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Update der exklusiven Landingpage um die Gewinner des Rezeptwettbewerbs

Vorstellung der Gewinner des Rezeptwettbewerbs auf Facebook und Instagram
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Langnese Honig. Und die Sonne geht auf.

Das sind Deutschlands
beste Honigrezepte!

REZEPTWETTBEWERB

Unsere Gewinnerrezepte beweisen: Honig
ist ein wahres Allroundtalent in der Küche.
Ohne Honig geht beim genussvollen Kochen und Backen nichts.
Das beweisen die Gewinner vom großen Rezeptwettbewerb von
Langnese Honig und EAT SMARTER. Denn Honig schmeckt nicht nur
in süßen Speisen, er verleiht auch herzhaften Gerichten das gewisse
Etwas. Besonders überzeugt haben die Jury die kreativen Kombinationen
von Honig mit Kürbis, Roter Bete und Lavendel. Alle Infos
und die Gewinnerrezepte zum Nachkochen und -backen gibt
es jetzt unter www.eatsmarter.de/langnese-honig. Viele
weitere kreative Rezeptideen mit Honig finden Sie außer-
dem unter www.langnese-honig.de.

Langnese Honig. Und die Sonne SonneLangnese Honig. Und Und Und die die

Mit Honig schmeckt alles besser!
Honig ist nicht nur Brotaufstrich und Süßungsmittel
im Tee – auch zum Kochen und Backen ist er unverzicht-
bar. Mit seiner aromatischen Süße unterstreicht er den
Eigengeschmack vieler Speisen und gibt Kuchen und
Desserts, Saucen und Marinaden, herzhaften Gerichten
mit Wild, Geflügel und Gemüse sowie asiatischen
Gerichten Pfiff. Gehen Sie auf Genussreise mit Langnese
Honig, Deutschlands beliebtestem Bienenhonig! Ob
Sommerblütenhonig, Landhonig, Sortenhonige im waben-
förmigen 6-Eck-Glas oder die Flotte Biene im praktischen
Dosierspender: Bei der Vielfalt der Qualitätshonige
von Langnese ist für jeden Geschmack etwas dabei.
Viele Rezepte gibt es auf www.langnese-honig.de.

Die vollständigen Gewinnerrezepte mit

Langnese Honig finden Sie jetzt auf:

www.eatsmarter.de/langnese-honig

Die
Gewinner-
rezepte!
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Weitere Rezepte und Informationen: www.eatsmarter.de/thunfisch

FO
TO

S:
 P

R,
 M

IC
H

AE
L 

K.

Schon probiert? Neben dem Klassiker von 
Saupiquet machen auch die neuen Pro-

duktvarianten in Premium-Olivenöl 
selbst einfache Rezepte zu etwas Be-

sonderem: zarte Thunfisch-Filets mit 
Zitrone und schwarzem Pfeffer, mit 

italienischem Chili oder in der Va-
riante Leicht mit etwas nativem 
Olivenöl extra.

Mehr Informationen finden Sie 
auf www.saupiquet.de

Schon probiert? Neben dem Klassiker von 
Saupiquet machen auch die neuen Pro

Zitrone und schwarzem Pfeffer, mit 

Echter italienischer Geschmack für zu Hause

GEWINNER-

REZEPT
von Michael K.

aus Neuss

ZUTATEN FÜR 4 BOWLS (À 750 ML):

FÜR DIE THUNFISCH-WASABI-BÄLLCHEN:
1 Dose Saupiquet Thunfisch-Filets in Olivenöl 
(185 g; Abtropfgewicht 130 g), 30 g Paniermehl, 
100 g Frischkäse (0,2  % Fett), 1 TL Limettensaft, 
20 g frischer Ingwer, 2–3 TL Wasabipaste 
( japanischer Meerrettich), 50 g Sesam unge-
schält, Salz

FÜR DAS MISO-DRESSING:
3 EL Sojasauce, 2 TL Misopaste, 3–4 TL brauner 
Rohrzucker, 1 EL Limettensaft, 4 EL neutrales Öl, 
4 EL Wasser

FÜR DIE ROHKOST UND DEN NATURREIS:
500 g Naturreis (gekocht), 500 g weißer Rettich 
(mild), 400 g Möhren, 2 größere Tomaten, 
2 Avocados, etwas Limettensaft

1 Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten. 
Auf einen Teller geben. Ingwer schälen und fein 
reiben. Thunfisch zusammen mit dem Olivenöl in 
eine Schüssel geben und mit einer Gabel etwas zer-
kleinern. Paniermehl, Frischkäse, geriebenen 
Ingwer und Limettensaft hinzufügen. Alles gut ver-
mischen. Mit Wasabipaste und Salz abschmecken. 
Aus der Masse von Hand 12 Kugeln formen. Diese 
in dem Sesam wälzen, bis der Sesam die gesamte 
Kugeloberfläche bedeckt. 

