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Liebe Gäste,
die Weinlese in den deutschen Weinbaugebieten ist im vollen Gange und die Winzer legen den Grund-
stein für edle Tropfen der Zukunft. Eine abwechslungsreiche Auswahl an Weinen finden Sie wie ge-
wohnt in unserer vielfältigen Weinabteilung – ein echtes Highlight darin sind die erlesenen Weine des 
Weinguts Hammel aus der Pfalz, das wir Ihnen in dieser Ausgabe kurz vorstellen wollen. Wir stellen 
Ihnen des Weiteren mit dem Baklava der Firma Al Basha herrlich leckeres Gebäck aus dem Orient vor 
und werfen einen Blick in unsere Liebelotte. Ab Oktober bieten wir Ihnen regelmäßig ein festliches 
Kuchenbüfett, das in Lotte seinesgleichen sucht – aber bitte mit Sahne! Es gibt viel zu entdecken, 
reinschauen lohnt sich, garantiert!

Martina Cord & Tom Kutsche
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Weingut Hammel: zwischen Tradition und Moderne
In unserer Weinabteilung � nden Liebhaber edle 
Tropfen aus aller Herren Länder, aber ein besonde-
rer Fokus liegt auf Weinen aus Deutschland. Eine 
echte Perle unter den Winzern ist das Weingut 
Hammel in Kirchheim in der Pfalz, das sich seit 
1723 in Familienbesitz be� ndet. Die Brüder Mar-
tin und Christoph Hammel betreiben das Weingut 
an der historischen Deutschen Weinstraße in der 

achten Generation. Die Weinberge des Gutes mit 
klassischem Buntsandsteinkeller liegen um den 
Dor� ern der 1200 Jahre alten Weinbaugemeinde. 
Geprägt durch Region, tägliche Arbeit im Weinberg 
und Keller sowie lebendige Freude an der Pfälzer 
Lebensart entstehen charaktervolle Weine, die den 
Bogen von der Tradition in die Moderne schmeck-
bar werden lassen.

Passend zum Wein: 
Unsere hausgemachten 
Fischpfannen
Einen perfekt harmonierenden Partner haben 
die Weine aus dem Hause Hammel mit den 
herbstlichen Fischpfannen von unserer Fisch-
theke. Ob als Fischpfanne „Spätsommer“ mit 
Staudensellerie, Fenchel, Süßkartoffeln und 
Kräutermarinade oder als „Herbstzauber“ 
mit Kürbis, Kürbiskernen und einer peppigen 
Sauce: Die hausgemachten Delikatessen aus 
gemischten Fischfi lets werden von uns noch 
per Hand gemacht und können küchenfer-
tig mit nach Hause genommen werden. Das 
Team der Fischtheke nimmt auch gerne Ihre 
individuellen Geschmackswünsche entgegen 
und setzt diese frisch um – sprechen Sie uns 
einfach an.

Unsere Genussempfehlungen
• In the mood for Müller
• Blaue Stunde
• Für mich soll’s rote Rosen regnen



Pfifferlinge –
das „Gold des Waldes“

Es ist wieder Pfi fferlingzeit und der Genuss des beliebten trichterförmigen, goldgelben Speisepilzes kann beginnen. Pfi fferlinge, auch „Gold des Waldes“ oder 
in Bayern "gelber Eierschwammerl" genannt, sind nicht nur schmackhaft und vielseitig einsetzbar, sondern auch gut für den Körper: Pfi fferlinge schmecken 
gebraten, in Soße oder auch eingelegt. Sie harmonieren gut mit Wildfl eisch oder Speck, verfeinern ein Rührei, prägen das beliebte Pfi fferlingsrisotto und 
passen als Ragout zu Klößen. Das sollten Sie rund um die leckeren Edelpilze, die noch bis November frisch in unseren Märkten erhältlich sind, wissen…

Auf die inneren Werte kommt es an

Das „Gold des Waldes“ ist wie alle Pilze 
eine Wohltat für den Körper, da sie als 
rundum gesundes Nahrungsmittel gelten. 
Die Pilze stecken voller Eiweiß, Kalium 
und Vitamin A, B, C, D. Die pfeffrig-würzi-
gen Gelblinge sind äußerst reich an Eisen 
und zudem extrem fett- und kalorienarm: 
Perfekt für alle, die auf ihre Figur achten 
und trotzdem nicht verzichten möchten.

Die goldgelben Hüte frisch genießen

Die goldgelben Hüte sind durch und durch 
Waldbewohner: Schließlich kann der Pfi f-
ferling nicht kultiviert werden und wird 
ausschließlich wild geerntet – daher sollte 
er auch möglichst kurz nach dem Einkauf 
zubereitet werden. Ansonsten können Sie 
die Pfi fferlinge in einem luftdurchlässigen 
Gefäß im Kühlschrank aufbewahren. Be-
sonders lange haltbar sind Pilze jedoch 
generell nicht, etwa zwei bis drei Tage 
bleiben sie im Kühlschrank frisch.

Zubereitung

Bei falscher Zubereitung können die Pilze 
auf den Magen schlagen – daher sollten 
sie niemals roh verzehrt und mindestens 
15 besser 20 Minuten gegart werden. Be-
sonders gut schmecken gebratene Pfi ffer-
linge: Dafür Butter, Öl oder Speck in eine 
ausreichend große Pfanne geben, erhitzen, 
die Pilze hineingeben und einige Minuten 
braten. Die Pfanne sollte schön heiß sein. 
Nicht sofort schwenken, sondern zu-
nächst kurz anbraten lassen. Dann einmal 
schwenken und erneut kräftig braten. Jetzt 
erst Zwiebeln oder Schalotten dazugeben 
sowie mit Salz und Pfeffer würzen.

