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* Genussduo: FederweiBer und Quiche

* Sushi - maritimer Hochgenuss

* Unsere neuen Azubis im Portrit

* Leckerer Mittagstisch in der Lichelotte

Liebe Géste,

fast den ganzen September hindurch bieten wir lhnen ein abwechslungsreiche Vielfalt an bayerischen
Delikatessen, klassisch und modern interpretiert, fiir Ihr heimisches Oktoberfest. Unser Team der
Bedientheke hat mit dem Leberkdse-Burger und den Obazda-Cupcakes einige ganz besondere Le-
ckerbissen kreiert, die Ihnen die kulinarische Wiesn-Stimmung garantiert nach Hause bringen —abge-
rundet durch unsere vielfaltige Auswahl an bayerischen Bierspezialititen. In unserem Zukunftsmarkt
finden Sie alles fiir ein herzhaftes ,,0’zapft is“ mit Freunden oder der Familie. AuBerdem stellen wir
Ihnen unsere neuen Auszubildenden in einem Kurzportrat vor, werfen einen Blick auf das saisonale
Genussduo aus FederweiBen und Quiche und stellen lhnen unseren schmackhaften Mittagstisch in
der Liebelotte vor. Es gibt viel zu entdecken, reinschauen lohnt sich, garantiert!

Martina Cord & Tom Kutsche




FederweiRer: der prickelnde Jungwein hat wieder Saison

An einem lauen Spatsommerabend ist er unter
Genieflern besonders beliebt: der prickelnde
und leicht siifle Federweiflen. Der noch giren-
de Rebensaft aus weiflen Trauben ist das erste
Produkt der diesjahrigen Weinlese und enthalt
viele kleine Hefezellen als Schwebstoffe. Diese
federweiflen Stoffe sind der Grund fiir den Na-
men des jungen Weins, doch gibt es viele lokale
Unterschiede. In manchen Regionen ist Feder-
weifler auch als ,,Sauser®, ,,Rauscher” oder we-
gen seines prickelnden Geschmacks auch als
»Bitzler bekannt.

In unserem Zukunftsmarkt stammen die ersten
Flaschen Federweifler in der Regel aus Italien,
kurz danach bieten wir unseren Gésten den pri-
ckelnden Genuss aus deutschen Anbaugebieten
an. Wir beziehen den Jungwein sowohl in wei-
Ber als auch in roter Form von der Weinbiet Ma-
nufaktur aus dem Herzen der Pfalz. Bereits seit
1902 schaftt die starke Genossenschaft aus rund
50 Winzern beste Voraussetzungen fiir grof3ar-
tige Weine. Die Kooperation bewirtschaftet ge-
meinsam 325 ha Weinberge - davon 65 ha als
»Erste Lage® klassifiziert.
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Handgemachte Quiches auf Gourmetniveau

Auch wenn ein Glas Federweifler pur schon
absolut lecker schmeckt, vervollstindigt doch
erst das passende Essen das Genusserlebnis. Ob
Lauchtorte, Flamm- oder Zwiebelkuchen oder
Quiche Lorraine: Die kulinarischen Begleiter
kommen heifl und frisch aus dem Ofen und
harmonieren geschmacklich perfekt mit dem
fruchtig-spritzigen Aroma des jungen Weins. In
unserer Bedientheke finden Sie eine erlesene Aus-
wahl an originalen Elsdsser Quiches sowie Tarte-

und Pasteten-Spezialititen! Aus dem Elsass, dem
franzosischen Paradies fir Gourmets und wahre
Geniefler, stammen diese Delikatessen. In der
vor iiber 100 Jahren gegriindeten Traiteur- und
Charcuterie-Manufaktur Kirn werden auch heute r
noch nach alter Tradition und alten Familienre-

zepten feinste Delikatessen handwerklich herge-

stellt. Nur frische und kontrolliert ausgesuchte

Zutaten bester Qualitit werden hier zu hochsten

Gaumenfreuden veredelt.