2 Alle Zutaten für das Miso-Dressing in ein 
höheres Gefäß geben und mit dem Schneebesen 
gut vermischen. Die Misopaste sollte sich 
komplett aufgelöst haben. 

3 Rettich und Möhren schälen, mit Wasser ab-
waschen und trocken tupfen. Rettich in dünne 
Scheiben schneiden. Möhren fein raspeln. Von 
den Tomaten das Grün entfernen und Tomaten 
in Scheiben schneiden. Avocados halbieren, die 
Kerne entfernen, Fruchtfleisch aus der Schale he-
ben und in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit 
etwas Limettensaft beträufeln. Nun alle Zutaten 
farblich passend nebeneinander auf die 4 Bowls 
verteilen. Mit dem Miso-Dressing beträufeln und 
je 3 Thunfisch-Wasabi-Bällchen obenauf legen. 

Asia-Bowl mit Thunfisch-Wasabi-
Bällchen und Miso-Dressing
mit Saupiquet Thunfisch-Filets in Olivenöl

Gemeinsam mit Saupiquet hat EAT SMARTER das beste Thunfischrezept 
gesucht. Überzeugt hat die Kreation von Michael K. aus Neuss.
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NEUE ERFOLGSREZEPTE MIT 
IHREN PRODUKTEN
Liebe Kooperationspartner/-innen, 

mit unserem crossmedialen Rezeptwettbewerb bieten wir Ihnen einen optimalen Zutatenmix für eine 
erfolgreiche Marketingkampagne inklusive der Entwicklung kreativer Rezeptideen.

Über dieses Format steigern Sie das Produktinvolvement unserer EAT SMARTER Zielgruppe und nutzen diese 
als Ihre Markenbotschafter, indem sich die Leser und User im Rahmen einer Rezeptentwicklung intensiv und 
kreativ mit Ihren Produkten auseinandersetzen.

Profi tieren Sie von dem umfassenden Kampagnen-Angebot in Form von zwei 1/1 Seiten in der Zeitschrift, 
dauerhafter Präsenz auf www.eatsmarter.de mit einem native Advertorial, eines Stand-alone-Newsletters
und diverser Social Media-Einbindungen auf Facebook und Instagram.

Haben Sie Lust, unsere Zielgruppe zum Kochen zu bringen? Dann freuen wir uns auf Ihren
Anruf unter 040 / 228 60 69 66 oder Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

Exklusive Landingpage für den Aufruf zum Rezeptwettbewerb

Co-branded Teaser (Medium Rectangle) zum Rezeptwettbewerb mit Ausspielung in der Rotation

WEBSITE

WEBSITE

1/1 Seite Advertorial zum Wettbewerbsaufruf an alle Hobby-Rezeptentwickler
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EatSmarter!

Das Voting und die Rezepte finden Sie unter www.eatsmarter.de/thunfisch

ÜBERZEUGEN SIE UNS MIT 
IHREM LIEBLINGSREZEPT!
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Hobbyköche und Küchenkünstler aufgepasst: Holen Sie sich 
mit Saupiquet den Geschmack von „Bella Italia“ nach Hause. 
Ob köstlicher Salat mit zarten Thunfisch-Filets, aromatische 
Pasta mit würziger Thunfischsauce oder Thunfischpizza nach 
Art des Hauses – wir sind gespannt auf Ihr Erfolgsrezept! 
Setzen Sie die köstlichen Thunfisch-Filets in Olivenöl in 
Ihrem Lieblingsrezept in Szene und gewinnen Sie einen      
italienischen Kaffeevollautomaten im Wert von 899 Euro.

Mehr Informationen: www.eatsmarter.de/thunfisch

Schon probiert? Neben dem Klassiker von Saupiquet machen auch die neuen Pro-
duktvarianten nach italienischer Rezeptur selbst einfache Rezepte zu etwas Beson-

derem. Zum Beispiel die hochwertigen Thunfisch-Filets in Premium-Olivenöl: Ab-
gestimmt mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft eignen sie sich ideal für Salate. 

Für Fans der pikanten Küche: zarte Thunfisch-Filets mit Chili aus Kalabrien. Eine 
kalorienbewusste Alternative für alle, die sich fit und leicht fühlen möchten, 
sind die Saupiquet Thunfisch-Filets Leicht mit etwas nativem Olivenöl extra 
und 30 Prozent weniger Fett. Hier ist garantiert für jeden Geschmack das 
Richtige dabei. Mehr Informationen finden Sie auf www.saupiquet.de

derem. Zum Beispiel die hochwertigen Thunfisch-Filets in Premium-Olivenöl: Ab
gestimmt mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft eignen sie sich ideal für Salate. 

Für Fans der pikanten Küche: zarte Thunfisch-Filets mit Chili aus Kalabrien. Eine 

Richtige dabei.

Gewinnen Sie 

eine edle

De'Longhi Autentica

Bis
08.12.19

mitmachen &
gewinnen!

Gemeinsam mit Saupiquet suchen wir 
Deutschlands bestes Thunfischrezept.

Echter italienischer Geschmack für zu Hause

021_AZ_Saupiquet_RezeptWettbewerb_LTK.indd   21 11.10.19   16:57
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Wir suchen Deutschlands
bestes Honigrezept!

REZEPTWETTBEWERB

Langnese Honig. Und die Sonne geht auf.

ZU GEWINNEN:

3 KitchenAids

Jetzt mitmachen und eine von drei
KitchenAid Küchenmaschinen gewinnen!
Langnese Honig und EAT SMARTER suchen Deutschlands leckerstes Honig-
rezept. Werden Sie kreativ und schicken Sie uns ein von Ihnen entwickeltes
Lieblingsrezept mit Honig. Ob süß oder herzhaft, klassisch oder modern –
Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Mitmachen lohnt sich: Die Einsender
der drei besten Honigrezepte gewinnen jeweils eine brandneue KitchenAid
Küchenmaschine in Gelb im Wert von je über 600 Euro! Außerdem verlosen
wir 30 Lunchboxen von Langnese Honig. Alle Infos jetzt unter:

www.eatsmarter.de/langnese-honig

30 LANGNESE-

HONIG-

LUNCHBOXEN

Jetzt bis

08.01.17
bewerben!

Mit Honig schmeckt alles besser!
Wer Honig bislang nur als Brotaufstrich oder zum Süßen
von Tee verwendet, der verpasst etwas: Auch zum Kochen
und Backen ist er unverzichtbar. Mit seiner aromatischen
Süße unterstreicht Honig den Eigengeschmack vieler
Speisen und gibt Kuchen und Desserts, Saucen und
Marinaden, herzhaften Gerichten mit Wild, Geflügel und
Gemüse sowie asiatischen Gerichten den letzten Pfiff.
Gehen Sie jetzt auf Genussreise mit Langnese Honig,
Deutschlands beliebtestem Bienenhonig! Ob Sommer-
blütenhonig, Landhonig, Sortenhonige im wabenförmigen
6-Eck-Glas oder die Flotte Biene im praktischen Dosier-
spender, die es in neun Geschmacksvarianten gibt: Bei der
Vielfalt der Qualitätshonige von Langnese ist für jeden
Geschmack etwas dabei. Viele Rezeptideen mit Langnese
Honig finden Sie unter www.langnese-honig.de.
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Exklusiver Stand-alone-Newsletter zum Rezeptwettbewerb

E-MAILING

Ankündigung des Rezeptwettbewerbs auf Facebook und Instagram

SOCIAL MEDIA
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Haben Sie Lust, unsere Zielgruppe zum Kochen zu bringen? Dann freuen wir uns auf Ihren
anzeigen@eatsmarter.de
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anzeigen@eatsmarter.de.
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NEUE ERFOLGSREZEPTE MIT 
IHREN PRODUKTEN
Liebe Kooperationspartner/-innen, 

mit unserem crossmedialen Rezeptwettbewerb bieten wir Ihnen einen optimalen Zutatenmix für eine 
erfolgreiche Marketingkampagne inklusive der Entwicklung kreativer Rezeptideen.

Über dieses Format steigern Sie das Produktinvolvement unserer EAT SMARTER Zielgruppe und nutzen diese 
als Ihre Markenbotschafter, indem sich die Leser und User im Rahmen einer Rezeptentwicklung intensiv und 
kreativ mit Ihren Produkten auseinandersetzen.

Profi tieren Sie von dem umfassenden Kampagnen-Angebot in Form von zwei 1/1 Seiten in der Zeitschrift, 
dauerhafter Präsenz auf www.eatsmarter.de mit einem native Advertorial, eines Stand-alone-Newsletters
und diverser Social Media-Einbindungen auf Facebook und Instagram.

Haben Sie Lust, unsere Zielgruppe zum Kochen zu bringen? Dann freuen wir uns auf Ihren
Anruf unter 040 / 228 60 69 66 oder Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

Exklusive Landingpage für den Aufruf zum Rezeptwettbewerb

Co-branded Teaser (Medium Rectangle) zum Rezeptwettbewerb mit Ausspielung in der Rotation
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1/1 Seite Advertorial zum Wettbewerbsaufruf an alle Hobby-Rezeptentwickler
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EatSmarter!

