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Wij
staan voor
u klaar!

Bent u klaar voor de feestdagen?
Bij Lidl helpen we u graag met een goede voorbereiding!

Bij Lidl haalt u al uw kerstboodschappen, want wij hebben
alles onder één dak! Van ruim 500 luxe Delicieux-producten
tot eindeloos veel receptinspiratie. En van de mooiste
decoratie voor in en rondom het huis tot de perfecte
kerstoutfits voor het hele gezin. Lidl heeft het allemaal!
En natuurlijk van de hoogste kwaliteit voor de laagste prijs.

Ruimere openingstijden
tijdens de feestdagen.
Kijk op lidl.nl!

Zo bent u verzekerd van een zorgeloze, maar vooral ook

luxe én betaalbare kerst. En blijft er genoeg tijd over om
samen met uw dierbaren te genieten.
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W DUCHESS POTATOES

Crispy & Fluffy

Vanaf 25 november én
16 december liggen er
nog meer feestelijke
producten in de winkel!
Houd uw brievenbus in
de gaten voor alle

folders en brochures.



Kl]k voor heel veel receptmsplratle voor de feestdageh % 2 {
op recepten.lidl.nl of scan de QR-code! __» k&

i ., . - . .. o .. . a we e % . LTy P
- Alle aanb1edmgen gelden zolang de voorraad strekt Mochten de producten ondanks zorgvuldlge plannmg te snel zun u1tverkocht dan Voor alle alcohollsche
> vragen wij hiervoor begrip. De afgebeelde artikelen kunnen afwijken. In deze folder wordt met wild zowel gekweekt als vrij wild bedoeld. drankenin deze [

brochure ge ldt: <18 jaar verkopen wij geen alcohol
<25jaar? laat je legitimatie zien!



Ovenvers brood,
de hele dag door!

CRUNCHY

CHOCOBALLETJES

Met karamelsmaak
en witte chocolade

\-.____../@
CRUNCHY
COBALLETJES

Met melk-wit-puur

e

NIEUW!

Hagelmixen
Krokante chocolade-
balletjes. In de
varianten karamel-
witte chocolade en
melk-wit-puur.

Sl 210¢

|F DESSERT

210 GRAM
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: NIEUW!
Zoet broodbeleg Winterhagelmix Vruchtenjam
In de varianten Chocoladehagelslag Rijkgevulde jam met

chocolade-sinaasappel, met crispy balletjes vruchten. In de
banoffee en gezouten 49 en sterretjes. In de 79 varianten ananas- 9 9
karamel. varianten puur en abrikoos, kersen-peer

melk. en framboos-perzik.

- M <> 4
{00MYOGHURT"
ROOMYOGHURT, “ALTED CARAMEL
APPELTAART
STYLE

NIEUW!

NIEUW!
Chocoladepasta P Roomyoghurt 500 ml Honing 25
In de varianten witte 08 Heerlijke roomyoghurt Lol Verukkelijke honing 09

koffie en hazelnoot. karamel. lavendelhoning en
oranjebloesem.

créme met kokos, in de varianten in de varianten
toffee-karamel, mokka- appeltaart en gezouten 1 limoenhoning, 2
[} [ ]

Voor de liefhebber van hartig!

Lelicieyt
< LG £

. ROSBIEF
' Boerderijkaas Met peper
met mosterd :
Smeuige kaas van de
boerderij met mosterd.

Rosbief met peper
Zeer malse en
smaakvolle rosbief,
extra dun gesneden.

i
i

5 ‘o 200g

2’3

100g

R
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HEERLIJK MET ROOMBOTER VOOR EEN FEESTELIJK ONTBLIT.
MET EEN ZAKJE POEDERSUIKER.

Luxe kerststol
Een klassieker die niet mag ontbreken bij het kerstontbijt.
Met de hand gevouwen stol, rijk gevuld met amandelspijs, vruchten en noten.

*Bron: test kerststollen Libelle december 2017, test stollen Vara Kassa april 2009.

Vanaf 25 november vindt u
bij ons n6g meer stollen!

GLUTENVRIJE
FEESTSTOL

\':('If}l("g\'awfd met amandelspijs,

notex en vruchten

Vruchtenstol
Stol gevuld
met rozijnen,
krenten en
banketspijs.

envrije stol
gevuld met amandelspijs,

ten en vruchten. Met een
os zakje poedersuiker. 2

7509




KERST

Scan de STO LLEN
QR-code of kijk op \ /
recepten.lidl.nl a9

. - : A
Ahornsiroop
Natuurli

.. zoetstof. .*
- *2e

Broodpudding van luxe stol met
rood fruit en ahornsiroop room

ONTBIJT £88%6 PERS. (®55 MIN.

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE
« 15 el roomboter, om in te vetten « Verwarm de oven voor op 160 graden. » Klop intussen 250 ml room lobbig
« 1 luxe stol (1kg) Vet een ovenschaal of bakvorm in met de met 50 ml ahornsiroop.
« 2 eieren boter. Snijd de luxe stol in halve plakken. + Haal de broodpudding uit de oven en
« 450 ml room Kluts de eieren met 200 ml room, de suiker, schenk de resterende ahornsiroop erover.
o 1l aviler vanillesuiker en wat zout los in een Laat 10 minuten afkoelen en versier met
. 12aki llesuik ruime kom. de frambozen en blauwe bessen.
) A LES L E Haal de plakken luxe stol door het mengsel en
* Snufje zout zet ze in de ovenschaal of bakvorm. Giet het
+ 150 ml ahornsiroop restant roommengsel over de plakken.
+ 100 g frambozen en blauwe bessen Bak de stol in de voorverwarmde oven
» Ovenschaal of bakvorm 30 minuten af tot het roommengsel is gestold.




Tip: tover de klassieke tulband eenvoudig
om tot een waar spektakel op tafel.
Overgiet de tulband met een overheerlijke
kersencoulis, uw favoriete fruit en wat munt.
Gemakkelijk en snel klaar!

.

Tulband

Deze klassiek
tulband is onmisbaar
bij de High Tea.

In de varianten
vanille en marmer.



TAARTJES TRIO

Cho i Pis
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CERTIFIED
NIEUW!
D verie)

Banoffee taart ‘ 4899

Smeuige taart van banaan met
I °

+ T

dulce de leche saus.

ST
SRS

) Do)

Sneeuwster taart 400g Feestelijke taarten 7509 Fudge cake 350g
Gevulde cake met In de varianten Smeuige cake overgoten

luchtige slagroom- stracciatella-kersen, met fudge. In de
vulling en advocaat. panna cotta-perzik en 4 varianten chocolade, 1

EES)

chocolademousse. wortel en citroen.

—

o

Diepvries

—_— . Sl \A
Mini slagroomsoesjes 4004

Soesjes gevuld met

romige slagroom. 79
*Bron: VRIJ (Telegraaf)

oktober 2021.




Bananencake met pistache, honing,
limoencréme en feestelijk fruit

HIGH TEA <3&%8 PERS. (®1UUR EN 40 MIN.

BENODIGDHEDEN

* V2 el roomboter, om in te smeren
« 125 g roomboter, kamertemperatuur
« 100 g kristalsuiker

* 65 g honing

* 2 eieren

» 250 g bloem, gezeefd

2 tl bakpoeder

« Snufje zout

* 3 rijpe bananen, geprakt

» 100 g pistachenoten, gepeld

* 200 ml slagroom

» 100 g roomkaas

1% limoen

« 75 g poedersuiker

« 2 mandarijn

« Y2 sinaasappel

« Y2 grapefruit

2 mango, geschild

« ¥4 Cantaloupe meloen, geschild
Y2 banaan

» Cakevorm langwerpig 30 cm

» Bakpapier

» Keukenmachine

* Garde

« Sterren-uitstekers in 2 maten

BEREIDINGSWIJZE

» Verwarm de oven voor op 160 graden.
Besmeer de zijkanten van de cakevorm
met boter. Bekleed de bodem van de
vorm met bakpapier.

» Mix in de keukenmachine de roomboter,
suiker en honing smeuig in 3 minuten.
Voeg 1voor 1de eieren toe en mix
5 minuten.

* Voeg de bloem, het bakpoeder en zout
toe en mix 1 minuut op de hoogste
stand. Voeg de geprakte banaan en
pistachenoten toe en mix 2 minuut door.

« Giet het beslag in de vorm en bak de cake
in ca. 60 minuten gaar en goudbruin.
Haal uit de oven en laat de cake
30 minuten rusten.

» Maak intussen de limoencréeme. Sla de
room lobbig met een garde. Meng met
de roomkaas, samen met de rasp en
sap van 1limoen tot een egaal mengsel.
Meng de poedersuiker erdoor en zet de
limoencréme vervolgens in de koelkast.

» Snijd de mandarijn, sinaasappel en
grapefruit in dunne ronde plakken.

Snijd uit de geschilde mango en meloen
sterren. Snijd de halve banaan in plakken.

» Haal de afgekoelde bananencake met
pistache en honing uit de cakevorm
en versier met de limoencréme, het
feestelijke fruit en de rasp van %2 limoen.

Scan de
QR-code of kijk op
12 recepten.lidl.nl



Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

Chocolate Velvet cake met
blauwe bessen en munt

HIGH TEA <s&%»8 PERS. (®1UUR EN 55 MIN. +1 UUR WACHTTIJD

BENODIGDHEDEN

« 150 g roomboter + extra om in te vetten
» 100 g 74% pure chocolade
* 4 eieren

« 1 pak fijne cakemix

« 5 eiwitten

 Snuf zout

« 165 g (fijne) kristalsuiker

« 2 zakjes vanillesuiker

* 160 g poedersuiker

» 150 g blauwe bessen

« 2 takjes munt

e Springvorm rond, 20 cm

« Bakpapier

* Mixer

« Spuitzak

« Brander

BEREIDINGSWIJZE

Verwarm de oven voor op 160 graden. Vet de
randen van de springvorm in met boter en
bekleed de bodem met bakpapier.

Smelt de boter en chocolade au bain-
marie en roer goed door. Als alles net niet
gesmolten is, haalt u de kom van de pan.
Roer verder tot een egaal mengsel. Het
mengsel mag niet heet zijn.

Klop intussen de eieren met een mixer
schuimig in 5 minuten. Schenk het
chocolademengsel er al mixend geleidelijk
bij op een lage stand. Voeg vervolgens de
cakemix toe en mix nog 3 minuten op de
hoogste stand.

Schenk het beslag in de springvorm en bak
in 60 a 70 minuten af. De cake is goed als
er een satéprikker schoon uit komt. Laat de
cake helemaal afkoelen in de vorm.

