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Die Ziffern 1 bis 9 müssen in jeder Zeile, jeder Spalte 
und jedem Block genau einmal vorkommen. Addieren 
Sie die Werte der drei grau unterlegten Kästen. Sie er-
geben die Lösungszahl.

SUDOKU

GUTSCHEINE ZU GEWINNEN

Hinweis zum Datenschutz: Alle personenbezogenen  Daten werden  ausschließlich zum Zwecke aller im 
Magazin enthaltenen Gewinnspiele erfasst und verwendet und nach Ablauf der Verlosung gelöscht. Mehr 
zum Datenschutz unter: www.lsw.de

Finden Sie die richtige Antwort. Wir verlosen drei Gutschei-
ne mit einem Wert von je 100 Euro für die City-Galerie 
Wolfsburg. Schicken Sie uns eine Postkarte oder faxen bzw. 
mailen Sie uns die Lösung:

LSW – Stichwort Rätsel
38432 Wolfsburg
Fax: 05361 189-3709 
E-Mail: kommunikation@lsw.de

Einsendeschluss ist der 27. Januar 2023
Die Lösung des letzten Gewinnspiels (Bilderrätsel): 5.

Teilnahmeberechtigt sind alle, die mindestens 18 Jahre alt sind und ihren Wohnsitz im 
Netz- bzw. Grundversorgungsgebiet der LSW haben. Jede Person darf nur einmal am 
Gewinnspiel teilnehmen. Die Teilnahme über automatisierte Massenteilnahmeverfah-
ren Dritte r ist unzulässig. Der Gewinn wird unter allen richtigen Lösungs wörtern ver-
lost. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Der Gewinn wird nicht in bar ausbezahlt. Die 
Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Versand der Gewinne erfolgt nur inner-
halb Deutschlands. Diese Teilnahmebedingungen gelten für alle Gewinnspiele in die-
sem Heft.
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POCHIERTE BIRNE  
MIT ZIMTSABAYON 
Zutaten für  
4 Portionen
•  4 Birnen
•  Saft einer Zitrone
•  150 g Zucker
•  0,5 l Weißwein
•  1/8 l Birnengeist
•  1 Nelke
•  1/2 Lorbeerblatt
•  100 g Honig
•  1 Vanilleschote 

Sabayon:
•  3 Eigelb
•  40 g Zucker
•  1/2 TL Zimt
•  1/8 l Weißwein 

•  4 Kugeln Vanilleeis
•  ein Zweig Pfefferminze

1  Birnen schälen und mit Zitronen-
saft beträufeln. 

2  Zucker in einer Pfanne karamelli-
sieren, mit Wein nach Bedarf ab-
löschen. Dann Birnengeist, Nelke, 
Lorbeerblatt, Honig und aufge-
schnittene Vanilleschote zugeben. 

3  Den Sud in einen Topf umfüllen. 
Birnen hineinsetzen und den Topf 
mit dem Deckel verschließen. Für 
etwa 10 Minuten garen. 

Für das Sabayon: 
1  Eigelb, Zucker und Zimt kalt ver-

rühren, Wein zufügen und unter 
ständigem Rühren über einem war-
men Wasserbad abschlagen, bis 
die Masse dicklich wird. 

2  Einen Soßenspiegel in tiefe Teller 
geben. Birnen darauf setzen, Va-
nilleeis zugeben. Mit Pfefferminz-
blättern dekorieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten


