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DAS ORIGINAL AUS OSTERREICH




Die Geschichie
der froniabeere

Aronia ist eine aus Nordamerika stammende Pflanze, deren Beeren natiirliche Inhaltsstoffe besitzen.
Die Aroniabeere wird in der Fachsprache ,aronia melanocarpa“ oder umgangssprachlich auch
Apfelbeere genannt. Sie zahlt zur Familie der Rosengewéchse und besitzt eine violett-schwarze Farbe.
Das AuBergewdhnliche an der Aroniabeere ist ihr hoher OPC-Gehalt. Dadurch verdient sich die
Aroniabeere zurecht den Beinamen ,Powerbeere”.

Unsere Produkte werden alle aus der dsterreichischen Alpenaronia hergestellt und sind herb-fruchtig
und intensiv im Geschmack.

Wir von ,Aronialand®" befassen uns schon seit tiber 10 Jahren mit der Verarbeitung und Veredelung
der Aroniabeere, die wir zu Bio Direktsaft, Trockenbeeren, Pulver, Krauterelmeren
Genussartikel bis hin zu Pflegeprodukten verarbeiten.

Ihre Vorteile bei ,,Aronialand®

Unsere Aroniabeeren stammen zu 100 % aus Osterreich.

Wir achten auf einen biologischen Anbau und arbeiten bewusst mit
kleineren Landwirten zusammen. So erhalten Sie einen qualitativ
hochwertigen Aroniasaft und unterstiitzen gleichzeitig regionale Bauern.

Durch eine besonders schonende Presstechnik und spezielle
Trocknungsverfahren sind wir in der Lage, die wertvollen
Inhaltsstoffe, wie Vitamine, OPC und Spurenelemente der
dunkelblauen Beere weitestgehend zu erhalten. Wertverluste
durch Gefrieren, SiiBen, lange Lagerzeiten, Uberreife der
Beeren oder Plantagen-Massenproduktion lehnen

wir strikt ab. Die Produkte von Aronialand® sind auch

fir Veganer geeignet.

Unsere oberste Prioritat ist es, die kraftvolle Beere in ihrer
natirlichen und wertvollen Form dem bewussten Kunden
anzubieten.



Inhaf{sverseichnis
S06 Aronia Salat-Dressing
S 07 Cremige Aronia Meerrettich-Suppe
S08 Aronia Grill-Dip
S09 Aronia Dry Gin Marinade
S10 Aronia Dry Gin Grillbutter
S11 Aroniasauce zu Wild oder Geflligel
S12 Omas Hackfleischlaibchen mit Aronia
S13 Aronia Hackfleischbéllchen in Tomatensauce
S14 Aronia Gulasch
S15 Kabeljau-Rickenfilet mit Aronia-Sauce
S16 Aronia-Brotaufstrich mit Rote Beete
S 17 Aronia-Dinkel-Vollkornbrot mit Sonnenblumenkernen
S18 Aronia-Apfel-Marmelade
S19 Aronia-Pfefferminz-Gelee
S20 Aronia-Apfel-Pie
S 21 Aronia Apfelkuchen mit Streusel
S22 Aronia Hefeteigkuchen
S23 Aronia Kasekuchen - glutenfrei
S24 Aronia Muffins
S25 Aroniabusserl
S 26 Aronia Energie-Riegel
S 27 Aronia Pudding
S28 Milchreis mit Aronia
S29 Aronia Quarkspeise
S 30 Aronia Fruchtmilch
S 31 Aronia-Lassi-Joghurt-Drink
S 32 Aronia-Mango-Erdbeer-Smoothie
S 33 Aronia-Joghurt-Drink
S 34 Aronia-Molke-Drink
S35 Aronia-Joghurt-Drink
S 36 Aronia-Orange-Trunk
S 37 Aronia-Holunder-Getrank - warm
S 38 Aronia-Eistee
S 39 Aronia-Winter-Tee
S 40 Klassischer Negrino
S 41 Vanilleeis mit Aronia



Aroniaprodukle

Wie kénnen sie kombiniert / verwendet / eingesetzt werden?

Aroniasaft:
e Mineralwasser
e Orangensaft
e Apfelsaft
e Karottensaft
e Multivitaminsaft
e Sekt / Prosecco
e Buttermilch
e Milch (Kuh-, Hafer-, Soja-, ...)
e Joghurt
* Molke
e Eierlikor
e Smoothie

Aronia Krauter Plus
Aronia Krauter Aktiv
Aronia B-Komplex

e Mineralwasser

e Orangensaft

e Apfelsaft

e Karottensaft

* Molke

Aronia Sirup (Mischverhaltnis 1:10)
e Mineralwasser
e Orangensaft
e Apfelsaft
e Karottensaft
e Multivitaminsaft
e Sekt / Prosecco
e Buttermilch
e Milch (Kuh-, Hafer-, Soja-, ...)
e Joghurt
* Molke
e Eierlikor
* Smoothie
e (iber Eis
e Miisli
e Quark

Aronia Bio-Extrakt
(Mischverhltnis 1:10; eingedickter,
konzentrierter Aroniasaft).

Anmerkung: nicht so siiB wie Aronia-Sirup

e Sekt / Prosecco

e Buttermilch

e Milch (Kuh-, Hafer-, Soja-, ...)
e Joghurt

* Molke

e Eierlikor

* Smoothie

e (iber Eis

e Miisli

e Quark

Aronia Bio-Pulver
e Joghurt
* Molke
* Smoothie
e (iber Eis
e Miisli
e Quark
e in SalatsoBen
e zum Kochen und Backen

Aronia Bio-Trockenbeeren
e Joghurt
* Smoothie
e (iber Eis
e Miisli
e Quark
e in SalatsoBen
e zum Kochen und Backen
e in SoBen

e als weitere Zutat bei Gemiise oder Reis

e als Geschmackszutat in siiBen
oder herzhaften Teigen



Aronia Bio-Trockenbeeren gerieben
e mit kochendem Wasser als Tee aufgieBen,
ziehen lassen und abgieBen
e Joghurt

e Smoothie M
e (iber Eis

o Miisli Y r

e Quark

e als weitere Frucht in offenem Friichtetee
e in SalatsoBen

e zum Kochen und Backen ARON IABEERE
* in SoBen

e als weitere Zutat bei Gemiise oder Reis
e als Geschmackszutat in siiBen
oder herzhaften Teigen

