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EDITORIAL

—
iebe Kunden, liebe  ETTLI Freunde,
es weihnachtet sehr bei uns! Damit Sie wie wir in Weihnachts-
stimmung kommen, möchten wir Ihnen eine  Auszeit vom Alltag 
und ein paar besinnliche Stunden mit unseren leckersten Weih-

nachtsrezepten ans Herz legen. Versüßen Sie sich mit einer heißen Tasse Tee 
oder Kaffee den Tag und backen und kochen Sie mit uns! Unsere Mitarbeite-
rinnen aus dem Karlsruher ETTLI Café teilen mit Ihnen in diesem Jahr ihre 
persönlichen Lieblingsrezepte und zaubern Genussvolles aus ETTLI’s besten 
Kaffees, Tees, Gewürzen und Schokoladen. Auf Seite 16 finden Sie unsere 
Weihnachtspräsente bestellfertig und liebevoll verpackt. 

Frohe Festtage und ein genussvolles Jahr 2020 wünschen Ihnen

Corinna Pape		  	 Jürgen Rupp 
 
Geschäftsführerin		 	 Geschäftsführer
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A N N B E L L E ’ S 
H E R Z E N S W Ä R M E R

- L I N S E N S U P P E

P R O  P E R S O N :

5 0 G  G E T R O C K N E T E  R O T E  L I N S E N ,  1 0 0 M L  K O K O S -
M I L C H ,  3 0 0 M L  G E M Ü S E B R Ü H E ,  1 0 0 M L  T O M A T E N -
S T Ü C K E  A U S  D E R  D O S E ,  1  K A R O T T E ,  ½  Z W I E B E L ,  1 

K N O B L A U C H Z E H E ,  1  T L  Ö L ,  1  T L  K O K O S R A S P E L , 
½  T L  S A L Z ,  ½  T L  E T T L I - P F E F F E R  S C H W A R Z  G E M A H L E N , 

1  T L  E T T L I - K A T H I S  K Ü R B I S G E W Ü R Z

Linsen unter fließendem Wasser so lange 
spülen, bis das Wasser klar ist.

Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken, 
die Karotten in Scheiben schneiden.

Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwie-
bel, Knoblauch und die Karotten andünsten.

Die Linsen, Tomaten, Kokosmilch und die 
Brühe hinzufügen und alles für ca. 20 Minu-
ten köcheln lassen.

Mit Salz, ETTLI-Pfeffer schwarz gemahlen 
und ETTLI-Kathis Kürbisgewürz abschme-
cken.

In einem Teller anrichten und mit den Ko-
kosraspel bestreuen. 
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L I S A' S 
M A G E N K Ü S S L E

P R O  P E R S O N :

1  E S P R E S S O  R O M A  F O R T E  O D E R  D O N  P E D R O ,  1  E S S L Ö F -
F E L  M I L C H S C H A U M ,  1  E S P R E S S O L Ö F F E L  H O N I G ,

 1 / 4  E S P R E S S O L Ö F F E L  E T T L I - K A R D A M O M  G E M A H L E N , 
1  P R I S E  E T T L I - C H A Y E N N E P F E F F E R , 

1  P R I S E  E T T L I - K A K A O P U LV E R

In eine Espressotasse den Kardamom sowie 
den Honig geben.

Den Espresso einlaufen lassen und den 
Milchschaum in die Mitte geben. 

ETTLI-Chayennpfeffer und ETTLI-Kakaopul-
ver darüber streuen.

