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Ganz ohne Zucker!

A S

Mit Lakritz ldsst sich das Leben versiifsen. Das gilt auch fiir Diabe-
tiker. Dank Zuckerersatzstogy Maltitol entsteht didtetische Vielpalt
wie milde Lakritzmiinzen, Malz-und Salzlakritz, Vanillegischchen oder
siife Lakritzkatzen. Dazu gesellen sich die danischen Gajol mit neuen
Geschmacksvarianten, z.B. Blaubeere oder Granatapgel. Aus der Hei-
mat der StiBholzwurzel stammt die naturherbe Mischung — Lakritz in
seiner konzentriertesten Form ohne jegliche Zusatzstogge und krdgtig
herb im Geschmack. Bei den schinen Dosen von Amarelli oder Zagarese
konnen Sie zwischen Anis-, Minz- oder Zitrusaromen wahlen. Wenn
Sie machten, begillen wir Ihnen auch die Klipp-Klapp-Dose von kada.
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Naturherber Mix | reines Lakritz ohne
Tucker | 100g » 5,00 Euro |

20q in der kadé-Klipp-Klapp-Dose »
3,00 furo

Gajol | zuckergreie Lakritzpastillen mit Salz,

Polet, Original-mild, Blaubeer, Granatapgel;
danisch |

20g-Schachtel » 0,80 Euro

Gajol Salmiakdrops | 389 » 1,40 Furo

T 12113 Luckergrei

Ganz ohne Zucker

rechts:

Liquirizia pura — alle Dosen sind mit
naturreinen Lakritzstiickchen ohne
Tucker befiillt. Reines Lakritz ist hart
und schmeckt herb-siifs, die ebenfalls
zuckerfreien Aromen Anis, Minze oder
Agrumi - Zitrus geben eine feine Note.

oben:

Didtetischer Lakritz-Mix | von mild bis leicht
gesalzen mit Zuckerersatzstogg |

2009 » 4,00 Euro | 5009 » 10,00 Euro |
1000g » 18,00 Euro

jede Sorte ist auch einzeln zu bestellen |
100g » 2,00 Furo

Alle Einzelsorten sind unter www kado.de

in der Rubrik , didtetisch” zu inden.
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Europaische Gemeinschaft

Bei unserem Schachtelmix querbeet durch Europa kdnnen Sie beson-
dere Rezepturen entdecken, die es als lose Sorte nicht gibt. Zum
Beispiel die granzdsischen Grisettes de Montpelliers — honiggesiifite
Lakritzkugeln, die grither sogar als Zahlungsmittel dienten. Ebenso
wertvoll sind auch die Stoogpertjes, westriesische Oldtimers, die
mit Birne vergeinert sind. Zugegeben, die skurrilen Terva-Lakristi mit
der rauchigen Note aus Finnland sind etwas gewdhnungsbedirgtig,
aber immer einen Versuch wert. Dagegen sind die Wybert-Lakritzen
aus den Niederlanden so wohlbekannt wie die Rolle ,zoute drop®.
Belgisch Belcanto bringt Frische in die Kehle, die godsmak Lakerol aus

BAY VAR

Schweden gehlen genauso wenig
wie die Rotellaschnecken oder der
Lakritzmeter zum Abrollen. Kurz:
Die kleinen Bunten sind immer rich-
tig fiir unterwegs.

Europiische Gemeinschaft

Wybert | Lakritzpastillen mit Honig, Minze,
Salmiak, niederlandisch |
25g-Dose » 1,60 Euro

Viola Fazer | Lakritz mit Veilchenaroma,
ginnisch | 23g-Schachtel » 1,00 Furo

Stoogpertjes | Lakritz mit Birnenaroma,
niederlandisch | 250g-Box » 3,75 Euro

Bais de Reglisse | frisches Siiholz,
granziisisch | eeg » 1,50 Euro

Radici | grisches Siifholz, italienisch |
40g-Dose » 4,00 Euro

Terva | Salmiak- oder Lakritzpastillen mit
rauchigem Aroma, ginnisch |
3eq-Schachtel » 1,0 furo

La Jaunie | siif-herbe Lakritzstiickchen mit
Tucker, granzisisch | 6g-Dose » 2,00 Euro

Belcanto | minzige Lakritzpastillen, belgisch | Sisu | grische Lakritzpastillen, innisch |