Aronia Bio-Fruchtaufstrich
e auf Brot, Toast, Semmel, Knackebrot
e in Joghurt
e in Quark
e zum Kochen und Backen
e in SoBen,
e als weitere Zutat bei Blaukraut
e als Geschmackszutat bei Fleisch
(z.B. Wiener Schnitzel, Wildfleisch)
e als Fiillung bei Platzchen
e als Fiillung bei Pfannkuchen

Aronia Likor
e Sekt / Prosecco
e (iber Eis
e zum Kochen und Backen
e in SoBen
e als weitere Zutat bei Blaukraut
e als Topping bei Waffeln
e als Topping auf Kuchen (wie Eierlikor)

Aronia-Essig (Zubereitung auf Essigbasis)
e {iber Salate
e in SoBen und Dips




Arsuia Gala; - (ressing

Zutaten:

4 EL  Aronia-Essig (zubereitung auf Essigbasis)
2 EL  Olivendl

1TL  Aronia Bio-Pulver

1 Prise Salz

1 Prise Rohrzucker

4 EL  Aronia Bio-Trockenbeeren

Zubereitung:

Aronia-Essig (zubereitung auf Essigbasis), ol
Aronia Bio-Pulver, Salz und Rohrzucker
in einer kleinen Schissel gut miteinander
vermischen.

Die Aronia Bio-Trockenbeeren zufligen
und alles abgedeckt im Kuihlschrank

ca. 1 Stunde ziehen lassen.




Cramige Aronia - (Weerrdllich - Guppe

4 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
1 Zwiebel Vorbereitung:
2 Knoblauchzehen Zwiebeln und Knoblauchzehen schélen
3 Kartoffeln (mehlig kochend) und klein schneiden. Kartoffeln waschen,
20 gr Butter schélen und in kleine Wirfel schneiden.
125 ml WeiBwein Subereituna:
1,51 Wasser uberertung:

Butter in einem mittleren Topf schmelzen
lassen und klein gehackte Zwiebeln und
Knoblauchzehen darin anschwitzen.

1EL  gekdrnte GemUsebrihe
100 ml Creme fraiche

Salz
Mit WeiBwein abléschen und kdchelnd
Pfeffer nreduzi b h mit Wi
Muskatnuss-Abrieh elnrg u2|eren.. anac“ mit Wasser
) aufgieBen, Klein gewdrfelte Kartoffeln
Zitronensaft

und gekdrnte GemUsebriihe zugeben,
aufkochen lassen und dann bei mittlerer
Temperatur gut einkochen.

Creme fraiche mit 3 bis 4 EL der heiBen
FlUssigkeit in einer Tasse glatt rihren
und dann alles in die heiBe, nicht mehr
kochende Suppe einrlihren.

Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Zitronensaft abschmecken.

5EL  Aronia Bio-Trockenbeeren gerieben
5EL geriebener Meerrettich

7>z "

r A

AnschlieBend die Aronia Bio-Trockenbeeren
gerieben und den Meerrettich zufiigen und
alles mit einem Stabmixer auf niedriger
Stufe vorsichtig purieren und direkt

heiB servieren.



Arenia Gritl-Dip

2 Portionen

Zutaten:

8TL Currypulver

1TL Knoblauchgranulat

1TL Paprikapulver

1TL Pfeffer (schwarz)

1TL Salz

1TL Zucker

1TL Zwiebelgewlrz

60 ml Aronia-Essig (zubereitung auf Essigbasis)
150 gr  Tomatenmark

300 ml  Aronia Bio-Saft

Zubereitung:

Alle GewUrze (Curry, Knoblauchgranulat,
Paprika, Pfeffer, Salz, Zwiebelgewrz)
und den Zucker in ein Schissel geben
und alles gut vermischen.

Den Aronia-Essig (zubereitung auf Essigbasis)
dazugeben und so lange ruhren, bis
sich alles gut vermischt hat.
AnschlieBend erst Tomatenmark und
danach Aronia Bio-Saft unterrihren,
bis ein zéhflissiger Dip entstanden ist.
In ein geeignetes Gefal umflllen und
verschlossen im Kuhlschrank bis zur

Verwendung lagern.




B
Arsnia - ry Gin - Marinade

Zum Marinieren von Fleisch

Zutaten: Zubereitung:
100 gr Zucker Alle Zutaten in einer kleinen Schiissel
2 TL Senf (mittelscharf oder scharf, gut miteinander verrthren.
grobkoérnig oder fein, je nach Das Fleisch mit der Marinade einreiben
eigenem Geschmack) und mindestens 60 Minuten im
2TL Olivendl KuUhlschrank einziehen lassen.
2 TL Pfeffer (schwarz, gemahlen) Tipp: Das marinierte Fleisch in einen
8 cl Aronia-Dry Gin Gefrierbeutel geben und so luftdicht

etwas grobes Meersalz verpackt in den Kuhlschrank legen.




Arsuia - Pry Gin - Gritloutler

Fur ca. 4 Portionen

Zutaten: Zubereitung:
200 gr weiche Butter 1 EL der weichen Butter in einen kleinen
1 kleine Salatgurke Topf geben und erstmal zur Seite stellen.
30 ml Aronia Dry Gin Die restliche weiche Butter in einer
1/2  Bund Schnittlauch Ruhrschussel ca. 5 min. aufschlagen.
10 Stlck Aronia-BIO-Trockenbeeren Die Gurke waschen und in feine Wiirfel
etwas Salz schneiden, den Aronia Dry Gin Uber die
etwas Pfeffer Gurkenstlckchen gieBen und so ca.

10 Minuten ziehen lassen. Schnittlauch
saubern, behutsam waschen und in feine

Rdéllchen schneiden. Aronia-BIO-Trockenbeeren
klein hacken, Butter im kleinen Topf erwarmen,

die gehackten Aronia-BIO-Trockenbeeren

hinzufiigen und ca. 1 Minute unter standigem

Ruhren garen. Jetzt die im Aronia Dry Gin
marinierten Gurkensttickchen mit der Hand
leicht ausdrlicken und die austretende
FlUssigkeit abgieBen.