Die goldgelben Hüte sind durch und durch 
Waldbewohner: Schließlich kann der Pfi f-
ferling nicht kultiviert werden und wird 
ausschließlich wild geerntet – daher sollte 
er auch möglichst kurz nach dem Einkauf 
zubereitet werden. Ansonsten können Sie 
die Pfi fferlinge in einem luftdurchlässigen 
Gefäß im Kühlschrank aufbewahren. Be-
sonders lange haltbar sind Pilze jedoch 
generell nicht, etwa zwei bis drei Tage 
bleiben sie im Kühlschrank frisch.

sowie mit Salz und Pfeffer würzen.

Gründliche Reinigung ist ein Muss

Vor dem Genuss ist die gründliche Reini-
gung ein Muss, da sich in den Lamellen 
oft Schmutz sammelt. Verzichten Sie da-
bei auf Wasser und putzen Sie Pfi fferlinge 
nach Möglichkeit ausschließlich mit einer 
geeigneten Bürste oder einem Pinsel – so 
erhalten Sie das feine Aroma. Ein Geheim-
tipp zum Säubern: Geben Sie die Pilze vor-
sichtig in einen Gefrierbeutel und fügen Sie 
etwas Mehl hinzu. Dann leicht schütteln 
und die Pilze sanft unter fl ießendem Was-
ser vom Mehl befreien – das Mehl bindet 
Sand und Erde, und verhindert gleichzeitig, 
dass die Pilze zu viel Wasser aufnehmen.

Die Edelpilze haltbar machen

Um die schmackhaften Pilze haltbar zu machen, bieten sich verschiedene Möglichkeiten. Einfach und 
praktisch ist das Einfrieren. Dafür die Pfi fferlinge kurz in Salzwasser blanchieren, abtropfen/abkühlen 
lassen und in einem Beutel oder einer Mehrwegbox einfrieren. Später beim Kochen die gefrorenen Pilze 
wie frische behandeln, nicht vorher auftauen! Die Pfi fferlinge können aber auch in Weißweinessig und 
Olivenöl verfeinert mit Kräutern eingelegt werden. Eine dritte Möglichkeit ist das Trocknen, um die Pilze 
haltbar zu machen.
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Salate von GOSCH – feiner Fisch mit Sylter Flair

Der Norderneyer Seeluftschinken

Seit 1967 kümmert sich das Sylter Original Jürgen „Jünne“ Gosch auf der Nordseein-
sel darum, dass alle Bewohner und Besucher stets mit frischen Meeresfrüchten ver-
sorgt werden. Schon als Kind besserte der gebürtige Friese beim Krabbenpulen die Haushaltskasse 
auf. Nach der Schule begann er eine Maurerausbildung, die ihn auch nach Sylt verschlug. Als kleines 
Zubrot verkaufte er dort nachmittags Aale am Strand und konnte bald seinen ersten Fischstand am Lis-
ter Hafen eröffnen. Mit seiner sympathischen Mischung aus Qualität, Genuss und Gemütlichkeit wurde 
die „nördlichste Fischbude“ im Laufe der Jahre zu einem bundesweiten Unternehmen mit mehr als 40 
Standorten. Die Palette der maritimen Köstlichkeiten umfasst alles Gute, was die heimischen Gewässer 
zu bieten haben: von Nordseekrabben, Hering und Matjes über Plattfi sche bis hin zu Miesmuscheln. In 
der Manufaktur in Ellingstedt bei Schleswig wird seit 1994 der Großteil der Produkte hergestellt – bei 
uns an den Fischtheken fi nden Sie eine breite Auswahl an frischen und geschmacklich vielfältigen Fisch-
salaten von GOSCH. Das Sylter Flair für zu Hause.

Weiße Düne
Feiner weißer Heringssalat kombi-
niert mit tagesfrischem Gemüse.

Riesengarnelen in 
Knoblauchcreme
Garnelen in klassischer Knob-
lauchsauce mit Kräutern und 
Schlagsahne verfeinert.

Meerzeit
Zartes Flusskrebsfl eisch in einer 
fruchtig-pikanten Asiacreme – ver-
feinert mit Crème fraîche und einem 
Hauch Knoblauch.

Der Geschmack nach Wind und Meer: Auf Norderney reift im 
Einklang mit der Natur über viele Wochen hinweg der Original
Norderneyer Seeluftschinken. Auf der Insel, quasi mitten in der 
Nordsee, steht die erste und einzige Norderneyer Schinkentrock-
nerei. Sie ist eine der modernsten Produktionsstätten ihrer Art. 
Der Norderneyer ist eine echte Spezialität der Insel, auf den Punkt 
gereift, einzigartig im Geschmack. Erfahrene Schinkenspezialisten 
und Fleischermeister stellen aus hochwertigen Schinken den tradi-
tionellen Norderneyer Seeluftschinken her. Traditionelle Schinken-
veredelung auf höchstem Niveau mit gesunder Nordseeluft.

uns an den Fischtheken fi nden Sie eine breite Auswahl an frischen und geschmacklich vielfältigen Fisch-

Riesengarnelen in 

Zartes Flusskrebsfl eisch in einer 
fruchtig-pikanten Asiacreme – ver-
feinert mit Crème fraîche und einem 

Meerzeit
Zartes Flusskrebsfl eisch in einer 
fruchtig-pikanten Asiacreme – ver-
feinert mit Crème fraîche und einem 

Feiner weißer Heringssalat kombi-

Riesengarnelen in 
Knoblauchcreme
Garnelen in klassischer Knob-
lauchsauce mit Kräutern und 
Schlagsahne verfeinert.

feinert mit Crème fraîche und einem 
Hauch Knoblauch.

