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* Ein Blick in unsere Fleischtheke

* Vegane Alternativen zur Milch

* Genusstipps aus der Bedientheke

* leckere Gerichte heim Mittagstisch

Liebe Géste,

im Mittelpunkt dieser Ausgabe unserer gemeinsamen Ausgabe von Cord & Kutsches Marktgefllister steht un-
sere abwechslungsreiche Fleisch- und Wursttheke mit ihren erlesenen Spezialitaten. Wir stellen Ihnen unsere
Abteilung vor und werfen einen Blick auf den modernen Réucherofen, mit dem unser Team aromatische Delika-
tessen kreiert. AuBerdem haben wir Ihnen leckere Genusstipps von einem regionalen Lieferanten zusammen-
gestellt und présentieren Ihnen unseren vielseitigen Mittagstisch mit seinen téglich frischen Mendis. Auf unserer
Titelseite entfiihren wir Sie wie gewohnt auf einen optischen Rundgang durch unseren Zukunftsmarkt — dieses
Mal stehen wir mitten in unserer Obst- und Gemiiseabteilung. Nach und nach tasten wir uns kiinftig durch alle
Abteilungen vor.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB beim Weiterlesen, es gibt viel zu entdecken!
Martina Cord & Tom Kutsche



Ob frisches Hackfleisch, saftige Steaks oder regio-
nale wie internationale Wurst- und Fleischspezia-
litaten: Die Bedientheke bei Cord & Kutsche bietet
eine erlesene Vielfalt, die man nicht tiberall findet.
»Unsere Stirke ist in erste Linie unsere enorm ab-
wechslungsreiche Auswahl mit weit mehr als 300
Waurst- und Fleischartikeln, darunter ganz bewusst
einige regionale Lieferanten wie Sostmann, Bedford
oder die Marke Gliicksatt mit Schweinefleisch aus
Aktivstallhaltung®, so Abteilungsleiter Konstantin
Betcher.

Das Herzstiick der Bedientheke ist ein edler Riu-
cherofen, mit dem Konstantin Betcher und sein
18-képfiges Team hochwertige Rohware kostlich
verfeinern: ,Wir rauchern zwei Mal in der Woche,
immer am Dienstag und Donnerstag. Zurzeit vor
allem Pfefferbeifler und Rauchenden, die beide sehr
beliebt bei den Kunden sind. Die Auswahl wird
stetig erweitert, mit Fisch wollen wir demnéchst
starten.” Auch auf Kundenwiinsche geht das Team
gerne ein und hat kiirzlich fiir einen Kunden leckere
Schweinbéckchen gerauchert.

Ein weiteres Highlight an der Bedientheke ist
ein moderner Reifeschrank fiir sogenanntes Dry
Aged Beef. Darin reift das Fleisch bei Tempera-
turen knapp tiber dem Gefrierpunkt langsam am
Knochen und kann dabei ,atmen*. Wahrend der
Reifezeit von mindestens acht Wochen werden

im Fleisch bestimmte Enzyme aktiviert, die da-
fiir sorgen, dass sich der Geschmack intensiviert.
Gewisse Bakterien sorgen dafiir, dass Dry-Aged-
Beef besonders zart wird. Ein wahrer Hochgenuss

fiir Fleischliebhaber, die sich gerne mal was Be-
sonderes gonnen. Da selbstgemacht immer noch
am besten schmeckt, kommen auch handgemach-
te Spezialititen an der Bedientheke von Cord &
Kutsche nicht zu kurz. Im Sommer gibt es eine
erlesene Grillvielfalt, fiir den kleinen Hunger zwi-
schendurch gebratene Schnitzel, Haxen und Fri-
kadellen sowie als fester Bestandteil im Sortiment
eine reichhaltige Salatauswahl - alles mit frischen
Zutaten aus dem Markt hergestellt.
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Milchersatz pflanzllche Alternatlven ur Kuhmllch
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Wer sich vegan erndhrt oder auf Milchpro-
dukte vom Tier bewusst verzichten mochte
oder an einer Laktoseintoleranz leidet, dem
steht mittlerweile eine grofle Auswahl an
Milchersatzprodukten zur Verfiigung. Im-
mer mehr Verbraucher greifen anstelle von
Kuhmilch zu ,Pflanzenmilch”. Genauer ge-
sagt zu Pflanzendrinks, denn die Bezeich-
nung vegane Milch ist gesetzlich unzuléssig.
Verbreitet sind vor allem Sorten aus Soja,
Getreide wie Hafer und Dinkel, Reis sowie
Mandeln. Relativ neu auf dem Markt ist Erb-
senmilch, die aus den USA zu uns kam. Wir
stellen Thnen hier die wichtigsten Sorten vor.