Begin aan het einde van de wachttijd met
de bereiding van het eiwitschuim. Doe de
eiwitten samen met het zout in een vetvrije
kom. Mix 2 minuten op de hoogste stand.
Voeg nu langzaam de kristalsuiker en
vanillesuiker toe. Mix ca. 5 minuten tot er

Tip: geen brander? Gebruik dan de
grillfunctie van de oven.

een stevig en glanzend schuim ontstaat.
Spatel de poedersuiker er voorzichtig door
en schep het schuim in een spuitzak. Leg
apart.

Haal de cake uit de vorm. Snijd de cake
horizontaal in 3 gelijke plakken.

Knip 3 cm van de onderkant van de spuitzak
af. Spuit op de onderste laag % deel van
het schuim. Doe dit in een spiraal vorm,
van binnen naar buiten. Verdeel hier ¥z deel
blauwe bessen op en leg er een plak cake
op. Spuit hier weer % deel van het schuim
op. Verdeel er /s deel bessen op en leg er
een plak cake op.

Spuit de rest van het schuim op de
bovenkant. Maak met een lepel mooie
pieken in het schuim op de bovenkant.
Brand met de brander het eiwitschuim
rondom licht bruin.

Versier de taart met de rest van de bessen
en munt.

- @



Leliiege

KANEELBROODJES
h

thisis af te bakken

Kaneelbroodjes | 2 stuks
Heerlijke zoete verwennerij om zelf thuis
af te bakken.

MACARONS
Framboas, Pure Chooslads,
Citrowtn, Pistache, Makka &

Vanille

Verse macarons | 12 stuks
In de smaken framboos, pure chocolade,
citroen, pistache en mokka-vanille.

Nougat
In de varianten
exotische vruchten,
bosvruchten,
chocolade, amaretti en
amandel-hazelnoot.

1%

Letpe I Delipe
Ll BUTTER FUDGE el )| BUTTER FUDGE
e MAPLE SYRUP = CARAMEL &
BUTTER FUDGE BUTTER FUDGE | SEA SALT
IRISH COUNTRY CHRISTMAS SPICED | ®

asas & Chertien

CREAM
@

Fudge
Zachte

fudge in
verschillende
varianten.

12 MACARONS

Raspberry, Salted Caramel, Pistachio
Passion Fruit, Vanilla, Dark Chocolate

e £
o I

Macarons | 12 stuks
In de smaken framboos, gezouten karamel,
pistache, passievrucht, vanille en pure chocolade.




Bakmix ginger-
bread cookies of
snowman cookies
Leuk om samen met
de kinderen te maken.
Bakmix voor 12 of

- 15 koekjes.

310/420 g

i’



Niet van echt te
onderscheiden
dankzij de
verschillende
mix aan takken
en naalden!

Per stuk

9%

Ook op lidL.nl

Met voethendel
voor het gemakkelijk
vastklemmen van
de stam

Houten kerstboom
Met 21 draaibare takken. Gemakkelijk te herbruiken.

Per stuk

L ET

Luxe kunstkerstboom
Extravolle boom met wel 1160 tips
. VOOr een natuurll]k karakter.-Bestaat uit’
~ 3 vouwbarte delen voor een eenvoudlge
I montage. Incl. metalen standaard met:
vloervrrendelljke beschermdoppen.

Kerstboo;mstandaard U
Ge,schlkt voor bomen tot-2, 5m met‘ een
sta.mdlari\eter van @ 3 tot 12'cm;



https://www.lidl.nl/p/text/p100337344
https://www.lidl.nl/p/text/p100337563

Perfect voor het versieren
van de kerstboom

Per stuk

Batterij LED-kaarsen 9 9
Geschikt voor binnen en buiten. Snoerloos, LED-lichtdecoratie o

incl. 17 batterijen en afstandsbediening. 10 lampjes met een lange levensduur in verschillende

15 kaarsen met bevestigingsclips. Keuze uit varianten. Met 6-uurs timer. Incl. batterijen.

3 varianten. Lengte: max 1,35 m (excl. snoer).

PER STUK

LED-lampjesboom
Voor binnen en buiten. 7 .
Keuze uit warmwit of gekleurd licht. Incl. timer. Ookoplidl.nl



https://www.lidl.nl/p/text/p100337443
https://www.lidl.nl/p/text/p100337435
https://www.lidl.nl/p/text/p100336427

e uterllchtmg voor binnen en bl.hten. 1 [}
50 lampjesmet 8 dimbare lichteffeéten. * LED-kaarsen

Incl. afstandbediening en timer. = ; Incl. timer en batterijen.
\ : Keuze uit 2-delige en 4-delige sets. ¥

Keuze uit warmwit, koudwit en kleur, -

J

Per stuk

42

. LED- kerstflguren ) o
s " Kelize uit kerstman/rendler mat st,el'(ker of -
S04 kerstmannen/rendleren op-battefij '(mcl.). =,



https://www.lidl.nl/p/text/p100337386
https://www.lidl.nl/p/livarno-home-led-decoratiefiguren/p100336396
https://www.lidl.nl/p/text/p100336431

Per stuk

':-"r_r 1 R % ) e § . ,-“
- 99 ¢ = 4 4 Per stuk
LED-lichtgordijn - LED-kerstfiguur

Eenvoudige bevestiging met zuignappen. Met knipperende lampjes en 6-uurs timer.
Incl. 6-uurs timer. Lengte: 11 m (incl. snoer). Voor buitenshuis. Incl. batterijen.
Keuze uit verschillende varianten. Pic N)  Keuze uit 3 varianten.

S IR B A AR RO Y.
oo a1 00 (3
LIVARNO

LED String A i B string
Lights ] 3 }:21, ights

100 LED Fairy Lights _ E _ e : g LEDSting

Lights

1 For indoor and sutdoor use
Warmwte light

LTRSS i F 4 R N =
: : o ; Per stuk

LED-lichtsnoer ' . 3 .

Lichtsnoer met 50 lampjes voor binnen en buiten.
Met 6-uurs timer en incl. batterijen. Lengte: 5,4 m
(incl. snoer). Keuze uit warmwit, koudwit en kleur. Ookopl

100 LED Fairy L

I For

Wb Bt s
o) e

LED Rope Light
B o o

100 LED Fairy Lights

1 For indoor and sutdoor use

Per stuk

|. 4
o
2 99
LED-lichtsnoer LED-lichtslang .

Lichtsnoer met 100 lampjes voor binnen en buiten. Lichtslang met 240 lampjes voor binnen
Met 6-uurs timer en 8 lichteffecten. Lengte: 14/20 m en buiten. Met 6-uurs timer. Lengte: 11,5 m Ook o lidLnl
(incl. snoer). Keuze uit warmwit, koudwit en kleur. : (incl. snoer). Keuze uit warmwit en koudwit.



https://www.lidl.nl/p/text/p100336433
https://www.lidl.nl/p/text/p100336442
https://www.lidl.nl/p/livarno-home-led-lichtslang/p100336461
https://www.lidl.nl/p/text/p100336595

Waxinelichthouder
Keuze uit verschillende varianten.

3-in-1 LED-motiefspot 2 .

Aantrekkelijke lichtdecoratie met
draaiende motieven. Met 6 motiefplaten

voor Halloween, Kerst en Oud & Nieuw.
Incl. voet en grondpen. M

Dewrmat
/ In een leuk kerst-design met anti-slip onderkant. Y

Perrol " 2 Perrol

Cadeaupapier 7 9 7 9
Van gerecycled papier. Beide kanten te gebruiken. . Cadeaupapier .

5mx 70 cm. Extra sterk. 5 m x 70 cm.



https://www.lidl.nl/p/text/p100336626
https://www.lidl.nl/p/text/p100336570

PER STUK

I [ ]
3D-LED-figuur

Energiebesparende en duurzame LED's met warm licht. Incl. 4 grondpennen o S Ookoplidinl ®
voor bevestiging en 6-uurs timer. Keuze uit verschillende varianten. 3

4 )

T Per stuk
LED-ijspegels 9 -

Verlichting voor binnen en buiten. Decoratieve ijspegels met LED-knippereffect, incl. 6-uurs timer.

Lengte: 17,75 m (incl. snoer). Keuze uit warmwit of koudwit.
)

HTEE Ty
-wLV*_isw

.LED~tuinsteker's.:.-. . T SR T . b &, gedf o
- Gezelligé kerstverlichting m_et_GrL_Lgrs.timer met automatische herhaling. Inclbatterijen,, & .-

Ook op lidl.nl

Per stuk

]
L
T
C

-Lengte: 1,5 m (ipcl. shoer). Keuze uit-verschillende varianten,

.

vy



https://www.lidl.nl/p/text/p100336405
https://www.lidl.nl/p/text/p100336541
https://www.lidl.nl/p/text/p100336478
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Scan de

QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

Toaststerren gevuld met roomkaas

BORREL #g% 4 PERS. (®20 MIN.

BENODIGDHEDEN « Steek 20 grote sterren uit de sneetjes brood. Steek uit de helft
« 1 wit brood, in sneetjes van de sterren in het midden een kleinere ster. Bewaar alles.

« Olijfolie ¢ Verhit 1 el olie in een koekenpan en bak de sterren in ca.

+ 100 g roomkaas naturel 2 minuten goudbruin en knapperig. Draai halverwege om.

Herhaal dit tot alles is gebakken en laat afkoelen.

¢ Meng de roomkaas naturel met de tomaten tapenade.

« Besmeer 5 dichte grote sterren met de roomkaas kruiden
en de andere 5 dichte sterren met de roomkaas tomaten

« 1el zongedroogde
tomaten tapenade
* 100 g roomkaas kruiden

* 4 el bieslook, tapenade.

grof gesneden ) e Plak de sterren waar de binnenkant uit is, op de besmeerde
* 4 cherrytomaatjes, sterren. Vul de opening met meer roomkaas.

in partjes ¢ Versier de roomkaas bieslook gevulde sterren met bieslook.
¢ 20 g basilicum « Versier de roomkaas tapenade sterren met partjes tomaat en
«20g parmaham basilicum.

« Kerstster-steker 10-8 cm « Beleg de kleine sterretjes met parmaham. Stapel vervolgens

en 7-5 cm 2 belegde kleine sterretjes op elkaar en steek er een
« 5 cocktailprikkers cocktailprikker doorheen.



SCROCH

1ARLIN - ZEEZOUT

' 200 GRAM
Scrocchi

Knapperige toastjes
in de varianten 29
rozemarijn-zeezout

en zeezout.
(]

e R -
SNACKTOAST — f‘ -
PETITS TOASTS « = SNACKTOAST g

APERITIFS e PETITS TOASTS ™% il

o APERITIFS ~

Luxe snacktoast

In de varianten groene
olijf-kruiden en
tomaat-zwarte olijf.
Heerlijk met een luxe
salade of tapenade.

Leliciegr

KRABSALADE
MET SURIMI

READ 110g

DE KRABSEN

Luxe vissalade

In de varianten
kreeftsalade,
krabsalade en wilde
zalmsalade.

