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INFHALT o

Dieke Insigler,

lieben Sie Hasen? Als Eier-Ver-
steckerist das Langohr derzeit
allgegenwartig. Sicher hat sich ein
Hase auch bei lhnenin der Oster-
deko ein Nest gebaut. Zu seiner Be-
rihmtheitist er gekommen, weil er
eins der ersten Tiere ist, die im Fruh-
ling Junge haben - und davon bis zu
20im Lauf des Jahres. Das machte
ihnschon beiden alten Germanen
zum Sinnbild fur Fruchtbarkeit und
Frahling.

Was fur ein sympathisches Symbol
fur Aufbruch und Erneuerung. Lassen
Sie uns kein HasenfuB3 sein, denn wir
wissen, wie der Hase lauft. Namlich
in Richtung Sonne, Osterfeier und
neue Aktivitaten! Ihr INSIDER April
will dabei Ihr Begleiter sein mit jeder
Menge bunten Eiern, Pardon, Ideen!

e Insiger
Cegublion
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TAGESANGEBOTE

Sind Sie in Friihlingslaune?
Dann heben Sie die aufs nachste Level mit
unseren sonnigen Vorschlagen

AKTUELLES TV-PROGRAMM

Spannende Shows auf 3 Kanélen
Finden Sie Ihre Highlights!

INTERVIEW

2 Experten, 1 Marke: M. ASAM!

Marcus Asam und Beate Igel verraten uns, was es
Neues gibt im Reich der Schonheit und warum wir
es unbedingt ausprobieren sollten ...

VORSCHAU
Highlights, die der Mai uns bringt

12

KUCHEN NEWS Der
_ Frihling kommt mit fri-

schen Genlssen und wir

B s mit einem Gewinnspiel!

Hier geht’s zum QVC Newsletter

Frp O] -:_

KURZURLAUB Wen es bei Son-|
nenschein nicht mehr zu Hause - !

halt, fur densind unsere Ideen!
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OSTERN HOCH

DREI! Kati, ] 2 -
Claudia und ﬁ - DR.PLEUSE IM INTER-

Maren haben VIEW Der,QVC Haus-
eines gemeinsam: arzt“weil3 Rat zum Thema
Sie lieben das : Bluthochdruck und was

Familienfest und | dagegen hilft
bringen uns lecke-
re Rezepte zum
Ausprobieren mit

27

NSIDERWISSEN : ' FIGURTYPEN

MEHR Viele Ideen fir ! 4 i Der passende

den wechselhaften A ; T : Schnitt schmei-
chelt jeder Fi-
gur. Wer weil3

das besserals
eine Designerin
wie Kim Men-
delson?

Einfach den QR-Code scannen und abonnieren!

Dann kommen alle Informationen zu unseren Tagesange-
boten und Highlights, die Sie nicht verpassen wollen, direkt
in Ihr Mail-Postfach.




Fotos: Adobe Stock, QVC (Andreas Kleyboldt)

Katr Conrads

Jedes Jahr frisch gemacht bei uns. Ich deko-
riere auch gerne fur andere so ein XL-Nest.
Jedesist wie eine eigene kleine Osterwelt mit
Glitzer und viel Natur durch Blaten, Forsythien
und Weidenkatzchen. Wir haben einen Rie-
sentisch, an den 14 Lieblingsmenschen passen.
Da macht sich so ein Hingucker grofB3artig. Ich
liebe Ostern! Vor unserer TUr stehen schon seit
Wochen die Outdoor-Hasen und begrifen
alle Passanten und Géste.

Wir feiern als Familie zusammen, beginnend
mit einem Osterspaziergang mit unseren
beiden Hunden und anschlieendem Kaffee
und Kuchen. Fallsich morgens noch vor der
Kamera stehe, besorgt mein Mann das geba-
ckene Osterlamm. Wenn ich frei habe, backe
ich es selbst. Ohne das gibt es kein Osterfest!
Ein LINDT Schokohase mit Glockchen muss
auch dasein. Den bekomme ich geschenkt.