Das Voting und die Rezepte finden Sie unter www.eatsmarter.de/thunfisch

ÜBERZEUGEN SIE UNS MIT 
IHREM LIEBLINGSREZEPT!
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Hobbyköche und Küchenkünstler aufgepasst: Holen Sie sich 
mit Saupiquet den Geschmack von „Bella Italia“ nach Hause. 
Ob köstlicher Salat mit zarten Thunfisch-Filets, aromatische 
Pasta mit würziger Thunfischsauce oder Thunfischpizza nach 
Art des Hauses – wir sind gespannt auf Ihr Erfolgsrezept! 
Setzen Sie die köstlichen Thunfisch-Filets in Olivenöl in 
Ihrem Lieblingsrezept in Szene und gewinnen Sie einen      
italienischen Kaffeevollautomaten im Wert von 899 Euro.

Mehr Informationen: www.eatsmarter.de/thunfisch

Schon probiert? Neben dem Klassiker von Saupiquet machen auch die neuen Pro-
duktvarianten nach italienischer Rezeptur selbst einfache Rezepte zu etwas Beson-

derem. Zum Beispiel die hochwertigen Thunfisch-Filets in Premium-Olivenöl: Ab-
gestimmt mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft eignen sie sich ideal für Salate. 

Für Fans der pikanten Küche: zarte Thunfisch-Filets mit Chili aus Kalabrien. Eine 
kalorienbewusste Alternative für alle, die sich fit und leicht fühlen möchten, 
sind die Saupiquet Thunfisch-Filets Leicht mit etwas nativem Olivenöl extra 
und 30 Prozent weniger Fett. Hier ist garantiert für jeden Geschmack das 
Richtige dabei. Mehr Informationen finden Sie auf www.saupiquet.de

derem. Zum Beispiel die hochwertigen Thunfisch-Filets in Premium-Olivenöl: Ab
gestimmt mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft eignen sie sich ideal für Salate. 

Für Fans der pikanten Küche: zarte Thunfisch-Filets mit Chili aus Kalabrien. Eine 

Richtige dabei.

Gewinnen Sie 

eine edle

De'Longhi Autentica

Bis
08.12.19

mitmachen &
gewinnen!

Gemeinsam mit Saupiquet suchen wir 
Deutschlands bestes Thunfischrezept.

Echter italienischer Geschmack für zu Hause
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Wir suchen Deutschlands
bestes Honigrezept!

REZEPTWETTBEWERB

Langnese Honig. Und die Sonne geht auf.

ZU GEWINNEN:

3 KitchenAids

Jetzt mitmachen und eine von drei
KitchenAid Küchenmaschinen gewinnen!
Langnese Honig und EAT SMARTER suchen Deutschlands leckerstes Honig-
rezept. Werden Sie kreativ und schicken Sie uns ein von Ihnen entwickeltes
Lieblingsrezept mit Honig. Ob süß oder herzhaft, klassisch oder modern –
Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Mitmachen lohnt sich: Die Einsender
der drei besten Honigrezepte gewinnen jeweils eine brandneue KitchenAid
Küchenmaschine in Gelb im Wert von je über 600 Euro! Außerdem verlosen
wir 30 Lunchboxen von Langnese Honig. Alle Infos jetzt unter:

www.eatsmarter.de/langnese-honig

30 LANGNESE-

HONIG-

LUNCHBOXEN

Jetzt bis

08.01.17
bewerben!

Mit Honig schmeckt alles besser!
Wer Honig bislang nur als Brotaufstrich oder zum Süßen
von Tee verwendet, der verpasst etwas: Auch zum Kochen
und Backen ist er unverzichtbar. Mit seiner aromatischen
Süße unterstreicht Honig den Eigengeschmack vieler
Speisen und gibt Kuchen und Desserts, Saucen und
Marinaden, herzhaften Gerichten mit Wild, Geflügel und
Gemüse sowie asiatischen Gerichten den letzten Pfiff.
Gehen Sie jetzt auf Genussreise mit Langnese Honig,
Deutschlands beliebtestem Bienenhonig! Ob Sommer-
blütenhonig, Landhonig, Sortenhonige im wabenförmigen
6-Eck-Glas oder die Flotte Biene im praktischen Dosier-
spender, die es in neun Geschmacksvarianten gibt: Bei der
Vielfalt der Qualitätshonige von Langnese ist für jeden
Geschmack etwas dabei. Viele Rezeptideen mit Langnese
Honig finden Sie unter www.langnese-honig.de.
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Exklusiver Stand-alone-Newsletter zum Rezeptwettbewerb

E-MAILING

Ankündigung des Rezeptwettbewerbs auf Facebook und Instagram
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Haben Sie Lust, unsere Zielgruppe zum Kochen zu bringen? Dann freuen wir uns auf Ihren
anzeigen@eatsmarter.de
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anzeigen@eatsmarter.de.
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NEUE ERFOLGSREZEPTE MIT 
IHREN PRODUKTEN
Liebe Kooperationspartner/-innen, 

mit unserem crossmedialen Rezeptwettbewerb bieten wir Ihnen einen optimalen Zutatenmix für eine 
erfolgreiche Marketingkampagne inklusive der Entwicklung kreativer Rezeptideen.