Fiir welchen Milchersatz Sie sich entschei-
den, ist reine Geschmackssache. Fir Klein-
kinder unter drei Jahren empfehlen Experten
die Pflanzendrinks allerdings nicht, da ihnen
fir das Wachstum wichtige Nahrstoffe wie
Vitamin B12 fehlen und andere in pflanzli-
cher Form schlechter verwertbar sind - etwa
Kalcium. Dariiber hinaus ist beim Kauf zu
beachten, dass manche Speisen nur mit be-
stimmten Milchalternativen gelingen.

Wer beispielsweise seinen Kaffee gerne mit
einem schénen Milchschaum trinkt, sollte
nicht auf Reis-, Hirse-, Cashew- und Hasel-
nussmilch zuriickgreifen. Gut aufschdumen

lassen sich hingegen Soja-, Mandel-, Dinkel-
und Hafermilch. Fiir das Backen ohne Milch
und Ei eignet sich die neutral schmeckende
Reismilch, zu Geback mit Nuss und Kara-
mell passen die Nussdrinks. Beachten Sie,
dass einige Pflanzendrinks eine natiirliche
Siifle aufweisen. Bei Backrezepten mit Kuh-
milch ist deshalb eventuell die Zuckermenge
zu  reduzieren,

wenn Sie einen

Milchersatz

verwenden.
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Verschiedene Formen von Milchersatz

e Getreidedrinks
(Hafer-, Reis-, Hirse- und Dinkelmilch)
e Nussdrinks
(Mandel-, Haselnuss-, Kokos-, Maca-
damia-, Cashew- und Reis-Mandel-Milch)
e Sojamilch
e Hanfmilch, Lupinen- und Erbsendrink
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Erhsenmilch -, gelber”
Proteinlieferant

Eine noch eher unbekannte
vegane Milchalternative ist
die Erbsenmilch. Trotz ers-
ter Vermutung ist Erbsen-
milch nicht griin, sondern gelb. Sie wird
in der Regel aus gelben Erbsen hergestellt
und hat von Natur aus &hnlich viel EiweiB
wie Kuhmilch. Deshalb ist das Getrank fiir
Sportler und all jene interessant, die sich
proteinreich erndhren mochten. Der Ge-
schmack von Erbsenmilch ist dhnlich wie
der von Sojamilch.
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Zutaten: (4 Portionen)

Zubereitung:
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Mandelmilch -
natiirlich nussig!

Wegen ihres leicht siBlichen
Marzipangeschmacks  zéhlt
die Mandelmilch zu den be-
liebtesten  Kuhmilch-Alterna-
tiven. lhre Konsistenz kommt herkommlicher
Kuhmilch sehr nah, sie enthélt aber weniger
Kalorien — und viele Mineralstoffe sowie Vit-
amine. Im Vergleich zur deutschen Kiiche ist
sie im Mittelmeerraum und Orient bereits seit
Jahrhunderten als Kochzutat bekannt. Beliebt
ist sie vornehmlich im Miisli, in Smoothies,
zum Backen oder im Kaffee.
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Eine leckere Alternative zu Kuhmilch ist der
Haferdrink von Oatly. Das Besondere: Den
recht neuen schwedischen Haferdrink gibt
es auch in einer Barista-Edition. Heif3t: Die
Milch kann genauso aufgeschdumt werden
wie Kuhmilch - und mit ihr kinderleicht
Herzen, Blumen und andere Dekoelemen-
te in den Schaum gezaubert werden. Ein-
fach anstelle von Milch die gleiche Menge
Barista-Edition verwenden und genieflen!
Schaumt fantastisch und schmeckt himm-
lisch.