20g-Dose » 2,00 Euro

Grisettes de Montpelliers | honigsiiGe
Lakritzmurmeln, ranzisisch |
80g-Dose » 2,80 Euro

Extra | zuckergreies Lakritzkaugummi,
schwedisch | 14g-Riegel » 1,10 Euro

Kick | mildes Lakritztoggee, schwedisch |
19q-Riegel » 0,60 Euro

Metertje | mild-siiser Lakritzmeter,
niederlandisch | 80g » 1,40 Euro

Duello | Schoko-Lakritzlinsen, finnisch |
4eg-Schachtel » 1,60 Furo

Rotella | aromatische Lakritzschnecken,
italienisch | 100g-Tite » 2,00 Euro

Amarelli Sassolini | sifs dragiertes Naturla-
kritz Kieselsteine", italienisch |

40g-Dose » 4,00 Euro

Lakerol | Lakritzpastillen mit Salmiak,

Veilchen, Orange oder Kaktus, schwedisch |
Je 23g-Schachtel » 1.5 Euro

36g-Schachtel » 1,40 Euro

Halva Salmiakki | milde Salmiakpastillen,
ginnisch |
3ug-Schachtel » 1,40 Euro

Kuh-Lakritztoggee | siifs-mildes Lakritz,
deutsch |
7eq-Riegel » 1,00 Euro

Droprol zout | wilrziges Salzlakritz,
niederlandisch |
35g-Rolle » 1,00 Euro

Lakrisal | gepresstes Salmiaklakritz,
niederlandisch |
25g-Ralle » 0,85 Eur

Cachou Reglisse | siif-herbes Lakritz mit
Lucker, granzosisch |
20g-Dose » 2,50 Euro
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Von Haus aus lecker

— T

Die Herstellung von Lakritz ist kein Geheimnis. Die Qualitdt der Zutaten
und das Know-how der Zubereitung machen daraus etwas Besonderes.
Kennen Sie schon unsere kleinen Kunst-Stiicke, die nach hauseigenem
Rezept in Belgien manuell produziert werden? Probieren Sie unsere
Lakritz-Karees mit natirlicher Ingwerschdrge, die Sie lose oder in der
kadd-Schmuckdose kaugen kannen. Einen Eindruck von der Herstellung
bekommen Sie in der Galerie unter www.kado.de. Auch aus der eige-
nen Werkstatt sind unsere kaddletten, gepresstes Lakritzpulver mit
Ingwer aromatisiert, mit zimtig-grischem Geschmack oder schlicht
lakritzig. Aug jeden Fall gilt: In den Zutaten liegt die Kragt.

Wr

kadaletten-Set | gepresstes Lakritzpulver,
pur, mit Ingwer oder Zimt, hauseigenes
Rezept | 3 x 10g-Riegel » 1,20 Euro

Ingwerkarrees | Lakritz mit geuriger
Ingwerschérge, hauseigenes Rezept |
100 » 2,50 furo

in den 95g-Schmuckdosen » 4,50 Euro
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Schwarze Prasente
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Wer gerne schenkt, dem empgehlen wir unsere Wundertiite, die wir
mit einer kadd-Mischung quer durch den Lakritzgarten fiillen und mit
den kaddletten sowie einer handgerollten Lakritzschnecke abrunden.
Die silbermatte kadd-Geschenkdose giillen wir ganz nach Ihren Wiin-
schen: Soll es ein Kilo mild-siifs sein oder der romanische Mix, nur
Salzlakritz, Didtlakritze oder alle Sorten aus Skandinavien? Kannen Sie
sich nicht entscheiden? Dann vertrauen Sie mit einem Lakritz-Jahres-
abonnement unserer Auswahl: 12 x 250q kadd-Lakritz grei Haus. Direkt
im Laden bekommen Sie die schmucke Bonbonniere, damit der Lakritz-
liebhaber gleich sehen kann, welche Lakritzgeniisse ihn erwarten.