Die Gurkenstlckchen zusammen mit

den gehackten Aronia-BIO-Trockenbeeren
und den Schnittlauchrdélichen zu der
aufgeschlagenen Butter in die Schissel
geben und alles gut miteinander verrthren.
Die Buttermasse mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Nach Belieben in eine diinne Rolle oder
kleine Einzel-Portionen formen, etwas
auskuhlen lassen und dann im
Kuhlschrank ca. 1 Stunde fest

werden lassen.

4\




Zutaten:

4-5 Schalotten
40 gr Butter
1EL  Senf (mittelscharf)
100 ml Aronia Bio-Saft
100 ml Fleischbrihe
100 ml Sahne
etwas Krauter
Salz
Pfeffer

Zubereitung:

Schalotten putzen und in kleine Wirfel
schneiden.

Fett in einem kleinen Topf erhitzen,
Schalotten darin andliinsten, Senf
dazugeben und kurz mitdiinsten.

Unter Ruhren vorsichtig Aroniasaft

und Brlhe zuflgen. Alles auf niedriger
Stufe kdcheln lassen.

Nach Belieben einreduzieren lassen,
bis die gewlinschte Saucen-Konsistenz
erreicht ist.

Nach Geschmack noch Sahne zufligen
(aber dann nicht mehr kochen lassen!)
und mit Krautern, Salz oder Pfeffer
abschmecken.




mas Hackfleisch(aibchen
il frenia

2 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
1 alte Semmel Alte Semmel in Wirfel schneiden, in eine
100 ml Milch kleine Schissel geben und einige Minuten
1 Zwiebel in Milch einweichen.
1EL Ol Zwiebel schélen, Klein wiirfeln und in Ol
400 gr gemischtes Hackfleisch goldbraun anschwitzen.

1

Ei

Weiche Semmel ausdriicken und mit

2 EL  Aronia Bio-Pulver Hackfleisch in eine groBe Schissel geben.
1/4 TL Salz Zwiebel samt O, Ei, Aronia Bio-Pulver,

1 Stiel Petersilie, gehackt Salz, Petersilie, Majoran, Bohnenkraut
1/4TL Majoran, gehackt und Pfeffer zufligen und alles vermischen,
1/2 TL Bohnenkraut, gehackt bis eine gleichmaBige Masse entstanden ist.
1/4 TL Pfeffer

3 EL

Semmelbrosel
(o]

8 gleich groBe Laibchen formen

und diese in Semmelbrdsel wenden.
Ol'in einer Pfanne erhitzen und die leicht
flach gedrickten Fleischlaibchen darin
erst von der einen, dann von der
anderen Seite bei mittlerer Temperatur
langsam durchbraten.



i Temalensauce

4 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
1% Scheiben Toastbrot Toastbrot in einer kleinen Schiissel in
100 ml Wasser Wasser einweichen.
5-6 Stiele Thymian Blatter von den Thymian-Stielen abzupfen
800 gr Rinderhackfleisch und klein hacken.
1 Ei Toastbrot ausdriicken und in eine grofe
1TL  Aronia Bio-Pulver Schissel geben. Hackfleisch, Ei, Aronia
%»TL Salz Bio-Pulver, Salz, Pfeffer und Thymian
% TL  Pfeffer zuflgen und alles vermischen, bis eine
600 gr Mobhren gleichmaBige Masse entstanden ist.
1 Zwiebel 16 gleich groBe Ballchen formen und
1 Knoblauchzehe kaltstellen.
4 EL o] Mohren waschen, putzen und in dinne

r 500 gr Dosen-Tomaten, gestiickelt

200 ml Bruhe

Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schalen und klein wurfeln.

S (EL Aronia-Essig (Zubereitung auf Essigbasis) | . Ol in eine Pfanne mit hohem Rand oder }
& g ( g gbasis) b
etwas Salz einen Brater geben, erhitzen,
Pfeffer Fleischballchen darin von allen k
Seiten anbraten und herausnehmen. :
Jetzt Zwiebel und Mdhren darin anbrat en ‘
und fUr 2-3 Minuten andunsten. ' o

"

Tomaten samt Tomatenflissigkeit, Briihe
und Aronia-Essig (Zubereitung auf Essigbasis)
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles aufkochen und 10 Minuten kdcheln las-
sen, die Fleischbéllchen wieder dazu geben
und zusammen weitere 15 Minuten kdcheln.
Nach Geschmack noch mit etwas Thymian
garnieren.



Arenia (ulasch

Fur 4 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

1 GemUsezwiebel GemUsezwiebel und Paprika putzen

1 Paprika und in kleine Wirfel schneiden.

1kg  Rinder-Gulasch Rinder-Gulasch portionsweise in einem
3EL Ol (stark erhitzbar) Topf in heiBem Ol stark anbraten und
100 gr Aronia Bio-Trockenbeeren die fertig angebratenen Portionen zur
300 ml Aronia Bio-Saft Seite stellen. Bei der letzten Portion
etwas Salz klein gewdirfelte Zwiebeln und Paprika
etwas Pfeffer dazugeben und kurz mit anbraten.
etwas Paprika-Pulver Aronia Bio-Trockenbeeren zufligen
etwas Aronia-Kirschblitenhonig und alles gut umrUhren.

Das restliche Fleisch wieder zufigen,

das Ganze mit 150 ml Aronia Bio-Saft
abldschen und bei mittlerer Hitze und
geschlossenem Deckel ca. 30 min.
kocheln lassen.

AnschlieBend Deckel etwas 6ffnen,

so dass Wasserdampf entweichen kann
und so die FlUssigkeit etwas reduziert.
Nochmals 150 ml Aronia Bio-Saft zugieBen
und das Gulasch nochmals ca. 30 min.
garen lassen. Nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer, Paprika-Pulver und Aronia
Kirschblitenhonig abschmecken.




abefiaw - Qiickenfile
mil, Arenia - Gance

2 Portionen

Zutaten: Zubereitung:
200 gr Aronia Bio-Trockenbeeren Vortag:
400 ml Wasser Aronia Bio-Trockenbeeren in eine Schissel
20gr Butter geben, Wasser dazu geben und abgedeckt
30gr  Aronia Bio-Honig ca. 12 Stunden kuhl quellen lassen.
70ml  Aronia Bio-Saft Sof3e:
50ml WeiBwein Butter in einem Topf zergehen lassen, gut
100 ml Sahne abgetropfte Aroniabeeren und

Salz Aronia Bio-Honig dazu geben, mit

Pfeffer Aronia Bio-Saft und WeiBwein abléschen.