So saftig und frisch schmecken nur Me-
lonen! Die Sommerfriichte sind an hei-
Blen Tagen ein echter Durstloscher und
aufgrund ihres hohen Wasseranteils eine
wahre Erfrischung. Dabei lassen sie sich
sowohl fiir Desserts und Drinks, als auch
fir herzhafte Speisen verwenden. Denn
das suf3sduerliche bis leicht herbe Aroma
von Melonen passt wunderbar zu kalten
Vorspeisen. Je nach Verfiigbarkeit bieten

Thnen die Auslagen unserer bunten Obst-
abteilungen eine erfrischende Bandbreite
an verschiedenen Wasser- und Zucker-
melonen, von denen Sie mit Sicherheit
noch nicht alle gekostet haben. Wir stellen
Ihnen hier drei besondere Sorten vor, die
sich unbedingt mal auf der Zunge zerge-
hen lassen sollten — und mit denen Sie
auch optisch echte Highlights bei Rezep-
ten setzen konnen.
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Gelhe Wassermelone
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Rein optisch ist die gelbe Wassermelone, was die Farbe

angeht, ihrem roten Verwandten sehr &hnlich —

die Schale

ist bei beiden griin. Wenn die Melone gedffnet wird,
erlebt man sein gelbes Wunder, denn statt rotem strahlt
einem knallgelbes Fruchtfleisch entgegen. Daher kommt
ihr Beiname Ananasmelone — eine Kreuzung aus

verschiedenen Melonensorten. Ihr Frucht-
fleisch relativ kernarm und fest,

sie ist besonders saftig, schmeckt
ansonsten aber sehr dhnlich wie die

rote Variante.
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Charentais-Melone

Die als gezielte Ziichtung entstandene Charentais-Melone ist
eine Unterart der Cantaloupe-Melonen. Die Cantaloupe-

Melone gehort zur tropischen und subtropischen
Art der Zuckermelonen, diese Melonenart gilt als
besonders sii, wobei die Charentais-Melone
die feinste der Cantaloupe-Melonen ist. Sie
zeichnen sich durch ihre geringe GrdBe und

das orangefarbene Fruchtfleisch aus. Wegen
ihres siiBen Geschmacks werden Charentais-
Melonen am liebsten roh als Vorspeise oder
Dessert verzehrt.

I [T

Litrus-Melone ,,Gwanipa“

Sie sieht zwar aus wie eine Cantalupe-Melo-
ne, hat aber einen einzigartigen Geschmack.
Sie ist nicht so siiB wie andere Melonen,
weist eine Zitrusnote und einen leichten Ho-
niggeschmack mit einem Hauch Kardamom
auf. Inr Fruchtfleisch ist hell bis dunkeloran-
ge und sehr saftig. Sie eignet sich besonders
gut fiir die klassische Vorspeise Melone mit

W%\Q

Schinken. lhr aromatisches Fruchtfleisch harmo-
niert wunderbar mit salzigem rohem oder gekochtem

Schinken.
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Gesunde Erndhrung ohne tierische Produkte ist Thnen besonders wichtig? Dann miissen Sie durch das abwechslungsreiche Sortiment in unseren
Mirkten sowohl wihrend der Grillzeit, als auch im Rest des Jahres keine Kompromisse eingehen. Neben dem klassischen Grillkdse oder dem
Gemtisespief3 gibt es inzwischen zahlreiche fleischlose Alternativen bei uns im Sortiment. Es ist ein Trend, der nun sein absolutes Spitzenprodukt
gefunden hat: vegane Fleischalternativen.

Ob Burger-Patty, Steak oder klassisch die Bratwurst: Die moderne Fleischalternative aus Pflanzenprotein hat mit dem klassischen Tofu nicht mehr
viel gemein. Denn hier wurden die innersten Bestandteile im Fleisch, also Fett, Proteine, Spurenelemente und Wasser, aus pflanzlichen Quellen
entnommen und neu zusammengesetzt. Das Ergebnis kommt erstaunlich nah an ,,das echte Ding" ran. Selbst grofle Fleischfans brauchen einen
zweiten Bissen, um den Unterschied zwischen ,echt und unecht” zu erkennen. Doch auch Vegetariern und Veganern, die nicht den wahren
Fleischgeschmack anstreben, konnen die saftig-knusprigen Alternativen guten Gewissens probieren und auch geniefSen.

i |
Lubereitung:

e 3 Knoblauchzehen
¢ 1 Bund Petersilie

L il |

e 3 Jalapenos
¢ 150 g vegane Alternative zu Streukése
e 125 g vegane Alternative zu Frischkése
e 1 Prise Salz

SRR ST

e 1 Prise Pfeffer

¢ 1 kg Champignons, groB

e 2 EL Margarine, vegan i

* 50 g Semmelbrosel 1 |
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Grill vorheizen. Fir die Fillung Knoblauch schélen und fein
hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und ebenfalls
fein hacken. Jalapefios waschen und in diinne Ringe schneiden.
Knoblauch, die Halfte der Petersilie und die vegane Alternative
zu Streukase in einer Schiissel mit der veganen Alternative zu
Frischkése verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Jalapefios unter die Creme riihren.