21 =

Schwarze Prasente

Bonbonnieren mit kadd-Mix | (nur im
Geschagt] | 400g-Glas » 12,00 Euro |
600g-Glas » 17,00 Furo |
1000g-Glas » 22,00 Euro

kadg-Prasent in der Dose |

Sie haben die Wahl:

s kadg-Hausmischung dber alle
Lakritzsorten |

o~ skandinavische Mischung an typisch
regional nordischen Lakritzen |

aw siifi-milde Mischung an vielgaltig
aromatischen Lakritzen |

o salzige Mischung von leicht bis kragtig
gesalzenen Lakritzen |

o salmiakige Mischung von milden bis
schargen Lakritzen |
1000g » 18,50 Euro
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s romanische Mischung an typisch
siideuropaischen Lakritzen |

o digtetische Mischung von milden bis
salzigen Lakritzen mit Zuckerersatzstogg |
1000g » 21,50 Euro

kadi-Lakritzwundertiite | Lakritzmix durch
das Sortiment + handgeroliter Schnecke
aus finnland und kadletten-Set zum
Probierpreis | 500g » 10,00 Euro

kadg-Gutschein | ab einem Wert von
10,00 Euro

kadg-Jahresabonnement | 12 x 250q Lakritz
grei Haus » 85,00 Euro
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Schwarzbrennen, mal anders
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Fiir Entspannung aug siideuropdische Art machten wir Thnen drei ita-
lienische Grappe vorstellen: schwarzer Nigredo, heller Rubedo oder
der weiche Oronero, der durch die Siholzwurzel in der Flasche so
aromatisch wird. Oder die Lakritzlikdre: schwarz-samig der Oronero,
cremig-sahnig der Liquorizia Crema, ganz wunderbar als Digestif auf
Eis. Im Norden wird auch lissiges Lakritz gern kragtig-wiirzig genos-
sen. Typisch ginnisch ist der Koskenkorva, Wodka mit Salzlakritz oder
Royal Salmiakki. Passend zum Rauchlakritz gibt es den Lakritzsnapsi
Terva. Wer lieber aug den Dreh verzichtet, dem legen wir die Limona-
dengrundlage Aquadorcio oder den Dropsirup ans Herz.

al (i

oben links:

Aquadoreio | flssiges Lakritzextrakt gir
Limanade, zuckergrei, italienisch |
0,25|-Flasche » 2,80 Euro

Dropsirup | gesiifter Lakritzsagt,
niederlandisch | 125ml-Flasche » 3,50 Furo

oben rechts:
Gajol blau | 30% Vol. Alkohol |
0,02-Flasche » 1,50 Euro

Dirty Harry | 21,5% Vol. Alkhol |
0,02l-Flasche » 1,50 Euro

Tiirkisch Pyegger Shot | 30% Vol. Alkohol |
0,02l-Flasche » 1,50 Euro
Dreier-Snapsi-Pack |

3x 1 0,02Flasche » 4,00 Euro

Alle aus Finnland (rechts)
Koskenkorva | 32% Vol. Alkohol |
0,51-Flasche » 13,50 Euro

Terva-Snapsi | 21% Alkoho! |
0,5k-Flasche » 9,80 Euro

Gajol gul | 30% Vol. Alkohol |
11-lasche » 25,90 Euro

Royal Salmiakki | 19% Alkahol |
0,7HFlasche » 13,50 Euro

20/21 Getrinke

Sitruuna-Snapsi | 21% Alkahol | Grappa rubedo | 40% Vol. Alkohol |
0,35Hflasche » 9,80 Euro 0,5-flasche » 23,90 Euro
e aus Talien [ganz echs] Lakritzgrappa oronero | 42% Vol. Alkohol |

Steingasche Liguirza pur | 26% Vol, Akohol | ©:Slesche » 2390 Euro
0,5-Flasche 18,90 Euro Lakritzlikér oronero | 26% Vol. Alkohol |

Steinglasche Liquirizia crema | cflestheBaD i

26% Vol. Alkohol | 0.51-Flasche » 18,90 Euro  Caggo Lakritzlikir agrumi | 27% Vol. Alkohol |

Grappa nigredo | 40% Vol. Alkohol | 0Hflasche » 850 Euro

0,5-Flasche » 23,90 Euro
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Lakritz goes Haute Cuisine

'W’

Jetzt erobert Lakritzpulver die Gewiirzregale! Schon ein halber Tee-
[dggel rundet das Aroma eines Balsamico-Salatdressings ab, mit einem
Essliggel Lakritzpulver im Bratengond schmeckt das Fleisch umso
herzhagter. Sie kinnen auch ganze SiBhalzer zusammen mit Fisch
diinsten, dann bekommt er eine weiche Note. fiir ein Dessert kochen
Sie das Pulver eingach zusammen mit Zucker und Wasser zu einer
Lakritzsauce und verzieren damit Eis oder heifes Apgelmus. Lecker!
Wir machten Thnen hier zwei hauseigene Rezepte mit Lakritz vorstel-
len, eines von der granzdsischen, das andere von der italienischen
Kiiche inspiriert. Haben Sie Appetit bekommen? Dann ran an den Herd!

