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Mit foodscout haben wir uns einer genussvollen  

vegetarischen Küche verschrieben, die gut 

schmeckt und gesund ist. 

 foodscout soll nicht nur Vege tarier oder Veganer 

begeistern, sondern alle, die sich für eine köst-

lich-gesunde Pflanzenküche interessieren. 

Neugierige und Kochanfänger kommen bei uns ge-

nauso auf ihre Kosten wie erfahrene Köche, die ihre 

Mahlzeiten seit Jahren ohne Fleisch zubereiten.

Gründungsjahr:  2019 

Ersterscheinung:  Januar 2020 

Auflage: 40 000 

Erscheinungsweise:  4 x jährlich 

Verbreitung: Deutschland / Österreich /   

 Schweiz / Luxemburg 

Format:  A4 (210 mm x 297 mm) 

Verarbeitung:  Klebegebunden   

Umfang:  100 Seiten, 4-farbig 

ALLGEMEINE INFORMATIONEN
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HEFT 1 – ERSCHEINT 8. 1. 2021 
ANZEIGENSCHLUSS: 27. 11. 2020

•   Spezial: Suppen und Eintöpfe
•   Frühstücken (Müsli, Porridge, Pfannkuchen, Marmelade)
•   Perfektes Duo – Bratlinge mit leckeren Saucen
•   Viva Mexico: Tacos, Fajitas und Guacomole
•   Krönender Abschluss: Luftige Cremes
•   Zitronen – Vitamine im Winter
•   Saisonkalender 

HEFT 2 – ERSCHEINT 9. 4. 2021 
ANZEIGENSCHLUSS: 26. 2. 2021

•  Spezial:  Pasta – Lecker in jeder Form
•  Fix angerichtet: Rezepte unter 30 Minuten
•   Frisch in den Frühling: Neue Salatrezepte
•   Moin – Zu Gast an der Nordsee (vegane Fischgerichte)  
•  Tee – selbst gemacht
•   Nicht nur sonntags: Kuchen und Torten

HEFT 3 –  ERSCHEINT 2. 7. 2021 
ANZEIGENSCHLUSS: 27. 5. 2021

•   Spezial: Alle lieben Pizza 
•   Alles Tomate: Caprese mit selbstgemachtem Mozzarella
•  Wiese, Wald und Garten: moderne Kräuterküche
•   Gut vorbereitet: Rezepte für Berufstätige
•   Verlängerter Sommer: Haltbarmachen
•   Spanischer Sommerabend: Tapas
•   Süsses: Beerenhunger

HEFT 4 –  ERSCHEINT 1. 10. 2021
ANZEIGENSCHLUSS: 27. 8. 2021

•   Spezial: Lieblingsgerichte aus Kartoffeln
•   Wintergemüse: Spinat und Mangold
•   Grüezi – Schweizer Küche (Älplermagronen, Zürcher Geschnetzeltes, Rösti)
•   Der Duft von Weihnachten: Orangen & Mandarinen
•   Gesunde Backrezepte
•   Vegane Schokoladenrezepte

THEMENPLAN 2021
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ANZEIGENGRÖSSEN: FORMAT:                                        PREIS (NETTO)
⅟₁ Seite 210  ×  297 mm –  plus 3 mm Beschnitt  4500 €
½ Seite hoch 102 × 297 mm –  plus 3 mm Beschnitt  2500 €
½ Seite quer 210 × 148 mm –  plus 3 mm Beschnitt  2500 €
1/3 Seite hoch 71,5 × 297 mm –  plus 3 mm Beschnitt   1600 €
1/3 Seite quer 210 × 100,5 mm –  plus 3 mm Beschnitt  1600 €
¼ Seite hoch 102 × 146,5 mm –  plus 3 mm Beschnitt  1150 €
¼ Seite quer 210  ×  83 mm –  plus 3 mm Beschnitt  1150 €
   

SPEZIALPLATZIERUNGEN 
UMSCHLAGSEITEN:
U2 210 × 297  mm –  plus 3 mm Beschnitt  4900 €
U3 210 × 297  mm –  plus 3 mm Beschnitt  4900 €
U4 210 × 297  mm –  plus 3 mm Beschnitt  4900 €

RABATTE / KOMMISSION
WIEDERHOLUNGSRABATT
2 × 5% | 3 × 10% | 6 × 15% (Sujetwechsel möglich)