Riesengarnelen in 

feinert mit Crème fraîche und einem feinert mit Crème fraîche und einem 
Hauch Knoblauch.
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Von geräucherterSprotte über Bratherings-röllchen bis zu Makrelenfi let bieten wir auch im SB-Bereich eine breite Auswahl anFischspezialitäten!

Ob herzhafte

Rügenwürmer, würziger

Küstentilsiter oder echter

Nordseekäse: Holen Sie sich

das Frühstücksgefühl

aus dem Urlaub

nach Hause.

Kulinarische Urlaubsgrüße
von der Nord- und Ostsee

Warum in die weite Ferne reisen, wenn das Schöne doch so nah ist? 
Viele Deutsche genießen nicht nur in Coronazeiten ihren Sommer-
urlaub an den schönen Küsten der Nord- und Ostsee. Die Weite, die 
frische Luft, herrliche Sandstrände und der Blick aufs Meer: Die Ur-
laubsregionen haben nicht nur landschaftlich, sondern auch kulina-
risch einiges zu bieten. An erster Stelle stehen natürlich die fangfri-

schen Fische und Meeresfrüchte, 
die die Fischer mit Netzen aus 
dem Meer holen. Aber auch an 
Land haben Nord- und Ostsee 

einige bodenständige, sowie raffi nierte 
Leckerbissen zu bieten.



Craftbiere von der Rügener Insel-Brauerei

Am Eingang von Rambin auf Rügen 
befi ndet sich die Insel-Brauerei. Seit 
2015 geht Markus Berberich als be-
geisterter Braumeister und Biersom-
melièr hier seiner Leidenschaft nach, 
die ihm schon verschiedenste Aus-
zeichnungen eingebrachte. Neben der Erfahrung und 
dem Spaß am Brauen sind es natürlich die sorgsam 
ausgewählten Zutaten, die das Bier so lecker machen: 
viele verschiedene Malze. 24 verschiedene Sorten Hefe 
– für jedes der zwölf Biere zwei – sind die Basis des 
Besonderen. Mit allen Etappen ist das Bier der Rügener 
Insel-Brauerei das mit der wohl aufwendigsten Herstel-
lung. Und nicht nur der Inhalt ist einzigartig: Der begehr-
te Hopfentrunk wird in Flaschen gefüllt, die komplett in 
Papier gewickelt sind und auf denen in großen Lettern 
geschrieben steht, was den Genießer erwartet.

Zutaten (für 4 Portionen):
• 200 g Schinkenspeck, gewürfelt 
• 2 EL Butter 
• 1 Zwiebel 
• 4 Schollen, küchenfertig 
• 4 EL Weizenmehl (Type 405) 

• 1 Zitrone, unbehandelt 
• Salz und Pfeffer
• 5 EL Rapsöl 
• 2 Stängel frische Petersilie 
• Zitronenscheibe 

Zubereitung:
1. Für die Finkenwerder Scholle die Speckwürfel zusammen mit der Butter in einen kleinen Topf 

geben und bei mittlerer Hitze auslassen. Die Zwiebeln pellen, halbieren von Strunk befreien und 
in feine Würfel schneiden. Die geschnittene Zwiebel zum Speck geben und vermischen. Beides 
für etwa 5 bis 10 Minuten bei mittlerer Hitze kross anschwitzen.

2. Die Scholle ggf. ausnehmen, mit dem Saft einer Zitrone beträufeln und von beiden Seiten in 
Mehl wenden. Das Rapsöl in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze erwärmen. Die Scholle in 
das heiße Öl geben und 3 bis 4 Minuten von jeder Seite goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Die Scholle auf einigen Lagen Haushaltspapier abtropfen lassen und zusammen mit den 
Speckwürfeln und frischer Petersilie zu Kartoffelsalat oder Salzkartoffeln servieren.

Finkenwerder Scholle
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Kulinarische Urlaubs-
grüße aus Italien
Bella Italia – das stiefelförmige Land im Her-
zen des Mittelmeeres ist auf der ganzen Welt 
berühmt für seinen lockeren und genussvol-
len Lebensstil. Einfach mal zur Ruhe kommen, 
die Seele baumeln lassen und das Leben 
in vollen Zügen genießen – kaum irgendwo 
sonst kann man das so gut wie in dem Land 
mit seinem mediterranen Charme. In dem 
überaus gastfreundlichen und lebensfrohen 
Land gibt es eine Bezeichnung für dieses 
ganz besondere Lebensgefühl: La Dolce Vita. 
Das heißt übersetzt „das süße Leben“ – und 
die Italiener wissen sicherlich am besten, wie 
man sich das Leben versüßt.

Grappa Nonino Vendemmia

Edelschinken Bresaola Pecorino

Leverno – italienisches Lebensgefühl
Mit einer klaren und bezaubernden Bern-
steinfarbe und seinen goldenen Refl exen ist 
der 18 Monate lang gereifte Nonino Grappa 
Vendemmia schon in der Flasche ein echter 
Hingucker. Geschmacklich überzeugt die 
italienische Spirituose durch ein elegantes 
Bukett mit feinen Noten von Vanille, Gebäck, 
Schokolade und Gewürzen. Reichhaltig zeigt 
sich der Grappa am Gaumen, samtig strei-
chelt er die Zunge und umhüllt sie vollkom-
men.