Oatly wurde in den 1990er-Jahren gegriin-

det und basiert auf Forschungen der schwe-
dischen Universitit Lund. Die patentierte
Enzymtechnologie des Unternehmens ko-
piert den natiirlichen Prozess der Natur und

verwandelt den ballaststoffreichen Hafer in
ein nahrhaftes fliissiges Lebensmittel, das
perfekt auf den Menschen abgestimmt ist.
Die Marke Oatly ist mittlerweile in mehr als
20 Landern in Europa und Asien erhéltlich
- und auch in unseren Markten angekom-
men. Die Zutaten fiir den Haferdrink von
Oatly werden akribisch ausgewéhlt und sind
wissenschaftlich fiir den Verzehr zugelassen.
Samtliche Inhaltsstoffe sind pflanzlich und
alle Produkte sind absolut frei von Milch,
Soja oder gentechnisch modifizierten Orga-
nismen. Die Barista-Edition ist reich an un-
gesittigten Fetten. In der Erndhrung gesit-
tigte gegen ungesittigte Fette auszutauschen,
soll helfen, den Cholesterinspiegel im Blut
auf normalem Niveau zu halten.
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Frlsche Mllch und Co von der Hofmolkerel Goslmg
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Der Hof Gosling liegt nérdlich des Osna-
briicker Zweigkanals, zwischen Hasetal und
Piesberg, am Fufle des Schiirhiigels. Hier im
Stadtteil Pye entsteht direkt vor Ort beste
Hofmilch mit Frischegarantie — die Kunden
schon seit geraumer Zeit in unseren Mark-
ten kaufen und genieflen konnen. Aufgrund
der grofien Beliebtheit haben wir unser Sor-
timent auf Wunsch der Kunden angepasst
und um einige Produkte fiir Sie erweitert!
Der Hof Bernhard Gosling ist ein in langer
Tradition gefithrter Milchviehbetrieb mit
Hofmolkerei. Alle Mitarbeiter sind sich
ihrer Verantwortung gegeniiber der Natur,
den Tieren und den auf dem Hof produzier-
ten Lebensmitteln bewusst. Dadurch ergibt
sich eine dauerhaft hohe Qualitdt der Mol-
kereierzeugnisse.

sWir als regionaler Hof veredeln die Milch
unserer rund 60 Milchkithe handwerklich
zu geschmackvollen Milcherzeugnissen, so
Milchbauer Bernhard Gésling. Die Familie
hat sich bei ihren Tieren auf die Rasse der
Holsteinrinder spezialisiert, denn die Tiere
haben ein besonderes Merkmal: Sie ge-
ben niamlich viel Milch und werden meist
zwischen 600 und 750 Kilogramm schwer.
Dafiir fressen die Holsteinrinder natiirlich
ganz schon viel. ,,Die Tiere mogen beson-
ders Gras, Heu und Mais. Sojaschrot gibt
es fiir die Tiere nicht. Dafiir verfiittern wir
lieber Rapsschrot, das hier im Osnabriicker
Land angebaut wird, wodurch die Trans-
portwege besonders kurz sind und wir ge-
nau wissen, wo es herkommt*, erklart der
Milchbauer. Die Hofmolkerei Bernhard
Gosling verwendet zudem 100 Prozent
Okostrom und leistet somit ihren Beitrag
fiir den Umweltschutz.
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Wir in unseren Mirkten sind immer offen
fir innovative Produkte, denen wir in un-
serem Sortiment eine Biithne bieten wollen.
Ganz neu: Das coole Kaugummi FOREST
GUM aus pflanzlichen Zutaten. Es kommt
ohne Chemiebaukasten und Plastik aus, ist
zuckerfrei und durch und durch vegan. Auf
der griinen Zutatenliste stehen Xylit (Bir-
kensaft) und Stevia als Stiflungsmittel, Minz-
aroma, Glycerin, Gummi arabicum sowie
Carnaubawachs.

Das Kolner Social-Start-up hatte im Rah-
men einer groffen medialen Kampagne zum
Crowdfunding aufgerufen — mit Erfolg. Der
erste Schwung der weiflen, rechteckigen
Dragees ist in der Geschmacksrichtung Min-
ze aus den riesigen Kochtrommeln gekom-
men, um zu halten, was der Markenclaim
verspricht: Do good, chew good - so die
Devise, die den deutschen Kaugummimarkt
umkrempeln will.