Am Montagmorgen nach ausgiebigem Aus-
schlafen findet beim Fruhstlck das groBe
Familienduell im Oster-Kicken statt. (Lacht))
Das wird bei uns sehr ernst genommen! Kennt
inrdas, wenn 2 Leute je ein hartgekochtes Ei
aneinanderstof3en und das Ei, das heil bleibt,
gewinnt? Es gibt je 3 Runden. Mein Mann
René kickt mit Lea und ich mit Ben. Spater gibt's
Eiersalat oder Stullen aus meinem frisch ge-
backenen Dinkelbrot. Das lege ich euch ans
Herz. Esist soo einfach. NurzusammenrUhren,
gehenlassen und backen. Und falls ihr einen
Romertopf habt, bleibt es darin richtig lange
frisch. Mit demselben Rezept aus Weizenmehl
mache ich Ubrigens auch frische Brotchen.
Mmbh!

Katis REZEPT fur fices
Brot & five Brotchen

Zutaten:

Tkg Dinkelmehl
(1050er)

700 ml Wasser
2049 Salz

5g Frischhefe
Etwas Ol

Zubereitung:

1L6sen Sie die Hefe in etwas Wasser auf und rihren

Sie alle Zutaten zusammen zu einem festen Teig.

2 Lassen Sieihn ca.1Std. gehen, geben Sie ein paar Tropfen
Ol darauf und falten Sie mehrfach den Teigballen von der
Seite Uber die Mitte zusammen. Er bekommt Spannung
dadurch. Noch 3 Std. oder Uber Nacht gehen lassen.

3 Den Backofen auf 250° C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teig in eine Kasten- oder Brotform geben, oben
ca.lcmtief einschneiden und fur ca. 50 Min. backen.



Claudia Goebels

Uberhaupt nicht! Ich kann euch nur empfeh-
len, mein Rezept auszuprobieren. Dann habt
ihr gleich ein Geschenk fur zum Beispiel eine
Einladung rund um Ostern. ,Isch nehm noch
een Eierlikdrschen - das Leben muss jairgend-
wie weiterjehnl!”, sagt Hape Kerkeling im Film.
Das ist das passende Motto dazu. Die Glas-
chen habeich Ubrigens schon seit meiner
Studentenzeit, als ich sie auf einem Trodel-
markt gefunden habe.

Aufjeden Fall bei mirl Ab Sonntagmittag tref-
fen sich Familie und Freunde bei uns. Es gibt
Mittagessen, Kaffee und Kuchen und am
Montag noch einen Brunch. Ich habejain
ltalien gelebt und das Motto ,Natale conituoi,
Pasqua con chivuoi” (Weihnachten mit deinen
Eltern, Ostern, mit wem du willst) lebe ich im-
mer noch. Sonntag gehen wir in den Gottes-
dienst in der Maxkirche. Die steht mitten in
der DUsseldorfer Altstadt. Dort haben wirauch
geheiratet. Es gibt eine tolle Musiktradition.
Die Konzerte kannich jedem ans Herz legen!
Wenn am Sonntag das Halleluja vom Chor
gesungen wird, geht mir das Herz auf.

Am Grundonnerstag Heringssalat oder Mat-
jes, am Karfreitag traditionell Fisch. Dann ba-
cke ich einen Hefezopf mit Zuckerstreuseln fur
Sonntag. NatUrlich gibt es jede Menge Eier -
auf einer Pyramide. Die hat meine Mama mal
gebaut. Auch ein Osterlamm und ein Oster-
hase werden gebacken. Manchmal bereite ich
eine Torta Pasqualina zu. Das ist eine typisch
italienische Gemusetorte fUr Ostern. Den Tisch
decke ich besonders schdon -ich bin eine
Tischdeckenfreundin.

