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Die Magazine

Rezepte mit Herz 
ist das unabhängige Food-Magazin mit kreativen und einfachen Rezepten rund 
um den Thermomix! In jeder Ausgabe erwarten den Leser über 70 selbst ent-
wickelte Rezepte und wertvolle Mix- und Back-Tipps. Egal ob Alltags-, Fami-
lien- oder Party-Rezepte: Bei uns gibt es Rezepte aus dem Thermomix® für jeden 
Anlass, garantiert getestet und gelingsicher!  

Rezepte mit Herz SPEZIAL FAMILIENKÜCHE
Das Mutterheft von Rezepte mit Herz steht für kreative, einfache Rezeptideen aus 
dem Thermomix® sowie Mix- und Back-Tipps für den Alltag. Mit den SPEZIAL-
Ausgaben FAMILIENKÜCHE baut das Redaktionsteam seine Kompetenz „Fami-
lie“ weiter aus und setzt konsequent auf die Kernzielgruppe aller Fans und Liebha-
ber des Thermomix®. Jede SPEZIAL Ausgabe ist im Format und Umfang größer als 
das Hauptheft und ist mit seinem Buch-Charakter ein echtes Sammelstück.

ZIELGRUPPE/LESERSCHAFT
Gut gebildete Frauen im Alter von 30 bis 55 Jahren. In Mehrpersonenhaushal-
ten lebend. Berufstätig (häufig in Teilzeit) mit einem gehobenen HHNE.
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Print seit 2016 – 6 x jährlich
 Erscheinungsweise:  2-monatlich
  Verbreitung:  D, A, CH (über IPS Pressevertrieb GmbH)
   Druckaufl age: 45.000 Exemplare
   Abonennten:  ca. 5.000
   Umfang:  100 Seiten
   Einzelverkauf:  5,90€
   Ausstattung:  hochwertig, gelumbeckt

Digitale Begleitung
www.rezeptemitherz-mag.de
    facebook.com/rezeptemitherzmagazin/
    pinterest.de/rezeptemitherzmagazin/
    instagram.com/rezeptemitherz_magazin/

Regelmäßige E-Mailings
Ca. 45.000 Newsletter Empfänger
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Reichweite Rezepte mit Herz
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Reichweite Rezepte mit Herz SPEZIAL FAMILIENKÜCHE

Print seit 2017 – 2 x jährlich
	Erscheinungsweise: 	 halbjährlich
		 Verbreitung: 	 D, A, CH (über IPS Pressevertrieb GmbH)
		 Druckauflage: 	 35.000 Exemplare
		 Abonennten: 	 ca. 3.000
		 Umfang: 	 132 Seiten
		 Einzelverkauf: 	 9,95€
		 Ausstattung: 	 hochwertig, gelumbeckt

Digitale Begleitung
www.rezeptemitherz-mag.de
    facebook.com/rezeptemitherzmagazin/
    pinterest.de/rezeptemitherzmagazin/
    instagram.com/rezeptemitherz_magazin/

Regelmäßige E-Mailings
Ca. 45.000 Newsletter Empfänger
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  Ausgabe/Thema  Erstverkaufstag Anzeigen-/Druckunterlagenschluss
Rezepte mit Herz #1/25 Leckeres & Leichtes zum Jahresauftakt   03.01.2025  22.11.2024  
SPEZIAL FAMILIENKUCHE #01/25 Frühjahrs-Mix   31.01.2025   20.12.2024
Rezepte mit Herz #2/25 Frühlings-Fest   07.03.2025  24.01.2025
Rezepte mit Herz #3/25 Beeren- und BBQ-Zauber  02.05.2025 21.03.2025
Rezepte mit Herz #4/25 Sonne auf dem Teller 04.07.2025 23.05.2025
Rezepte mit Herz #5/25 Herbstliche Genüsse 05.09.2025 25.07.2025
SPEZIAL FAMILIENKUCHE #02/25 Winterzauber 26.09.2025 15.08.2025
Rezepte mit Herz #6/25 Wohlfühlküche für kalte Tage 07.11.2025 26.09.2025

Termine Rezepte mit Herz und SPEZIAL FAMILIENKÜCHE

SPEZIAL
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Anzeigenformate und Preise Rezepte mit Herz

Größe 	 Anzeigenpreis 4c + sw 	 Satzspiegel 	 Anschnitt
1/1 Seite 	 9.900,00 € 	 181 x 236 	 213 x 277
2.US 	 10.500,00 € 	 181 x 236 	 213 x 277
4.US 	 11.500,00 € 	 —	 208 x 277 Sonderformat!
2/1 Seite 	 18.000,00 € 	 392 x 236 	 426 x 277
1/2 Seite hoch 	 6.500,00 € 	 91 x 236 	 104 x 277
1/2 Seite quer 		  181 x 118 	 213 x 136
1/3 Seite hoch 	 4.500,00 €	 60 x 236 	 71 x 277
1/3 Seite quer 		  181 x 79 	 213 x 92
1/4 Seite hoch	