Lelieye

STEAK
TARTAAR

Met ud en augurk

n RSN
VERWENNERL VOOR ‘50 g
Be000 0 Toaat

Steak tartaar

Franse klassieker
gemaakt van zeer
mager tartaarvlees met
een saus van mosterd
en worcester. Met een
garnering van augurk
en ui.

At
L

BOTER - BEURRE

mat Camarguezost - 1 Sel 8k Camargun

Boter met
Camarguezout
Boter met grove
zoutkristallen uit
de Camargue.

EENVERRASSENDE
ot 1006
P BROCE) OF TOAST

Filet americain’
carpaccio %
De bekende filet- 2
americainop z'n ~ -
Italiaans. Met een
garnering van
pijnboompitten en
Parmezaanse kaas. -

Onze salades zijn al heel lekker, maar u kunt
ze nog feestelijker maken met de volgende
suggesties: !

1. Scrocchi met zalmsalade, grapefruit en veldsla
2. Stokbrood met prosciutto, krabsalade, radijs

en bieslook .

3. Luxe snacktoast met filet americain,
komkommer en platte peterselie

4. Luxe snacktoast met krabsalade, peterselie en

rode ui

5. Luxe snacktoast met truffel mayo, steak tartaar
en krulpeterselie

e—&.,d

—~—




Ledisizge
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MINI SAUCIIZENEROODIES

Mini borrelbroodjes |
12 stuks

Kleine worstenbroodjes,
kaasbroodjes of 1
°

360g

saucijzenbroodjes.
Inclusief handige,
ovenbestendige tray.

GEVULDE SNACK
@ BALLETIES @

Met cheddarsmaak

& ;%*

AW

Gevulde
snackballetjes

In de varianten zalm,
cheddar en
geitenkaas.




SALAMI SPECIALTY
with Summer Truffles
& Parmigiano Regglano Coating F

Truffelkaas
Heerlijke 50+
kaas met een
karakteristieke
en uitgesproken
truffelsmaak.

200g

49

Créme paté
met
karakteristieke
truffel

Romige paté
met zwarte
zomertruffel.

125¢g

99

Salami truffel-
bonbon
Salamibol

met stukjes
zomertruffel,
gedecoreerd met
Parmezaanse
kaas.

70g

MOSTERD MET
SENAPE

_ A TARTUFO
Truffel- o

mosterd  Fommeme
Licht pittige SR
mosterd

met een

karakteristieke
truffelsmaak.

Voor alle
truffel-
fans!

29

1
TRUFFEL
MAYONAISE “=

LLIXE MAYONAISE MET TRUFFEL.

Truffel- 220 ml

mayonaise
Luxe romige
mayonaise
met truffel-
smaak.




e e
SALAMI

classic, with truffle and with fennel

Salamibox

3 soorten heerlijke
salami’s, in de
varianten naturel,
venkel en truffel.

OSSENWORST

Met truffelsmaak

Truffel-ossenworst
Verse ossenworst,
gekruid met een
karakteristieke
truffelsmaak.

ey
TRUFFEL CHIPS

Premium smaak

Truffelchips
Ambachtelijke
chips.

Met echte
Italiaanse
truffel.

100g

B

NIEUW!

Strolghino Salami
met truffel

Salami met heerlijke
truffelsmaak. Inclusief
mes en snijplank.

200 GRAM




Zeewier-sandwiches met rivierkreeftjes,

Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

radijs en zeekraal

BORREL &g% 6 PERS. (® 15 MIN.

BEREIDINGSWIJZE
¢ Leg de zeekraal in een kommetje. Kook wat

BENODIGDHEDEN
* 10 g zeekraal

« 3 el mayonaise

« 1el creme fraiche

* Peper

« 80 g zeewiersnacks (2 verpakkingen)

« 100 g rivierkreeftjes

* 4 radijsjes, schoongemaakt en in partjes
« 4 takken koriander

« Keukenpapier

water en schenk het kokende water over de
zeekraal. Laat 2 minuten staan. Spoel koud
af en droog de zeekraal op keukenpapier.
Meng de mayonaise met créeme fraiche en
wat peper.

Schep op elke zeewier snack 1tl creme
fraiche-mayonaisemengsel. Leg er ca.

3 rivierkreeftjes, partjes radijs en wat
zeekraal op.

Versier de zeewier-sandwiches met blaadjes
koriander en serveer direct.

NIEUW!

Zeewiersnack
Krokante vegansnack
in de varianten
zeezout en wasabi.




Luxe roomboter-
zoutjes

Een selectie van

krokante zoutjes, 9 9
gebakken met

roomboter en kaas.

NIEUW!

Kaastwister
Inde
varianten
kaas en
pompoenpit.

3stuks, 300 g

Japanse borrelmix 250-275g

R

Rijstzoutjes 100
Borrel rijstzoutjes in g Krokante mix van
de varianten zeezout rijstcrackers en
en sweet paprika. pinda’s. In de varianten
mild en pittig.
°
@ o) ) icpric B
Oude kaas kroketjes | 2409

6 stuks

Krokante mini kroketjes,
bereid met oude kaas
en een vleugje mosterd.
Geschikt voor de
airfryer en oven.

49

Kaassticks | 10 stuks 150
Rijkgevulde kaassticks

omhuld met krokant
filodeeg. Geschikt voor 2

de frituur.

2020
Chardonnay
Reserva
Especial

= 750 ml
Verfrissend
veelzijdige wijn . 3

<

uit Chili. Smaakt
goed bij lichte
gerechten.

U

Gris Elza
Franse, licht-
zoete wijn uit
de Elzas.
Smaakt goed
bij vis, vleeswaren
of gevogelte.







MAANDEN
GERIJPT

i el
MATURE * [ CACIO NERO
#% BLUESTILTON® o

The King of Cheeses

*

el |

PECORINO ROSSO

[
Pecorino kaas
Pittige Italiaanse
schapenkaas. Keuze uit
brokkelige, langgerijpte
cacio nero en zachte,
jonggerijpte pecorino
TOSSO.

Handgemaakte Mature Blue Stilton

cheddar Halfharde blauwaderkaas.
Rijke cheddarkaas met i Traditioneel bereid
een pittige en zote voor een volle en

( ]

smaak en een karakteristieke smaak.
knapperige structuur.

Onze kazen smaken heerlijk in
combinatie met wijn. Kijk op de
volgende pagina voor tips!

Lelice
e
HOLLANDSE
GEITENKAAS

Extra Oud

@

LEKKER VOOR
BLI DE BORREL

AL vy

Extra oude B 100
1000 dagen kaas geitenkaas e
1000 dagen 14 maanden gerijpte

gerijpte oude
kaas, vol van smaak
met een licht

zoutkristalletje.

geitenkaas van
Nederlandse bodem.
Heerlijk pittig met een
licht zoutkristalletje.

GRANA
PADANO
RISERVA

Grana 200 Walnoten-
Padano ° kaas
Riserva Zachte

kaas met een
karakteristieke
walnootsmaak.

Originele Grana
Padano kaas met
' a nootachtige smaak.

Che

_\Y?"(half)_harq_,-pjt'_cjg eﬁ_z'él‘ii';c_ VVY Igré;fh.tig VVV‘F mtens

ol
- s .

.. ¥ romig & zacht




RIESLING

2021 Riesling Clare Valley
Droge witte wijn uit de meest traditionele
Australische teelgebieden. Smaakt goed bij
lichte voorgerechten, vis of Aziatische
gerechten.

Combineert goed m

Argentijnse
rode garnalen

750 ml

4%

2018 Amarone della Valpolicella
Krachtige Italiaanse rode wijn, met aroma’s

van pruimen, chocolade en een hint van rum.

Smaakt goed bij kaasfondue en kazen.

Combineert goed me

Mature Blue
Stilton

2020 Pinot Noir Outlook Bay
Rode wijn uit Nieuw-Zeeland met een
robijnrode kleur en aroma’s van donker fruit
en kruiden. Smaakt goed bij vlees, worstjes
en zachte kaas.

Combineert goed met:

Salami Crémeux de
truffelbonbon Normandié




Gevulde brie
Zachte brie met een 208
romige vulling. In de
varianten cranberry en
truffel.
°

CREMEUX DE
';_EN RMANDIE

Crémeux de
Normandié
Zacht-romige
kaasspecialiteit uit
Normandié.

150 g

Camembert
Zachte camembert uit £°09
Normandié met een
smeuige, fruitige en
stevige smaak.
°

Langres

Krachtige Franse
korstkaas, gemaakt
op de hoogvlakte van
Langres. Romig en vol
van smaak.

1809

B

Coeur de Neuf-
chatel

Franse kaas uit de Pays
de Bray in Normandié,

met een sterke en
zoete smaak.

Vruchtenbrood
Stevig brood gevuld
met smakelijke
vruchten en noten.
In de varianten vijg-
amandel en dadel-
walnoot.

200g

i3

200g

s

Cheddar

9 tot 12 maanden
gerijpt. Zeer intense,

licht pittige smaak. 9 9
In de varianten Schots

gerijpt, English vintage

en English farmhouse.

Maak de kaasplank compleet!

Amandelen

In de varianten
chocolade-karamel-
zeezout, zeezout en
cookie dough.

150/175 g

;s

Medjoul dadels
Deze dadels behoren
tot de beste ter wereld.
Heerlijk met geitenkaas
uit de oven.




Tips voor dips: antipasti mix, rode krieltjes, zoete aardappel,
diverse snackgroenten, courgette, bleekselderij, broccoli,
champignons en zoete tomaten.

Tips voor een heerlijke
kaasfondue!

Snijd de groenten van te voren om
het uzelf gemakkelijker te maken.

U kunt gebruik maken van verschillende
ingrediénten, zo is er voor ieder wat wils.

En u kunt de overgebleven kaasfondue
de volgende dag gebruiken als topping
voor aardappelen, groenten of pasta.

Warm de Franse kaasfondue
binnen 5 minuten op, et voilal

Franse kaasfondue
Kaasfondue met drie kazen:
Emmentaler, Tomme de
Bresse en Comté. Klaar in

5 minuten.




Snackgroenten
In de varianten snackkomkommers, -tomatenen |
-paprika’s. Kijk voor de actuele prijs in de winkel. |

[y f I" Batard meergranen

Pt Gevuld en bestrooid met
diverse granen en zaden.
Kijk op www.lidL.nl yoor het

dichtstbijzijnde filiaal met een
Warme Bakker: |

Antipasti mix
.' Een mix van verschillende antipasti,
zoals parmaham, coppa en salami.




Venkelsalami
Dun gesneden,
luchtgedroogde

salami met venkel.

100 g

R

Salami Spianata

Dun gesneden

pikante salami. e 1 y :
Ll +

COPPA PORK SLICES

‘with "Amarone della
Valpalicella D.0.C.G." wine

Prosciutto Crudo
Dun gesneden,
gerookte en
luchtgedroogde
ham uit Italié.