Zitronensaft Etwas kdcheln und reduzieren lassen, mit
1-2 Krauter-Sténgel Sahne aufgieBen und anschlieBend mit etwas
400 gr Kabeljau-Riickenfilet Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
1EL  Mehl Warm stellen.
SEL Ol Kurz vor dem Servieren - je nach Belieben

und Geschmack - noch Krauter dazu geben.
Am besten frische, klein geschnittene
Krauter der Saison, z.B. Rosmarin,

Petersilie, Salbei, Thymian,...

Fisch:
Das Kabeljau-Filet saubern, auf einem
flachen Teller kurz im Mehl wenden.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, den
Kabeljau kurz von beiden Seiten anbraten
und in einem geeigneten GefaR (z.B. einer
Auflaufform, hitzebestandige Pfanne) im
vorgeheizten Ofen bei 180°C Ober-/Unterhitze
ca. 8 min fertig garen.

Dazu passen als Beilagen:
Reis, Kartoffeln, Karotten, Erbsen,...



Aronia - Bretanfstrich
M(I/_ “ﬂw (herzhaft)

8 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
60 gr Sonnenblumenkerne Sonnenblumenkerne in eine kleine
50 ml  Wasser Schssel flillen, Wasser zuftigen und
400 gr Rote Beete, vorgekocht mindestens 2 Stunden einweichen
30 gr Meerrettich, gerieben lassen. Wasser abgief3en und in einer
2 EL  Aronia Bio-Pulver Pfanne bei mittlerer Temperatur leicht
1EL  Aronia-Essig zubereitung auf Essigbasis) anrdsten (ohne Ol oder Fett)).
1EL  Zitronensaft Rote Beete in kleinere Stiicke schneiden.
1 Prise Salz In einer Schissel zusammen mit
1EL  Olivendl Meerrettich, Aronia Bio-Pulver,

Aronia-Essig (zubereitung auf Essigbasis),
Zitronensaft, Salz und Olivendl pUrieren.

Reste unbedingt in einem verschlossenen
GefaB im Kuhlschrank aufbewahren!
Halt ca. 4 Tage.




Arenia - inkel, -\[sllhsrnbrel;
mil; Gonnenblumenkernen

Zutaten: Zubereitung:

500 gr  Dinkel Vollkornmehl Alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben
1 Wirfel Frischhefe (zerbroselt) und mit dem Knethaken zu einem Teig
150 gr  Sonnenblumenkerne verarbeiten.

2TL Salz Eine Kastenform mit Backpapier auslegen
1 EL Aronia Bio-Pulver und den Teig einflllen.

2 EL Aronia Bio-Trockenbeeren Die Haferflocken darauf verteilen.

500 ml Wasser Die gefiillte Backform auf die mittlere

2 EL Aronia-Essig (Zubereitung auf Essigbasis) Schiene in den kalten Backofen stellen

2 EL Haferflocken (nach Geschmack) und 60 min bei 200°C Ober- und

Unterhitze backen.




Aronia - Apfel - Marmelade

Zutaten: Zubereitung:

1 kg frische Aroniabeeren Aroniabeeren waschen. Apfel waschen,
1 kg Apfel schélen, entkernen und in grobe Stlicke
1 kg Gelierzucker (2:1) schneiden.

Saft von 1 Zitrone Aroniabeeren und Apfel piirieren und
3-4 Gewdlrznelken diese Masse anschlieBend in einen
Einige saubere, heiB ausgespllte groBen Topf umflllen.

Glaser mit passenden Deckeln Gelierzucker, Zitronensaft und

Gewdirznelken dazu geben, gut
verrUhren und unter stdndigem Ruhren
zum Kochen bringen. Unter Ruhren
i ca. 4 min kochen lassen, eventuell
auftretenden Schaum abschopfen und
. GewdUrznelken entfernen.
J * ' Die heiBe Masse in die vorbereiteten

Glaser (bis zum Rand hoch) flllen,
Glaser sofort fest verschlieen, kopflber
stellen und langsam abkuhlen lassen.




Aronia - Plelferming - Geleo

Zutaten: Zubereitung:

900 ml  Aronia Bio-Saft Aronia Bio-Saft, Gelierzucker und den

500 gr Gelierzucker (2:1) Zitronensatft in einen groBen Topf geben
Saft von 1 Zitrone und die Pfefferminzsténgel hineinhangen.
3-4 frische Stangel Pfefferminze Alles unter Ruhren erhitzen und ca. 1 Minute

aufkochen lassen. Unter Rihren noch ca.

6 min koécheln lassen. Eventuell auftretenden
Schaum abschopfen. Gelierprobe durchfiihren:
1 TL der heiBen Masse auf einen kleinen
Teller geben. Sie sollte innerhalb von
Sekunden fest werden. Wenn nicht, dann
Masse noch etwas weiter kocheln lassen
und Gelierprobe wiederholen. Wird die Probe
fest, die Pfefferminze wieder herausnehmen.
AnschlieBend die heie Fllssigkeit in die
vorbereiteten Glaser (bis zum Rand hoch)
flllen, Gléaser sofort fest verschlieBen und
kopflUber abklhlen lassen.




Arnia- Apfel - Pic

Zutaten:

200 gr Aronia Bio-Trockenbeeren
(Alternativ: 100 gr
Aronia Bio-Fruchtaufstrich)
400 ml Wasser
200 gr Mehl
125 gr Butter
100 gr Zucker
Aroniabeeren (abgetropft)
1EL  Vanillezucker
1 Apfel
etwas Zitronensaft
etwas Butter

Tipp: Noch warm mit
einer Kugel Vanille-Eis servieren!

-~

Fir 4 Personen

Zubereitung:

Vortag:

Aronia Bio-Trockenbeeren in eine Schissel
fullen, Wasser dazu geben und mind. 12
Stunden einweichen lassen.

Zubereitung:
Mehl, Butter und Zucker in eine Schissel
geben und zu Streusel vermischen.