Die Heilwirkung der Kardamomsamen ist 
in der ayurvedischen Lehre unumstritten. 
Kardamom kann bei Blähungen helfen und 
Magenschmerzen lindern, da das Gewürz die 
Verdauung anregt. 
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Tanja Baumgärtner, 
Tee-Expertin und  
Dekokönigin bei ETTLI M A R I A’ S  R I S O T T O 

A L L A  M I L A N E S E
F Ü R  4  P E R S O N E N :

3 0 0 G  E T T L I -A B O R I O - R E I S ,  ½  Z W I E B E L ,  1 5 0 G  B U T T E R , 
1 L I T E R  H E I S S E  G E M Ü S E B R Ü H E  ,  1 0 0 G  T R O C K E N E N 

W E I S S W E I N ,  1  T L  E T T L I - S A F R A N FÄ D E N , 
5 0 G  PA R M E S A N ,  N A C H  B E D A R F  S A L Z 

Die Zwiebel schälen, in feine Würfel schneiden und in der Butter in einer Pfanne 
glasig dünsten.
Den Reis ungekocht hinzufügen und unter rühren ebenfalls glasig dünsten.
Eine Schöpfkelle heiße Brühe hinzufügen  und unter ständigem rühren einkochen 
lassen. Sobald die Flüssigkeit verbraucht ist, den Wein eingießen und wieder ein-
kochen lassen. Die Zugabe der Brühe so lange wiederholden, bis der Reis bissfest 
ist. Das dauert ca. 20 Minuten.
Nach der Hälfte der Zeit die ETTLI-Safranfäden zum Risotto geben.
Wenn das Risotto gar ist, den Parmesan unterrühren und danach mit
 Salz abschmecken.

Das Risotto kann als Vorspeise in tiefen Tellern mit etwas ETTLI-Safranfäden
dekoriert werden.
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Daniela Schmidt,  
Filialleiterin und gute 
Seele bei ETTLI P E T R A’ S

 L I N Z E T O R T E N - C R E M E 
A U F  A P F E L- R U M

K O M P O T T
2 5 0 G  M A G E R Q U A R K ,  2 5 0 G  M A S C A R P O N E ,  2 0 0 G 

S C H L A G S A H N E ,  8 0 G  Z U C K E R ,  4  G E S T R I C H E N E  T L 
E T T L I - L I N Z E R T O R T E N G E W Ü R Z ,  3  M I T T E L G R O S S E 

Ä P F E L ,  5  E L  R U M ,  5  E L  W A S S E R ,  2  T L  E T T L I - L I N Z E R -
T O R T E N G E W Ü R Z ,  1  T L  E T T L I -VA N I L L E Z U C K E R , 

E T W A S  E T T L I - K A K A O ,  4  E L  G E H A C K T E  W A L N Ü S S E

Für die Creme die Sahne in einer Schüssel 
steif schlagen. Quark, Mascarpone, Zucker 
und das ETTLI-Linzertortengewürz vermi-
schen und dann vorsichtig die geschlagene 
Sahne unterziehen. Die Creme in den Kühl-
schrank stellen.

Für das Kompott die Äpfel entkernen und in 
Würfel schneiden. In einem Topf mit Wasser, 
Rum, ETTLI-Linzertortengewürz und
ETTLI-Vanillezucker bissfest dünsten. 
Abkühlen lassen

Das Apfelkompott in kleine Gläser füllen und 
die Cremé mit einem Spritzbeutel auf das 
Kompott geben. Zum Garnieren etwas 
ETTLI-Kakao darüber streuen und mit Wal-
nüssen bestreuen.



1 2  �  E T T L I E T T L I  � 1 3

Daniela Schmidt,  
Filialleiterin und gute 
Seele bei ETTLI N I C O L E ’ S 

W E I H N A C H T S R A G O U T
F Ü R  4  P E R S O N E N :

1 2 0 0  G  R I N D F L E I S C H ,  3  K N O B L A U C H Z E H E N , 
3  L O R B E E R B L Ä T T E R ,  2  S T E R N A N I S ,  1  Z I M T S T A N G E , 