Coppa all’ Amarone
Gekruid en gesneden
varkensvlees met -
aromavan Amarone
"~ wijn, voor een extra -
- intense smaak. -

1009 Prosciutto di Parma
Op traditionele wijze
gedroogd. Minimaal .
+ 2 . 14'maanden.gerijpt. . !




_ :
JAMON SERRANO
RESERVA

Air Dried and Matured

Serranoham

Deze karakteristieke ham
krijgt zijn verfijnde
smaak en dieprode kleur
door de rijping van
minimaal 12 maanden in
de Spaanse berglucht.

MAANDEN
GERIJPT

HAM

Gedroogde
Spaanse ham
Luchtgedroogde
ham uit Spanje.

1. Bleekselderij met-prosciutto,
hazelnoten, rucola en olijfolie

2.Snackpaprika, cottage cheese,
venkelsalami en radijs

3.Bladerdeegrolletjes met
salami spianata :

4.Avocado met coppa all'
Amarone en olijfolie

Hoe snijdt u een
hele Serranoham?

. Houdt de Serranoham vast met de
hoef naar boven.

. Maak een diepe snede van ongeveer
2 cm diep in het bovenste gedeelte
van de ham, rondom de poot.

. Snijd vervolgens de eerste korst
en een deel van het vet weg. Bewaar
het vet als u de Serranoham niet in
één keer consumeert.

. Snijd in de lengte, van boven naar
beneden. Houd het mes stevig vast,
zonder er hard op te drukken.

. De aangesneden ham is het beste
te bewaren door hem af te dekken
met de eerder bewaarde plakken vet.
Dek de ham vervolgens af met een
schone theedoek.



—
& 2019 Cabernet .. =
S Kb@ Sauvignon j Chardonnay (B ]]
TR Robijnrode wijn | Veneto |
k, . uit Languedoc Droge frisse
POlntS Roussillon, wijn uit Veneto, ‘
Richard Bampfield zit al meer dan g];ﬁz{a(pt]l;oed bij Igtggg.bsi}'naakt ‘
30 jaar in de wijnbranche en is één gegrild rood [ SOEPEL voorgerechten, | I
an e velioe mensendiedetiel I VERg VN gevogele en
verstand van wijnen dus, S Bampfield een ) v1§gerechten. /
de koningiea score van 84 Krijgt van )
uit 100. Bampfield
een score van |
85uit100. |
®
DE GROTE HAMERSMA
Harold Hamersma is een
gerespecteerd schrijver op het
gebied van wijn. Hij heeft vele
succesvolle wijnboeken op zijn
naam staan, waarin wijnen uit
alle categorieén worden
beoordeeld. De wijnen die doo
Hamersma positief zijn
beoordeeld, zijn daarom
aanraders. En Lidl heef
heleboell \
J
( \ ( ( . N\
2020 2020 Cabernet g = 2019 Single
Merlot Gran Sauvignon = \ Vineyar
\I}esgrva Be_serc\ila ’ erl?et;e,re
iajero rivada
Frui]tig, fris en Pittige Cabernet Zeer
krachtig met uit Chili met een ‘ verfrissende
een zachte intense, e')tltmel?_se "
afdronk. robijnrode | witte wijn ul
Smaakt goed H SOEPEL kleur. Smaakt  SOEPEL Nieuw-
bij vlees- goed bij Zeeland.
gerechten, gegrilde Smaakt goed
pasta's of biefstuk, in combinatie
een over- rundvlees, met een
heerlijke pasta en lichte
kaasplank. belegen salade.
kaas.

750 ml

4%°




(

LANGRES AOP
&Bsoal

—

Langres

(¢] va Frankrijk. De wijn smaakt

Een intense,

e wijn met goed bij speciale gerechten,

een donkerrode kleur uit | zoals lamsrack of gestoofde

Spanje. Smaakt goed bij / :
gegrild rood vlees, wild Bampfield een score
en kazen. Krijgt van van 84 uit 100.

ossenhaas. Krijgt van

2019 St. Emilion

Hamersma een 8,5/
O ( ' Grand Cru

Wildzwijnmedaillons

Een echte klassieker uit
SOEPEL de Bordeaux. Smaakt
goed bij een kaasplateau
of rollade. Krijgt van.
Bampfield een s¢
van 86 uit 10(

very good

VIN DE BORpE,
A gy

( :/! ettt f"t(ff J

Ol v £ | ..)/{.__

| DE-DE-POMEROL
2018 ).

Combineert goed met: Combineert goed met:

Varkensrollade Mature Blue Stilton




very good

T CRUBOURGEOIS EXCEPTION

Weinvierte!
B

Giriiner v

,a OlVewdrer

28

2020 Griiner Veltliner . 2018 Margaux Cru

Weinviertel 2020 Collin Bourisset Morgon Chateau D'Arsac 2019 Chateauneuf du Pape
Heerlijke frisse wijn uit Een volle en krachtige wijn uit Een heerlijke rode wijn uit Een stevige-en kruidige cuvée
Oostenrijk. Smaakt goed Frankrijk met een paarse kleur. Frankrijk. Smaakt goed bij uit het Rhone-gebied. Smaakt
bij varkensvleesgerechten, Smaakt goed bij wildgerechten, hertenbiefstuk. Krijgt van goed bij rood vlees, lamsvlees
maar ook bij kip-, vis- en gestoofd rundvlees en kaas. Krijgt van ~ Bampfield een score van en schimmelkazen. Krijgt van
vegetarische maaltijden. Bampfield een score van 87 uit 100. 85 uit 100. Hamersma een 8,5.

750 ml 750 ml

97°




THE

2020 The Second Fleet
Cabernet Merlot

Zachte Australische rode wijn,
met een samenstelling van
Cabernet Sauvignon, Merlot en
Petit Verdot. Smaakt goed bij
steak, gegrild vlees en lamsvlees.
Krijgt van Hamersma een 8,5.

750 ml

2020 Macon Villages

Droge witte wijn uit Frankrijk, geel-
goud van kleur met groene accenten.
Smaakt goed bij een romige risotto en
vis. Krijgt van Bampfield een score van
85 uit 100 en van Hamersma een 8.

750 ml

CHIANTI CLASSIK

MIENT CONTROLLATA

2017 Chianti Classico
Riserva

Zachte, volle wijn uit
Toscane, Italié. Bevat
tonen van rood fruit en
vanille en smaakt goed
bij vleesgerechten. Krijgt
van Hamersma een 8,5.

750 ml

2020 Sancerre =¥ >
Een heerlijk verfrissende wijn uit Val de—
Loire, Frankrijk. Smaakt goed bij geiten-
kaas, vis en schaal- en schelpdieren.
Krijgt van Bampfield een score van

90 uit 100 en van Hamersma een 8+.




KLAAR OM T .

gAFELEN e
 —




625 GRAM




OURMET

MINI’S/

7 \

‘;*.’_@’;f@ -
MINI

HAMBURGER

Ll

—Q :
VARKENSHARS L ©
ANGUSBURGER

=X

Ll |
o ©
MINI
CHIPOLATA

ALLE VLEESMINI

Gourmet vleesmini's
Keuze uit slavinken (300 g, 12 stuks), hamburgers (300 g, 12 stuks), VANAF
kipfilets (200 g, 6/7 stuks), varkensfiletlapjes in een kruidige marinade
(130 g), gehakt cordon bleus (280 g, 8 stuks;, varkenshaas (151 g, 6 stuks),
Angusburgers (200 g, 8 stuks), shoarma van gekruid varkensvlees (200 g),
kip-krokantschnitzels (200 g, 10 stuks), biefstukjes met kruidenboter
(151 g, 6 stuks), kipshoarma (200 g), chipolataworstjes (300 g, 12 stuks) en
gemarineerde burgertjes van mals kippenvlees (210 g).. .




Al g
PANGASIUSFILET

[ —

Ll

GARNALEN

Knodlook

Gourmet vismini’s
Keuze uit gemarineerde kabeljauwfilet,
(150 g), in kerrie gemarineerde pangasiusfilets
(135 g), in knoflook gemarineerde garnalen (115 g)
en zalmblokjes zonder huid (150 g).

Deltsc

VEGETARISCHE
MINI KROKANT:

SCHNITZEL

BEL®
VEGETARISCH

VEGA MINI GOURMET . -
HAMBURGERS __~_-

EXTRA JUICY VEGETARISCHE HAMSURGERS,
AAKT VAN GOURNMETTEN ECH EEN FEEST.

GET,
JNESETa,,

2

VEGETARISCH

VEGA MINI GOURMET
WORSTIES

DEZE VEGETARISCHE WORSTIES TUML, DOOR HET KLEINE FORMAAT 180¢
PERFECT OMTE BAKKEN TUDENS DF GOURMET

ANESET4,,
A8 K3

,
LABEL:
VEGETARISCH —

NIEUW!
Gourmet vegamini’s

Keuze uit vegetarische hamburgers,
vegetarische schnitzels en
vegetarische worstjes (180 g).

ALLE VEGAMINI’S

I

Op zoek naar variatie
voor in uw pannetje?
Kijk voor heel veel
gourmetrecepten op
recepten.lidl.nl




BOUILLABAISSE

met Witte Wijn en Venkel
au Vin Blanc et Fenouil

.

Bt T T—

Bospaddenstoelensoep
Heerlijke soep met champignons en
stokzwammetjes.

570l

'RTER VOOR FEN FEESTELUK DINER
JSE, LE COMMENCEMENT

|
% E%MWWNSMWOR EEN HEERLUK DINER 570m
D'UN REpa regu COPIEUSE, LE COMNENCEMENT

Luxe vissoep

Luxe soep
Rijk gevulde vissoep als starter voor een heerlijk In de varianten romige mosterd,
diner. In de varianten bouillabaisse met witte wijn 9 9 Italiaanse tomaat-basilicum en
en venkel & zalm met dille. ossenstaart.




Broccoli-courgettesoep met
~creme fraiche en stokbrood

VOORGERECHT #8% 4 PERS. (345 MIN. Scan de

QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE
« Olijfolie + Verhit 2 el olijfolie in een pan en fruit de sjalot en knoflook 2 minuten. Voeg de broccoli en
« 1sjalot, gesnipperd courgette toe en bak 5 minuten mee.
« 1 teen knoflook, fijngesneden « Voeg de bouillon toe en breng de soep aan de kook. Zet het vuur laag en laat 15 tot 20 minuten
. kel pruttelen.

igck) geb;;cecloh, Kleipigesneden, + Haal enkele roosjes broccoli uit de soep. Pureer de soep met een staafmixer. Breng op smaak met
- 1%ourgette. in blokias peper, zout en l]moensap. ) . ) e

9 ’ oy e Schep de soep in kommen en garneer met de roosjes broccoli, créme fraiche, olijfolie en

« 1,2 L groentebouillon, van 1 tablet chiazaad.
* Peper en zout « Serveer de soep met het stokbrood.