»Nachhaltigkeit wird bei FOREST GUM
groflgeschrieben’, erklart Griinder Thomas
Krémer. ,Wenn ein bewusstes Leben selbst-
verstandlich werden soll, muss es Spaff ma-
chen und bei den kleinsten Alltagsdingen
anfangen. Ein Kaugummi ist klein, kann
aber eine ganz schon grofle Wirkung ha-
ben.“ Und die soll genutzt werden, um durch

Wald- und Klimaschutz unseren Planeten zu
rehabilitieren.

Deshalb besteht die Kaumasse fiir FOREST
GUM aus dem Saft des Breiapfelbaums. Der
wichst in den Tropen Zentralamerikas und
bereits die Mayas nutzten ihn zum Kauen.
Der Chiclesaft wird traditionell geerntet, die
Biaume nehmen keinen Schaden. Dank nach-
haltiger Bewirtschaftung bleibt so das zweit-
grofite, zusammenhidngende Waldgebiet
Zentralamerikas langfristig intakt. Als CO,-
Speicher sind Baume enorm wichtig fiir den
Klimaschutz. Zudem entsteht durch die faire
Zusammenarbeit mit lokalen Partnerkoope-
rativen fiir die Menschen vor Ort eine neue,
dringend benotigte Einkommensquelle.

Ein weiterer Punkt: Kaum ein Kaugummi-
kauer weifs, womit er es wirklich zu tun hat.
Meist ist es Plastik, das sich auf der Zutaten-
liste herkommlicher Produkte als ,,Kaumas-
se“ tarnt. Aus chemischer Sicht die gleiche
synthetische Basis wie die von Autoreifen
oder Kunststoffflaschen. Neben der Tatsache,
dass dies eine nicht besonders appetitliche
Vorstellung ist, kommt hinzu, dass Kaugum-
mis so erheblich zur Umweltverschmutzung
beitragen und Jahrhunderte brauchen, um zu
verrotten. Deshalb sagt FOREST GUM auch
bei der Verpackung goodbye zu Plastik.
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»Immer ein gutes Stiick nachhaltiger” - das
sind die neuen Bioprodukte in unseren Be-
dientheken. Ob Hackfleisch vom Schwein
oder Braten, Rouladen oder Steaks vom
Rind: Seit Neuestem finden Kunden, die
Wert auf eine nachhaltige Aufzucht der Tiere
legen, eine Auswahl von knapp einem Dut-
zend Artikeln in unseren vielseitigen Ausla-
gen. ,Diesen Schritt sind wir ganz bewusst
gegangen, da wir Biofleisch und -wurst bis-
her nur im SB-Bereich hatten. Das war uns
immer ein Dorn im Auge, daher ist die Er-
weiterung eine sinnvolle und zeitgeméaf3e Er-
ginzung des Sortiments und ein verniinftiger
Schritt in Richtung mehr Tierwohl®, erklart
Fleischermeister Siegfried Jostwerth.

Die neuen Bioprodukte liegen in einem ei-
genen Bereich der Bedientheke aus und sind
durch Scheiben von dem restlichen Sorti-
ment getrennt — leicht zu erkennen an der
typischen griinen Farbe fiir Bioprodukte, so

Siegfried Jostwerth: ,,Ob das eigene Besteck
fir die Produkte, die Tabletts oder die Preis-
auszeichnung, alles ist bewusst in Griin ge-
staltet, damit der Kunde es auf einen Blick
erkennen kann.“ Sein Hinweis: Bei den Bio-
produkten konne es phasenweise zu Engpis-
sen kommen, daher sei bei wichtigen Anlés-
sen eine rechtzeitige Vorbestellung sinnvoll.
Die Bioschweine und -rinder stammen alle-
samt aus kontrolliert 6kologischer Landwirt-
schaft mit artgerechter Tierhaltung. Fiir die
Rinder bedeutet das, dass sie wihrend der
gesamten Weidesaison drauflen stehen, in
der Stallsaison Zugang zum Auflengeldnde
haben und mehr Platz als gesetzlich vorge-
schrieben genieflen. Fiir die Schweine be-
deutet das sogar 100 Prozent mehr Platz als
gesetzlich vorgeschrieben sowie ebenfalls ein
Zugang zum Auflenklima. Die Bioprodukte
sind in allen Mirkten mit Bedientheke er-
haltlich, aufler in Lotte.
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Jetzt stellen Sie sich mal nicht an“: Unter diesem augenzwinkernden Motto hat Kauf-
mann Tom Kutsche in seinem Markt in Voxtrup an der Meller Landstrafie testweise ein
neues Bestellterminal fiir Fleisch und Wurstwaren in Betrieh genommen. Das Prinzip
funktioniert so: Die gewiinschte Ware kontaktlos am Terminal bestellen, weiter einkau-
fen und die Bestellung nach 10 Minuten an der Abholstation abholen. Das spart Zeit und
Schlange stehen gehirt damit der Vergangenheit an! Probieren Sie das Terminal gerne
mal aus, Sie werden begeistert sein, wie einfach das Bestellen damit ist!