Bresaola, ein luftgetrockneter Edelschinken aus 
Rindfl eisch, ist eine traditionelle, handverlesene 
Spezialität für Feinschmecker und Liebhaber der 
italienischen Küche. Vor der Reifung wird das aus-
gesuchte Rindfl eisch mit erlesenen Gewürzen de-
likat verfeinert und in eine runde Form gebracht. 
Bresaola ist vergleichbar mit dem schweizeri-
schen Bündnerfl eisch, vom Geschmack her milder 
und etwas zarter. Für ein klassisches Carpaccio 
di Bresaola werden die dünn aufgeschnittenen 
Scheiben mit einer Mischung aus Olivenöl, Zitro-
nensaft und Pfeffer beträufelt und mit hauchdün-
nen Splittern eines Hartkäses, traditionell mit Par-
mesan, und etwas Rucola verfeinert.

Grundlage für Pecorino ist traditionell Schafsmilch 
(pecora: italienisch für Schaf). In Italien wird der 
Käse schon seit der Antike hergestellt und es gibt 
ihn mittlerweile in vielen Varianten. Der Teig des Pe-
corino ist kompakt und weist gelegentlich kleine Lö-
cher auf. Die Farbe reicht von weiß beim frischen bis 
hin zu strohgelb beim gereiften Pecorino. Frischer 
Pecorino ist relativ weich und mild im Geschmack. 
Der Geschmack wird mit zunehmendem Alter inten-
siver und der Käse trockener und härter. Alle Pecori-
no schmecken aber herrlich nussig und haben eine 
leicht zitronige Note.

Leckere Beispiele aus der beliebtesten interna-
tionalen Küche der Deutschen sind ganz klar: 
Pizza, Antipasti, Pasta, Pesto und mehr. Die 
Marke „Leverno“ liefert „La Dolce Vita“ zum 
Anbeißen in ausgesuchter Qualität. Vom klei-
nen Snack bis zu den Zutaten für 
ein komplettes Menü – gestalten 
Sie ganz einfach ein mediterra-
nes Essen ganz nach Ihrem Ge-
schmack.
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Bella 
Italia!

Saltimbocca

Zutaten (für 4 Portionen):

Für die Saltimbocca: 
• 600 g Kalbschnitzel
• 4 Zweige Salbei
• 4 Scheiben Parmaschinken
• 40 g Sauerrahmbutter
• Salz und Pfeffer 

Für die Gnocchi: 
• 600 g Speisekartoffeln, mehlig 
• 250 g Hartweizengrieß 
• 4 Eier, davon das Eigelb 
• 50 g Sauerrahmbutter
• 1 Prise Muskatnuss 
• 1 Prise Pfeffer, bunt 
• Salz 

Zubereitung:
1. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Die Kartoffeln nach dem Kochen auf 

einen Teller geben, aufschneiden und abkühlen lassen. Danach durch eine Kartoffelpresse geben. 
Arbeitsfl äche mit Grieß bestreuen und Kartoffelmasse aus der Presse darauf geben. Das Eigelb in 
die Masse geben, Muskatnuss darüber reiben, salzen und pfeffern. Die Masse mit der Hand kneten 
und dabei den Grieß nach und nach zugeben. Falls die Masse danach noch klebrig ist, diese in Folie 
wickeln und im Kühlschrank ruhen lassen.

2. Gnocchiteig in zwei Teile scheiden und als Zylinder mit einem Durchmesser einer 50-Cent-Münze 
ausrollen. Mit dem Messer Stücke davon abschneiden. Zwischen den Handinnenfl ächen den Teig 
zu einer Olivenform rollen. Mit der Gabel leicht in die Gnocchi drücken, um die typische Form zu 
erhalten. Kalbsschnitzel mit Salz und Pfeffer würzen. Salbeiblätter auf den Schnitzeln verteilen, so-
dass sie insgesamt jeweils 1/3 des Schnitzels bedecken. Die komplette Fläche des Schnitzels mit 
Parmaschinken belegen. Die belegten Schnitzel zuerst bis zur Hälfte einschlagen, dann die oben 
aufl iegende Seite zur Hälfte wieder zurückklappen, sodass die sichtbare Seite der Saltimboccas 
vollständig mit Parmaschinken bedeckt ist. Das gerollte Schnitzel bei Bedarf mit einem Zahnsto-
cher fi xieren.

3. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die 
Schnitzel mit der Schinkenseite nach unten 
braten. Salzen und pfeffern und noch etwas 
Salbei in die Pfanne geben. Das Fleisch auf 
der Schnitzelseite nur sehr kurz anbraten. 
Die gebratenen Schnitzel bei 100 Grad für 
maximal 8 Minuten warmhalten. Die Gnoc-
chi in einen großen Topf mit siedendem, ge-
salzenem Wasser geben. Wenn die Gnocchi 
oben schwimmen, sind sie gar. Die gegarten 
Gnocchi in die Pfanne, in der das Saltimbocca 
gebraten wurde, mit etwas Butter und Salbei 
anbraten. Schnitzel und Gnocchi auf einem 
Teller anrichten.

Primitivo di Manduria Primitivo

Bella 
Italia!