Über dieses Format steigern Sie das Produktinvolvement unserer EAT SMARTER Zielgruppe und nutzen diese 
als Ihre Markenbotschafter, indem sich die Leser und User im Rahmen einer Rezeptentwicklung intensiv und 
kreativ mit Ihren Produkten auseinandersetzen.

Profi tieren Sie von dem umfassenden Kampagnen-Angebot in Form von zwei 1/1 Seiten in der Zeitschrift, 
dauerhafter Präsenz auf www.eatsmarter.de mit einem native Advertorial, eines Stand-alone-Newsletters
und diverser Social Media-Einbindungen auf Facebook und Instagram.

Haben Sie Lust, unsere Zielgruppe zum Kochen zu bringen? Dann freuen wir uns auf Ihren
Anruf unter 040 / 228 60 69 66 oder Ihre Mail an anzeigen@eatsmarter.de.

Herzlichst

Ihr EAT SMARTER-Team

Exklusive Landingpage für den Aufruf zum Rezeptwettbewerb

Co-branded Teaser (Medium Rectangle) zum Rezeptwettbewerb mit Ausspielung in der Rotation
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EatSmarter!

Das Voting und die Rezepte finden Sie unter www.eatsmarter.de/thunfisch

ÜBERZEUGEN SIE UNS MIT 
IHREM LIEBLINGSREZEPT!
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Hobbyköche und Küchenkünstler aufgepasst: Holen Sie sich 
mit Saupiquet den Geschmack von „Bella Italia“ nach Hause. 
Ob köstlicher Salat mit zarten Thunfisch-Filets, aromatische 
Pasta mit würziger Thunfischsauce oder Thunfischpizza nach 
Art des Hauses – wir sind gespannt auf Ihr Erfolgsrezept! 
Setzen Sie die köstlichen Thunfisch-Filets in Olivenöl in 
Ihrem Lieblingsrezept in Szene und gewinnen Sie einen      
italienischen Kaffeevollautomaten im Wert von 899 Euro.

Mehr Informationen: www.eatsmarter.de/thunfisch

Schon probiert? Neben dem Klassiker von Saupiquet machen auch die neuen Pro-
duktvarianten nach italienischer Rezeptur selbst einfache Rezepte zu etwas Beson-

derem. Zum Beispiel die hochwertigen Thunfisch-Filets in Premium-Olivenöl: Ab-
gestimmt mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft eignen sie sich ideal für Salate. 

Für Fans der pikanten Küche: zarte Thunfisch-Filets mit Chili aus Kalabrien. Eine 
kalorienbewusste Alternative für alle, die sich fit und leicht fühlen möchten, 
sind die Saupiquet Thunfisch-Filets Leicht mit etwas nativem Olivenöl extra 
und 30 Prozent weniger Fett. Hier ist garantiert für jeden Geschmack das 
Richtige dabei. Mehr Informationen finden Sie auf www.saupiquet.de

derem. Zum Beispiel die hochwertigen Thunfisch-Filets in Premium-Olivenöl: Ab
gestimmt mit schwarzem Pfeffer und Zitronensaft eignen sie sich ideal für Salate. 

Für Fans der pikanten Küche: zarte Thunfisch-Filets mit Chili aus Kalabrien. Eine 

Richtige dabei.

Gewinnen Sie 

eine edle

De'Longhi Autentica

Bis
08.12.19

mitmachen &
gewinnen!

Gemeinsam mit Saupiquet suchen wir 
Deutschlands bestes Thunfischrezept.

Echter italienischer Geschmack für zu Hause
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ANZEIGE

Wir suchen Deutschlands
bestes Honigrezept!

REZEPTWETTBEWERB

Langnese Honig. Und die Sonne geht auf.