Champignons putzen, von den Stielen befreien und mit der
Creme fiillen. Margarine in einer feuerfesten Pfanne bei indi-
rekter Hitze auf dem Grill schmelzen. Semmelbrésel dazugeben
und unter Riihren 1-2 Minuten goldbraun rosten. AnschlieBend
mit der restlichen Petersilie vermengen und je 1 TL auf die ge-
flillten Champignons geben. Die gefliliten Champignons auf den
Grillrost setzen und bei indirekter Hitze und offenem Deckel 4-6
Minuten grillen, bis die Pilze leicht braun sind und die Fiillung
geschmolzen ist.



Spaten Munchener Hell

Grolsch Premium-Pilsener

A 1

Das Augustiner Edelstoff ist ein helles Ex-
portbier und ein wahrer Hochgenuss fiir je-
den Biertrinker. Aus den edelsten Rohstoffen
gebraut, ist es ein Spitzenerzeugnis baye-
rischer Braukunst. Augustiner Edelstoff ist
ein mildes, siffiges und traditionelles Bier
— leicht sduerlich und sehr erfrischend im
Antrunk, um danach von einer weichen und
stiBen Malzigkeit abgerundet zu werden. Ein
Hauch exotischer Fruchtaromen breitet sich
kurz im Mund aus, bevor das Bier vollmun-
dig und siiffig ausklingt.

J.OW,
Augustiner Briu

5% Y VN S 1 1

125 Jahre ist es her, dass das erste Miinch-
ner Hell die Spaten-Brauerei am 21.03.1894
verlieB. Zu einer Zeit, als man in Miinchen
und bundesweit ausschlieBlich dunkles,
stiB-malziges Bier genoss, braute Spaten als
Vorreiter der Kategorie das erste untergérige
helle Bier. Das Miinchener Hell ist seitdem
ein Klassiker unter Bierliebhabern. Das Bier
hat eine leuchtend gelbgoldene Farbe, ist
feinwiirzig, stiffig, schlank, leicht vollmundig
und mild im Geschmack. Ein traditionell ge-
brautes Helles, das keineswegs in die Jahre
gekommen ist.

Y PaTeN

inchner Hell |
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Miinchner Hell

Dieses mildwiirzige Premium-Pilsener in
der Biigelflasche stammt aus dem Hause
Grolsch, einer niederlandischen Brauerei mit
Sitz in Boekelo bei Enschede, deren Biertra-
dition bereits im 17. Jahrhundert begonnen
hat. Das Bier hat eine hellgoldene Farbe mit
einer stabilen Schaumkrone zum Reinbei-
Ben. Im Antrunk ist das Premium-Pilsener
sehr erfrischend und mild malzig, wobei die
leicht herben Hopfenaromen das Bier dann
gleich angenehm in Balance bringen.




O W

Rolle fir
Rolle ein Hochgenuss - und das
ganz frisch mit Thren Lieblingszutaten:
Sushi selber zu machen, lohnt sich! Und
die Zubereitung der japanischen Happ-
chen geht einfacher, als Sie vielleicht
denken. Sie befiirchten, dass Sie die typi-
schen Werkzeuge und Zutaten nicht im
Haus haben? Es geht auch ohne! Fiir ei-
nen ersten Versuch geniigen Hausmittel.
Bleiben Sie dabei und bereiten die tollen
Rollen ofter zu, konnen Sie sich immer
noch die Sushi-Utensilien zulegen. Um
Sushi ohne Matte selber zu machen, kon-
nen Sie einfach ein Kiichentuch, Alufolie
oder auch ein Platzdeckchen verwenden.
Mit etwas Fingerfertigkeit gelingt auch
das Rollen ohne Hilfsmittel — probieren
Sie es einfach aus. Wichtig ist auf jeden
Fall, dass der Reis die richtige Konsistenz
hat und schon klebrig ist.
Bei den iibrigen Zutaten stehen je nach
Sushi-Sorte Noribldtter auf der Liste.