Zutaten (für 4 Portionen):Zutaten (für 4 Portionen):

• 4 Scheiben Parmaschinken

Für die Gnocchi: 
• 600 g Speisekartoffeln, mehlig 
• 250 g Hartweizengrieß 
• 4 Eier, davon das Eigelb 
• 50 g Sauerrahmbutter
• 1 Prise Muskatnuss 
• 1 Prise Pfeffer, bunt 

Charakter:
In der Nase ein vielschich-
tiger Duft von reifen 
Waldbeeren und Gewürzen. 
Samtiger, voller Körper mit 
gut eingebundener Säure 
und feinen Tanninen, lange 
tragender Abgang. 

Serviervorschlag:
Kräftige Vorspeisen, Pasta-
gerichte mit Fleisch und 
Gemüse, perfekt zu 
Lammfl eisch oder 
Wild.
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Túnel de Mallorca Mezcladas

Serranoschinken Gran Reserva Manchego

Ibero – die Leidenschaft Spaniens

Der Túnel de Mallorca ist ein traditioneller Kräuterli-
kör der Ferieninsel Mallorca. Dieser aus mallorqui-
nischen Kräutern hergestellte Likör ist das Ergebnis 
der bewegten Geschichte Mallorcas. Mit seinem 
harmonischen und reinen Anisgeschmack ist er der 
Klassiker unter den Túnellikören. Er wird gerne als 
Aperitif pur auf Eis oder als Grundlage für Longdrinks 
verwendet.

Dieser Serranoschinken Gran Reserva besteht zu 
100% Schweinefl eisch der weißen Rasse Duroc 
und ist eine exklusive Delikatesse, die Ihren Gau-
men mit einem außergewöhnlichen Geschmack 
verwöhnt. Dieser Schinken wird in ganz Spanien 
erzeugt, speziell in den Berggebieten mit tro-
ckenem Sommerklima und kalten Wintern. Das 
Fleisch ist sehr mager und das Fett befi ndet sich 
hauptsächlich an der Außenseite. 17 Monate Rei-
fezeit sorgen dafür, dass dieser Schinken auf der 
Zunge zergeht – das müssen Sie probieren!

Der Manchego hat seinen Ursprung in der zentral-
spanischen Region La Mancha. Er wird aus der Milch 
des Manchegaschafs gewonnen. Diese Schafrasse 
liefert die Basis für diesen halbharten Käse mit süß-
lichem Aroma, dessen Rinde ein charakteristisches 
Fischgrätenmuster aufweist. Die ausgewogene Ge-
schmackspalette des Manchego reicht von säuer-
lich-fruchtig und nussig bis hin zu würzig-pikant. Da 
der Manchego traditionell in Formen aus gefl ochte-
nem Gras reift, was ein einzigartiges Merkmal dieser 
Käsesorte ist, erinnert sein kontrastreiches Aroma 
auch an getrocknete Kräuter.

Spanische Tapas haben vor allem die Herzen 
junger Genießer erobert. Ibero liefert von feins-
ten Manzanillaoliven über Mojosaucen bis zu 
sonnengereiften Artischockenherzen und son-
nengetrockneten Tomaten alles für ein süd-
liches Flair auf dem Teller 
– holen Sie sich das spa-
nische Urlaubsgefühl nach 
Hause. Viva españa!
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Kulinarische Urlaubs-
grüße aus Spanien

Tapas sind geniale Leckereien aus der spa-
nischen Küche, die gern zu Bier oder Wein 
gereicht werden. Außerdem eignen sie sich 
prima für eine feierliche Abendgesellschaft, 
eine Party oder für ein lockeres Treffen mit 
Freunden. Denn die spanischen Köstlich-
keiten sind das perfekte Fingerfood! Sie 
lassen sich meist gut vorbereiten oder sind 
im Handumdrehen gezaubert und im Nu auf 
dem Tisch. Ein Glas guten Weins setzt der 
Stimmung garantiert die Krone auf.



Bio Fontana Garnacha/Syrah

Charakter:
Präsentiert sich im Glas mit einem 
satten, dunklen Rot. Vielschichtiges 
Bukett mit Aromen roter Beeren und 
süßlichen Gewürznoten. Am 
Gaumen fruchtig, saftig, mit 
sehr gutem Trinkfl uss verse-
hen. Mittellanger Abgang mit 
gut eingebundenen weichen 
Tanninen.

Serviervorschlag:
Die spannende Kombination 
aus dem saftigen Garnacha 
Tinta und dem vollmundi-
gen Syrah passt ausge-
zeichnet zu gegrilltem 
rotem Fleisch und 
gegrilltem Fisch.

Der Túnel de Mallorca ist ein traditioneller Kräuterli-
kör der Ferieninsel Mallorca. Dieser aus mallorqui-
nischen Kräutern hergestellte Likör ist das Ergebnis 
der bewegten Geschichte Mallorcas. Mit seinem 
harmonischen und reinen Anisgeschmack ist er der 
Klassiker unter den Túnellikören. Er wird gerne als 
Aperitif pur auf Eis oder als Grundlage für Longdrinks 
verwendet.

Bukett mit Aromen roter Beeren und 
süßlichen Gewürznoten. Am 
Gaumen fruchtig, saftig, mit 
sehr gutem Trinkfl uss verse-
hen. Mittellanger Abgang mit 
gut eingebundenen weichen 

Die spannende Kombination 
aus dem saftigen Garnacha 
Tinta und dem vollmundi-
gen Syrah passt ausge-
zeichnet zu gegrilltem 
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Hola 
España!