3.500,00 €
	 45 x 236	 63 x 277	

1/4 Seite quer		  181 x 59	 213 x 69	
1/6 Seite hoch	

2.500,00 €
	 60 x 79	 71 x 92

1/6 Seite quer		  181 x 39	 213 x 46

Anschnittformate plus allseitig 5 mm Beschnitt. Andere Formate, Kooperationen und Advertorials auf Anfrage.
Die gesetzliche Mehrwertsteuer wird auf den Netto-Rechnungsbetrag aufgeschlagen.
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Größe 	 Anzeigenpreis 4c + sw 	 Satzspiegel 	 Anschnitt
1/1 Seite 	 6.900,00 € 	 198 x 246 	 230 x 280
4.US 	 7.500,00 €	 —	 215 x 280 Sonderformat!
1/2 Seite hoch 	 4.000,00 € 	 99 x 123 	 115 x 280
1/2 Seite quer 		  198 x 123 	 230 x 140
1/3 Seite hoch 	 3.000,00 €	 66 x 246 	 77 x 280
1/3 Seite quer 		  198 x 82 	 230 x 93
1/4 Seite hoch	

2.000,00 €
	 49 x 246 	 57 x 280	

1/4 Seite quer		  198 x 61 	 230 x 70	

Anschnittformate plus allseitig 5 mm Beschnitt. Andere Formate, Kooperationen und Advertorials auf Anfrage.
Die gesetzliche Mehrwertsteuer wird auf den Netto-Rechnungsbetrag aufgeschlagen.

Anzeigenformate und Preise Rezepte mit Herz SPEZIAL FAMILIENKÜCHE
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Beilagen und Beihefter Rezepte mit Herz und SPEZIAL FAMILIENKÜCHE

			  Format für Beilagen: 	 max. 211 x 275 mm
			  Format für Beihefter: 	 Heftformat zzgl. 5 mm Beschnitt an 3 Seiten
			  Belegungsmöglichkeiten: 	 Gesamtauflage oder Teilauflage
Zu belegende Mindestauflage: 	 30.000 Exemplare
			  Platzierung: 	 An unbestimmter Stelle

Beilagen je 1.000 Exemplare:
bis 20 g: Auflage exkl. Abo 75,00 Euro inkl. Abo 95,00 Euro
bis 30 g: Auflage exkl. Abo 80,00 Euro inkl. Abo 105,00 Euro 
bis 35 g: Auflage exkl. Abo 85,00 Euro inkl. Abo 115,00 Euro 
Ab 40 g auf Anfrage.

Beihefter je angefangene 1.000 Exemplare: 
Bis 4 Seiten: Auflage exkl. Abo 95,00 Euro inkl. Abo 120,00 Euro
Bis 8 Seiten: Auflage exkl. Abo 105,00 Euro inkl. Abo 135,00 Euro

Rücktrittstermin: 8 Wochen vor EVT. Anlieferung frei Haus Verarbeitungsort, ca. 3 Wochen vor EVT. 
Verarbeitung erfolgt nach Prüfung durch die Druckerei.
Die gesetzliche Mehrwertsteuer wird auf den Netto-Rechnungsbetrag aufgeschlagen.



Advertorials
Gerne entwickeln wir für Sie eine individuell passende, kreative Idee. Basis bildet das gemeinsam 
abgestimmte Briefi ng und ein zeitlicher Vorlauf von 4 Wochen zum Anzeigenschluss. 
Gestaltungskosten bei Anlieferung von Text und Bild inkl. einer Korrekturschleife bis zu 
einer ½ Seite 150,00 € zzgl. Mwst., größer ½ Seite 250,00 € zzgl. Mwst.

Produktplatzierung
Sehr gerne integrieren wir Ihre Produkte in unsere Food-Produktionen. 

Gewinnspiele/Kooperationen
Umsetzung in Print und Online inklusive Bewerbung 
in den sozialen Medien und Newsletter.

Online
Auch für die digitale Welt haben wir tolle Ideen von 
Social Media Posts über Newsletter und E-Books parat.
www.rezeptemitherz-mag.de
�          facebook.com/rezeptemitherzmagazin/
�           pinterest.de/rezeptemitherzmagazin/
�         instagram.com/rezeptemitherz_magazin

Wir freuen uns auf Ihre Anfrage! 