£
5

0b Braten, Aufschnitt, Grillgut oder Bestimmen Sie lhre Wunschmen-
frische, hausgemachte Salate, Sie ge sowie die Schnittstirke der
haben die Wahl. Scheiben.

Entdecken Sie die feine Vielfalt. Ihr Ruftrag wird hearheitet und Ihr
Hier gibt es alles, was Einkauf in Kiirze an der Rbhol-
Sie wiinschen. station bereitgestellt.
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Wein des Monats
Elfhundertzwilf Spatburgunder

Erzeuger: Markgraflich Badisches Weinhaus

Anbaugebiet: Baden, Deutschland

Art: Rotwein

Rebsorten: Spatburgunder

Charakter: trocken

Beschreibung: Die seit 1112 als Markgraf von Baden
dokumentierte Familie stellt hochs-
te Anspriiche an die handwerkliche
Sorgfalt und Qualitdt ihrer Wei-
ne. Der rubinrote Spitburgunder
zeigt ein Bukett nach Waldbeeren
und Kirsche. Am Gaumen iber-
zeugt er mit Finessenreichtum und
einer enormen Fruchtfiille. Eine
samtig, weiche Tanninstruktur und
ein harmonischer Abgang runden
das Geschmackserlebnis perfekt ab.

Speiseempfehlung: Der Spatburgunder ist ein vielseitiger
Begleiter und passt exzellent zu Wild-
fleisch, wiirzigem Rind oder Lamm,
aber auch zu intensivem Kase.

1 Trinktemperatur:  14-16 °C
fl| Alkohol: 13,5 %
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Kunden fragen, Kutsche antwortetl ]
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Die aktuelle Frage lautet:

Was macht die spanische Chorizo aus?

Andreas Rimmer aus dem Markt an der Lotter Strafle:

Die Chorizo ist eine Rohwurst aus Schweinefleisch. Sie hat eine sehr feste Konsistenz und
ist ausgesprochen wiirzig. Paprikapulver verleiht ihr die typische rote Farbe und gemein-
sam mit Knoblauch den charakteristischen Geschmack. Wihrend der Reifung finden
Gérprozesse statt, sodass die Wurst eine leicht sduerliche Note erhilt. Aus der spanischen
Kiiche ist die Chorizo nicht wegzudenken, wird aber auch hierzulande immer beliebter.
Die Chorizo besteht aus Schweinefleisch und Speck. Traditionell wird sie mit Paprika, Salz
und Knoblauch gewiirzt. In Spanien gibt es jedoch auch mehrere regionale Varianten der
Wurst. Und auch auf8erhalb Spaniens werden Formen der Chorizo unter gleicher oder dhn-
licher Bezeichnung gehandelt. Es gibt hier einige Unterschiede in der Herstellung: So wer-
den manchmal weitere Gewiirze hinzugefiigt oder mildere oder schirfere Paprikasorten
verwendet. Auch der Fettgehalt variiert. Aulierdem gibt es regionale Varianten aus anderen
Fleischsorten, zum Beispiel Lamm, Truthahn oder Hirsch.

Chorizo ist in der Verwendung sehr vielseitig. In Spanien wird sie gerne fiir Tapas verwen-
det. Sie ist kalt ein beliebter Aufschnitt, verleiht Eintopfen eine wiirzige Note oder kann
gebraten werden. Es gibt in Spanien mehrere Qualitatsstufen der Wurst. Exportiert werden
nur die Chorizowiirste hochster Qualitat: ,,Primera“ und ,,Extra.

