere Backermeister ein Brot kre-
iert, das kiinftig unser ganzes Land
begeistern soll. Dass es rechtzeitig N ¢
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zum Sportereignis des Jahres, der lz.*"‘ 2 B e
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Fuflball-WM 2010, seinen Weg in
unsere Filialen findet, ist der &

richtige Zeitpunkt ...

Die Deutschland Kruste — 16 spezielle Zutaten fiir 16 Lander

Kein Zufall, dass die Anzahl der speziellen Zutaten der Anzahl un-
serer Bundesldander entspricht. Das Ergebnis: Eine kostliche Mi-
schung aus Sonnenblumenkernen, Roggenmehl, Weizenmehl,
Sauerteig, Roggenschrot, Weizen- und Lupinenschrot, brauner und
goldener Leinsaat, Joghurtpulver, Buttermilchpulver, Traubenkern-

Und passend zum Brot

Olivenaufstrich SchwarZ

Zutaten:
100 g rote Linsen
100 g schwarze Oliven
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe (durchgedriickt)
2 TL Olivenol
1/2 L Gemisebriihe

Krauter, Salz, Pfeffer |
Tomatenpesto ROf]

Zutaten:
30 g Pinienkerne
100 g getrocknete Tomaten (in Ol emgelegt)
50 g Pecorino (im Stiick)
1 Knoblauchzehe
100 ml Olivenol
Salz ,

Zutaten:
4 gelbe Paprikaschoten

2 Zehen Knoblauch
50 g Mandeln oder Mandelblattchen

Olivenol
Pfeffer
{ ’g @

Salz
Chilipulver

£
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mehl, Brotgewdirze, jodiertes Meersalz, Aromamalz und Malz-
extrakt. Oder anders ausgedriickt: Ein Brot — saftig, gehaltvoll,
aromatisch, angenehm im Biss, und gerade so kréftig, dass es gerne
noch ein Scheibe sein darf.
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Zubereitung:
Die Linsen in der Gemiisebriihe weich kochen und
abschiitten, die Zwiebel wiirfeln und im Olivendl diin- ©
sten. Dann alle Zutaten im Mixer oder mit einem
Piirierstab fein piirieren und mit Krdutern nach 3
eigenem Geschmack, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zubereitung:
Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun rosten. Die
Tomaten abtropfen lassen und dann fein
hacken. Den Pecorino auf einem -
Késehobel klein reiben. Knoblauch-
zehe enthduten und grob hacken.
Dann die Tomaten, den Knoblauch
und die Pinienkerne piirieren. Nach
und nach das Ol hinzu geben und
nach Geschmack salzen.

Zubereitung:
Die Paprika halbieren, entkernen und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Blech legen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C etwa 20 Min. rosten mit Grillfunktion geht’s
4 schneller. Die Haut darf ruhig Blasen werfen und
" schwarz werden. Dann ein feuchtes Kiichentuch iber
die Paprikahalften legen und nach ein paar Min. die
Haut abziehen. Die Paprikafilets in grobe Stiicke
schneiden und in eine tiefe Schiissel geben.
Die Mandeln oder Mandelblattchen in einer
beschichteten Pfanne vorsichtig anrdsten, bis
sie eine goldgelbe Farbe haben dunkel schme-
cken sie schnell bitter. Die Mandeln zu den Paprika
geben. In derselben Pfanne das Olivendl erhitzen, den
halbierten Knoblauch kurz andiinsten. Ol und Knoblauch zu den Paprika geben.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Chilipulver wiirzen und alles mit dem Piirierstab
ptirieren. Eventuell noch etwas Olivendl dazu geben, noch einmal abschmecken.
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