Durch die Vielzahl der Sushi-Varianten-
Rezepte sind Sie bei der Wahl der wei-
teren Zutaten flexibel. Es miissen nicht
immer Lachs, Avocado, Gurke, Ingwer,
Wasabi und Sojasauce sein: Werden
Sie ruhig kreativ und verwenden Sie, was
Kiihlschrank und Vorratsschublade her-
geben. Reisessig lasst sich durch hellen
Balsamico-Essig ersetzen.
Fiir den Start konnen Sie Sushi ohne
Noriblatter selber machen, indem Sie
einfach Nigiri zubereiten. Das sind ldng-
liche, per Hand geformte Reisrollen, die
mit Fisch, Rindfleisch, Pilzen oder Ome-
lettstiickchen belegt werden. Bei Maki-
Sushi bilden die Algen nicht den Mantel,
sondern werden in die Filllung eingear-
beitet. Der Reis befindet sich also aufien.
Um dieses Sushi ohne Noriblitter selber
zu machen, lassen Sie die Zutat einfach
komplett weg. Wer es ganz einfach haben
mochte, erspart sich auch das Rollen. Die
japanische Kochkunst kennt schliefllich
Sushi und Sashimi: Letzteres ist roher
Fisch, den Sie in diinne Scheiben schnei-
den und einfach mit Reis, Sojasauce und
weiteren Zutaten wie gerdstetem Sesam
und Gemiise genieflen konnen.
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Welcher Fisch eignet sich fiir Sushi?

L)
Prinzipiell eignet sich jeder Fisch fiir die Zuberei-
tung von Sushi. Einige Sorten sind aber besonders
schmackhaft wie die Klassiker roher oder gerdu-
cherter Lachs und Thunfisch. Auch sehr beliebt ist
eine Variation mit Makrele, Aal und Heilbutt. Auch
Meeresfriichte wie Garnelen und Tintenfische wer-
den sehr gerne flir Sushi verwendet. Eine Grundregel
ist dabei zu beachten: Der Fisch sollte absolut frisch
sein —da sind Sie in unseren Mérkten mit Fischtheke
genau an der richtigen Adresse!
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Mit Feinkost authentisch Sushi zaubern

In Sachen Sushi sind die Feinkostabteilungen unserer Markte bestens aufgestellt: Das vielseitige Lien Ying-Sortiment ist ein Spiegel fernostlicher Ess-
kultur. Es beinhaltet authentische Produkte der Sushi-Kiiche, von asiatischem Klebereis iiber Noriblatter bis hin zu wiirziger Sojasauce. Die einzigartig
grofle Produktvielfalt bietet unzéhlige Variationsmoglichkeiten und macht die Zubereitung zum Erlebnis. Selbstverstindlich haben wir auch eine um-
weltfreundliche Sushi-Matte aus Bambus im Sortiment, sodass sie wortwértlich im Handumdrehen mit der Zubereitung der kostlichen japanischen
Réllchen beginnen kénnen.

Das Fischfilet in schmale, etwa 3 cm lange Streifen schneiden. Mit der Teriyaki-
Marinade vermengen und zugedeckt mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Das
0l in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Fischstreifen darin rundherum 1
Minute braten. Auf Kiichenpapier geben und entfetten.
Den Reis in einem Sieb so lange kalt waschen, bis das Wasser klar ablduft, dann
1 Stunde abtropfen lassen. Den Reis in einem Topf mit fest schlieBendem Deckel
mit 150 ml Wasser zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren, den Deckel auflegen
und den Reis bei schwacher Hitze 15 Minuten garen. Vom Herd nehmen, 2 Lagen
Kiichenpapier zwischen Topf und Deckel klemmen und den Reis noch 10 bis 15
Minuten stehen lassen.
Inzwischen den Reisessig mit Zucker und Salz verriihren und leicht erwérmen,
bis der Zucker sich auflist. Den Reis in eine flache holzerne Schiissel fiillen und
die Essigmischung nach und nach mit einem Holzspatel unterarbeiten. Dabei
nicht riihren, sondern den Reis wie mit einem Pflug abwechselnd nach rechts und
links einschneiden. Den Sushi-Reis bis zu Verwendung mit einem feuchten Tuch
bedecken.
Die Noriblatter nacheinander in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze von
einer Seite anrsten, bis sie zu duften beginnen, herausnehmen, abkiihlen lassen
e — . T ——— und halbieren. Das Wasabipulver mit 2-3 TL Wasser zu einer cremigen Paste
| TR R o 1 LTINS R rithren und quellen lassen. Den Salat waschen, gut abtropfen lassen und in Streifen
i schneiden. Den Lauch putzen, langs halbieren und waschen. Gut abtropfen lassen
_ und in feine Wiirfel schneiden. Das Noriblatt mit der gldnzenden Seite nach unten
Fiir den Fisch: Fiir den Sushi-Reis: biindig auf eine Bambus-Rollmatte legen und diinn mit Wasabipaste bestreichen,
© 100 g Fischfilet ® 125 g Sushi-Reis dabei vorne und hinten einen 1 cm breiten Rand lassen. Etwa 1/2 cm hoch Sushi-
e 2 EL Teriyaki-Marinade e 1 EL Reisessig Reis darauf verteilen, dabei vorne und hinten einen 1 cm breiten Rand freilassen.
e 1 TL Pflanzenol e 1 EL Zucker i Im vorderen Drittel des Reises eine Querrille eindriicken, dort hinein ein Streifen
e 1/2TL Salz Fischfilet sowie den Salat und den Lauch legen. Die Bambusmatte leicht anheben
Fiir das Maki-Sushi: und damit Noriblatt und Reis um die Fiillung herum zu einer Rolle formen. Mit Hilfe
e 2 Noriblatter a 20 x 20 cm Dazu: der Bambusmatte fest aufrollen. An den offenen Seiten den Reis leicht andriicken.
e 2 TL Wasabipulver e 4 EL Sojasauce, hell ‘ . Die Matte entfernen. Die Sushi-Rolle mit einem scharfen Messer halbieren. Dann
e 2 Blatter Lollo Bianco ¢ 30 g Ingwer, eingelegt die beiden Hélften parallel aneinander legen und dritteln — ergibt 6 Sushi. Mit der
© 50 g Lauch Schnittflache nach oben anrichten. Sojasauce und eingelegten Ingwer dazu reichen.
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‘ Name: Dennis Hartmann -