ZU GEWINNEN:

3 KitchenAids

Jetzt mitmachen und eine von drei
KitchenAid Küchenmaschinen gewinnen!
Langnese Honig und EAT SMARTER suchen Deutschlands leckerstes Honig-
rezept. Werden Sie kreativ und schicken Sie uns ein von Ihnen entwickeltes
Lieblingsrezept mit Honig. Ob süß oder herzhaft, klassisch oder modern –
Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Mitmachen lohnt sich: Die Einsender
der drei besten Honigrezepte gewinnen jeweils eine brandneue KitchenAid
Küchenmaschine in Gelb im Wert von je über 600 Euro! Außerdem verlosen
wir 30 Lunchboxen von Langnese Honig. Alle Infos jetzt unter:

www.eatsmarter.de/langnese-honig

30 LANGNESE-

HONIG-

LUNCHBOXEN

Jetzt bis

08.01.17
bewerben!

Mit Honig schmeckt alles besser!
Wer Honig bislang nur als Brotaufstrich oder zum Süßen
von Tee verwendet, der verpasst etwas: Auch zum Kochen
und Backen ist er unverzichtbar. Mit seiner aromatischen
Süße unterstreicht Honig den Eigengeschmack vieler
Speisen und gibt Kuchen und Desserts, Saucen und
Marinaden, herzhaften Gerichten mit Wild, Geflügel und
Gemüse sowie asiatischen Gerichten den letzten Pfiff.
Gehen Sie jetzt auf Genussreise mit Langnese Honig,
Deutschlands beliebtestem Bienenhonig! Ob Sommer-
blütenhonig, Landhonig, Sortenhonige im wabenförmigen
6-Eck-Glas oder die Flotte Biene im praktischen Dosier-
spender, die es in neun Geschmacksvarianten gibt: Bei der
Vielfalt der Qualitätshonige von Langnese ist für jeden
Geschmack etwas dabei. Viele Rezeptideen mit Langnese
Honig finden Sie unter www.langnese-honig.de.
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Exklusiver Stand-alone-Newsletter zum Rezeptwettbewerb

E-MAILING

Ankündigung des Rezeptwettbewerbs auf Facebook und Instagram

SOCIAL MEDIA
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Haben Sie Lust, unsere Zielgruppe zum Kochen zu bringen? Dann freuen wir uns auf Ihren
anzeigen@eatsmarter.de
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anzeigen@eatsmarter.de.
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CROSSMEDIALER 
REZEPTWETTBEWERB

Heft 06/2021

Heft 04/2021

Heft 02/2021 24.02.2021 21.01.2021 28.01.2021

Heft 01/2022

Heft 05/2021

Heft 03/2021 21.04.2021 15.03.2021 22.03.2021

23.06.2021 20.05.2021 27.05.2021

25.08.2021 22.07.2021 29.07.2021

27.10.2021 23.09.2021 30.09.2021

29.12.2021 22.11.2021 29.11.2021

8.900 € netto* 18.900 € netto*

*Inkl. Gestaltungs- und Redaktionskosten (mit 2 Korrekturschleifen). Preise verstehen sich zzgl. MwSt. Konzernrabatte sind nicht anwendbar.  

GESCHÄFTSFÜHRUNG
Martin Fischer
Tel.: 040-228 60 69 66
martin.fi scher@eatsmarter.de

BRAND MANAGEMENT
Julia Wichers
Tel.: 040-228 60 69 80
julia@eatsmarter.de

NIELSEN IIIA
Volker Andres 
va Medien Medienmarketing
Tel.: 06132-716 46 40
va@va-medien.net

NIELSEN IIIB, IV
Martin Schaible 
UPGRADE MEDIA GmbH
Tel.: 089-173 00 70
martin.schaible@medienpartner.net

LEITUNG BRAND 
MANAGEMENT & DISTRIBUTION
Annabelle Nieß
Tel.: 040-228 60 69 63
annabelle@eatsmarter.de

LEITUNG ONLINE SALES
Alexander Adler
Tel.: 040-228 60 69 66
alexander.adler@eatsmarter.de

ASSISTENZ DER 
GESCHÄFTSFÜHRUNG
Katja Ohlhauser
Tel.: 040-228 60 69 67
katja@eatsmarter.de

BRAND MANAGEMENT
Antje Gutberlet
Tel.: 040-228 60 69 79
antje@eatsmarter.de
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Marian Poppe
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TERMINKALENDER 2021          Erstverkaufstag         Anzeigenschluss          Druckunterlagenschluss

REZEPTWETTBEWERB Online only: Website + 
E-Mailing + Social Media

Crossmedia: Zeitschrift + 
Website + E-Mailing + Social Media

1/1 Seite Advertorial für die Vorstellung der Gewinner-Rezepte

Update der exklusiven Landingpage um die Gewinner des Rezeptwettbewerbs

Vorstellung der Gewinner des Rezeptwettbewerbs auf Facebook und Instagram

NACHBERICHT-PHASE

Paketpreise (netto)

ZEITSCHRIFT

WEBSITE

Create your sustainable future

EatSmarter!