Tapas mit Meeresfrüchten

Zutaten (für 4 Portionen):
• 300 g Lachsfi let 
• 300 g Garnelen, geschält 
• 200 g Jakobsmuscheln 
• 1 Zitrone, unbehandelt 
• 1/2 TL Oregano 
• 20 ml Olivenöl 
• Salz und  Pfeffer 
• etwas frische Petersilie

Zubereitung:
1. Die Hälfte der Zitrone auspressen. Die andere Hälfte in Spalten schneiden und zur Seite legen. 

Den Fisch und die Meeresfrüchte waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Den Lachs in 
Würfel schneiden und in einer Schüssel mit Meeresfrüchten, Zitronensaft, Oregano, Olivenöl und 
etwas Pfeffer vermengen. Etwa 30 Minuten marinieren lassen.

2. Einen Grill oder eine Grillpfanne vorheizen. Den Fisch und die Meeresfrüchte auf Spieße ziehen 
und auf dem Grill oder in der Grillpfanne 5 bis 7 Minuten von allen Seiten garen. Salzen und auf 
Tellern anrichten. Mit glatter Petersilie garnieren und mit Zitronenecken servieren.

Hola 
España!España!



„Es war das bes-
te Camp!“ Till 
und Linus aus 
O s t e r h o l z -
S c h ar mb e c k 
sind sich ei-

nig. Das Duo 
war seit der 

Premiere 2016 bei 
jedem Basketballcamp 

„N.B.A. – Never Be Average“ 
des TuS Bad Essen dabei. 2021 

war ihre sechste und letzte Teil-
nahme, im kommenden Jahr als 18-Jähri-
ge sind sie zu alt. „Es freut uns besonders, 
wenn zwei alte Hasen voll des Lobes sind. 
Wir setzen jedes Jahr neue Akzente. Wenn 
sie zu diesem Urteil kommen, haben wir in 
diesen fünf Tagen vieles richtig gemacht“, 
freut sich Organisator Lars Herrmann.
Neu war diesmal schon die Unterkunft. 
Weil das Haus Sonnenwinkel in Bad Essen 
Ende 2020 geschlossen wurde, musste die 
Gruppe nach Osnabrück ausweichen. Die 
Trainingseinheiten waren in der Hiärm-
Grupe-Straße im Stadtteil Wüste möglich. 
„Wir haben uns in der Jugendherberge sehr 
wohlgefühlt. Ein großer Dank gilt dem Os-
nabrücker SC, der Verein hat uns für die 
Hallennutzung keine Kosten in Rechnung 
gestellt“, sagt der 33-jährige Organisator.

Gratis war ebenso die Verpflegung durch 
das Sponsoring unseres Marktes in Vox-
trup. 110 Packungen Müsliriegel, 550 Fla-
schen Wasser, zwei große Kisten Äpfel, zwei 
große Kisten Bananen und eine große Kiste 
Birnen: Diese gesunden, erfrischenden und 
stärkenden Lebensmittel hatten die Betreu-
er vor dem Start des Camps abgeholt. Bei 
50 Personen kommt einiges zusammen: 
„Dank dieser großzügigen Spende konn-
ten wir täglich unseren Durst und Hunger 
zwischen den Mahlzeiten stillen. Dadurch, 
dass wir hierfür keine Ausgaben hatten, 
konnte die Teilnahmegebühr niedrig blei-
ben“, so Lars Herrmann. Kaufmann Tom 
Kutsche ist dem Basketball in Bad Essen 
seit vielen Jahren verbunden. Seine Zusage 
folgte direkt nach der ersten Anfrage.
Die jungen Basketballer aus fünf Bundes-
ländern hatten zudem via Zoom die Gele-
genheit, die deutschen Stars Marie Gülich 
und Tibor Pleiß kennenzulernen. Beide 
haben schon in Amerika (WNBA bzw. 
NBA) gespielt. Die Erfahrungen, die sie 
dort gemacht haben, waren für Matilda, 
Marlon & Co. besonders interessant. Das 
"N.B.A."-Camp zeichnet sich auch durch 
die Gemeinschaft und Workshops zur Per-
sönlichkeitsstärkung aus. Dieses einzigar-
tige Konzept hatte bereits einige Auszeich-
nungen zur Folge.

Müsliriegel, Obst und Wasser für „N.B.A.“-Basketballcamp
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Flammkuchen-Genuss: Elsässer Klassiker neu interpretiert

Zutaten (4 Portionen):
• 3 Packungen Filoteig
• 200 g Stremellachs, geräuchert 
• 50 g Bündnerfleisch 
• 300 g Rote Bete (vakuumverpackt), gegart und geschält 
• 60 g Pinienkerne 
• 100 g Rucola 
• 250 g Creme fraiche 
• 250 g saure Sahne 
• 2 TL unbehandelte Zitronen
• Salz und Pfeffer 

Zubereitung:
1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, 

herausnehmen und eine Hälfte grob hacken. Rucola verle-
sen, gründlich waschen, gut abtropfen lassen und bis auf 
einige Blätter ebenfalls grob hacken. Crème fraîche, saure 
Sahne, Zitronenschale, gehackte Pinienkerne und gehack-
ten Rucola verrühren. Creme mit Salz und Pfeffer würzen. 
Flammkuchenteige mit Backpapier auf einem Backblech 
entrollen. Rucolacreme gleichmäßig darauf verteilen.

2. Flammkuchen im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad 
(Umluft 200 Grad) auf der untersten Schiene 12 bis 15 Mi-
nuten backen. Flammkuchen mit Lachs, Bündner Fleisch 
oder Rote-Bete-Scheiben belegen. Restlichen Rucola und 
die Pinienkerne darauf verteilen.