il Alter: 19 Jahre i , : ot
Austilduns: Kau(mann im | o e
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Alter: 19 Jakre
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‘ Name: Paul Sehatz
Alter: 19 Jakre

Bustilduns: Kau(mann im
Einze(ﬁam(c(

Markt: Water(nstm@c
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{ dund’ Herzlich wi -
gu“tlldu 5 ¢ willkommen: K
| e aufmann Tom
WAtnlvn [ Kutsche lernt den Nachwuchs aus allen

VA .
’ vee:;l;tetr; bei einer gemeinsamen Gruppen-
staltung gerne personlich kennen

Ve;kﬁu;e b 20 Jakre

e i

Melle> ’ g '; | Kaufmanu im

Landstrape ! i Eineelhandel
- : Natrupe? Stiafie

i




Name:
Altes.
(l | ﬂush’(dunsz

(1

Maske.

Als mittelstdndisches Unternehmen ist den Kutsche-Markten seit jeher die
Ausbildung von jungen Minnern und Frauen eine Herzensangelegenheit

- mehrere Hundert junge Leute haben in der Vergangenheit bei uns einen
Berufsabschluss gemacht, sich spiter oft sogar noch weitergebildet und sind
in den verschiedensten Positionen bis heute in unserer grofien Kutsche-Fa-
milie aktiv. Tom Kutsche hat nun bei einem gemeinsamen Treffen die neuen
/| Auszubildenden aus allen Osnabriicker Mirkten personlich in Empfang ge-

nommen und sich die Zeit fiir ein gegenseitiges Kennenlernen genommen:
»Das ist eine Selbstverstandlichkeit fiir mich und soll den jungen Ménnern
Julia ¢ bq’se(* und Frauen zeigen, dass Sie bei uns eine grofie Wertschitzung erfahren und
2 Jabse L alle Moglichkeiten der beruflichen Entfaltung erhalten®, so Tom Kutsche. Die

Ka j 1 ganze Kutsche-Familie heif3t die neuen Azubis willkommen und integriert sie
“((’4“ ™ 4

|

|

i 1 l { nun mit offen Armen in die Marktteams. Da Sie unsere neuen Teammitglieder
Maske. m2ellhandel k|1 jetzt hdufiger zwischen den Regalen sehen werden, wollen wir sie Thnen hier
k Mﬁhsba{}e ‘ in kleinen Steckbriefen kurz vorstellen ...
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Dominie Alpert
22 Jahre
Kaufmann im
Einzelhandel
kmdu;t,ape
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Haltungs-
form