Die zuvor eingeweichten Aroniabeeren gut
abtropfen lassen, in eine Schissel geben
und mit Vanillezucker vermischen.

(Alternative:
Aronia Bio-Fruchtaufstrich mit Vanillezucker
vermischen.)

Apfel waschen, schélen, entkernen, in
kleine Stlicke schneiden, mit dem
Zitronensaft betréufeln und unter die
Aronia-Masse mischen.

Eine mittelgroBe oder mehrere kleine
Auflaufformen ausbuttern.

Eine kleine Menge der Streusel einflllen,
das Aronia-Apfel-Gemisch darauf verteilen.
~ AnschlieBend die restlichen Streusel

- dariiber geben.

Bei 160°C HeiBluft im unteren Dirittel
ca. 30 min backen.

Achtung: Temperatur und Zeit kann
jenach Herd abweichen.

L B4




Arenia Apfellonchen mit; Strensel

Fir 1 Kuchen / ca. 12 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

200 gr Aronia Bio-Trockenbeeren Vortag: . .
300 ml Apfelsaft Aronia Bio-Trockenbeeren mit Apfelsaft,

Zucker und Vanillin-Zucker vermischen

(oder Aronia Bio-Saft oder Wasser) und ca. 24 Stunden kiihl quellen lassen.
2EL  Zucker Zubereitung:
1 Pack Vanillin-Zucker Fruchtmasse:
3EL  Vanile-Pudding-Pulver (von 1 Pack.) Die gequolienen Aroniabeeren mit der

noch vorhandenen Flissigkeit in einem

i Topf aufkochen und ca. 5 min kocheln

400 gr Apfel lassen. Dann vom Herd nehmen.

300 gr Mehl In_zwischen 3 EL des Vanille—Pudding—Pulver

200 gr Butter (weich) mit etwas Wasser anrUhren und in den Topf
mit den Beeren geben und untermengen.

1560 gr Zucker Apfel waschen, schalen, entkernen,

etwas Butter in kleine Stiicke schneiden und in die

750 gr Quark (20%) warme Masse geben.
100 gr Zucker
2 Eier

etwas Wasser

Streusel:

Mehl, Butter und Zucker in einer Schissel
mit den Handen so lange vermengen bis
Streusel entstehen.

Die Halfte der Streusel als Boden in eine
gefettete Springform driicken.

4 W Quarkmasse:

« Quark, Zucker, Eier und restliches
Vanille-Pudding-Pulver mit Schneebesen
gut aufschlagen und auf den Streuselboden
. in die Springform flllen.

Die Fruchtmasse vorsichtig auf der
Quarkmasse in der Springform verteilen L
und anschlieBend alles mit den restlichen
Streuseln abdecken.

Bei 160°C HeiBluft oder 180°C Ober- /
¥ Unterhitze im unteren Drittel ca. 45 min

backen und anschlieBend abkthlen lassen.
Achtung: Temperatur und Zeit kann je nach
Herd abweichen.




Arenin Heftagfochn

Zutaten:

Teig:
300 gr
500 ml
25 gr

1TL
1741
500 gr
75 gr

1 Prise
8 EL
etwas

Belag:
100 gr
3

200 gr
500 gr

1 Péck.

Aronia Bio-Trockenbeeren
Wasser

frische Hefe

(oder 1 Pack. Trockenhefe)
Zucker

Milch (warm)

Mehl

Zucker

Salz

Butter (zerlassen, lauwarm)
Butter

Butter

Eier

Zucker

Quark (40%)
Vanille-SoBe-Pulver

1 Backblech

Zubereitung:

Vorbereitung:

Aronia Bio-Trockenbeeren in eine Schissel
fullen, Wasser zugeben und die Beeren
mind. 3 Stunden einweichen.

Hefeteig:

Hefe ansetzen: Hefe und Zucker in einer
Tasse mit 5 EL von der Milch sehr gut
verrihren und abgedeckt etwa 15 min.
bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Das Mehl in eine Ruhrschissel sieben, in
die Mitte eine Vertiefung driicken und
Zucker, Salz und lauwarme flUssige Butter
an den Rand des Mehls geben.

Die angesetzte Hefe in die Vertiefung fullen.
Von der Mitte aus mit dem Knethaken eines
elektrischen Handrihrers alle Zutaten gut
verkneten. Zwischendurch die restliche
Milch zuftigen. Der Teig ist fertig, wenn er
sich von der Schissel 16st. Jetzt ein Tuch
Uber die Schussel legen und zimmerwarm
ca. 30 min. ruhen lassen.

Den gegangenen Teig nochmal gut
durchkneten (mit den Handen auf einer
bemehlten Arbeitsflache) und dann auf ein
gefettetes Backblech ausrollen. Nochmals
10 min. ruhen lassen.

Belag:

Die eingeweichten Beeren gut abtropfen
lassen und auf dem Hefeboden verteilen.
Butter in einer Schissel mit Rihrbesen
schlagen, bis kleine Spitzen sichtbar
werden. 1 Ei und etwas Zucker zugeben
und ca. %2 Minute rUhren, bis alles gut
vermischt ist. Dann das nachste Ei und
wieder etwas Zucker zuflgen und wieder
ca. ¥2 Minute rthren. So fortfahren, bis alle
Eier und der Zucker gut vermengt sind.
Quark und VanillesoBen-Pulver dazugeben,
unterrihren und Uber die Beeren geben.

Im vorgeheizten Ofen bei 200°C
Ober-/Unterhitze in der Mitte ca. 30 min.
backen und anschlieBend abkihlen lassen.
Achtung: Temperatur und Zeit kann je
nach Herd abweichen.



Amua/ KM&&ML&M (glutentre)

Fir 1 Kuchen / ca. 12 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

5 Eier Eier trennen, EiweiB in einer fettfreien

1 Prise  Salz Schiissel mit einer Prise Salz zu Eischnee
125gr  Butter (weich) steif schlagen, kuhl stellen.

Butter in einer Schissel mit Ruhrbesen

150 gr  Zucker schlagen, bis Kleine Spitzen sichtbar werden.