1 248

Lakritz-Tarte mit Birnen

SYe

fiir 8 Personen
Teig: 250 g Mehl, 125 g kalte Butter, 1 Ei,
50 g feiner Zucker, 1 Prise Salz, 5 cl kaltes Wasser

Belag: 800 g reife Birnen, 340 ml siifie Sahne,
2 Eier, 2 Figelb, 3 TL dunkles Lakritzpulver,
1 Vanilleschote, 3 EL feiner Zucker

Fiir den Teig alle Zutaten und nur soviel Wasser wie nitig
tasch zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt
eine Stunde kalt stellen.

Inzwischen Sahne mit Eiern, Eigelb, Zucker, Mark der Vanille-
schote und gesiebtem Lakritzpulver zu einer Creme verriihren.
Die Birnen schdlen und in feine Spalten schneiden.

Den Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie ausrollen und
in eine gefettete Spring- oder Tarteform geben. Den Boden mit
einer Gabel mehrfach einstechen und mit den Birnen belegen.
Die Creme dariiber geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
ca. 30 min. backen.

22l23 Rezepte

Risotto mit Ziegenfrischkdse und Lakritzsauce

SYe

fiir 4 Personen
1 Zwiebel, 1 Stange Staudensellerie, 2 Knoblauchzehen, 400 g Risottoreis,
2 Glaser Weifwein, 1 — 1,5 | Hiihnerfond, 80 g Parmesan, 70 g Butter,
Salz und Pfeffer
1TL reines Lakritz, .. Cachou natur, 1 Glas Weifswein, 0,2 1 Hithnerfond,
1 TL Maizena zum Andicken, Salz und Pfeffer, 150 g Ziegenfrischkase

Twiebel und Sellerie klein schneiden, den Knoblauch fein hacken.
Alles mit der Halfte der Butter in einem grofien Topf weich diinsten.
Den Reis hinzufiigen und eine Minute riihren, bis er glasig ist.

Mit dem Wein abldschen und weiter riihren. Wenn der Wein verdunstet ist,
eine Schpfkelle Hithnerfond hinzufiigen und ridhren, bis dieser verdunstet ist.
Nach diesem Prinzip weiter verfahren, bis der Reis gar, aber noch bissfest ist.

Den Topf vom Herd nehmen, die restliche Butter und den
qeriebenen Parmesan sanft unterriihren. Salzen und Pfeffern.

Mit geschlossenem Deckel 2-3 Minuten ruhen lassen.
Wahrenddessen das Cachou bei geringer Hitze in Weifswein und Hiihnerfond
aufldsen. Wenn das Risotto fertig ist, aufkochen lassen und mit Maizena
andicken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto portionsweise mit etwas
Tiegenfrischkdse garnieren und mit der Lakritzsauce betréufeln.

spriihgetrocknetes Lakritzpulver | talienisch |
100g » 5,00 Euro

Cachou natur | italienisch | 100g » 5,00 furo

Lakitzpulver dunkel | talienisch |
100g » 5,00 Euro
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Barendreck und Pferdeblut
L RENS,

Ob Liebhaber oder nicht, alle Welt macht sich Gedanken iber Lakritz.
Dem einen scheint die schwarze Farbe verddchtig, der andere hrte in
seiner Kindheit von tierischen Rezepturen, wieder andere vermissen
ihre Lakritzstange aus der DDR. Was steckt dahinter?

e Die schwarze Farbung bei Lakritz kommt vom pglanzlichen

Kohlenstogg des Siiholzes. Siiholz wird geraspelt und eingekocht:
So wird der Pglanze giir das Lakritz Geschmack und Farbe entzogen.

oS

Cws  Salmiaksalz ist seit der Antike als Steinsalz bekannt. Das
in den Salmiaklakritzen verwendete, ist ein kiinstlich hergestelltes
Ammoniumchlorid.

e Lakritz giir Erwachsene ist Lakritz, das ab 2% bis max.
7,99% Ammoniumchlorid enthélt. Ein hoher Salmiakkonsum, zusammen
mit der kreislauganregenden Eigenschagt der SiBholzwurzel, kann
Bluthochdruck bewirken. Daher ist es nur sehr dosiert giir die Kleinen
geeignet.

wo  Das erste Naturlakritz ist eher zugallig beim Einkochen der
Siifshdlzer zur Herstellung von Arzneien entstanden. Der auskristal-
lisierte Sud war bereits ein Naturlakritzbonbon und wurde schon in
der Antike gegen Husten und Heiserkeit eingesetzt. Lakritz mit der
Konsistenz eines Kongekts hat dann der englische Apotheker Dunhill
im 18. Jh zur Marktreige gebracht.