1 0  P F E F F E R K Ö R N E R  S C H W A R Z ,  1 0  W A C H O L D E R B E E R -
E N  Z E R D R Ü C K T,  2  N E L K E N ,  0 , 5  T L .  T H Y M I A N ,  1  O R A N G E 
U N B E H A N D E LT,  1  F L .  R O T W E I N ,  1 0 0  M L  R O T W E I N E S S I G , 

1 , 5  L  R I N D E R B R Ü H E ,  1 B D .  S U P P E N G R Ü N ,  1  Z W I E B E L N 
M I T T E L G R O S S ,  2  E S S L .  T O M A T E N M A R K ,  S A L Z  U N D 

P F E F F E R ,  Ö L ,  D U N K L E  R O U X  O D E R 
D U N K L E R  S A U C E N B I N D E R

Fleisch in ca. 50g bis 70g große Würfel 
schneiden.

Das Fleisch mit den Gewürzen in eine 
Schüssel geben, den Rotwein und den Es-
sig dazu gießen. Die Orange dünn schälen 
( ohne das Weiße der Schale ) und diese 
Schalen ebenso dazu geben. Alles unter-
mischen, abdecken und 24 Std. im Kühl-
schrank marinieren lassen.

Die Karotten, den Sellerie, den Lauch 
( Suppengrün ) und die Zwiebeln in ca. 2 
cm große Stücke schneiden.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, ab-
tropfen lassen und etwas trocken tupfen 
und mit Salz und Pfeffer würzen.

Öl im Schmortopf erhitzen und die 
Fleischwürfel scharf anbraten, dann he-

rausnehmen zur Seite stellen und die 
Zwiebeln und das Gemüse im Schmortopf 
anrösten.

Danach das Tomatenmark zu geben und 
weiter rösten. Diesen Ansatz 2 bis 3 mal 
mit der Marinade ablöschen. Dann das 
Fleisch wieder dazugeben, mit der rest-
lichen Marinade und dem Rinderfond auf-
füllen. Gut vermengen und kurz auf dem 
Herd aufkochen lassen.

Den Schmortopf mit einem Deckel ver-
schließen und bei 160° Grad im Ofen für 
ca. 2,5 Std. schmoren lassen.

Das weich geschmorte Fleisch aus der 
Sauce nehmen, diese durch ein Sieb pas-
sieren, nachschmecken und mit etwas 
dunkler Roux ( oder Saucenbinder ) bin-
den. 
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Die Orange heiß waschen, trocken reiben 
und von der Schale dünne Zesten abschä-
len.

In ein gut verschließbares Glas
(ca. 0,8Liter) geben.

Vanilleschote längs aufschneiden und das 
Mark herausschaben.

Orangenzesten, Vanillemark, ETTLI-As-
sam Rembeng und der ETTLI-Zimtstange 
mit 125 ml Weinbrand und 125ml Wasser 
auffüllen. Das Glas fest verschließen und 
gut durchschütteln.

1 Woche lang täglich ein mal gut schütteln.

Nach einer Woche den ETTLI-Kandis mit 
125ml Wasser sprudelnd aufkochen und 
unter rühren so lange köcheln lassen, bis 
der ETTLI-Kandis sich vollständig aufge-
löst hat..

Den Liköransatz durch einen feinen Sieb 
gießen. 250ml abmessen (sollte es weniger 
sein, mit Wasser auffüllen) und mit der 
ETTLI-Kandislösung und den restlichen 
275ml Weinbrand in die sauber ausge-
spülten Flasche zurückfüllen.

Wieder 1 Woche lang täglich ein mal gut 
schütteln.

Dann in schöne, sterile Flaschen abfüllen.

Daniela Schmidt,  
Filialleiterin und gute 
Seele bei ETTLI

D A N I E L A’ S  T E E - L I K Ö R
3 0 G  E T T L I  A S S A M  R E M B E N G ,  2 3 0 G  E T T L I -

B R A U N E R - K A N D I S Z U C K E R ,  4 0 0 G  W E I N B R A N D , 
E T T L I -Z I M T S T A N G E ,  1  VA N I L L E S T A N G E , 

1  B I O  O R A N G E  
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Leckereien für Freunde und 
Familie

Teepräsent klein 
„Es weihnachtet sehr“ 

100 g Tee (Früchtetee Wintergeheimnis oder Schwarz-
tee Sterntaler oder Kräutertee Sternschnuppe), 1 St. 