Tatsachlich gehe ich gerne einkaufen! Wir
wohnen in der Nahe vom Carlsplatz, dem
Dusseldorfer Markt. Ich bin eine passionierte
Wochenplanerin und Uberlege, wer wann da ist
und was wir brauchen. So gibt es am wenigsten
Verschwendung. Das kannich jedem nur emp-
fehlen. Ich freue mich jetzt schon und winsche
allen Leserinnen und Lesern ein frohes Osterfest!

REZEPT fiir
selbstgemachten
Ferlikor

Zutaten:

8 Eigelbe, GroBe M (frische Bio-Eier)

250 mlweiBer Rum, Wodka oder Doppelkorn
250 ml Milch oder Sahne (mit Sahne wird der
Eierlikor dickflUssiger)

250 g Puderzucker

Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Alle Zutaten in einer Schissel vermischen und Uber
einem Wasserbad so lange mit einem Schneebesen
oder Handrihrgerat aufschlagen, bis der Eierlikor
dickflussig wird.

In Flaschen abfullen und im Kthlschrank lagern.
Da halt er sich bis Oktober, meint Claudia. Ihr Tipp:
Beiden Eiern auf einen kraftig gelben Dotter ach-
ten, damit der Likor auch richtig lecker aussieht.

Aus den Ubrig gebliebenen Eiweil3en lassen sich Bai-
sers backen. Auch die sind ein schones Mitbringsel!

Claudias Rezept fur diese kostliche
Eierlikor-Torte finden Sie in unserer
QLINARISCH-Rubrikin der QVC App!



Maren Wielfeldl

Wirmogen alles, was kostlich ist und gesund
gekocht werden kann. Meine Mutter war recht
fortschrittlich und hat bereitsin meiner Kindheit
vollwertig gekocht. Auch durch den Leistungs-
sport wurde meinem Mann und mir die Wich-
tigkeit von Ernéhrung nahegebracht. Beiuns
zu Hause wird WeiBmehlin der Regel durch
frisch gemahlenes Dinkel-Vollkornmehl und
Zucker nach Méglichkeit durch naturliche Suf3e
ersetzt. Ich habe euch mein Rezept fUr den Ge-
muse-Nuss-Kuchen mitgebracht. Durch die
frischen Zutaten wird er nicht ganz so fluffig,
aber daflr so richtig lecker ,ditschig”. Wir lieben
das! Ich fuhle mich mit den frischen und Uber-
wiegend guten Zutaten einfach fitteram Tag.

Aufjeden Falll Spatestens am Ostersonntag
kommen alle zusammen. Die erweiterte Familie
ist aktuell Uber die Republik verteilt. Da ist die
Anreise fUr manche etwas weiter, aber wir ver-
suchen, das Ganze zu verlangern und uns nach
Moglichkeit 2-3 Tage zu sehen. Wenn wir alle
zusammenkommen, gibt es reich gedeckte
Tische und stundenlange Gesprache. Eier sind
das ganze Jahr Uber in unterschiedlichster Form
beiuns beliebt, daist Ostern ein echtes ,Eilight”.
(Lacht.)) Auch die Veganer und Vegetarierin
unserer Familie werden mit kostlichen Lecke-
reien verwohnt. Die Ostertage sind immer
richtig bunt und frohlich, es wird viel gelacht.

Jagenau, aus natUrlichen Wachsen, atheri-
schen Olen und Farben. Das ist gar nicht so
schwierig. Aber bitte aufpassen, das Glas muss
feuerfest sein! Ansonsten braucht man nur
einen dicken Docht und das Metallplattchen,
indem er steckt. Ich liebe zitrische Dufte. Auf
diese Weise schmeckt Ostern nicht nur gut,
sondern duftet auch herrlich!
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REZEPT fiir gesunden

Gemuse-Nuss-Kuchen

Zutaten:

Ca.400g Obst und GemUse
zum Mixen

160 g Haselnusse, Mandeln,
WalnUsse und Pekannusse, frisch
gemahlen (die Nusswahlist
variabel)

150 ml Ahornsirup

4 Eier und 170 g Butterin Stucken
100 g geriebene Zartbitter-
Schokolade

Etwas Salz und eine Prise Vanille
150 g frisch gemahlenes
Dinkel-Vollkornmenhl

20 g Backpulver

Kakaopulver (zuckerfrei) oder
Zimt nach Geschmack

o,

Tipp von Maren:,, Als leckere Deko nehme ich fiir den geschnittenen
Kuchen gerne einen kleinen Schlag Sahne mit frisch piirierter, saftig-
siiBer Mango als Topping. Himbeeren, Erdbeeren oder Maracuja
sind gleichermaBen beliebt bei uns.”

Zubereitung:

1 Zerkleinern Sie Obst und Gemuse im Mixer. (Maren empfiehlt 1 Banane,
1 Apfel, 2 Mohren und 1/4 Zucchini. Es kann beliebig nach Vorrat und Ge-
schmack variiert werden. Auch Birne oder eine kleine Menge Mango ist sehr
lecker. Beim Gemuise auf geschmacksintensive Sorten wie Kohl verzichten)
2 Die restlichen Zutaten dazugeben und alles zu einem feinen Teig pU-
rieren. Schoko-Fans geben noch zuckerfreies Kakaopulver in den Teig.

3 Heizen Sie den Ofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vor und verteilen Sie
den Teig gleichmafig in einer gefetteten Glasform oder auf einem mit
Backpapier belegtem Blech. Wer Zimt liebt, kann ihn jetzt obenauf streuen.
Im Ofen fur ca. 30 Min. backen. Lecker!
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Marens
REZEPT fiir
Gemaisequiche

Zutaten Teig:

230 g frisch gemahlenes Dinkel-Vollkornmehl
1TL Salz

120 g Butter und etwas fur die Form

50 ml kaltes Wasser

Zutaten Fillung:

Ca. 800 g Zucchini-Mdhren-Mix

1groBe Zwiebel

2 EL Olivendl

200 g Magerquark

90 ml Milch (ob vegan oder Kuhmilch, bleibt
der GenieBerin selbst Uberlassen)

3 Eier

1TL Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
andere Gewdirze nach Geschmack

100 g geriebener Kase (Parmesan, junger
Gouda, Emmentaler oder Cheddar)

Zubereitung:

1 Mischen Sie das Mehl mit dem Salz und
geben Sie die Butter in Stucken sowie das
Wasser hinzu. Kneten Sie alles zu einem
glatten Teig, wickeln ihnin Folie und stel-
lenihn ca.30 Min. kalt. Heizen Sie Ihren
Backofen auf180° C Ober/Unterhitze vor.
2 Schneiden Sie Zucchini und Mdhren in
dinne Scheiben und die Zwiebel in feine
Warfel. RUhren Sie Quark und Milch glatt.
Eier, Salz, Pfeffer sowie Gewlrze (nach
Geschmack) und den Kase hinzugeben.
Das Gemuse unterrthren.

3 Fetten Sie die Quicheform (@ ca. 26 cm)
mit dem Olivendl. Geben Sie den ausge-
rollten Murbeteig hinein, sodass ein ca.
3-4 cm hoher Rand stehenbleibt. Mit ei-
ner Gabel einige Male einstechen, die
Quark-Gemuse-Mischung hineingief3en
und ca. 30 Min. backen.

Als leckere Deko empfiehlt Maren eine
kleine Salatgarnitur mit Sprossen auf dem
Teller.
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SUSS
ohne
Sunde

Ach, ware es nicht schon: ein leckerer Schoko-Karamell-Riegel,
dersich nicht gleich auf die HUften setzt? Susanne Vogel hat unseren
Wunsch erhoért und jede Menge Proteine, wenig Zucker, kein Gluten
und herrlichen Geschmack in viele Schichten gesteckt. Danke
Susanne, danke NutralLineal

NutraLinea KETO Protein Riegel Schoko-Karamell 12 Stiick, auf
Brownie-Basis, mit Karamell- und Knusperschicht, Uberzogen mit
Milchschokolade Art.-Nr.278 804 fir 34,99 €

Die Neuheit bei NutraLinea - beiBen Sie rein.