EHRLICHER GENUSS

fiiv cin gutes B - haltungsform.de
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An den Bedientheken unserer Markte achten wir ganz genau darauf, wo unsere Wurst- und Fleischwaren herkommen. Damit sich Verbraucher auf
einen Blick ein Bild davon machen kénnen, wie viel Tierwohl in einem Lebensmittel steckt, wurde das vierstufige Siegel ,, Haltungsform“ eingefiihrt.
Die Marke gliicksatt mit der Aktivstallhaltung der Schweine ist eine alternative Haltungsform zwischen konventioneller und Bio-Haltung — und ist
damit ein Premium-Produkt der Stufe 4, bei der sich die Tiere wortwortlich sauwohl fithlen. Das bedeutet im Detail: Die Schweine haben doppelt so
viel Platz wie gesetzlich vorgeschrieben, frei wihlbare Spiel-, Fress-, Ruhe- und Strohbereiche mit AufSenterrassen fiir Klimaanreize und bekommen
gentechnikfreies und regionales Futter, iiberwiegend aus eigenem Anbau. Auflerdem wird den Tieren das artgerechte Suhlen ermdéglicht und es
stehen dem Schwein als Liegekiihler Duschen, Badestellen und Spaltenbéden fiir heifle Sommertage zur Verfiigung. Viele Vorteile, die ein gesundes
und aktives Heranwachsen unterstiitzen — und das schmeckt man mit jedem Bissen.
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Ein heifler Sommertag vor zehn Jahren und
die Idee, dass man unbedingt mal ein neu-
artiges Erfrischungsgetriank kreieren sollte.
Eins das Sportler anspricht, aber auch von
jedem, egal ob jung oder alt, in der Freizeit
getrunken werden kann. Nach langem Tiif-
teln und Probieren entstand evoACTIVE
— der erste Erfrischungsdrink auf rein na-
tirlicher Basis. Ohne Zusatz von Farb-
oder Konservierungsstoffen. Ohne Koffein,
Taurin oder sonstige aufputschende Mittel.
Einfach nur lecker, natiirlich und erfri-
schend.

Der Erfolg von evoACTIVE war durch-
schlagend und so kam schnell die Frage
nach einer weiteren Geschmacksrichtung
auf. Wieder erfrischend, ebenfalls nicht
zu sify aber mit dem gewissen Extra. Die
Komposition aus Granatapfel und Aronia
machte schliefllich das Rennen - evoPURE
war entstanden. Und erfreut sich heute ge-

evoACTIVE:
Spicy Ingwer kiisst coole Limette

Entstanden ist ein einzigartiger fruchtig-
frischer Geschmack. Nicht zu stiB aber
unfassbar lecker und erfrischend.
eVoACTIVE gibt dir den Kick — und

das ganz ohne Koffein oder Taurin.
Hergestellt aus Ingwer, Limette und

il Ju ity
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nauso grofler Beliebtheit wie evoACTIVE.
Die beiden Getrinke bestehen aus exoti-
schen und 100 % natiirlichen Fruchtsiften
und Fruchtkonzentraten, die durch ihre In-
haltsstoffe eine vitalisierende Wirkung auf
Korper und Geist haben. Weiterhin werden
durch Zugabe von z. B. Spirulina, Algen-
extrakt und die in diesen Extrakten von
Natur aus vorhandenen Aminosauren und
Vitamine, die positiven Wirkungen spiirbar
verstarkt.

evoDrinks hat bewusst auf eine vegane Zu-
sammensetzung unter Verwendung 100 %
natiirlicher Grundstoffe geachtet. evoAC-
TIVE sowie evoPURE enthalten 0 % Fett,
keinerlei kiinstliche Geschmacksverstarker
und Aromen, keinen kiinstlichen Siifstoff
und keinen Rohr- oder Riibenzucker. Ent-
standen ist ein wohlschmeckender, erfri-
schender Durstloscher, abgerundet mit der
Kraft des Agavensaftes.

evoPURE:

Bittersweet Symphony

"> i

Wenn Granatapfel auf Aroniabeeren trifft
, entsteht eine Geschmacksexplosion auf der
i Zunge. HerbsiB erfrischt evoPURE nicht nur
! an heiBen Sommertagen. Schluck fir Schluck
voller Genuss ohne Reue! evoPURE ist dein
ganz natrlicher Frischekick, sozusagen

D
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ASTON MARTIN

DAS ORIGINAL

Kokoswasser, aus rein natiirlichen eV )| 100 % Durstloscher. Hergestellt aus

Zutaten. Das Erfrischungsgetrank i hochwertigen Granatapfel, Aro-

ist isotonisch, also der perfekte nia- und Cranberrysaften, aus

Durstldscher nach dem Sport. i |f\9WEI' . rein natiirlichen Zutaten. Das i

Erleben Sie den erfrischend Limette ' Erfrischungsgetrank ist vegan ; Uellet 1
anderen Geschmack von I | % und enthélt keine gesundheits- mltsp!rullnl
evoACTIVE. Alles andere ist £00% Detrel .\ schadlichen Stoffe wie Taurin oder ; 1028 hoefame!
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wohl bekannteste Kasespezialitat aus Spani-
en. Nicht ohne Grund: Der Manchego wird nur
aus Milch des Manchega-Schafs in der Re-
gion um La Mancha hergestellt. La Mancha
kommt aus dem Arabischen und bedeutet
Jflaches Land“ — und das ist es auch. Ein
weites Hochland in (iber 600 Metern Hohe,
wo es selten regnet. Der nach alter Tradition
handwerklich hergestellte Kése aus reiner
Schafsmilch ist zwei Monate in aller Ruhe ge-
reift. Die Manchego-Variante ,Albala“ zeich-
net sich durch ein besonderes Merkmal aus:
Die Rinde ist zum Verzehr geeignet, es ist fast
sogar ein Muss, weil auf sie feiner Rosmarin
auf einer Honigschicht aufgetragen wurde.