« Sap van %2 limoen

« 75 g créme fraiche

« 1 el chiazaad

« 1stokbrood, gesneden
« Staafmixer



Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

- BLACK ANGUS
CARPACCIO

Black angus
carpaccio
Dungesneden mals
vlees met Parmezaanse
kaas, pijnboompitten
en olijfolie. Voor

2 personen.

Carpaccio bonbons gevuld met walnotenkaas,
sweet peppers en basilicum

BENODIGDHEDEN

« 4 plakken wit Batard brood

« 240 g black Angus carpaccio

« 120 g walnotenkaas

« 8 blaadjes basilicum

« 1 bakje sweet peppers roomkaas

« 4 blaadjes romaine sla, in repen
gesneden

« 2 radijsjes, in partjes gesneden

« 1 el truffelmayonaise

« 50 g gezouten boter

« Vershoudfolie

VOORGERECHT &&% 4 PERS. (B30 MIN.

BEREIDINGSWIJZE

« Besprenkel de plakken brood met de olie
uit de verpakking van de carpaccio. Bak
het brood in 2 minuten aan beide kanten
krokant in een koekenpan. Laat afkoelen.
Haal de carpaccio uit de verpakking. Bewaar
de pijnboompitjes en kaas voor later.
Verdeel de walnotenkaas in 4 stukken en
houd de walnoten apart. Rol met de hand
4 balletjes van de kaas.
Leg het plastic uit de verpakking, waar
50 gram carpaccio op ligt, voor u neer. Leg
in het midden van de carpaccio een balletje
walnotenkaas. Druk de kaas een beetje
platter. Leg hierop 2 blaadjes basilicum,

een stukje walnoot en 1 sweet pepper.

Vouw d.m.v. het plastic de carpaccio rond de
vulling dicht. Verwijder het plastic. Maak zo
4 mooie ronde ‘bonbons’ met uw handen.
Vouw een stuk vershoudfolie om de
bonbons heen. Herhaal dit voor alle
bonbons en leg de bonbons in de koelkast
tot gebruik.

Haal de carpaccio bonbons uit de koelkast
en uit het folie. Verdeel de sla over 4 borden.
Plaats de bonbon op de sla.

Garneer met pijnboompitten, radijsjes en
geraspte kaas uit de verpakking. Besprenkel
met truffelmayonaise. Serveer het brood met
gezouten boter.




Terrine van gele paprika, bieten,
zachte geitenkaas en basilicum

Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

BENODIGDHEDEN

4 gele paprika’s

« Olijfolie

« 1teen knoflook, gepureerd

« 300 g gekookte bieten biologisch,
uitgelekt

* 400 g zachte geitenkaas

« 150 g roomkaas

* 50 ml room

« Peper en zout

« 2 takken basilicum, blaadjes geplukt

« 20 g pijnboompitten, geroosterd

« Spuitzak

« Cakevorm 20 cm

« Vershoudfolie

;]

VOORGERECHT <&&g% 6 PERS. (® 40 MIN. + 3 UUR WACHTTIJD

EREIDINGSWIJZE
Snijd elke paprika in vieren. Verhit een scheutje olie in de koekenpan. Bak de paprika
2 minuten en voeg vervolgens de knoflook toe. Zet het vuur lager en bak nog 3 minuten.
Bestrooi met peper en zout. Laat afkoelen in de koelkast.
Snijd de bieten in plakken van 1 cm en leg ze op keukenpapier. Dep ze goed droog.
Roer met een garde de geitenkaas, roomkaas, room, peper en zout door elkaar. Schep het
mengsel in een spuitzak en knip 3 cm van de punt af.
Bekleed de cakevorm ruim met vershoudfolie.
Leg een laag bieten passend op de bodem van de vorm. Spuit er een laag kaasmengsel van
een %2 cm dikte op. Leg daar weer een laag bieten op en eindig met het kaasmengsel.
Ga verder met de paprika, kaasmengsel en eindig met de paprika.
Vouw het plastic dicht en druk de inhoud stevig aan.
Zet de terrine minimaal 3 uur in de koelkast.
Haal de vorm uit de koelkast, maak het plastic los aan de bovenkant en keer de vorm om op
een snijplank. Verwijder het plastic en snijd plakken van 2 cm.
Serveer met basilicumblaadjes en pijnboompitten.

Tip: lekker met balsamicocreme! Dit gerecht kan goed een dag van tevoren gemaakt worden.

- @




Scan de
QR-code of kijk op ' Kerstpasteitjes met
recepten.lidl.nl : stoofvleesragout, gefrituurde
; uitjes, rode ui en peterselie!




delicieye

—

GOUT  snonRAGO
i1d - BOEUF BOURGUIGNON PIE

-

Ragout 400g Pie Mini roomboter- 80g
Rijkgevulde, romige Rijkgevuld hartig pasteitjes | 12 stuks

ragout. Lekker met rijst taartje, in de varianten Kleine pasteitjes van

of in een pasteitje. boeuf bourguignon en 4 bladerdeeg, bereid met

In de varianten kalf, hazenpeper. roomboter.

kip en champignon.

Roomboter - Amusecups | =
pasteitjes | 4 stuks g 24 stuks g

Grote pasteitjes van Luxe cups om de
bladerdeeg, bereid 1 heerlijkste amuses
°

met roomboter. mee te maken.

Knapperig en lekker
als voorgerecht!

* PASTEITJES - n NIEUW!
y ' IN STERVORM =
. #*  Knapperig bladerdesy Pasteibakjes
) ' in stervorm | 4 stuks
Feestelijke pastei-
bakjes in de vorm
van een ster.

160 GRAM

2020 Pouilly Fuissé
Heerlijke Chardonnay uit de Bourgogne.
Milde en soepele smaak. Smaakt goed bij

ragout of pasta met roomsaus.




Balsamicodressing
met honing

Zoete balsamicoazijn
met honingsmaak.

250 ml

Smaakmakers Mootk als
voor salades, smaakmaker voor A
. salades.
gegrilde
groenteis Luxe balsamicoazijn 250 m
sauzen Hoogwaardige

en meer!

dressing of marinade.

balsamicoazijn uit
Modena. Heerlijk als
°

Balsamicocréme P
Zachte balsamico- it

créeme, perfect voor
bij salades of als 2 9
°

decoratie op het bord.

Griekse olijfolie 750 ml
e Griekse olijfolie i
1 i verkregen uit de
_ Saus met <ol | 3 s eerste persing.
Aceto Ba ico di | = N |
°
Olijfolie o

Olijfolie met kruiden.

In de varianten
oregano en chilipeper. 2 9 9
°

NIEUW!

Himalaya

zoutmolen Luxe dipolie
Grof zout uit het In de varianten
westelijke balsamico, truffel,

Himalayagebergte, chili en knoflook.

in groot formaat.

125 ml

| N

420g

@ 8 “‘ 399

\*“w’}




QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

v

\__l‘

=
‘ = : S ‘i
| — Ao -
_/BLACK ANGUS BRESAOL '
1 “air dried & salted beef s
4 (L Black Angus
bresaola
Luchtgedroogde

plakjes Black Angus
rundvlees. Lekker als
carpaccio of met
groenten.

e ——

Gemarineerde courgetterolletjes
met bresaola, roodlof en cottage cheese

VOORGERECHT <&g% 4 PERS. (® 25 MIN. + 15 MIN WACHTTIJD

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE

« Y2 courgette, over de lengte doorgesneden + Schaaf de courgette in de lengte met een kaasschaaf in 8 dunne plakken en

« Olijfolie besprenkel ze met olijfolie en limoensap. Bestrooi vervolgens met de limoenrasp,
« ¥ limoen, geraspt en uitgeperst peper en zout. Zet 15 minuten in de koelkast om te marineren.

< Haal de gemarineerde courgette uit de koelkast. Leg op elke plak courgette,

2 FEE B0 O 2 plakjes bresaola en een schepje cottage cheese. Rol de courgetteplakken

» 80 g Black Angus bresaola vervolgens op.

* 200 g cottage cheese « Schep wat cottage cheese op 4 borden. Leg de roodlof en de gemarineerde

.4 blagdjes roosllof courgetterolletjes erop. Versier met de bieslook, tomaten en balsamicocréeme.
* 1 el bieslook, fijngesneden

« 2 kleine tomaatjes, in partjes gesneden
« 1 el balsamicocréme

 Kaasschaaf
53




OQFDGERECHT

o5 | I

PORCHETTA

Gekruid op Italiaanse wijze
*\ Assaisonné a l'italienne

PER 100 GRAM

DIVINEMENT TENDRE.

Porchetta
Opgerold buikspek gevuld met gekruide varkensprocureur.
Eenvoudlg te bereiden in de oven. Incl. pop-up thermometer.

= . Prus per ver_pakkmg €11,90 (ca 1 kg) ’




Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

Yetta met SEHINEELS wortels ‘aardap\el-
mpoenkerststerren en appel-cranberrycon

s,

HOOFDGERECHT &&&%4 PERS. (® 1UUR EN 30 MIN.

IS 3 : 1 o
BENODIGDHEDEN 4 » Breng intussen de cranberries, appel,
« Olijfolie - 0 graden. kristalsuiker en vanillesuiker in een steelpan
« 1porchetta, ca. 1kg op kamerte a \ akpapier. aan de kook. Zet het vuur laag, dqe de
« 2 pastinaken, geschild en over de lengte + Vet een ov chaal in met1 el olijfolie. deksel op de pan en laat ca. 15 minuten
gehalveerd IBeg d_ed)c;r .dgta erin eg rooster 30 mmCLllten ]Saruttelergl. Roer ?]f iztn t_oeddoor. B e
. : oven het midden van de voorverwarmde » Serveer de porchetta in de ovenschaal me
! ;igﬁﬂgom AN ITIES, (TS e & oven. de groenten en compote. Garneer met
= ? . « Verlaag de temperatuur van de oven naar peterselie.
+ V2 flespompoen de bovenkant, geschild 170 graden. Haal het vlees uit de oven en uit
+ 100 g kruidenboter de schaal. Leg de pastinaak en de wortels in
+ 500 g aardappel-kerststerren = de ovenschaal en verdeel de kruidenboter Tip: maak van de overgebleven groenten een
- * Peper en zout ,-"‘ erover. Leg de porchetta op de groenten. winterse stamppot!
« 3 takjes platte petersehe o Rooster nog 35 minuten in de oven.
« Bakpapier « Snijd intussen de flespompoen in plakken
Pap ; b
« Ovenschaal van %2 cm en steek er kerststerren uit. Hussel

de aardappel- en pompoensterren met

. . . : 2 el olijfolie, peper en zout door elkaar in

. 300 gtcranbelrnes, d'ﬁ.?‘\imes. Klei een ruime kom. Verdeel ze over de beklede
ZOSICIARRE SI0ESENLCICIIIKISTIC bakplaat. Schuif onder de iorchetta in de

stukjes . oven en rooster nog 25 ten mee.
* 100 g kristalsuiker

+ 1 zakje vanillesuiker * l

« Kerstster-steker 6 cm




Beenham met geroosterde wintergroenten,
saliebeignets en honing-tijmsaus

HOOFDGERECHT <g%»4 PERS. (®1UUR EN 30 MIN.