Dreierlei Flammkuchen

Apfel-Flammkuchen
Zutaten für den Teig (4 Portionen):
• 195 g Weizenmehl • 50 g Maismehl • 140 ml Wasser • 4 EL Olivenöl 

Zutaten für den Belag: 
• 1 großer Apfel • 1 TL Butter • 2 rote Zwiebeln • 1 EL Olivenöl • 3 TL Zucker
• 1 Bund Thymian • 1 Bund Rosmarin • 50 ml Rotweinessig  • 200 g Schmand
• Je 1 Prise Salz und Pfeffer • 150 g Brie (franz. Weichkäse) • 40 g Walnüsse 

Zubereitung:
1. Weizenmehl, Maismehl und Wasser mit 4 EL Olivenöl in eine Rührschüssel geben und mit 

dem Knethaken des Handrührgerätes zu einem geschmeidigen Teig kneten. Auf einem 
Stück Backpapier oval und sehr dünn zu 2 Flammkuchen ausrollen. Ofen auf 250°C 
Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Apfel entkernen und in dünne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und 
Apfelscheiben darin kurz anbraten. Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Apfel-
scheiben aus der Pfanne holen, 1 EL Olivenöl in der Pfanne erwärmen und Zwiebelringe 
anbraten. Zucker hinzugeben und Zwiebeln darin karamellisieren lassen. Mit Rotwein-
essig ablöschen, Thymian und Rosmarin von den Stielen zupfen und dazu geben. Flüs-
sigkeit einkochen lassen. 

3. Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken und dünn auf den ausgerollten Flamm-
kuchenteig streichen. Karamellisierte Zwiebeln und Apfelscheiben darauf verteilen. Brie 
in Scheiben schneiden und auf den Flammkuchen legen. Im vorgeheizten Ofen den 
Flammkuchen bei 250°C ca. 10 bis 15 Min. backen, bis der Boden knusprig ist und 
der Brie schmilzt. Walnüsse klein schneiden und 2 Min. vor Ende der Backzeit über den 
Flammkuchen streuen.
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Kaum eine Zeit lässt die Farben der Natur so sehr erleuchten 
wie der Übergang von Sommer zum Herbst. Grüne Wälder le-
gen langsam ihr herbstliches Kleid an, die Sonne glitzert noch 
wärmend durch das bunte Blätterdach und im Norden versam-
meln sich zahlreiche Vögel für den gemeinsamen Flug Richtung 
Süden. Im Zoo Osnabrück können all diese Phänomene in be-
sonders schöner Atmosphäre erlebt werden. Der Waldzoo ver-
bindet die heimische Natur auf einzigartige Weise mit den Le-
bensräumen zahlreicher Tiere aus fast allen Regionen der Erde.
Besonders idyllisch wirkt ein Spaziergang durch die nordischen 
Tierwelten „Kajanaland“ und „Manitoba“. Silberfüchse, Rentie-
re und Hudson-Bay-Wölfe sind nur einige der Tiere, die es hier 
zu entdecken gibt. Im September lassen sich auch die Murmel-
tiere und Schwarzbären noch einmal beobachten, bevor sie sich 
in den Winterschlaf und die Winterruhe verabschieden. Wer 
lieber Tiere von der südlichen Seite des Äquators besuchen 
möchte, ist in „Takamanda“ genau richtig. In der afrikanischen 
Tierwelt leben unter anderem Erdmännchen, Zebras und Hyä-
nen, die im September genüsslich ihr Fell in der Sonne wärmen.
In der Mitte des Zoos laufen die großen, grauen asiatischen 
Elefanten über ihre Anlage. Die fünf Elefanten Douanita, Luka, 
Sita, Minh-Tan und Yaro sollen in den kommenden Jahren ei-
nen neuen Elefantenpark bekommen. Aktuell sammelt der Zoo 
über „Rüssel voraus!“ Spenden für den Umbau. Wer den Zoo 
und seine Elefanten unterstützen möchte, kann auch in unseren 
Märkten hochwertige „Rüssel voraus!“ -Produkte � nden und 
mit dem Kauf die Spendenkampagne unterstützen.
Alle Informationen zu „Rüssel voraus!“ und zum nächsten Aus-
� ug in den Zoo Osnabrück � nden Sie unter:

www.zoo-osnabrueck.de

Veranstaltungstipps

Die erste große Premiere im Theater am Domhof ist eine moderne Version des Faust-Mythos. 
Der britische Erfolgsautor Simon Stephens verlegte die Handlung ins heutige London. Hier ver-
schreibt der ausgebrannte Filmregisseur Fortune George (Foto: Stefan Haschke) seine Seele dem 
Teufel. Im Gegenzug werden ihm zwölf Jahre lang all seine Wünsche erfüllt. Doch ist es wirklich 
Liebe, die er erfährt? Und was bedeuten Erfolge, wenn man nicht mehr für sie kämpfen muss?
Am Ende hat alles seinen Preis. 
Weitere Informationen unter: www.theater-osnabrueck.de

Farbenfroher Spaziergang durch den Zoo

Fortune – Faust neu gesehen

© Sameer Al-Doumy

© Zoo Osnabrück
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Futtertassen:
So helft ihr Vögeln durch den Winter

So helft ihr Vögeln durch
die kalte Jahreszeit

Unsere heimischen Vögel haben es in den kal-
ten Monaten sehr schwer, genug Würmer und 
Insekten in den Gärten und Grünanlagen zu 
fi nden, sodass sie Vögel weit fl iegen müssen, 
um ausreichend Futter zum Überleben zu fi n-
den. Mit dieser selbst gebastelten Futtertas-
se könnt ihr euren gefi ederten Freunden auf 
coole Weise helfen, im Winter einfacher Futter 
zu fi nden und sich den Bauch voll zu schla-
gen. Und die Belohnung für euch: Ihr könnte 
ganz entspannt im Nachhinein die fl iegenden 
Energiebündel beobachten und ihrem Gezwit-
scher lauschen.