Chorizo-Kraut-Eintopf

Zubereitung:
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Lustige Tiere aus Kastanien basteln :
- A
Der Herbst steht vor der Tiir, die Tage werden kiirzer und es wird kilter. Drinnen festzu- Das hraucht ihr:
sitzen, ist auf Dauer langweilig. Schnappt euch Mama, Papa, Oma oder Opa sowie einen | « Kastanien * Nussknacker * Handbohrer
groflen Eimer und macht einen Ausflug nach drauflen in den Wald. Es ist ndmlich Kasta- | « Tahnstocher * Streichhilzer « Klebeaugen

nienzeit! Sammelt so viel Kastanien, wie ihr nur kénnt, denn drinnen im Warmen erwartet * Schnur
euch der grofle Bastelspafi. Tschiiss Langeweile, hallo grofies Kastanientiere-Basteln!

Der kleine Igel

Fiir den kleinen Igel brauchst du nur eine Kastanie,
ein paar Klebeaugen und einige Zahn-

stocher. Nun steckst du deine Kastanie

in den Nussknacker. Auf einer Seite

bohrst du mit dem Handbohrer

viele kleine Locher. Brich die

Zahnstocher einmal in der Mit-

te durch und stecke sie in die Locher.

Jetzt kannst du deinem Igel noch ein paar
Klebeaugen verpassen — fertig!

Nimm dir zwei Kastanien und bohre sie einmal an.

Stecke ein Streichholz bis zur Hilfte in eine Kastanie. Auf die andere Hélfte steckst du die zweite Kastanie. Die
obere Kastanie wird der Kopf und die untere der Bauch.

Nun bohre den Elchbauch viermal schrig von unten an. Stecke vier Streichhélzer mit dem Kopf nach unten
hinein.

Auf den Kopf bohrst du noch einmal zwei Locher.

Jetzt spaltest du mit einem Messer zwei Zahnstocher an der Spitze.

Stecke die Streichholzer mit den gespaltenen Enden nach oben in die Locher.

Zum Schluss klebst du zwei Wackelaugen auf den Kopf und bohrst ein kleines Loch darunter. Du brichst das
Ziindende eines Streichholzes ab und verpasst deinem Elch seine rote Nase.
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Der Zoo Osnabriick ldutet die
»Laternegehen“-Saison ein, denn vom
2. bis 29. November 2020 finden die
»Z00-Lights — verzauberndes Laterne-
gehen® statt. Dann leuchten abends nicht
nur die rund 120 Tierfiguren der ,,Zoo-
Lights®, sondern auch die Laternen der
Besucher. Familien konnen mit ihrer
eigenen Laterne durch den abendlichen
Zoo wandern. Dabei strahlen sie mit den
bunten Tierfiguren der ,,Zoo-Lights“ um
die Wette. Zusitzlich konnen sie belieb-
ten Laterneliedern lauschen, die an den
Klanginseln der ,,Zoo-Lights“ im nécht-
lichen Zoo zu hoéren sind. Auflerdem

warten natiirlich noch die ,richtigen®
Tiere im Zoo, denn Wolfe, Vielfrafle
oder auch Biren sind noch zu sehen.
Wer den festgelegten Rundweg vorbei
an leuchtenden Zebras, schimmernden
Kobras und funkelnden Luchsen mit
seiner Laterne erkundet hat, kann sich
abschlieBend am Affentempel im Zoo-
zentrum stiarken. Hier wartet die Gastro-
nomie mit Stiflem und Deftigem. Online
und bei Zoopartnern erhalten Besucher
50 Prozent Rabatt. Mehr Infos zu den
»Z00-Lights — verzauberndes Laternege-
hen“ und zum Zoobesuch gibt es online
unter www.zoo-osnabrueck.de.

B 'li @hoo Osnabrl.m l. | 54.