500 gr  Quark (40%) 1 Eigelb und etwas Zucker zugeben und ca.
2 Péck. Vanille-Pudding-Pulver 2 Minute rUhren, bis alles gut vermischt ist.
3TL Aronia Bio-Pulver Dann das néchste Eigelb und wieder etwas
11/2 TL Backpulver Zucker zufugen und wieder ca. 72 Minute

. rlhren. So fortfahren, bis alles Eigelb und
etwas  Butter oder Ol der Zucker gut vermengt sind.

3EL Aronia Bio-Trockenbeeren Quark unterrihren.

Puddingpulver, Aronia Bio-Pulver und
Backpulver vermischen und anschlieBend
zu der Quarkmasse geben und alles
miteinander verrUhren.

Eischnee mit einem Ruhrloffel vorsichtig
unterheben.

Springform einfetten.

Die Késekuchen-Masse in die Springform
flllen und die Aronia Bio-Trockenbeeren
darutber streuen.

Bei 160°C HeiBluft oder 170°C Ober- /
Unterhitze im unteren Drittel ca. 35-40 min
backen und anschlieBend abkihlen lassen.



Arenia uffins

Fir 4 Personen

Zutaten: Zubereitung:

150 gr  Aronia Bio-Trockenbeeren Vortag: o 3
Aronia Bio-Trockenbeeren in eine Schissel
250 ml  Apfelsaft

flllen, Apfelsaft dazu geben und mind.

Muffinblech 12 Stunden einweichen lassen.
Muffin-Papierférmchen
Die eingeweichten Aroniabeeren gut
150or Zuo.ker abtropfen lassen. Muffinblech oder
2EL  Vanillezucker Muffinformen mit Papierférmchen auslegen.

1 Prise Salz

150 gr  Butter (weich) Zucker, Vanillezucker und Salz in einer

kleinen Schussel vermengen.

2 Eier

Butter in einer groBen Schissel mit
200ml - Saure Sahne Rihrbesen schlagen, bis kleine Spitzen
200gr  Mehl sichtbar werden.
50gr  Starke 1 Ei und etwa die Halfte des Zuckergemischs
17TL Backpulver . zugeben und ca. 2 Minute rihren, bis alles

gut vermischt ist. Dann das nachste Ei und
das restliche Zuckergemisch zufligen und
wieder ca. ¥2 Minute rthren. Auf héchster
Stufe nochmals ca. 1 min rihren.

Saure Sahne zufligen und unterrihren.

Mehl, Starke und Backpulver vermischen
und ebenfalls untermengen.

Als letztes die gut abgetropften Aroniabeeren
unterheben.

Den Teig in die vorbereiteten Muffinformen
fUllen (nicht randhoch!)

Bei 175°C HeiBluft im unteren Drittel

ca. 30 min backen.

Muffins mit Papier aus den Formen
nehmen und abkuhlen lassen.

Nach Belieben verzieren




Areniabugser

Ca. 25 Stick

Zutaten:

Butter

Puderzucker

Mehl Typ 550
geriebene Haselnlsse
geriebene Mandeln

90 gr
50 gr
100 gr
25gr
25¢gr

1 Eiweil3
Mark einer %2 Vanilleschote
Aronia Bio-Fruchtaufstrich

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Butter, Puderzucker, Mehl, geriebene
HaselnUsse, geriebene Mandeln, Eiweil3
und das Mark der 2 Vanilleschote zlgig und
grundlich auf einer bemehlten Arbeitsflache
mit den Handen zu einem Teig vermengen.
Teig zu einer Kugel formen und diesen in
Alufolie verpackt fir ca. 60 min. im
Kuhlschrank ruhen lassen.
Den kuhlen Teig portionsweise zu kleinen
Rollen (ca. 1 cm Durchmesser) formen,
Stlicke von ca. 1 cm abschneiden, diese zu
Kugeln formen und die kleinen Kugeln auf
ein Backblech setzen.
Mit einem runden Stielende (z.B. eines
Kochldffels) Vertiefungen in die Mitte drlicken.
Achtung: Nur bis ca. zur Mitte der Kugel!
Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Schiene bei 180°C Ober-/Unterhitze fur

ca. 10 min. backen.
Direkt nach dem Backen mit Puderzucker
bestduben und mit einem kleinen Teeloffel
Aronia Bio-Fruchtaufstrich in die Vertiefungen
der noch heif3en Platzchen flllen.




Arenia Euergic - Ricgel

Fir ca. 15 Stiick

Zutaten: Zubereitung:

150 gr Butter Butter in einem Topf schmelzen lassen. Bei
140 gr Aronia Kirschblitenhonig geringer Warmezufuhr Aronia Kirschblitenho-
70 gr Zucker nig und Zucker dazugeben und unter Ruhren
270 gr zarte Haferflocken langsam schmelzen lassen.

70 gr Aronia Bio-Trockenbeeren Topf vom Herd nehmen.

50 gr Mandelstifte oder Cashewkerne Haferflocken mit einem Ruhrl6ffel einrtihren.

AnschlieBend Aronia Bio-Trockenbeeren,
Mandelstifte oder Cashewkerne unterheben.

Eine rechteckige Auflaufform (ca. 20 x 20 cm)'.J
randhoch mit Backpapier auslegen. Die

Teigmasse darauf verteilen und festdriicken. ..,
Bei 175°C Ober-/Unterhitze auf der mittleren % :
Schiene ca. 25 min backen. &

Wichtig: Solange die Energie-Masse noch
warm ist, mit dem Backpapier zusammen
aus der Form nehmen und auf eine Schnei-
deunterlage legen. Mit einem scharfen Mes-
ser ca. 15 Riegel anzeichnen (d.h. die Masse

ca. 2/3 tief einschneiden).

" | Langsam ganz abkuhlen lassen, anschlie-  + b
"N gend Riegel ganz durchschneiden. ]



Arenia Pudding

2 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
250 ml Milch Milch und Eigelb in einem Topf verrhren
1 Eigelb und erwarmen (nicht kochen!)
25gr  Zucker Unter Rihren erst Zucker und Salz einrieseln
1Prise Salz lassen, anschlieBend die Speisestérke.
15 gr  Speisestarke Alles unter Ruhren kurz aufkochen lassen
2 EL  Aronia Bio Elixier und von der Herdplatte nehmen.

¥ Aronia Elixier hinzugeben, unterrihren.

Auf 2 Schisseln verteilen und auskthlen
lassen.