Heinz
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Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:
Rebsorten:
Charakter:
Beschreibung:

Trinktemperatur:
Alkohol:

Weingut Pfaffmann
Pfalz, Deutschland
Weiflwein

100% Grauburgunder
trocken

Ein wunderbar safti-
ger Wein, der mit sei-
nem nachhaltigen Ge-
schmack beeindruckt.
Aromen von Honigme-
lone, Birne und Quitte
bringen einen Schuss
Exotik ins Spiel, dazu
zeigt der Wein Kraft,
ohne plump zu wirken.
Ein sehr nachhaltiger
und lang anhaltender
Eindruck im Abgang.
Passt zu vielen Fleisch-
gerichten, beispielswei-
se Gefliigel.

8-10°C

13 %




Wihrend der Sommer sich
langsam dem Ende entgegen
neigt, warten noch viele schone
Erlebnisse im Zoo Osnabriick.
Nachwuchs gibt es zurzeit zum
Beispiel bei den Servalkatzen
in ,Takamanda“ zu beobach-
ten. Auch bei den Flamingos
oder den Wasserschweinen
entdecken Jungtiere in diesen
Tagen ihre Umgebung. Zu-
sitzlich zu den besonderen
tierischen Momenten steht am
Samstag, 11. September, die
»Riisselmahlzeit auf dem Pro-
gramm. Das abendliche Pick-
nick, vielen bekannt als die
,2Lowenmahlzeit, findet nun
fiir die Spendenaktion ,Riissel
voraus!“ zugunsten des neuen
Elefantenparks statt.

Doch bis auf den neuen Na-
men bleibt das beliebte Event
unverandert: Der Zoo stellt
Tische und Binke im Zoozen-
trum und an Tiergehegen auf
und die Teilnehmer bringen
ihr Abendessen und Getranke
sowie Geschirr und Tischde-
koration mit. Ein wunderscho-
ner Abend in der besonderen
Kulisse und Atmosphire des
Waldzoos kann beginnen. Die

schonsten  drei

Tische werden

von einer Jury
ausgezeichnet.

Ein 8er-Tisch gsnaABRICK
kostet 100 Euro,

kleinere Gruppen konnen tber
Einzelplatze einen Tisch bu-
chen (je 15 Euro/Platz). Tische
oder Einzelplitze sind bis zum
3. September iiber den Online-
Shop des Zoos buchbar.

Auch fiir musikalische Beglei-
tung an dem Abend ist gesorgt.
Die Zoogastronomie bietet zu-
satzliche Getranke an. Einlass
ist um 18 Uhr iiber den Haupt-
eingang. Im Anschluss an das
geniissliche Abendessen kon-
nen alle Teilnehmer den Zoo
bis 21 Uhr auf eigene Faust
erkunden.

Mit ,Riissel voraus!“ mochte
der Zoo Osnabriick seinen fiinf
Elefanten Douanita, Luka, Sita,
Minh-Tan und Yaro eine neue
und noch grofere Elefantenan-
lage bauen. Alle Informationen
zu ,,Riissel voraus!®, der ,Riis-
selmahlzeit und zum néchs-
ten Ausflug in den Zoo Osna-
briick finden Sie unter:

© BBS Marienhgi
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NATURTON - Kammermusik Open Rir
Naturton — das ist Kammermusik unter freiem
Himmel! Auf einer ca. 75-miniitigen musikalischen
Promenade wird das Gut Sutthausen musikalisch
erkundet. Dabei ladt das weitléufige Geldnde mit
seinen zauberhaften Nischen und Garten immer
wieder zum Verweilen ein. Tour-Guides begleiten
die Zuhorer zu Kurzkonzerten an vier Spielorten.
Wahrend das Publikum wandert, wechseln auch
die Ensembles. So wird jede Promenade zu einem
Unikat. Welches Programm genau Sie erwartet,
bleibt bis zuletzt eine Uberraschung! Weitere In-
formationen unter:www.theater-osnabrueck.de







Bayerische Schmankerl fiirs Oktoberfest "dahoam"