BEILAGEN je. 1.000 Exemplare
bis 20 g Auflage exkl. Abo 75,00 €
bis 30 g Auflage exkl. Abo  80,00 €
bis 40 g Auflage exkl. Abo  85,00 €
ab 40 g   auf Anfrage

BEIHEFTER
auf Anfrage

PREISE & FORMATE
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Kooperation  
Rezeptentwicklung

Preis auf Anfrage

ADVERTORIAL 
Firmenportrait

Preis auf Anfrage

Kooperation  
Gewinnspiel

Preis (netto)     250 €

Produkt-Störer 

Preis auf Anfrage
 
nur nach Rücksprache  
mit der Redaktion 
buchbar

?

SONDERWERBEFORMEN

5 I foodscout



Interview 4-seitig

Preis auf Anfrage

Feinschmecker-Tipps

Preis auf Anfrage

SONDERWERBEFORMEN
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DRUCKUNTERLAGEN

VERLAGSDATEN

TECHNISCHE ANGABEN

Format:  210×297 mm (A4)
Papierart:  Bilderdruck, matt gestrichen
Druck: Rollenoffset
Druckdaten:  PDF/X-4 gemäss ISO 15930-7, 300 DPI, CMYK,  

Fonts eingebettet, 3 mm Beschnitt,  
Leitfaden unter pdfx-ready.ch

Lieferadresse:   Per Mail an shs@neosmartag.ch oder nach Absprache 
 Sabine Schumann, Tel.: +41 41 510 21 31

HERAUSGEBER 
Neosmart Consulting AG 
Lidostrasse 6  
6006 Luzern, Schweiz 
www.neosmart.ch  
mf@neosmartag.ch 
Tel. +41 41 510 21 30

Handelsregisteramt: Kanton Luzern 
Handelsregister-Nummer: CHE-110.353.096

VERTRIEB 
IPS Pressevertrieb GmbH
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R E Z E P T E  I   M E Z Z E  &  C O.

Zubereitung 
1. Für den Teig Mehl, Backpulver, Butter und Salz in eine Schüssel geben 

und von Hand rasch zu einer krümeligen Masse kneten.
2. Dann Eigelb, Joghurt, Wasser und Kreuzkümmelpulver dazugeben, gut 

vermengen und auf der Arbeitsfläche zu einem geschmeidigen Teig kne
ten. Anschliessend in Frischhaltefolie wickeln und 30 Min. kühlstellen.

3. In der Zwischenzeit für die Füllung eine Pfanne mit 2 EL Olivenöl er
hitzen und den Lauch darin 4 Min. leicht anbraten. Dann salzen und 
pfeffern, Knoblauch und Kreuzkümmel dazugeben und 2 Min. mit
braten.

4. Mit 100 ml Wasser ablöschen, das Lorbeerblatt dazugeben und ca. 2 Min. 
köcheln lassen, bis die Flüssigkeit verdampft ist. Dann Oregano einrühren, 
mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken und abkühlen lassen.

5. Wenn die Füllung kalt ist, die Fetabrösel unterheben und nochmals ab
schmecken.

6. Den Backofen auf 200 °C Umluft aufheizen und ein mit Backpapier be
stücktes Backblech bereitstellen.

7. In der Zwischenzeit den Teig aus dem Kühlschrank nehmen, halbieren 
und jeweils mit einem Nudelholz 3 mm dünn ausrollen. Mit dem Aus
stecher Kreise ausstechen, jeweils 1 TL der Füllung mittig daraufsetzen 
und den Rand mit Wasser anfeuchten.

8. Dann entweder (quadratisch) 4 Seiten nach oben klappen; die Spitzen 
mit Daumen und Zeigefinger zusammendrücken; oder (dreieckig) nur  
3 Seiten nach oben klappen und zusammendrücken.

9. Die gefüllten Teigtaschen auf das Blech setzen, die Füllung mit einem 
Finger hineindrücken, einen weiteren TL von der Füllung darauf geben 
und vorsichtig hineindrücken. Dann mit dem Eigelb bepinseln und  
12–14 Min. im Ofen backen.