Sonderwerbeformen Rezepte mit Herz und SPEZIAL FAMILIENKÜCHE
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Tagliatelle mit Lachs-Tomatensauce
35

Min. 4Portionen

Zutaten:
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 Möhre, 20 g Öl, 300 g Cherrytomaten, 30 g Tomatenmark, 20 g Honig, 1 TL Gemüsebrühepaste oder -pulver, 1 TL Kräuter der Provence, Salz, Pfeffer, 800 g Wasser,300 g Lachsfilet, 1–2 EL Zitronensaft, 

350 g Tagliatelle (oder schmale Bandnudeln),
150 g Crème fraîche (30 % Fett), 1–2 EL gehackte Petersilie,4 EL geriebener Parmesan

1.  Zwiebel und Knoblauch abziehen, vierteln. 
Möhre putzen, schälen und in grobe Stücke 
schneiden. Alles im Mixtopf 3 Sek./Stufe 5
hacken. Herunterschieben. Öl zugeben und 
3 Min./Varoma/Stufe 1 dünsten.2.  Cherrytomaten waschen. Mit Tomatenmark, 

Honig, Gemüsebrühepaste, Kräutern, Salz und 
Pfeffer zugeben und 30 Sek./Stufe 10 pürieren. 
Herunterschieben. Wasser zugeben und alles 
15 Sek./Stufe 5 verrühren. 

3.  Lachs mit Zitronensaft beträufeln, mit Salz 
und Pfeffer würzen. In den Varoma legen (einige 
Luftschlitze frei lassen). Varoma aufsetzen und 
alles 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen. 4.  Nudeln in den Mixtopf zugeben, Varoma 

wieder aufsetzen und je nach Packungs-
anleitung der Nudeln 8–9 Min./Varoma/
w  Linkslauf/Stufe 1 kochen. 5.  Varoma absetzen. Crème fraîche mit dem 

Spatel unterrühren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Pasta auf Schalen verteilen. Lachs 
würfeln, auf die Pasta geben. Mit Petersilie und 
Parmesan bestreuen und servieren. 

Pro Portion: ca. 665 kcal – 31 g E – 26 g F – 75 g KH
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Gemüse, wie Kids Es liebEn:sPiRelLi® von geFUKinderleicht verwandelt der Spi-ralschneider SPIREL-LI® 2.0 von GEFUZucchini, Möhren,Rettich, Gurken,Kartoffeln undRote Bete in endloslange Gemüsespira-len – und das dank japanischerSpezialmesser aus Edelstahl sogarin zwei Schnittstärken. Einfach dasGemüse in den Trichter stecken,einrastenden Gemüsehalter auf-stecken, Gemüse wie durch einenAnspitzer drehen und Stempel biszum Schluss nachschieben. Fertig!Perfekt für leckere Gemüsepfan-nen, knackige Salate oder kreativeRohkostvarianten für die ganzeFamilie.
GEFU – Entdecke Deine Kochkunst.Weitere Informationen unterwww.gefu.com

schneiden. Alles im Mixtopf 3 Sek./Stufe 5
hacken. Herunterschieben. Öl zugeben und 
3 Min./Varoma/Stufe 1 dünsten.2.  Cherrytomaten waschen. Mit Tomatenmark, 

Cherrytomaten waschen. Mit Tomatenmark, 
Honig, Gemüsebrühepaste, Kräutern, Salz und 

Honig, Gemüsebrühepaste, Kräutern, Salz und 
Pfeffer zugeben und 30 Sek./Stufe 10 pürieren.  pürieren. 
Herunterschieben. Wasser zugeben und alles 

Herunterschieben. Wasser zugeben und alles 
15 Sek./Stufe 5 verrühren. 

3.  Lachs mit Zitronensaft beträufeln, mit Salz 

Lachs mit Zitronensaft beträufeln, mit Salz 
und Pfeffer würzen. In den Varoma legen (einige 

und Pfeffer würzen. In den Varoma legen (einige 
Luftschlitze frei lassen). Varoma aufsetzen und 

Luftschlitze frei lassen). Varoma aufsetzen und 
alles 20 Min./Varoma/Stufe 1 garen. 4.  Nudeln in den Mixtopf zugeben, Varoma 

Nudeln in den Mixtopf zugeben, Varoma 
wieder aufsetzen und je nach Packungs-
anleitung der Nudeln 8–9 Min./Varoma/
w  Linkslauf/Stufe 1 kochen. 5.  Varoma absetzen. Crème fraîche mit dem 

Varoma absetzen. Crème fraîche mit dem 
Spatel unterrühren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Pasta auf Schalen verteilen. Lachs 

schmecken. Pasta auf Schalen verteilen. Lachs 
würfeln, auf die Pasta geben. Mit Petersilie und 

würfeln, auf die Pasta geben. Mit Petersilie und 
Parmesan bestreuen und servieren. 