Ows  Die dlteste Lakritzgirma ist das familiengegiihrte Unterneh-
men Amarelli, das seit 1731 besteht. Die Amarellis waren ratlos, was
sie mit der Pglanze machen sollten, die aug ihren Landereien wuchs.
In Rossano/Kalabrien wird seither das Siiholz zur Naturlakritzher-
stellung genutzt. Besuchen Sie dort einmal das wunderbare Lakritz-
museum!
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e kadd wurde 1997 als das erste Lakritzpachgeschagt in
Deutschland gegriindet. Wir bieten 400 Lakritzsorten an, die alle un-
terschiedlich schmecken. Gegunden haben wir das schwarze Gold in
Island, Skandinavien, Deutschland, den Niederlanden, Belgien, Italien,
Spanien und Frankreich.

as  Die berihmte Lakritzstange aus DDR-Zeiten gibt es leider
nicht mehr. Sie wurde bis 1974 produziert, dann wurde der Betrieb aug
Lakritzkongekt umgestellt — den Kundenwiinschen im eigenen Land
und der Produktion fiir auslandische Devisen zuliebe. Schade.

Cws  Lakritz ist geschlechtslos: es kann sowohl mit ,der”, , die”
oder ,das” genossen werden.
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Fiillen Sie zum Bestellen eingach die nachste Seite aus oder bestellen Sie @ber unsere
Homepage www.kado.de. Machten Sie mehrere Einzeltiiten (100 g] pro Sorte, bitten
wir um einen Vermerk aug der Bestellung. Der Mindestbestellwert liegt bei 14,50 Euro
72ql. 5,00 Euro Porto innerhalb Deutschlands. Das Porto geht aug unsere Kosten, wenn
Sie ab einem Warenwert von 50,00 Euro bestellen. Unsere Auslandskunden beriick-
sichtigen bitte die Portogrenzen nach Gewicht. Unsere Homepage zeigt eine Obersicht
iber Péckchen- und Paketporto ins In-und Ausland. Zum quten Schluss: Bei kada ist
generell keine Kartenzahlung mdglich. Kunden, die wir schon langer kennen, bezahlen
per Rechnung oder Lastschrigt. Alle Erstkunden bitten wir um Zahlung per Vorkasse

oder Nachnahme. Im Geschagt und aug den Wochenmarkten gilt Bares.
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26 Bestellen & Bezahlen
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kadd — Lakritzgachgeschgt

Inhaberin Ilse Bage
Graegestrafse 20, 10967 Berlin
Telegon 030. 69 04 16 38,
Telegax 030. 69 04 16 39

Oggnungszeiten:
Di bis Fr 9.30 - 18.30 Uhr,
Sa 9.30 - 15.30 Uhr.

www kado.de, info@kado.de

Wenn Sie nicht iber www kado.de bestellen machten, kopieren
Sie eingach diese Seite und gaxen Sie an: 030. 69 04 16 39

Herrn / Frau

Firma

Artikelbezeichnung

Bestellung
NC

Menge Preis in Euro

Kunden-Nr. (falls bekannt)

Strake, Hausnummer

PLZ, Ort

Teleon / Fax

Email

Ich bin Erstkunde und zahle

(1 per Nachnahme (+3,00 Euro Nachnahmegebihr)

[ per Vorkasse (bei Uberweisung bitte Thren Namen angeben)
Konto: kado / Bdge, BLZ 250 100 30, KT0 378 357 307

Ich bin bereits Stammkunde und zahle
[ perRechnung [ per Lastschrigt

Kontoinhaber/in

BLZ
- Hiermit bestelle ich die oben auggegiihrten Leckereien bei kadd
Datum / Unterschrigt
al

gesamt

2uziigl. 5,00 Euro Portopauschale
in Deutschland
Mindestbestellwert 14,50 Euro