10. Anschliessend etwas abkühlen lassen, anrichten und servieren.

Zutaten für 4 Portionen
Für den Teig
 1  Ausstecher, kreisförmig (Ø 10 cm)
 200 g  Dinkelmehl, hell (Typ 1050)
 40 g   Bio-Kochbutter, kalt –  

in 1-cm-Würfel schneiden
 40 g  Joghurt Natur
 1  Bio-Eigelb
 6 EL  Wasser, kalt
 ⅓ TL  Backpulver
 ⅓  TL  Kreuzkümmelpulver
 ⅓  TL  Kristallsalz

Für die Feta-Lauch-Füllung
 240 g   Lauch – halbieren, in feine Ringe 

schneiden, über einem Sieb gründlich 
spülen und abtropfen lassen

 150 g  Bio-Feta (Schafskäse) – zerbröseln
 100 ml  Wasser
 2 EL  Olivenöl, hitzebeständig
 1  Knoblauchzehe – hacken
 1  Lorbeerblatt
 1 EL  gehackter Oregano
 ⅓ TL  Kreuzkümmelpulver
  Kristallsalz und Pfeffer aus der Mühle

Teigtaschen 
mit Feta-Lauch-Füllung

VORBEREITUNGSZEIT: CA. 40 MINUTEN, ZIEH-/RUHEZEIT: CA. 40 MINUTEN,  
KOCH-/BACKZEIT: CA. 25 MINUTEN
436 KCAL PRO PORTION

Für einen einfachen Joghurt-Minze-Dip 200 g Sojajoghurt mit ½ EL frisch gepresstem Zitronensaft verrühren, 2 TL Tahini (Sesammus) 
und 1 EL geschnittene Minze hinzugeben und alles mit ½ TL Kreuzkümmelpulver würzen. Mit Kristallsalz und Pfeffer aus der Mühle 
abschmecken. Als Variante kann man statt Minze auch frisch geschnittenen Koriander verwenden.

Minze- 
Joghurt-Dip

Teigtaschen mit  
Feta-Lauch-Füllung Joghurt-Minze-Dip
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KONTAKT

Das Team von foodscout verbindet eine gemeinsame 

Leidenschaft – eine gesunde Ernährung, die Spass 

macht und schmeckt! Begleiten Sie uns, wenn wir 

neue, innovative Rezepte kreieren, angesagte Food-

Trends aufspüren und veganen und vegetarischen 

Köstlich keiten ferner Länder nachgehen!
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DAS BESTE
ZUM FEST

R E Z E P T E  I   F E S T T A G S B R A T E N

EIN FESTTAGSBRATEN, DER SEINEM ANSPRUCH GERECHT WIRD: MIT DIESEM HÖHEPUNKT  

EINES FESTLICHEN MENÜS WERDEN SIE FAMILIE UND GÄSTE GLEICHERMASSEN BEGEISTERN! Veganer Braten mit Pilzfüllung 
in Blätterteig gebacken

Zutaten für 4 Portionen
Für den Festtags-Braten
 1  Dinkel-Blätterteig, 42 × 26 cm
 150 g  Karotten – fein würfeln
 150 g  rote Bete, gekocht
 100 g   Kidneybohnen (netto), aus dem 

Glas
 100 g  rote Zwiebeln – fein würfeln
 75 g   Sonnenblumen-Hack (z. B. von 

myFairtrade)
 50 g   Walnüsse – hacken und fettfrei 

rösten
 50 ml  Granatapfelsaft
 2   Knoblauchzehen – fein würfeln
 4 EL  Olivenöl, hitzebeständig
 2 EL  Kartoffelstärke
 2 EL  Tamari (Sojasauce)
 1 EL  Senf, mild

Für den Spinat- und den Pilzmantel
 200 g   Spinat, TK – auftauen lassen; das 

Restwasser auspressen
 150 g  Austernpilze – grob würfeln
 150 g   Kräuterseitlinge – grob würfeln
 100 g  Champignons – grob würfeln
 100 g  rote Zwiebeln – grob würfeln
 4 EL  Olivenöl, hitzebeständig
 4   Knoblauchzehen – davon 2 

vierteln; die andern beiden 
pressen

 3 EL  Sojasahne
 1 Prise  Muskatnusspulver
 1 EL  gehackte Petersilie
   Kristallsalz und Pfeffer aus der 

Mühle

Zubereitung 
1. Als Erstes die Sauce zubereiten, da sie lange köcheln muss. Wählen Sie 

