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Tricks & Trends

Eiskalt kalkuliert

AUS DER MIGROS

Wer den schwiilen Sommer cool iiberleben will, muss jetzt kiihl kalkulieren und sich mit dem unent-
behrlichen Zubehor eindecken. Nur so sind erfrischende Abkiihlung und kiihlendes Eis garantiert.

Fiir den Kaltstart in einen heissen Sommer!

MIGROS

Riihrend

Gerade mal 3 Utensilien
braucht es fur ein hausge-
machtes Eis: Die unentbehr-
liche Schiissel zum Mischen
aller Zutaten, den Schwing-
besen fir das Riihren der Eis-
masse und den Teigschaber,
damit nichts Ubrig bleibt.

Schiissel Inox, 21 cm @, Fr. 13.80
Schneebesen Inox, 25 cm lang, Fr. 5.—
Teigschaber, Fr. 3.—

Lieblingseis

Von Kindern wird das kalte
Sténgeleis heiss geliebt, das
schleckt keiner weg.Nach 3
Stunden Tiefkiihlen ist die
Lieblingsglace fixfertig. Er-
wachsene bevorzugen Eis
im Becher.

Eis am Stiel, Fr. 4.50
Glace/Kriuterdisli, 3er-Set, Fr. 3.50

Kugelrund

Mit dem robusten, form-
schonen Eisloffel gelingen
meisterhaft schone Kugeln
aus der selbstgemachten
Frucht- oder Rahmgalce.
Aus dem zweigeteilten Por-
tionierer gleiten die Kugeln
ohne zu kleben auch pro-
blemlos wieder heraus.
Eisportionierer aus Aludruckguss,
hellgrau, Fr. 16.—

Cool

Zerkleinertes Eis im Hand-
umdrehen. Fir die coolsten
Sommerdrinks.

Eiszerkleinerer in den Farben blau,
pink, gelb erhiiltlich, Fr. 20.—
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Tricks & Trends

Spass am Garnieren

Mit den Profigerdten aus der Migros gelingt Ihnen das Garnieren im Handumdrehen. Und Ihre siissen
Kreationen sehen aus wie vom Konditor.

Lieblingsfarbe

Helle Lebensmittel wie z.B.
Rahm, Getrénke, Eischnee
oder Marzipan lassen sich in
Ihrer Lieblingsfarbe tropfen-
weise von Pastellzart bis In-
tensivfarbig kolorieren.

Fliissige Lebensmittelfarbe,
je 10 mlin Gelb, Rot, Griin und Blau,
Set Fr. 12.—

Desserttraume

Mit dem Rahmblaser kénnen
nicht nur Dekorationen, son-
dern auch luftig-leichte Des-
serts kreiert werden. Dem
Rahm Joghurt, Milch oder
M-Dessert beimischen, mit
Vanille-, Kaffee- oder Schoko-
ladepulver aromatisiert und
in den Blaser absieben.

Rahmbliser Alu a 0,5 dl Inhalt, in
Rot, Blau und Silber, Fr.55.—
10 Kapseln zu Rahmbliser, Fr. 8.—

Garnieren

und Verzieren

Dank des leicht abschraub-
baren Adapters ist der Tul-
lenwechsel auch bei gefiill-
tem Spritzsack moglich. Der
Spritzbeutel ist aus be-
schichteter Baumwolle.

Profi-Garnierset inkl. 3 Tiillen und
Adapter, Fr. 19.—

Tiillensortiment gross, klein, Kreativ,
je Fr. 9.50

Im Ring

Im Nu passt sich der 7 cm
hohe Tortenring an Torten-
béden zwischen 16,5 cm
und 32 cm @ an. Gefertigt
aus rostfreiem Edelstahl ist
er spllmaschinengeeignet.
Tortenring mit Griffen, Fr. 12.—

MIGROS
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Tricks & Trends

AUS DER MIGROS

So schon kann Kochen sein

Sie sind nicht nur dusserst praktisch und zweckmdissig, die kleinen und grossen Heinzelmdnnchen der
italienischen Kiiche, sondern auch sehr schon anzusehen. Eigentlich viel zu schade, um sie in Schrin-
ken und Schubladen zu versorgen.

MIGROS

Schopferisches Trio
Schon glanzende Loffel fur
das Schopfen der feinen
Suppe, das Verteilen von
Spaghetti und der dazu
gehodrenden Bolognese.

Spaghettiliffel, Fr. 8.50
Saucenliffel, Fr. 8.50
Suppenliffel, Fr. 8.50

Da haben wir den
Salat

Genau richtig zum Auftakt
der Salatsaison ist dieses
formschone und leicht zu
reinigende Salatsieb. Warum
nicht auch als Obst- und
Frichtschale verwenden?
Salatsieb Inox, Fr. 25.—

Fiir Pastalieb-
haberinnen

Mit dem praktischen Sieb-
einsatz kdnnen Spaghetti &
Co blitzschnell aus dem ko-
chenden Wasser gehoben
und abgetropft werden. Al
dente garantiert.

Spaghetti-Set, Pfanne mit Siebein-
satz und Deckel, Fr. 135.—

Kleine Helfer ganz
gross

Die Unentbehrlichen fir die
kleinen und grossen Hand-
griffe wie Kase reiben, ofen-
warme Pizza in Stlicke
schneiden, Kugeln aus Me-
lonen stechen oder der
Teigkreation zur endglti-
gen Form verhelfen.

Kiise- oder Zitronenraffel, Fr. 4.50
Kugelausstecher, Fr. 4.50
Pizzaschneider, Fr. 6.—
Teigridchen, Fr. 4.50
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