ES SCHMECKT NACH

Fruhling

Wir freuen uns tiber den ersten Spargel, Barlauch
und Rhabarber, wie herrlich! Falls Sie noch auf der
Suche nach neuen Rezepten sind, werden Sie bei
QLINARISCH lecker fiindig - siehe rechts!

VITAMINE FUR DIE
FENSTERBANK

Saen Sie Geschmack aus! Ob am Fenster oderim
Garten: Mit Krautern lassen Sie leckere Kichenideen
zum Auftischen wachsen. Genief3en Sie Schnitt-
lauch, Petersilie, Basilikum und Co. mit Butter,
Frischkase, Quark oder als Pesto immer, wenn lhnen
nach gesundem Grun ist. Entdecken Sie unsere
neuen Krautermischungen auf QVC.de! Einfach
PFLANZENFREUND in die Suche eingeben und auf
Entdeckungsreise gehen.

Fotos: Adobe Stock, QVC

APP IN DIE
Fruhlingskuche

Unser Tipp fiir Ihre Kiiche: Holen Sie sich mit Qlinarisch
frische Saison-Rezepte, nachhaltige Kichentipps und
unterhaltsame Livestreams mit

unseren Kichenprofis auf Ihr
Smartphone!l Unsere QVC App

erwartet Sie hinterdem QR-Code.
Aktuell mit glinarischen Ideen und
Fruhlingsinspirationen, die fur Ab-
wechslung auf dem Teller sorgen.
Probieren kostet nix!
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Woussten Sie schon, dass Sie die
leckere Vitamin-C-Bombe
das ganze Jahr Uber genief3en
kdnnen? Zum Beispiel, indem
Sie die Barlauchblatter zu
einer Paste verarbeiten. Dazu
schneiden Sie sie in Streifen
und schichten sie, mit Salz und
Ol zusammen, in ein Schraub-
glas. Oder Sie verwandeln den
Béarlauch direkt in ein kdstli-
ches Pesto. Kleingeschnitten
und mit Ol gemischt l&sst er
sich auch einfrieren.

RLAUCH

Ruhrend
GEWINNEN!

Kennen Sie schon die praktischen Kiichenhelfer von
COOX? Ruhrschusseln, Muffinférmchen oder Mini-Back-
formen aus Silikon fur noch mehr Back-Freude. Entdecken
Sie das ganze Sortiment auf QVC.de - und machen Sie
gleich mit bei unserem Gewinnspiell Wir verlosen 5 rote
und 5 blaue faltbare Rihrschisseln unter allen richtigen
Antworten auf die Frage: ,Wie heif3t unsere neue Marke
fur Samereien?” Senden Sie lhre Antwort bitte per Post an:
QVC Deutschland, Rhein Studios, Redaktion INSIDER,
Postfach 104130, 40032 Dusseldorf, oder per Mail an:
INSIDERquiz@QVC.com

COOX faltbare Riihrschiissel Silikon und Edelstahl, fir Salate,
Teige oder Cremes, 27 x23 x 5,5 cm, 2.000 ml, spilmaschinen-
und ofenfest, rot oder blau Art.-Nr. 887169

Unser Extra-Angebot am 08.04. - schalten Sie ein!

Teilnahme-und Einsendeschlussist der 30.04.2025 (Eingang bei QVC). Die
Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlos-
sen. Umtausch oder Barauszahlung des Gewinns ist nicht moglich, Mitarbeiter
der QVC Deutschland Gruppe und ihre Angehérigen sind von der Teilnahme
ausgenommen. Zur Teilnahme berechtigt sind nur volljahrige Personen. Die
Gewinnchance ist unabhéngig von einem Einkaufbei QVC. Der Teilnehmende
erklart sich damit einverstanden, dass seinNameim TV genannt wird.
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