1‘ I

|l |I|-¥| .| 'IJ‘.-

f
T |
W

f




Leherpastete mit Rehfleisch

. J 0 o Frisches Schweinefleisch, Rehfleisch, sorgféltig vorbe-
scnwemenIEt n nsplk reitete Schweineleber, reichlich Sahne, Waldpilze und
Frische, entsehnte Schweinefilets werden siiB- Gewiirze machen diese Pastete zu einer kréftigen Win-
sauer mariniert, schonend gegart und grob ge- terspezialitit. Die Garnitur aus Cranberrys und Pistazi-
wiirfelt. Mit Gurken, Zwiebeln und einem wiirzi- en geben der Pastete ein unverwechselbares Erschei-
gen Aspikaufguss in eine Vierkantschale gefiillt, nungsbild.
mit einer Sahne-Schmalz-Masse (iberzogen und
dekoriert.

Leberpastete mit Steinpilzen

Mit frischem Schweinefleisch, sorgféltig vorbereiteter
Schweineleber, reichlich frischer Sahne und aromati-
schen Steinpilzstiickchen wird diese Pastete zu einer
cremigen Spezialitat. Die Garnitur aus Mandeln gibt der
Pastete eine lebhafte Optik.

Apfel-Calvados-Pastete

Eine besonders cremige Spezialitit aus frischem

Schweinefleisch und sorgféltig vorbereiteter, frischer
K/ Schweineleber. Angereichert mit Apfelstiicken, Korin-
then und Calvados. Die Garnitur aus Mangopiiree ist

besonders frisch und fruchtig.

Pikantes Schweinefilet

Das Feinste vom Schwein raffiniert kombiniert!
Aus frischen, mageren Filets — zunachst mariniert,
schonend gegart und grob zerkleinert. Dann wird
das Fleisch in einen wiirzigen Aspikaufguss einge-
legt und mit pikanter roter Kirschpaprika sowie Pis-
tazien fantasievoll garniert. Seinen fein abgerunde-
ten Geschmack und den besonderen Eindruck beim
Servieren gewinnt unser pikantes Schweinefilet
durch eine wiirzige Schicht Frischkase.
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Schiemmen beim Mittagstisch in der Liehenlotte

»Selbst gemacht schmeckt immer noch am bes-
ten — getreu diesem Motto zaubern die Mitar-
beiter des Cafés Liebelotte jeden Tag leckere Mit-
tagsgerichte, natiirlich nur mit frischen Zutaten
direkt aus dem Markt. Von herzhaften Eintopfen
iiber deftige Schnitzel bis hin zu verschiedensten
kulinarischen Kreationen reicht die abwechs-
lungsreiche Vielfalt des beliebten Mittagstisches.
Bei der Zusammenstellung des Mentiplans sor-
gen die Mitarbeiterinnen nicht nur fiir einen
wochentlichen Wechsel der leckeren Gerichte,
sondern richten diesen auch an der jeweiligen
Jahreszeit aus, so dass viele saisonale Produk-
te darin zur Geltung kommen. Sie haben we-
nig Zeit, wollen aber nicht auf Frische, Qualitat
und Geschmack verzichten - dann ist der Mit-
tagstisch in der Liebenlotte genau das Richtige
fiir Sie. Ob vor Ort in entspannter Atmosphére
genossen oder praktisch zum Mitnehmen: Die
selbstgemachten Kostlichkeiten werden garan-
tiert Ihren Gaumen verwéhnen!!!

Vorhestellungen
maglich unter:
05404 / 9398139

Montag, 26. Oktober 2020
- Kartoffelgratin mit Brokkoli und Hack
- KUrbissuppe mit Apfel und dazu 1 Brotchen

Dienstag, 27. Oktober 2020
- Omas Steckrubeneintopf mit dicker Rippe
- KUrbissuppe mit Apfel und dazu 1 Brotchen

Mittwoch, 28. Oktober 2020
- Bunte Rahmhahnchenpfanne
mit Gemuse und Spatzle
- 2 Kartoffelpuffer ,extragrof3* mit Apfelmus

Donnerstag, 29. Oktober 2020

- Schnitzel, dazu Champignonrahm,
Rostkartoffeln und Bohnensalat

- SURBkartoffel-Kurbis-Pfanne

Freitag, 30. Oktober 2020
- Kohlrouladen mit Sauce, dazu Butterkartoffeln
- Backfisch mit Senfsauce mit Kartoffeln und Salat

Samstag, 31. Oktober 2020