BENODIGDHEDEN
* 1kg culinaire aardappelen
+ 5 el olijfolie
: « 1tl knoflookpoeder
* 1 el Provencaalse kruiden
» Peper en zout
* 1 beenham met honing-tijmsaus
(ca. 500 g)
* 2 kleine rode uien, schoongemaakt
» 2 pastinaken, geschild
« 1 grote biet, geschild
« Y2 flespompoen, gewassen en pitten
eruit
» 200 ml zonnebloemolie
50 g bloem, gezeefd
» 12 blaadjes salie
« 2 takjes platte peterselie, grof gehakt
» Bakpapier
 Keukenpapier

- BEREIDINGSWIJZE
» Verwarm de oven voor op 175 graden.
Bekleed 2 bakplaten met bakpapier.

» Stop de aardappelen in een pan met
koud water en kook ze 15 minuten.
Giet vervolgens af.

» Stop de aardappelen in een kom
en hussel om met 2 el olijfolie, de
knoflookpoeder, kruiden, peper en
zout. Verspreid de aardappelen op een
bakplaat en rooster 20 minuten in de
voorverwarmde oven.

» Zet de beenham in het bakje bij de
aardappelen in de oven en rooster
30 minuten in de oven.

» Snijd intussen de uien in gelijke parten.
Snijd de pastinaken over de lengte in
vieren. Snijd de biet in gelijke parten.
Snijd de pompoen in parten van 1cm
dikte. Hussel alles in een kom met
3 el olijfolie, peper en zout. Rooster
20 tot 30 minuten in de oven op de 2¢
bakplaat. Schep tussendoor om.

» Haal de aardappelen uit de oven. Druk
ze op de plaat met de platte onderkant
van een kommetje kapot. Schep om
en plaats 15 minuten terug in de hete
oven.

» Verhit een steelpan met 200 ml
zonnebloemolie tot 180 graden. Maak
een beslag van de bloem, 100 ml water,
peper en zout. Haal de blaadjes salie
door het beslag en frituur ze 1 minuut
in de hete olie. Laat uitlekken op
keukenpapier.

» Verhit de saus die bij de beenham
hoort.

» Serveer de beenham met de
geroosterde wintergroenten,
aardappelen, saliebeignets en honing-
tijmsaus. Garneer met peterselie.

QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl



Varkensrollade

Met deze malse rollade
van magere hamdelen
wordt ieder diner een
succes. Incl. pop-up
thermometer.

Wildzwijn-
medaillons
Steviger dan

varkensvlees, met
een wildsmaak. In

een smaakvolle

rode wijnmarinade.

PER 100 GRAM

Verse beenham

2759 Culinaire beenham met
honing-tijmsaus en 8 9
9 9 kruidensachet, incl.
pop-up thermometer.
Prijs per verpakking: °
° €5,93 (ca. 666 g).

Luxe varkens-
haasjes | 2 stuks
Ovenklare varkens-
haasjes, smakelijk
gemarineerd. In de
varianten kruiden-
roomkaas en
katenspek.

3309

4 4 9 / STEVIG

Luxe sauzen
Rijkgevulde sauzen,
lekker bij wild.

In de varianten
paddenstoelen met

7 Deadly zi
eadly Zins
7 DEADLY ZINS | Droge, rode wijn uit

; ; Californié.
whiskey, honing-port BMaakt goed bij
met kersen en rode R N B0 iGcechten
wijn met peper. ZINFANDEL y

750 ml

200ml

N

6



Konijnenbouten |

2 stuks

Fijn, delicaat vlees van
het konijn. Met een
subtiele wildsmaak.
Eenvoudig te bereiden.
Prijs per verpakking:
€7,45 (ca. 500 g).

+ T,

Barbarie eenden-
borstfilet

Malse borstfilet met
huid van tamme Franse
eend. Zacht en sappig
van smaak.

US-Angus steak
Gesneden van de

Angus runderen.
-Prijs per-verpakking:

bovenbil van speciaal
geselecteerde US 1 7
: °

Per100 g

B

Per100 g

HERTEN
BIEFSTUK

Hertenbiefstuk |
2 stuks

Van Nieuw-Zeelands
hert met een fijne,
zachte wildsmaak.

Lamskoteletten
Smaakvolle
lamskoteletjes van
Nieuw-Zeelands lam,
in naturel en marinade.
Prijs per verpakking:
€7,47 (ca. 300 g).

Kalfsrolletjes |

6 stuks

Rolletjes kalfsgehakt
omhuld met. malse .

-, kalfslapje

Per100g

RS

HERTEN
BIEFSTUK

Hertenbiefstuk

gemarineerd |
stuks

Van Nieuw-Zeelands

hert met een fijne,

zachte wildsmaak.

Gemarineerd.

LAMSRACK

Enscrsinernd

Lamsrack
Malse lamsrack in een

rijke kruidenmarinade.

Prijs per verpakking:
€14,45 (ca. 500 g).

Luxe pastasauzen
Kant-en-klare luxe
pastasauzen in de
varianten Barolo,

" rucola-parmezaan
. ‘en Sorréntina, © .-

Per100 g




Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

Hedipe
Hedipr CARNAROLI

GARNAROLI Fatio
RISOTTO

Asperge-risotto
met lamsrack,

paddenstoelen
en tomaatjes

NIEUW!

Italiaanse risotto
Smaakvolle risottorijst uit Italié. In de varianten
truffel, groene asperges, raddicchio en
eekhoorntjesbrood. * Al




NIEUW!
Stoofpakket boeuf
stroganoff
Compleet pakket met

runderstoof, groenten
en stroganoffsaus.

Kippenragout met
kastanjechampignons
en krulpeterselie!

i n 8.
&
.
e . -
_ Meir — N
NIEUW!
Stoofpotje
kippenragout 0
Kant-en-klaar stoofpotje
kippenragout. Voor in
de magnetron.
°

Coq au vin met haricots
verts, prosciutto en
krulpeterselie!

NIEUW! B

Stoofpotje
Coq au Vin 09
Kant-en-klaar
stoofpotje Coq au Vin. 9 9
Voor in de magnetron.

°

Kiprollade gekruid
Zeer malse en gekruide
kiprollade. Makkelijk te
bereiden.

5009

99
13

Ovenschotel
kipfilet met

paddenstoelensaus
Ovenschotel met
malse kipfilet in

romige paddenstoelen-
saus.

Ovenschotel 450
kipfilet met pesto | g

2 stuks
Ovenschotel met
heerlijk gekruide

kipfilet met groene
pesto.



OLLADE

Kaas

KIPR

L

Kiprollade kaas 500
Zeer malse kiprollade

met romige stukjes
kaas. Makkelijk te
°

bereiden.

Kiprollade met groente- en
fruitkerstboom en groentefrietjes

Scan de
QR-code of kijk op HOOFDGERECHT <¢g%» 4 PERS. (® 60 MIN.

recepten.lidl.nl

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE » Rooster de groentefrietjes 30 minuten in de

+ 50 g roomboter « Verwarm de oven voor op 180 graden. voorverwarmde oven. Hussel regelmatig om.

« Olijfolie Bekleed een bakplaat met bakpapier. » Maak intussen de groente- en

« 1 kiprollade met kaas (ca. 450 g) + Smelt de boter en een scheutje olijfolie in fruitkerstboompjes. Snijd de komkommer

- 1 winterpeen, geschild een braadpan en bak de kiprollade rondom en paprika in repen. Snijd de repen in

.2 astinaken’ ———— aan. Zet het vuur laag en braad de rollade in oplopende lengtes. Prik de repen om en om
5 P d, 9 | hild 30 minuten gaar met de deksel half op de van groot naar klein op een prikker en eindig

* 2 zoete aardappelen, geschi pan. Draai regelmatig om. bovenop met een rode druif.

* Zout « Snijd de winterpeen, pastinaken en zoete « Serveer de kiprollade met de groente- en

* Tkomkommer aardappelen in gelijke repen van 1x1 cm. fruitkerstboompjes, groentefrietjes en de

+ 1rode paprika Was en droog de reepjes grondig met een mayonaise. Garneer met de peterselie.

* 8 rode druiven schone theedoek. Hussel ze om met 2 el

* 6 el mayonaise olijfolie en zout. Verdeel ze over de bakplaat.

- 2 takjes peterselie, fijngehakt Ze worden krokanter als ze los van elkaar

« 12 satéprikkers liggen.

« Bakpapier
61




Forel tartaar met langoustine,

avocado en Parmezaanchips
VOORGERECHT

Ontdek deze en vele andere
verrassende kerstrecepten van
: Lidl en stel uw eigen kerstmenu
£%d  gemakkelijk samen. Scan de |
...-QR-codg of kijk op-receptenlidlnl ..

0 go "0 oF A I A




KERSTMENU SAMEN ..

Kalkoenrollade met gevulde
tomaten, aardappel, parmaham

en haricots verts
HOOFDGERECHT

Pavlovakerstkrans
met frambozen-
room, appel en

chococantuccini’s
DESSERT



Combineert goed
met citroen of
zeekraal!

OVENZALMFILET

Pesto met o

DEEP SEA SCALLOPS'

Fine Scallop Meat

OVENZALMFILET  ppeasmatent 3 WHITE TUNA

Met rosmicans . i : v 4 - In Olive Ol

190g : .
NIEUW! D) bicpurics 1M

Ovenzalmfilet | Witte tonijn Coquilles

2 stuks in olijfolie Zachte coquilles
In de varianten roomkaas Heerlijk vol van smaak. uit de diepvries.
en pesto met oude kaas Lekker in pasta‘s of
en pijnboompitten. salades.




el

18
ARGENTINE RED SHRIMFS

WHITE TIGER
PRAWNS

f Lelpe .
N
WHITE-TIGER PRAWN RING i
De y Peeled and Cooked
' Shrimps
cooked & with shell

+ T

Garnalenring
Op schaal
gepresenteerde
garnalen, inclusief schil.
chilisaus om in te

dippen.

D verri)

IJszee garnalen
Heerlijke delicatesse uit
de zee. Gekookt en met

Langoustines

Heerlijk voor
op de grill met
gegrilde groenten.

Rode Noorse kreeft.

Argentijnse rode
garnalen

Prachtig rood met
wit gekleurde
garnalen uit
Argentinié, zacht
van structuur.

4009

799

Grote witte
tijgergarnalen
Grote garnalen
afkomstig uit Ecuador.