Alternative:

Statt das Aronia Bio-Elixier in den warmen
Pudding einzurlhren, als Topping auf den
abgekuhlten Pudding geben.




Milchreis mil Aronia

2 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
200 ml Milch Milch in einem kleinen Topf kurz aufkochen.
1/2 TL Butter Butter, Zucker und Salz hinzufligen und
25gr  Zucker unter Ruhren darin auflésen.
1 Prise Salz Reis d b d bei qeri
75gr  Milchreis / Rundkornreis e"|s azugeben und bel genhger
Warmezufuhr unter gelegentlichem
Y2 Apfel )
Umrdhren etwa 15 min kécheln.
etwas  Zucker K )
) Den geschalten Apfel reiben und
etwas Zimt

dazu geben.
Mit Zucker und Zimt abschmecken.

50ml  Aronia Bio-Saft

Die Halfte des Milchreises auf 2
Glasschalen verteilen.

Den Aronia Bio-Saft in den restlichen
Milchreis einrlhren und auf die beiden
Glasschalen verteilen.




Aronia Quarkspeise

Zutaten:

500 gr Quark
2 EL  Aronia Bio-Fruchtaufstrich
3TL Aronia Bio-Pulver

einige Aronia Schokobeeren

4 Portionen

Zubereitung:

Quark, Aronia Bio-Fruchtaufstrich und

Aronia Bio-Pulver in einer Schissel glattrihren.
Nach Geschmack mit einigen

Aronia Schokobeeren verzieren.




Aronia Frach{milch

Zutaten:

500 ml Milch (kalt)

4 EL  Aronia Bio Elixier
100 ml Sahne

etwas  Aronia Honig

2 Portionen

Zubereitung:

Milch und Aronia Bio Elixier gut verrihren.
Sahne steif schlagen, in die Milch-
Aronia-Mischung geben und mit dem
Mixer auf héchster Stufe kurz schaumig
schlagen. Nach Geschmack mit etwas
Aronia Honig suBen.

Auf 2 Glaser verteilen.




Arenia - assi - Jeghurt - rink

2 Portionen

Zutaten:

300 gr
4EL
2TL
40-50 ml
etwas

Naturjoghurt

Aronia Bio-Trockenbeeren gerieben
Aronia Bio Elixier

Wasser

Aronia Honig

Zubereitung:

Alle Zutaten in einer Schiissel mischen
und glattrihren.

Nach Geschmack mit

Aronia Honig stiBen.

Auf 2 Glaser verteilen.




Aronia -V{ange - Erdbeer - Gmoethic

1 Portion
Zutaten: Zubereitung:
100 ml Orangensaft Orangen- und Aronia Bio-Saft mit den
50 ml  Aronia-Bio-Saft gewaschenen und entstielten Erdbeeren,
80 gr Erdbeeren der geschalten Kiwi, Banane und Mango
1 Kiwi flr ca. 30 Sekunden pUrieren.

Y2 Banane
Yo Mango




Arenia -Joghurt, - [rink

2 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
75 ml  Wasser Die Zutaten alle in einen Mixer geben
175 ml Orangensaft und ca. 30 Sekunden prieren.

4TL  Aronia Bio-Trockenbeeren gerieben
2TL  Chiasamen
1 Banane




Aronia - Wetke - Prink

Zutaten:

200 ml Natur Molke
20 ml Aronia 36 Krauter Saft aktiv
Alternative:
Statt des Aronia 36 Krauter Saft aktiv
20 ml  Aronia 36 Krautersaft plus
oder
20 ml Aronia B-Komplex
oder
50 ml  Aronia Bio-Saft
oder
2 EL  Aronia Bio Extrakt

1 Portion

Zubereitung:

Natur Molke und Aronia 36 Krauter Saft aktiv
vermischen.




Arenia - Jeghurt; - Prink

2 Portionen
Zutaten: Zubereitung:
200 gr  Naturjoghurt Alle Zutaten in einer Schissel mischen
4 EL Aronia Bio-Fruchtaufstrich und glattrhren.
100 ml Apfelsaft Auf 2 Glaser verteilen.

100 ml Milch




Arenia - (range -Trunk

Zutaten:
1 Longdrink-Glas
4 Eiswdrfel

50ml  Aronia Bio-Saft
150 ml Orangensaft

1 Portion

Zubereitung:

Die Eiswurfel in das Glas geben,
Aronia Bio-Saft dazugeben

und mit dem Orangensaft aufflillen.
Umrdhren.




Arsuia - Helunder - Gelriink o

1 Portion
Zutaten: Zubereitung:
100 ml Holundersaft Holunder-, Orangen- und Aronia Bio-Saft
50 ml  frisch gepresster Orangensaft mit dem Wasser in einem Topf ca. 15 min
50 ml  Aronia Bio-Saft erwarmen (nicht kochenl!).
200 ml Wasser Ingwer und Zimt dazugeben und mit
etwas frisch geriebener Ingwer Zitronensaft und Aronia Bio Honig
1TL  Zimt abschmecken.
2TL  Zitronensaft
2TL

Aronia Bio Honig

%

3



Arenia - Lislee

Zutaten:

100 ml fertig gekochter Tee
(Grlin- oder Schwarztee)

100 ml Apfelsaft

100 ml Aronia Bio-Saft

Saft von 1 Zitrone

Saft von 1 Orange

3-4 Blatter Minze (frisch)

ca. 8 Eiswrfel

2 Portionen

Zubereitung:

Den fertig gekochten Tee abkuhlen lassen.
Apfel- und Aronia Bio-Saft sowie den Saft
der Zitrone und Orange dazugeben.

Die frischen Minze-Blatter im Moérser
zerreiben und in das Teegemisch geben.
Die Eiswurfel in 2 Glaser verteilen und

mit dem Tee auffillen.




Aronia - Winer - Tee

2 Portionen

Zutaten: Zubereitung:

1-2TL  Aronia Bio-Trockenbeeren gerieben oder Wasser mit Aronia Bio-Trockenbeeren

50 ml Aronia Bio-Saft gerieben, GewUlrznelken, Zimtstange
500 ml Wasser und Ingwer in einem Topf aufkochen —
2 GewdUrznelken etwas ziehen lassen.