Kandisstick . Weihnachtlich verpackt, 
siehe Beispielfoto.

Gewürzpräsent 
„Winterlicher Küchenzauber“

60 g Roman‘s Zaubertöpfle, 60 g Bratkartoffel-
Abenteuer. Weihnachtlich verpackt, siehe Beispielfoto.

Kaffeepräsent klein 
„Festtagskaffee“:

250 g Festtagskaffee für Filtermaschinen oder 
Festtagsschümli für Vollautomaten in Bohnen oder 

gemahlen, 1 St. Tartufo. Weihnachtlich verpackt, 
siehe Beispielfoto.

ETTLI`s Adventskalender

4x 250 g verschiedene Sorten unserer besten gemah-
lenen Kaffeebohnen, 1x Porzellan-Kaffeefilter (Tas-
senfilter), 24x Filterpapier für Ihren täglichen Kaffee-
genuss in der Adventszeit. Weihnachtlich verpackt in 
einer Geschenkbox mit Holzoptik, siehe Beispielfoto.

Weihnachtsgeschenke 
mit Genuss

4,95 €

Glühweinpräsent 
„ETTLI`s Kult Glühwein“

100 g ETTLI`s Glühweingewürz, 250 g weißer Kandis-
zucker , 1 St. ETTLI`s Kultglühweinbecher und einen 
Gutschein für einen ETTLI`s Kultglühwein auf dem 
Ettlinger Sternlesmarkt. Weihnachtlich verpackt in 
einer Geschenkbox mit Holzoptik, siehe Beispielfoto.

13,95 €

Teepräsent gross 
„Winterliche Teepause“ 

150 g Früchtetee Apple Crumble in weihnachtlicher 
Teedose, 100 g Schwarztee Sterntaler, 

2 St. Kandissticks, 170 g Trüffelmandeln. Weihnacht-
lich verpackt in einer Geschenkbox mit 

Holzoptik, siehe Beispielfoto. 

14,95 €7,35 €

34,95 €

7,65 €

Kaffeepräsent exklusiv 
„Winterliche Kaffeepause“

250 g Festtagskaffee in Bohnen, eine  kompakte Hand-
kaffeemühle mit präzisem Keramikmahlwerk, 

1 St. Kaffeesack mit Motiv aus 100% Naturfasern. 
Weihnachtlich verpackt in einer Geschenkbox 

mit Holzoptik, siehe Beispielfoto.

38,95 €

ETTLI `s grosse Vielfalt

250 g Festtagskaffee in Bohnen oder gemahlen, 
250 g Espresso Roma in Bohnen oder gemahlen, 150 g 
Früchtetee Apple Crumble in weihnachtlicher Teedose, 
100 g Rooibostee Schmorapfel, 60 g Roman‘s Zauber-
töpfle, 60 g Bratkartoffel-Abenteuer, 170 g Trüffelman-
deln, 2 St. Kandissticks. Weihnachtlich verpackt in 
einer Geschenkbox mit Holzoptik, siehe Beispielfoto.

33,95 €

Um Ihnen eine rechtzeitige Lieferung bis Weih-
nachten gewährleisten zu können, benötigen wir 

Ihre Bestellung bis spätestens zum 12.12.2019. 
Bitte gewähren Sie uns eine Vorlaufzeit von 5 

Werktagen zur Verpackung der Geschenkpakete.

Irrtümer, Ausverkäufe und Preisänderungen vorbehalten. Angebotsgültigkeit, solange der Vorrat reicht.
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