400g



HASSELBACK
POTATOES

Mat zeezout en zwarte peper

e b ""I".-.
N e

L T 2 30
Soeait o s T 450¢

Pommes duchesse Hasselback
Voorgebakken potatoes
aardappelrozetjes Flinterdunne plakjes
voor een feestelijke krokante aardappeltjes
presentatie bij het met een zachte
hoofdgerecht. e binnenkant. Gekruid

met zwarte peper en
zeezout.

Aardappel-groentetaart Lelye

uit de oven! e
4 MINI POTATO GRATINS

WITH CHEESE”

5o 3

Aardappelgratin-
taartjes kaas |

4 stuks

Een smakelijk
bijgerecht met kaas en
krokant korstje.

S —

4 MINI POTATO GRATINS

WITH SAVOURY BROCCOLI FLORETS & CHEESE |

Ty
-

i A TV 15 A DELICAS 06 DS 400g €
£ oiprie

e Aardappelgratin-
QR-code of kijk op taartjes broccoli |
recepten.lidl.nl 4 stul(s
. Een smakelijk

. bijgerecht met broccali "’
- ".@n krokant korstje. - -




Stoofperen met
twee kleuren!

Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

KNOFLOOK
MAYONAISE

LIRE MAYORAISE VET KNORLOOK.

Luxe mayonaise
L Y 185g
uxe, romige

mayonaise in de
varianten sriracha 1
vegan A

(chili), knoflook en

EMMENTAL
CHEESE

o - SRS 300g &
+ T

Zoete aardappel
2ratmtaartjes | g 0d

stuks
Een smakelijk bijgerecht

met, zoete aardappel en .

Stoofpeertjes
in siroop 09
Stoofperen gegaard in
siroop, met een vleugje
kaneel.
[ ]

i
- BONENROL

Bonenrolletjes |
10 stuks
Knapperige
bonenrolletjes
omhuld met spek.

Stoofperen
Ideaal om zelf verse stoofpeertjes te maken.
Kijk voor de actuele prijs in de winkel.

-
Lellie

GESTOOFDE
PEERTJES

Met kaneel

4
—

HEERLUK Fris.

Stoofpeertjes
met kanee
Gestoofde peertjes
met een vleugje
kaneel. Heerlijk als
bijgerecht.

173




Bletenlatkes met warmgerookte zalm,
‘tzatziki en sugar snaps

Scan de
VOORGERECHT &88% 4 PERS. (®50 MIN. QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE « Verhit 2 el olie in een koekenpan en bak

« 300 g rauwe biet, geschild en geraspt * Meng in een kom de geraspte biet, 4 balletjes tegelijk in de pan. Druk ze plat en

. 1ei ei, havermout, peper en zout. Zet het bak 3 minuten aan beide kanten. Leg ze op

+ 15 g fijne havermout bietenmengsel koud en laat 15 minuten keukenpapier. Herhaal dit met de rest en laat
opstijven. afkoelen in de koelkast.

 Peper en zout

. « Breng intussen water aan de kook in een + Snijd de sugar snaps in dunne repen.
5skugaLsnaps, SRS kleine steelpan. Blancheer de sugar snaps « Schep 1 el tzatziki op 4 bietenlatkes. Leg er

0 14 Ll eiuEy 2 minuten in het kokende water. Schep een reepje sugar snap op, dan de zalm, dan

+ 150 g Turkse yoghurt ze uit de pan en leg vervolgens in ijskoud weer een bietenlatke en 1 el tzatziki. Eindig

+ Tel dille, fiingehakt + extra om te garneren water. Zet weg tot gebruik. met reepjes sugarsnaps en de zalm. Serveer

* %2 teen knoflook, gepureerd + Rasp de komkommer boven een zeef. Druk met de overgebleven tzatziki en dille.

* 4 el olijfolie het vocht eruit. Meng de komkommer in een

« 150 g warmgerookte zalm, geplukt kom met de yoghurt, dille, knoflook, peper

« 4 takjes dille en zout tot een tzatziki. Zet koud weg.

« Keukenpapier » Maak 8 gelijke balletjes van het

bietenmengsel en knijp het vocht eruit.

S -




QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

Regenboogrollade van groenten-pannenkoeken
met zoetzure tomaten-paprikasaus

BENODIGDHEDEN

» 200 g bloem, gezeefd

» 400 ml halfvolle melk

« 2 eieren

« Zout en peper

« 10 g verse kurkuma, geschild en geraspt
« 200 g gekookte biet, gepureerd

« Olijfolie

* 1rode paprika, in dunne repen

« 2 gele paprika’s, 1%2 paprika in dunne repen +

Y kleine blokjes
« 1rode ui, halve ringen
* 6 el balsamicocreme
450 g blad spinazie
« 2 tenen knoflook, fijngesneden
» 200 g roomkaas
« 150 g Parmezaan, geraspt

» 200 g linzen uit blik, afgespoeld en uitgelekt
« Blaadjes van 5 takken basilicum + extra om te

garneren
» 250 g tomatenbasis
» 50 g gemengde sla
« 1kleine rode ui, dunne ringen
* Mixer
« Vershoudfolie

BEREIDINGSWIIJZE
« Mix de bloem, melk, eieren en een snuf zout

in 2 minuten tot een egaal beslag. Deel het
beslag in tweeén. Meng de kurkuma door

1 deel. Meng de gepureerde biet door het
andere deel.

Verhit 1 el olie in een koekenpan en bak een
pannenkoek. Ga zo door totdat u 4 kurkuma
pannenkoeken en 4 bieten pannenkoeken
heeft. Laat staan tot gebruik.

Verhit 2 el olie in een koekenpan en bak de
paprikareepjes en ui 5 minuten. Voeg aan
het einde 3 el balsamicocréme toe. Bak 1
minuut mee en breng op smaak met zout
en peper. Schep uit de pan en laat staan tot
gebruik.

Verhit 1 el olie in een koekenpan en bak

de spinazie en knoflook 2 minuten. Breng
op smaak met peper en zout. Schep in een
vergiet en druk er zoveel mogelijk vocht uit.
Laat staan tot gebruik.

Rol op het aanrecht van links naar rechts
een stuk vershoudfolie uit van ca. 1 meter.
Leg hier dakpansgewijs om en om de
kurkuma en bieten pannenkoeken op,

met een overlap van ca. 5 cm.

HOOFDGERECHT &g% 4 PERS. (®1UUR EN 30 MIN.

Besmeer het geheel met roomkaas. Verdeel
de geraspte kaas, linzen, paprika, ui, spinazie
en basilicumblaadjes gelijkmatig over de
pannenkoeken. Bestrooi met peper.

Rol de pannenkoeken stevig op en wikkel de
rol strak in het folie. Laat de rol 15 minuten
rusten op het aanrecht.

Verhit als laatste 1 el olie in een koekenpan
en bak de gele paprikablokjes 2 minuten.
Voeg de tomatenbasis toe en laat 5 minuten
pruttelen. Breng op smaak met peper, zout
en 1 el balsamicocreme. Laat staan tot
gebruik.

Meng de sla met rode ui, 2 el
balsamicocreme, 2 el olijfolie, peper en zout.
Haal de regenboogrollade uit het folie en
garneer met basilicumblaadjes. Serveer met
de tomaten-paprikasaus en de salade.




Gekaramelliseerde
bospeen met
amandelscha_afsel

Rode koolsalade
met cranberry’s,
grapefruiten
roodlof

Vliegensvlug
in de winkels!

Wij kopen rechtstreeks in bij onze boeren en

telers. Dat scheelt tijd en geld. Wat vandaag

geoogst wordt, kan morgen al op uw bord of
in de fruitschaal liggen.

Alléén het allerbeste
van het land!

Wij werken al jaren met dezelfde groep boeren en
telers. Samen zijn we continu bezig om de kwaliteit
van ons groente en fruit verder te verbeteren, met als
doel alleen het dllerbeste van het land te leveren.

Bron: GfK Versrapport supermarkten, september 2010, 2011, 2012, 2013, 2014, 2017, 2018, 2019, 2020 en 2021




% THasselback 1L Y
i flespgmpoen met
geroosterde citroen

)

Knolselderij uit
de oven met
geroosterde

hazelnoten en een
kruidendressing

o

Geroosterde
prei met

pijnboompitten

entijm =~

Lekker lokaal van
eigen bodem!

Een groot deel van ons assortiment is van
Nederlandse boer en bodem.
Seizoensgebonden groente en fruit van
dichtbij, dus extra vers - en dat proef je!

Kwaliteitscontroles
de hele dag door!

Bij onze boeren en telers en in ons distributiecentrum
wordt alle groente en fruit continu gecontroleerd op
rijpheid, grootte, kleur en smaak. In de winkel wordt de
hele dag door de kwaliteit gecontroleerd.




Welkom in de Lidl flat!

In deze populaire woonflat wonen allerlei
mensen. Gezinnen, alleenstaanden,
gepensioneerden, jonge stelletjes,
noem het maar op. En iedereen viert Kerst
op zijn of haar manier. Klein en bescheiden
of groots en uitgebreid.

Bij Lidl helpen we ieder huishouden
graag met een goede voorbereiding.

Diner voor twee

De gezellige drukte van de feestdagen gaat weer beginnen! Een
maand vol gezelligheid én lekker eten, hetgeen waar iedereen dol
op is. En lekker eten hoeft niet moeilijk te zijn. Want met de luxe
en kant-en-klare producten van Delicieux staat er in een
handomdraai een feestmaal op tafel. Wilt u ook een makkelijk
diner serveren, waarbij het lijkt alsof u uren in de keuken hebt
gestaan? Dan hoeft u alleen het volgende aan te schaffen:

2. Hasselback 3. Truffel-
potatoes mayonaise




Een tafel vol gasten

De maand december staat voor de deur en het hele gezin is er
klaar voor! Gedichten worden geschreven, de kerstboom wordt
opgetuigd én iedereen is druk in de weer met cadeautjes en
feestkleding. Het is tijd om helemaal uit te pakken! En wie van
kokkerellen houdt, zet met de kerstrecepten van Lidl een heerlijk
feestmenu op tafel. Laat u inspireren door dit menu:

1. Rode koolsalade

2. Twee kleuren stoofpeertjes
3. Rosevalkrieltjes

4. Bourgondische beenham
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QR-code of kijk op
74 recepten.lidl.nl



i 2 MINI CHEESECAKES
e UWith Salted Caramel &

/% - s lini .‘fm%gz Pieces .
B =ty f

D oo

Mini cheesecakes | 2 stuks
In de varianten gezouten karamel en
bosvruchten.

@ veorin)

Toffee pecan rol
Meringuestam gevuld met toffeesaus en
slagroom, gedecoreerd met pecannoten.