1 Stange Zimt Nach ca. 10 Minuten abseihen und
etwas Ingwer (gerieben) Zitronen- und Orangensaft dazu geben.

Saft von 1 Zitrone
Saft von 1 Orange
Aronia Bio-Honig (nach Belieben)

Nach Geschmack mit Honig stBen.

e




Zutaten:

6cl Aronia Dry Gin

6cl Campari

(§l¢] Wermut, rot
Eiswurfel
Orangenscheiben

nach Wunsch

(assischer I/(cgmu

Fir 2 Glaser

Zubereitung:

Alle Zutaten in ein mit EiswUrfel
gefllites GefaB fullen und umrihren.
Dann in Glaser abflllen und mit
Orangenscheibe garnieren.




Vanillecis mit, frenia

Zutaten:

2-3 Kugeln Vanille-Eis
1 Portion  geschlagene Sahne

10 gr Aronia Bio-Beeren
oder Aronia Schokobeeren
2 EL Aronia Bio-Elixier

1 Portion

Zubereitung:

Vanilleeis auf einen Dessert-Teller geben,
je nach Geschmack Sahne darauf geben,
mit Aronia Bio-Beeren oder

Aronia Schokobeeren verzieren

und zum Abschluss mit

Aronia Bio-Elixier betraufeln.
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ARONIA BRAND
ArtNr. 151 200 ml 40%

ARONIA GIN ARONIA VODKA
Art Nr. 172 350 ml 43 % Art Nr. 171 350 ml 40 %
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ARONIA BIOSAFT ARONIA BIOSAFT
ArtNr.101 05L ArtNr.103 3L
6 Stiick pro Flasche 3 Stiick pro Box
12 Stiick pro Flasche 6 Stiick pro Box

sat
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95 Direkts:
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ARONIASAFT regional
ArtNr.102 3L
3 Stiick pro Box
6 Stiick pro Box

ARONIA 36 Krautersaft plus ARONIA 36 Krautersaft aktiv
ArtNr. 104 05L ArtNr.104 05L
3 Stiick pro Flasche 3 Stiick pro Flasche
6 Stiick pro Flasche 6 Stiick pro Flasche

ARONIA B-Komplex
ArtNr.150 0,5L




ARONIA SIRUP

ARONIA ESSIG ArtNr. 118 500 ml
ArtNr. 152 100 mi ARONIA SIRUP

Art Nr. 153 250 mi Art Nr. 117
Art Nr. 154 500 mi
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ARONIA BIOTROCKENBEEREN ARONIA BIOPULVER
Art Nr. 134 600 gr Art Nr. 113 750 gr
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wurw.aronkaland.at
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ARONIA LIKOR ARONIA Schokobeeren ARONIA BIO-Fruchtaufstrich
Art Nr.119 200 mi ArtNr. 115 190 gr ArtNr. 122 210 gr
: Im Im

=

-
ARONIA Geschenkset Wohlbefinden ARONIA Geschenkset Gesundheit enuss
1x Aronia Likor 0,2l 1x Aronia B-Komplex 0,5I 1x Aronia Brand 0,2|
1x Aronia Sirup 250ml 1x Aronia Bio-Trockenbeeren 170gr 1x Aronia Dry Gin 350ml
1x Aronia Schokobeeren 190g 1x Aronia Bio-Trockenbeeren 1x Aronia Schokobeeren 190g
1x Aronia Bio Fruchtaufstrich 210g gerieben 170g 1x Aronia
1x Aronia 1x Aronia Schokobeeren 190g Die feinste Essigvariation 100ml
Die feinste Essigvariation 100ml Art Nr. 45 Art Nr. 46
Art Nr. 44

umenfreuden
1x Aronia Brand 0,2|
1x Aronia
Die feinste Essigvariation 250ml
1x Aronia B-Komplex 0,5I
1x Aronia Bio Fruchtaufstrich 210g
Art Nr. 47
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|:u'm|i:| aronia :

“TTRFLESE HAUTPFLEGE =

i

ARONIA Hautpflege ARONIA Hautpflege ARONIA Augenbalsam
ArtNr. 124 100 ml ArtNr. 125 250 ml ArtNr.131 50 ml

2
g
£

aronia aronia :
Wi = ol | BALSAM = ZIRBE

ARONIA Balsam mit Zirbe ARONIA Balsam mit Zirbe
ArtNr. 126 100 ml ArtNr. 127 250 ml

aronia: aromnia :
|ForTBmsa SPORTBALSAM
| w.«w; LT

| 2, bop )
ARONIA Sportbalsam ARONIA Sportbalsam BIO ARONIA STRAUCH 50 - 80 cm
ArtNr.128 100 mi ArtNr. 129 250 ml Art Nr. 130




ARONIA-BEEREN ARONIA-DIREKTSAFT ARONIA-PULVER zum

getrocknet fir Joghurt, 20 - 50 ml taglich Verfeinern von Speisen
Misli, Smoothie usw.

ARONIA, die ,,GESUNDE BEERE*: Die Aroniapflanze stammt urspriinglich
aus Nordamerika, dort wurde sie bereits von Indianern als Heilmittel und
Winternahrung geschatzt. Um das Jahr 1900 erreichte die dunkelviolette
Beere unsere Heimat. Diente die Beere friiher vorwiegend als Farbstoff flir die
Lebensmittelindustrie, so ist heute ihr unschatzbarer Wert fiir die Unterstiitzung
des menschlichen Korpers von groBer Bedeutung.

Vergleich der OPC-

(Procyanidine) - Gehalte
in Beeren (mg/100g)

Aronia-Beere
Preiselbeere (Cranberry)
Heidelbeere
Johannisbeere schwarz
Blaue Weintraube
Erdbeere

Rote Traube

Himbeere
Holunderbeere

Brombeere [§15
SiiBkirsche [§ 10 ) ) )
0 100 200 300 400 500 600 700

Grafik: Vergleich der OPC-Gehalte in Beeren (mg/100g)
Quelle: USDA, Database 2004
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Bestellungen unter:
bestellungen@aronialand.at

Mobil: +43 (0) 699 8168 5122 | Alfred Glarcher

Telefon : Osterreich: +43 (0) 5373 20600
Telefon : Deutschland: +49 (0) 8033 6929 190
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