Das braucht ihr an Material:
• 2 alte Tassen (klein)
• 2 Untertassen
• 170 g Kokosfett
• 165 g Körnermix für Vögel
• Speiseöl
• Kordel oder Band zum Aufhängen
• Heißklebepistole oder Silikon
• Topf und Löffel

So geht ihr am besten vor:
Zuerst lasst ihr zusammen mit einem Erwachsenen das Kokosfett im Topf auf dem Herd 
schmelzen. Ist es weich, nehmt ihr den Topf herunter und rührt langsam das Vogelfutter hinein. Dazu 
einen Schuss Öl geben, damit die Masse besser aushärtet.

Einen Tisch mit alten Zeitungen oder Tüchern auslegen für den Arbeitsplatz. Danach die Mischung 
in die Tasse füllen, bis sie zur Hälfte gefüllt ist – einige Zeit warten, bis es ausgehärtet ist. Ist alles 
hart, gebt zusammen mit eurem Helfer einen großen Klecks an Heißkleber oder Silikon auf die Wand 
der Tasse gegenüber dem Henkel. Auf die Unterasse drücken und eine halbe Minute festhalten. Zum 
Schluss das Band oder die Kordel zum Aufhängen durch den Henkel fädeln – und jetzt raus in den 
Garten oder auf den Balkon und die Futtertasse an einem Baum oder einer anderen erhöhten Stelle 
befestigen.
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Baklava von Al Basha: eine Symphonie aus dem Orient
Baklava ist eines der ältesten Blätterteiggebäcke 
des Balkans und Nahen Ostens und gilt mittler-
weile auch in Deutschland als arabisch/türkische 
Spezialität, die es seit Neuestem von der Bäckerei 
Al Basha bei EDEKA Cord-Kutsche zum Genie-
ßen gibt.  Jede einzelne Schachtel der Baklavas 
ist eine ganz besondere Symphonie aus edelsten 
Zutaten und Geschmäckern aus dem Orient. Die 
Baklava werden nur mäßig mit Zuckersirup über-
gossen, sodass sie nicht all zu süß schmecken Das 
Al-Basha-Team mit dem Hauptsitz in Bünde hat es 
sich zur Aufgabe gemacht, nach traditioneller Re-
zeptur und mit feinster Handarbeit quali� zierter 
Meisterbäcker original arabische Gebäckspeziali-
täten herzustellen.

Zur Zeit der Flüchtlingskrise in Deutschland lern-
te Hala Zakri sehr viele quali� zierte Bäcker und 
Konditoren kennen. Dies brachte sie auf den Ge-
danken, zum einen Arbeitsplätze zu scha� en und 
zum anderen die seit Jahrzenten bekannten, tradi-
tionellen syrischen Baklavas in Deutschland her-
zustellen und dem deutschen Markt vorzustellen. 
Für quali� zierte Bäcker, die aus Syrien ihre Heimat 
verließen, war es eine sehr große Chance, ihre Ar-
beit in Deutschland weiter fortzusetzen und einen 
Neuanfang zu starten.

Kurz darauf im Jahr 2016 wurde die Al Basha 
GmbH gegründet: eine moderne mittelständische 

Großbäckerei mit Sitz im westfälischen Bünde 
und weiteren Standorten in Bad Oeynhausen und 
Bonn. Heute steht Al Basha für erstklassige syrische 
Süßwaren Made in Germany. Im Sortiment � nden 
sich Baklava, Nawashef und viele weitere Spezia-
litäten. Dabei wird für eine gleichbleibend hohe 
Qualität bei Zutaten, Herstellung, Verpackung 
und Lieferung garantiert. Die Produkte sind frei 
von Zusatzsto� en und Geschmacksverstärkern, 
und werden mit besten Zutaten handgemacht. Für 
die Zubereitung der Gebäckkreationen verwendet 
Al Basha hochwertige Aleppo-Pistazien, Mandeln 
und Cashewkerne. Damit Sie sich darauf verlassen 
können, dass die Süßspeisen von Al Basha höchs-
ten Standards gerecht werden. Die Produkte sind 
mindestens ein Jahr haltbar.
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Immer wieder Sonntags 
ab 10. oktober 2021, von 14 bis 17 Uhr
grenzenlos genießen von Liebelottes Kaffee & Kuchenbüfett  
Frische Torten und Törtchen direkt aus unserer Konditorei,
Schwarzwälder Kirsch, Käsesahne, Schokosahne, Frankfurter 
Creme, Schokocreme, Sahnetörtchen, bunt gemischte Käsetarte, 
Apfelsand und mehr …

Liebelotte‘s Sahneschnittte

Imping´s Kaffee
heißer Schokogenuss

oder Schlürf 
Teespezialitäten

10 € 
pro Person 

Wir reservieren Ihren Sahneplatz gern unter 05404/9598150 oder liebelotte@cord-kutsche.de