Gemeten'm Delyee TIRAMISU
een glaasje ' g 2

Créme briilée | Tiramisu Tiramisu
2 stuks 2x100g Ambachtelijk bereid, 500g In de varianten 859

Klassiek nagerecht van volgens authentiek espresso en aardbei.

pudding en gekaramel- 39 Italiaans recept. Met 4
i i j handige uitneemtray.

A Bevat alcohol. A

liseerd suikerlaagje.

APEELSTRUDEL

diepvries - surgelé

+ I QP I 1

elf af te bakken.



CERTIFIED
R

Luxe dessert
In de varianten tarte tatin en black forest.
Bevat alcohol.

ALS BESTE
GETEST!

"Hoe meer echte chocolade, des te beter.

De chocolademousse van Delicieux
won met overmacht. Zwaar, vol en rijk
van smaak, waar voor je geld!"

F)
CERTIFIES

SOUFFLE

e

Fi
Sl

Chocolade soufflé | 2 stuks

Heerlijk bij de koffie of als dessert.

In de varianten chocolade en chocolade &
karamel.

Heerlijk met vers rood
fruit en een bolletje ijs!

ZSHRYS

P

ZATVN
EETS

CERTIFIED

- T

Luxe citroen- m Chocolade m
mousse 9 moelleux | 2 stuks 9

Frisse yoghurt- Smeuig chocolade-
mousse met dessert met vloeibare
limoensmaak en kern.
° °

citroensaus.

"/  DESSERT \k ’!’ DESSERT \ 7 ng@sssm- N\ 7 DESSERT

yur..\m.t A Dl iy
Q'Md‘-ﬁ \Mh'uﬁ-vl‘-v
!

=

Dessertglaasje

Een feestelijke afsluiter van het diner. In de varianten melk, puur,
framboos en mango.



Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

p

DESSERTS

Tompouce met witte chocolademousse en bessen

BENODIGDHEDEN

« 150 g witte chocolade, grof gehakt
» 100 g mascarpone

« 125 g verse slagroom
« 4 plakjes bladerdeeg
« 3 el poedersuiker

« 1 zakje vanillesuiker
« 1 eigeel, losgeklopt

* 50 g rode bessen

* 50 g blauwe bessen
* 3 takken munt

* Garde

* Mixer

 Spuitzak

« Bakpapier

BEREIDINGSWIJZE

* Smelt de chocolade au bain-marie tot net
gesmolten. Zet het vuur uit en haal de kom
uit de pan.
Roer de mascarpone los en meng met een
garde door de gesmolten chocolade.
Klop in een andere kom de slagroom stijf
met een mixer. Spatel voorzichtig door het
chocolademengsel. Schep vervolgens in een
spuitzak en laat min. 2 uur opstijven in de
koelkast.
Verwarm de oven voor op 200 graden.
Bekleed een bakplaat met bakpapier.
Leg de plakken bevroren bladerdeeg op
het aanrecht. Snijd allemaal, nog half
bevroren, in 3 repen en leg naast elkaar op
de bakplaat.

DESSERT <&g% 6 PERS. (®55 MIN. + 2 UUR WACHTTIID

Meng de poedersuiker en vanillesuiker.
Bestrijk het bladerdeeg met eigeel. Bestrooi
gelijkmatig met het suikermengsel.

Bak het bladerdeeg in 12 tot 14 minuten
goudbruin en krokant af. Haal uit de oven en
laat afkoelen.

Knip 2 cm van de onderkant van de spuitzak
en spuit op alle gebakken bladerdeeg stukken
een zigzag van witte chocolademousse. Stapel
ze per 2 op elkaar.

Versier de tompouces met de bessen en munt.

Tip: geen tijd om zelf chocolademousse te
maken? Gebruik de witte chocolademousse
van Delicieux!
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DESSERTS {e gen]eten!

4
Leliiye

bam Dessart —
HA & ""“2
A INULS S

|LATE FLAVOURED SALCE. 140 ml

Mini lce Cream Dessert % ]
MACADAMIAL @ :
i VANILLA FLAVOU}.

Mini fce Cream Dessert
PEACH &
¢ VANILLA FLAVOUR

4

WITH CARAMEL SALCE

'WITH RASPEERRY SALICE

4 x110ml
— 2D vipric
* Diepvries
- . 99 IJshoorntjes 9 9
Luxe mini ijsdessert Heerlijke ijshoorntjes
°
[ ]

In de varianten macadamia-vanille, perzik-vanille, mokka-hazelnoot en met de smaak van
banaan-karamel. Baileys. Bevat alcohol.

Luxe ijsdesserts, zo op tafel!

IJswijn
voor bij
desserts

Leliiare
e
lce Cream Dessert

MANGO& STRAWBERRY &
VANILLA FLAVOUl! VANILLA FLAVOUR

2019 Vidal
Canadian Icewine
Rijke Canadese
ijswijn, gemaakt van
bevroren druiven.
Bijzonder vanwege de
goudgele kleur.
Smaakt goed in
combinatie met
desserts.

375ml

4°

+ D

Luxe ijsdessert
In de varianten mango-vanille, aardbei-vanille,
3 chocolades en bosvruchten-vanille.




Scan de
QR-code of kijk op
recepten.lidl.nl

Zelfgemaakte chocoladebowls met ijs, cantuccini-
kruimels, gesuikerde cashewnoten en rood fruit

DESSERT <&g% 4 PERS. (® 30 MIN. + 30 MIN. WACHTTIJD

BENODIGDHEDEN BEREIDINGSWIJZE « Haal de chocoladebakjes uit de vriezer en
+ 400 g pure chocolade « Blaas de ballonnen op. Leg een stuk wacht 1 minuut. Knip de ballonnen voorzichtig
+ 900 ml luxe ijsdessert naar keuze bakpapier op een groot bord/schaal. lek en verwijder deze.
+ 100 g cantuccini pistache, + Smelt de chocolade au bain-marie. Zet het Schep in elk chocoladebakje 1 of 2 bollen

grof gehakt vuursui}]. De4chocoladehmagln(iiet te rr]]eet ijs na?(r k;uze. Eestrooi met de cgl;tuccini,
. 5 zijn. Schep 4 stippen chocolade op het gesuikerde cashewnoten en rood fruit.

50 ? gesull(kerde cashewnoten, bakpapier. Hier staan straks de ballonnen op. Serveer direct.

grof gehakt Dip een ballon tot net onder de helft in
+ 100 g rood fruit de gesmolten chocolade en plaats op een Tip: maak de chocoladebakjes een dag van
+ Ca. 4 kleine waterballonnen chocolade stip totdat de ballon vast zit. tevoren en bewaar ze (zonder ballon) in de
+ Bakpapier Herhaal voor elke ballon. Zet het bord/ vriezer tot gebruik.
« IJsschep schaal in de vriezer en laat de chocolade

min. 30 minuten hard worden.




CHOCOLADE -

WAREN

Tip! Maak uw Bloc of Choc
noég lekkerder door de toef
slagroom te versieren
met spekjes en bolletjes

hagelslag (pag. 6).



Delpe

COOKIES
TRIPLE CHOCOLATE

o

Lelye

COOKIES
WHITE CHOCOLATE
& CRANBERRIES

Glutenvrije koekjes
In de varianten melk-
wit-pure chocolade en
witte chocolade-
cranberry.

Cantuccini
Italiaanse delicatesse.
In de varianten
hazelnoot en pistache.

with Cinpan
Chill] Powder Wit

&

Instant chocolade-

melk

In de varianten kaneel-
chili, witte chocolade ,
* -en karamel-zeezout. ’

Fine White Chooolte

‘ ds‘mmnm\ INSTANT DRINE I

n¥ W Deliioe ¥
LUXE KERSTKOEKI]E

Met roomboter

POCMACTIA SSOUUS: KIRSTIOCMPILS VIT MILACHOCOLACE 3258
v sereuasou v remsTEMGEES.

FAIRTRADE

Luxe kerstkoekjes
Een doos vol
verschillende

luxe koekjes in
kerstvormen,

bereid met roomboter.

WW

unfuccmr Ccmtucmm

Cantuccini

Zoete en krokante
Italiaanse koekjes.

In de varianten
chocolade en amandel.

Hetpie
CHOC CHOCOLATE
STIR STIRRERS

Bloc of choc |
2 stuks
Warme chocolademelk
in een-handomdraai.

. In verschlllende

varlamen Pt T °

s
PARIJSE WAFELS
GAUFRETTES AU BEURRE
P LN
s
HAZELNOOTFLORENTINES
FLORENTINES AUX NOISETTES, e
o O 2
e
T
Lty
AMANDELKOEK]JES
BISCUITS AUX AMANDES

m@

Wigee

Fijne koekjes

Krokante koekjes in 100-1759g

verschillende varianten. 9 9
1 °

Limoncello

Deze Italiaanse

citroenlikorette is

zacht en fris van

smaak. Alc. 14,9% vol.




Lelyre
‘ PINDA BROS

Lelyre
AMANDEL BROS

AT Y

Nootkrokantjes
Krokante notenstukjes.
In de varianten
amandel en pinda.

Scan de
QR-code of kijk
recepten.lidl.

FAIRTRADE

Tafelchocolade
Heerlijke blokjes
chocolade in de
varianten melk-nougat,
melk-speculaas en
puur-gezouten
karamel.

By o
Leliciewe
Lo

KOKOS
ROCHERS

Met pure chocolade

Chocolade
amandelen in cup
Een cup vol lekkers.

In de varianten karamel-
zeezout, zeezout-puur,
en melk-, witte & pure
chocolade.

Espresso
moments

Een rijke selectie
van noten en
koffienibs omhuld
met chocolade.

e -

Kokosrocher
Heerlijke rochers
met kokos en pure
chocolade. Heerlijk
voor bij de koffie.



UTZ

Certified

Alcoholpralines = Chocotruffels Luxe Belgische =
In de varianten Franse g Truffels gemaakt van pralines g

Cognac, Schotse echte Belgische Belgische pralines in
Whiskey en Franse chocolade. In de verschillende vormen
Cointreau. Bevat varianten melk en en smaken.
°

alcohol. puur.

GANACHE PRALINES

F)
CERTIFIED

Ganache pralines | 6 9 Kerstchocolade 4 9
12 stuks Ruime selectie van overheerlijke luxe kerstchocolade.

Exclusieve pralines

met romige vulling.

By

S CHRISTHAS TEA |
X O Hauouved Black Tea

Handgemaakte sy : , e e

meringues in de
varianten chocolade
en karamel.
°

Meringues | 8 stuks

180g-210g

winterse smaken. In de varianten sinaasappel,
aasappel-kaneel.




ONDERZOEKSBUREAU GFK SEPTEMBER 2021

§;;10

DE BESTE

Bron: GfK Versrapport

supermarkten, september 2010,

2011, 2012, 2013, 2014, 2017,
2018, 2019, 2020 en 2021

De hoogste kwaliteit voor de laagste prijs!
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