,O’zapft is!“ - von diesem Ausruf begleitet, wird mit
dem Anstich des ersten Bierfasses durch den am-
tierenden Oberbiirgermeister im Schottenhamel-
Festzelt bereits seit 1950 das beliebte Miinchener
Oktoberfest alljahrlich er6ffnet. Doch nach der
coronabedingten Absage 2020 wird das weltweite
bekannte Volksfest auch dieses Jahr erneut nicht
stattfinden. Unsere Géste miissen deswegen aber
nicht auf das ausgelassene Wiesn-Feeling mit sei-
nen vielen kulinarischen Leckerbissen verzichten.
LWir bereiten vom 9. bis 30. September an unserer

Bedientheke eine Vielzahl bayerischer Schmankerl
zu, damit unsere Giste ein schones Oktoberfest
»dahoam" feiern oder sich einfach nur die rustika-
len Leckerbissen schmecken lassen konnen®, erklart
Abteilungsleiterin Sabrina Brune. ,Wir haben uns
neben beliebten Klassikern wie knusprigen Hendln
und rohen oder kiichenfertigen Haxen auch ein paar
ganz besondere Kreationen einfallen lassen.*

Ein verlockendes Highlight wird der ,Oktoberfest-
Burger sein — mit gebratenem Leberkise, frischem

Krautsalat, einer wiirzigen Sauce und eingepackt in
ein fluffiges Laugenbrotchen. Ein ebenso leckerer
wie optisch beeindruckender Hingucker sind die
handgemachten Obazda-Cupcakes - traditionelle,
bayrische Gerichte neu interpretiert. Dariiber hin-
aus gibt es Kostlichkeiten wie eine bunte Auswahl
bayerischer Tapas oder Radieschensalat mit Petersi-
lie, so Sabrina Brune: ,,Es wird in dem Aktionszeit-
raum auch immer die eine oder andere kulinarische
Uberraschung geben — vorbeikommen lohnt sich,
garantiert!“
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Lecker schiemmen beim Mittagstisch in der Liehelotte

Sie lieben nicht nur Backgenuss jeder Art, son-
dern geniefen auch in der Mittagszeit gerne mal
einen ganz besonderen Leckerbissen? Dann wer-
den Sie beim Mittagstisch in unserer Liebelotte
richtig gliicklich sein! Mit Leidenschaft und einer
extra Portion Liebe bereitet unser Team an sechs
Tagen in der Woche genussvolle Mittagsgerichte
zu - in der Regel gibt es zwei Varianten zur Aus-
wahl. Unseren Mittagstisch gibt’s jeden Tag von
11 bis 14 Uhr und die Speisekarte wechselt taglich
und ist in jeder Woche neu. Also lassen Sie sich
iiberraschen und genieflen Sie die Vielfalt. Unse-
re bestdndigen Highlights sind am Mittwoch die
kostlichen Riesen-Reibekuchen mit frischem Ap-
felmus und am Freitag knuspriger Backfisch mit
hausgemachter Remoulade - zwei beliebte Klas-
siker bei unseren Kunden. Unser Café ladt mit
45 gemiitlichen Innenplatzen und 24 Plitzen auf
unserer sonnigen Auflenterrasse zum Verweilen
und Genieflen ein:

café.grill.brot

MITTAGSTISCH

VOM 30. AUGUST BIS 4. SEPTEMBER 2021

MONTAG, 30. AUGUST
SPAGHETTI CARBONARA
dazu Tomatensalat

GEMUSEPFANNE
dazu Gurkensalat

DIENSTAG, 31. AUGUST

ERBSENEINTOPF
mit Wiener

LASAGNE
dazu Blattsalat in Sahnesauce

MITTWOCH, 1. SEPTEMBER

KOTELETT Port. 6,00 €
mit Jdgersauce, Rostkartoffeln und

Bohnensalat

2 EXTRAGRORE
REIBEKUCHEN
dazu Apfelmus

Port. 6,00 €

Port. 6,00 €

Port. 5,00 €

Port. 5,00 €

Port. 3,50 €

Die aktuellen Speisekarten finden Sie unter: www.cord-kutsche.de

Vorhestellungen:

05404/9598159

DONNERSTAG, 2. SEPTEMBER

SCHNITZEL Port. 6,00 €
dazu Paprikasauce, Spétze und

bunter Salat
SPAGHETTI BOLOGNESE
dazu Mexiko-Salat

FREITAG, 3. SEPTEMBER

LACHS
mit Spinat in Sahnesauce und

Bandnudeln

BACKFISCH
mit Remoulade

SAMSTAG, 4. SEPTEMBER
HUHNERFRIKASSEE Port. 6,00 €
mit Reis, Bohnen-Gurken-Salat

Port. 6,00 €

Port. 7,00 €

Port. 5,00 €