2021

ANZEIGE

Langnese Honig. Und die Sonne geht auf.

Das sind Deutschlands
beste Honigrezepte!

REZEPTWETTBEWERB

Unsere Gewinnerrezepte beweisen: Honig
ist ein wahres Allroundtalent in der Küche.
Ohne Honig geht beim genussvollen Kochen und Backen nichts.
Das beweisen die Gewinner vom großen Rezeptwettbewerb von
Langnese Honig und EAT SMARTER. Denn Honig schmeckt nicht nur
in süßen Speisen, er verleiht auch herzhaften Gerichten das gewisse
Etwas. Besonders überzeugt haben die Jury die kreativen Kombinationen
von Honig mit Kürbis, Roter Bete und Lavendel. Alle Infos
und die Gewinnerrezepte zum Nachkochen und -backen gibt
es jetzt unter www.eatsmarter.de/langnese-honig. Viele
weitere kreative Rezeptideen mit Honig finden Sie außer-
dem unter www.langnese-honig.de.

Langnese Honig. Und die Sonne SonneLangnese Honig. Und Und Und die die

Mit Honig schmeckt alles besser!
Honig ist nicht nur Brotaufstrich und Süßungsmittel
im Tee – auch zum Kochen und Backen ist er unverzicht-
bar. Mit seiner aromatischen Süße unterstreicht er den
Eigengeschmack vieler Speisen und gibt Kuchen und
Desserts, Saucen und Marinaden, herzhaften Gerichten
mit Wild, Geflügel und Gemüse sowie asiatischen
Gerichten Pfiff. Gehen Sie auf Genussreise mit Langnese
Honig, Deutschlands beliebtestem Bienenhonig! Ob
Sommerblütenhonig, Landhonig, Sortenhonige im waben-
förmigen 6-Eck-Glas oder die Flotte Biene im praktischen
Dosierspender: Bei der Vielfalt der Qualitätshonige
von Langnese ist für jeden Geschmack etwas dabei.
Viele Rezepte gibt es auf www.langnese-honig.de.

Die vollständigen Gewinnerrezepte mit

Langnese Honig finden Sie jetzt auf:

www.eatsmarter.de/langnese-honig

Die
Gewinner-
rezepte!
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Schon probiert? Neben dem Klassiker von 
Saupiquet machen auch die neuen Pro-

duktvarianten in Premium-Olivenöl 
selbst einfache Rezepte zu etwas Be-

sonderem: zarte Thunfisch-Filets mit 
Zitrone und schwarzem Pfeffer, mit 

italienischem Chili oder in der Va-
riante Leicht mit etwas nativem 
Olivenöl extra.

Mehr Informationen finden Sie 
auf www.saupiquet.de

Schon probiert? Neben dem Klassiker von 
Saupiquet machen auch die neuen Pro

Zitrone und schwarzem Pfeffer, mit 

Echter italienischer Geschmack für zu Hause

GEWINNER-

REZEPT
von Michael K.

aus Neuss

ZUTATEN FÜR 4 BOWLS (À 750 ML):

FÜR DIE THUNFISCH-WASABI-BÄLLCHEN:
1 Dose Saupiquet Thunfisch-Filets in Olivenöl 
(185 g; Abtropfgewicht 130 g), 30 g Paniermehl, 
100 g Frischkäse (0,2  % Fett), 1 TL Limettensaft, 
20 g frischer Ingwer, 2–3 TL Wasabipaste 
( japanischer Meerrettich), 50 g Sesam unge-
schält, Salz

FÜR DAS MISO-DRESSING:
3 EL Sojasauce, 2 TL Misopaste, 3–4 TL brauner 
Rohrzucker, 1 EL Limettensaft, 4 EL neutrales Öl, 
4 EL Wasser

FÜR DIE ROHKOST UND DEN NATURREIS:
500 g Naturreis (gekocht), 500 g weißer Rettich 
(mild), 400 g Möhren, 2 größere Tomaten, 
2 Avocados, etwas Limettensaft

1 Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten. 
Auf einen Teller geben. Ingwer schälen und fein 
reiben. Thunfisch zusammen mit dem Olivenöl in 
eine Schüssel geben und mit einer Gabel etwas zer-
kleinern. Paniermehl, Frischkäse, geriebenen 
Ingwer und Limettensaft hinzufügen. Alles gut ver-
mischen. Mit Wasabipaste und Salz abschmecken. 
Aus der Masse von Hand 12 Kugeln formen. Diese 
in dem Sesam wälzen, bis der Sesam die gesamte 
Kugeloberfläche bedeckt. 

2 Alle Zutaten für das Miso-Dressing in ein 
höheres Gefäß geben und mit dem Schneebesen 
gut vermischen. Die Misopaste sollte sich 
komplett aufgelöst haben. 

3 Rettich und Möhren schälen, mit Wasser ab-
waschen und trocken tupfen. Rettich in dünne 
Scheiben schneiden. Möhren fein raspeln. Von 
den Tomaten das Grün entfernen und Tomaten 
in Scheiben schneiden. Avocados halbieren, die 
Kerne entfernen, Fruchtfleisch aus der Schale he-
ben und in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit 
etwas Limettensaft beträufeln. Nun alle Zutaten 
farblich passend nebeneinander auf die 4 Bowls 
verteilen. Mit dem Miso-Dressing beträufeln und 
je 3 Thunfisch-Wasabi-Bällchen obenauf legen. 

Asia-Bowl mit Thunfisch-Wasabi-
Bällchen und Miso-Dressing
mit Saupiquet Thunfisch-Filets in Olivenöl

Gemeinsam mit Saupiquet hat EAT SMARTER das beste Thunfischrezept 
gesucht. Überzeugt hat die Kreation von Michael K. aus Neuss.
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Das beweisen die Gewinner vom großen Rezeptwettbewerb von
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Schon probiert? Neben dem Klassiker von 
Saupiquet machen auch die neuen Pro-

duktvarianten in Premium-Olivenöl 
selbst einfache Rezepte zu etwas Be-

sonderem: zarte Thunfisch-Filets mit 
Zitrone und schwarzem Pfeffer, mit 

italienischem Chili oder in der Va-
riante Leicht mit etwas nativem 
Olivenöl extra.

Mehr Informationen finden Sie 
auf www.saupiquet.de
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Echter italienischer Geschmack für zu Hause

GEWINNER-

REZEPT
von Michael K.

aus Neuss

ZUTATEN FÜR 4 BOWLS (À 750 ML):

FÜR DIE THUNFISCH-WASABI-BÄLLCHEN:
1 Dose Saupiquet Thunfisch-Filets in Olivenöl 
(185 g; Abtropfgewicht 130 g), 30 g Paniermehl, 
100 g Frischkäse (0,2  % Fett), 1 TL Limettensaft, 
20 g frischer Ingwer, 2–3 TL Wasabipaste 
( japanischer Meerrettich), 50 g Sesam unge-
schält, Salz

FÜR DAS MISO-DRESSING:
3 EL Sojasauce, 2 TL Misopaste, 3–4 TL brauner 
Rohrzucker, 1 EL Limettensaft, 4 EL neutrales Öl, 
4 EL Wasser

FÜR DIE ROHKOST UND DEN NATURREIS:
500 g Naturreis (gekocht), 500 g weißer Rettich 
(mild), 400 g Möhren, 2 größere Tomaten, 
2 Avocados, etwas Limettensaft

1 Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten. 
Auf einen Teller geben. Ingwer schälen und fein 
reiben. Thunfisch zusammen mit dem Olivenöl in 
eine Schüssel geben und mit einer Gabel etwas zer-
kleinern. Paniermehl, Frischkäse, geriebenen 
Ingwer und Limettensaft hinzufügen. Alles gut ver-
mischen. Mit Wasabipaste und Salz abschmecken. 
Aus der Masse von Hand 12 Kugeln formen. Diese 
in dem Sesam wälzen, bis der Sesam die gesamte 
Kugeloberfläche bedeckt. 

2 Alle Zutaten für das Miso-Dressing in ein 
höheres Gefäß geben und mit dem Schneebesen 
gut vermischen. Die Misopaste sollte sich 
komplett aufgelöst haben. 

3 Rettich und Möhren schälen, mit Wasser ab-
waschen und trocken tupfen. Rettich in dünne 
Scheiben schneiden. Möhren fein raspeln. Von 
den Tomaten das Grün entfernen und Tomaten 
in Scheiben schneiden. Avocados halbieren, die 
Kerne entfernen, Fruchtfleisch aus der Schale he-
ben und in Scheiben schneiden. Die Scheiben mit 
etwas Limettensaft beträufeln. Nun alle Zutaten 
farblich passend nebeneinander auf die 4 Bowls 
verteilen. Mit dem Miso-Dressing beträufeln und 
je 3 Thunfisch-Wasabi-Bällchen obenauf legen. 

Asia-Bowl mit Thunfisch-Wasabi-
Bällchen und Miso-Dressing
mit Saupiquet Thunfisch-Filets in Olivenöl

Gemeinsam mit Saupiquet hat EAT SMARTER das beste Thunfischrezept 
gesucht. Überzeugt hat die Kreation von Michael K. aus Neuss.
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