aus einem Saucenrezept auf der nächsten Seite aus! 
2. Pilz-Mantel: Alle Pilze in eine Schüssel geben. Zwiebeln und Knoblauch 

dazugeben und mit 2 EL Olivenöl, Salz und Pfeffer vermengen. Auf dem 
Backblech verteilen und 25 Min. bei 200 ° C Umluft im Ofen rösten. 
 Anschliessend in einem Cutter grobkörnig zerkleinern. Die Petersilie 
unterheben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Spinat-Mantel: Den Spinat in 2 EL Olivenöl 3 Min. dünsten, den Knob-
lauch hinzufügen und weitere 2 Min. mitdünsten. Mit Muskat, Salz und 
Pfeffer würzen und auf einem Teller beiseitestellen.

4. Braten: Die Zwiebeln in 2 EL Olivenöl 3 Min. anbraten, dann Karotten und 
Kidneybohnen 4 Min. mitbraten, dann Knoblauch 2 Min. mitbraten. Mit 
Salz und Pfeffer würzen, auf einem Teller beiseitestellen.

5. Die rote Bete, 50 ml Granatapfelsaft und Tamari in einem Mixer pürieren. 
Das Sonnenblumen-Hack in eine grosse Schüssel geben, das Rote-Bete- 
Püree, die Karotten-Zwiebel-Mischung, Walnüsse und Stärke dazugeben. 
Gründlich vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Masse mit Hilfe einer Frischhaltefolie zu einer kompakten, ca. 25 cm 
langen Wurst rollen. In 2 EL Olivenöl von allen Seiten goldbraun anbra-
ten, aus der Pfanne nehmen und auskühlen lassen.

7. Den Backofen erneut auf 200 ° C Umluft vorheizen; ein mit Backpapier 
bestücktes Backblech bereitstellen und ein weiteres Backpapier auf die 
Arbeitsfläche legen.

8. Den Blätterteig quer auf dem Backpapier ausbreiten. Vom Blätterteig ein 
12 cm breites Stück abschneiden und in den Kühlschrank legen. Den 
 Spinat auf dem Blätterteig verteilen; dabei rechts und links einen Rand 
von 3 cm, oben und unten einen Rand von 1 cm freilassen. Dann das Pilz-
Püree auf dem Spinat verteilen.

9. Den Braten rundherum von Hand mit 1 EL Senf einreiben und auf das 
untere Drittel des Blätterteigs setzten. Den gesamten Braten von unten 
her eng aufrollen. Dann die Seiten einschlagen und überlappend festdrü-
cken. Mit Hilfe des Papiers den Braten auf das mit Backpapier bestückte 
Backblech transportieren und langsam daraufgleiten lassen. Nun sollte er 
mit der eingeschlagenen Seite auf dem Backblech liegen.

10. Mit Sojasahne bepinseln. Aus dem zurückgelegten Blätterteig-Stück aus 
dem Kühlschrank die Dekoration gestalten (z. B. Streifen schneiden und zu 
einem Netzmuster zusammensetzen). Die Oberfläche ebenfalls mit Soja-
sahne einpinseln und den Braten 30 Min. im Ofen goldbraun backen.

11. Vor dem Servieren die Sauce nochmals kurz erhitzen und zusammen mit 
dem Festtags-Braten geniessen.

VORBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MINUTEN,  
KOCH-/BACKZEIT: CA. 11/2 STUNDEN, 
ZIEH-/RUHEZEIT: CA. 20 MINUTEN
1057 KCAL PRO PORTION

MEDIABERATUNG
Active Intermedia UG (mbH)

TINA DEISSLER 
Anzeigenleitung

Fischleite 5a
82266 Inning am Ammersee
Tel. +49 (8143) 9999-280
E-Mail: tina.deissler@active-ic.de
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1. AUFTRAGSABWICKLUNG

DIE VERTRAGLICH GEREGELTE WERBEAUFTRAG GILT FÜR DAS ERSCHEINUNGSDATUM. JEDER ANZEIGEN-
AUFTRAG GILT GRUNDSÄTZLICH NUR FÜR DIE ANZEIGE EINES EINZIGEN AUFTRAGGEBERS. ANZEIGENAUF-
TRÄGE UND VEREINBARUNGEN WERDEN ERST DURCH DIE SCHRIFTLICHE BESTÄTIGUNG (PER BRIEFPOST 
ODER E-MAIL) DER NEOSMART CONSULTING AG VERBINDLICH. ANDERE VEREINBARUNGEN BESTEHEN 
NICHT.