Pro Portion: ca. 665 kcal – 31 g E – 26 g F – 75 g KH
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Salate

Clever: für gleichmäßig 

breite Scheiben die 

Kartoffeln mit einem 

Eierschneider schneiden 

03 | 2023
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DÄNISCHER 

KARTOFFELSALAT
6

Portionen1 Std. 
+ Wartezeit

1.  Karto� eln schälen, waschen und 

in den Varoma legen, Wasser in den 

Mixtopf gießen und ca. 35 Min./

Varoma/Stufe 1 garen. Abkühlen 

lassen und ca. 1,5 cm groß würfeln. 

In eine große Schüssel geben.

2.  Sellerie-Salat abgießen und gut 

abtropfen lassen. Ananas abtropfen 

lassen, dabei Saft au� angen und 

180 g in den Mixtopf einwiegen. 

Zwiebeln abziehen, in feine Streifen 

schneiden. In den Mixtopf geben, 

1 TL Salz zugeben und 10 Min./

Varoma/  Linkslauf/Rührstufe 

ohne Messbecher einkochen.

3.  Äpfel waschen, entkernen und 

mit Ananas und Schinken in ca. 

1 cm kleine Würfel schneiden. Ge-

würzgurken in Scheiben schneiden.

4.  Für das Dressing Zwiebeln ab-

gießen, dabei Flüssigkeit au� angen 

und in den Mixtopf zurückgießen. 

Gurkenwasser, Sahne, Joghurt und 

Balsamico zugeben und 10 Sek./

Stufe 4 mixen. Mit Salz und Pfe� er 

kräftig abschmecken. 

5.  Dressing mit restlichen Zutaten 

zu den Karto� eln geben und vermi-

schen. Im Kühlschrank mindestens 

30 Min. durchziehen lassen und 

abschmecken. Nach Belieben mit 

Petersilie bestreuen und servieren.

4 große Kartoffeln (ca. 800 g),

1 Glas Sellerie-Salat (Abtropfgewicht 190 g),

1 Dose Ananas (Abtropfgewicht 340 g),

2 Zwiebeln (ca. 150 g), Salz,

2 rotschalige Äpfel,

200 g gekochter Schinken,

150 g Gewürzgurken, 125 g Gurkenwasser,

200 g Schlagsahne, 150 g Joghurt,

50 g weißer Balsamico-Essig, Pfeffer,

gehackte Petersilie zum Bestreuen

Pro Portion: 

ca. 350 kcal – 6 g E – 11 g F – 51 g KH

Würzige Rubs, knackige Krusten, rauchige 

Aromen – das ist bei Hartkorn Chefsache! 

Über 30 aufregende 

 Mischungen gibt es im 

Hartkorn Chefsache- 

Sortiment. Vom Magic 

Spice über BBQ Rubs für 

Steaks und Gefl ügel bis zu 

echten  Beilagenkrachern 

wie dem Avocado Top-

ping – dein BBQ war noch 

nie so facettenreich! 

 Erhältlich im Einzelhandel 

oder direkt online: 

www.har
tkorn-gew

uerze.de 
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Technische Daten

			  Druckunterlagen: 	 Bitte senden Sie uns Ihre Print-Anzeigen immer als PDF (CMYK, 300dpi), 
				   oder EPS (Kodierung binär, kein DCS-Format, kein JPEG-EPS).

Datenfernübertragung: 	 per E-Mail als Anhang bis 15 MB
				   E-Mail-Adresse: info@konstanzemedia.de per FTP nach Rücksprache

			  Beschnittzugabe: 	 mindestens 5 mm an allen Seiten 

			  Schriften: 	 Die Minimalschriftgröße beträgt bei bei Offset 6 Punkt. 
				   Feine Serifen sind zu vermeiden, da hier u. U. die druckbaren Mindestlinien- 
			   stärken unterschritten werden. Multiple-Master-Schriften dürfen nicht 
				   verwendet werden. Doppelbyte Schriften dürfen ebenfalls nicht verwendet 
				   werden. True Type Schriften sollten nicht verwendet werden - sie müssen ggf. 		
			   freigegeben werden. Bitte keine Schriftenmodifizierungen, wie bold oder italic, 
				   verwenden.
  
			  Bilder:  	 Benötigen wir im Modus CMYK bzw. Graustufen, 300 dpi



Ansprechpartner Rezepte mit Herz und SPEZIAL FAMILIENKÜCHE

Mediaberatung:
Active Intermedia UG (mbH)
Tina Deißler
Fischleite 5a
82266 Inning am Ammersee
Tel. +49 (8143) 9999-280
E-Mail:  
tina.deissler@active-ic.de

Verlag:
konstanzemedia 
konzeption & kommunikation 
Inhaberin Konstanze Hacke 
Langmatt 11
77770 Durbach
Tel: +49 (781) 9673671 
www.konstanzemedia.de
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