2. TARIFÄNDERUNGEN

TARIFÄNDERUNGEN BLEIBEN VORBEHALTEN, SIE GELTEN VOM ZEITPUNKT IHRER INKRAFTSETZUNG AN 
FÜR ALLE WERBEAUFTRÄGE.

3. AUFNAHMEBEDINGUNGEN

NEOSMART CONSULTING AG BEHÄLT SICH DAS RECHT VOR, DIE VERÖFFENTLICHUNG VON INSERATEN 
OHNE BEGRÜNDUNG ABZULEHNEN. VERANTWORTLICH FÜR DEN INHALT DER ANZEIGE IST DER AUFTRAG-
GEBER. WIRD DER VERLAG VON DRITTEN HAFTBAR GEMACHT, VERPFLICHTET SICH DER AUFTRAGGEBER, 
DEN VERLAG VON IRGENDWELCHEN ANSPRÜCHEN FREIZUSTELLEN. VERURSACHT EINE ANZEIGE DIE VER-
ÖFFENTLICHUNG EINER GEGENDARSTELLUNG GEMÄSS ART. 28G FF DES SCHWEIZERISCHEN ZIVILGESETZ-
BUCHS (ZGB), SO HAT DER AUFTRAGGEBER DIESE WIE EIN INSERAT GEMÄSS GELTENDEM TARIF ZU BEZAH-
LEN. INSERATE, DIE AUFGRUND IHRER GESTALTUNG NICHT KLAR ALS SOLCHE ZU ERKENNEN SIND, 
WERDEN MIT DER BEZEICHNUNG «ANZEIGE BZW. ADVERTORIAL» KENNTLICH GEMACHT.

4. BEANSTANDUNGEN

FÜR AUFTRAGSWIDRIGE ODER FEHLERHAFT ERSCHIENENE ANZEIGEN HAT DER AUFTRAGGEBER AN-
SPRUCH AUF EINE PREISREDUKTION ODER EINE ERSATZANZEIGE BIS HÖCHSTENS ZUM VERTRAGLICHEN 
PREIS DER BEANSTANDETEN ANZEIGE. EINE WEITERGEHENDE HAFTUNG WIRD AUSDRÜCKLICH AUSGE-
SCHLOSSEN. NICHT ZUM PREISNACHLASS BERECHTIGT SIND DRUCKFEHLER, DIE WEDER SINN NOCH WIR-
KUNG DER ANZEIGE STÖREN ODER WELCHE AUF DEM «GUT ZUM DRUCK» NICHT KORRIGIERT WURDEN. 
DER VERLAG GEWÄHRLEISTET EINE DRUCKTECHNISCH GUTE WIEDERGABE DER ANZEIGEN. BEDINGUNG 
IST, DASS DER AUFTRAGGEBER DEM DRUCKVERFAHREN ENTSPRECHENDE EINWANDFREIE, DRUCKFERTIGE 
UNTERLAGEN LIEFERT. GERINGE TONABWEICHUNGEN SIND IM TOLERANZBEREICH DES DRUCKVERFAH-
RENS, DER VERWENDETEN

PAPIERE UND FARBEN BEGRÜNDET UND BERECHTIGEN NICHT ZU PREISNACHLASSEN.

5. DRUCKUNTERLAGEN

FÜR DIE TERMINGERECHTE LIEFERUNG DER DRUCKUNTERLAGEN ODER BEILAGEN IST DER AUFTRAGGEBER 
VERANTWORTLICH.

6. GUT ZUM DRUCK

PROBEABZÜGE WERDEN AUF WUNSCH GELIEFERT, SOFERN DIE DRUCKUNTERLAGEN TERMINGERECHT 
VORHANDEN SIND. FÜR KORREKTUREN IST DER AUFTRAGGEBER VERANTWORTLICH. WIRD DER PROBEAB-
ZUG NICHT FRISTGEMÄSS ZURÜCKGESANDT, SO GILT DIE GENEHMIGUNG ZUM DRUCK ALS ERTEILT.


