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* International: Grillen in aller Welt
* Grilltipps aus der Bedientheke

* Spendenaktion , Korken fiir Kork"

Liebe Gaste,

die Temperaturen laufen heiB, der Sommer ist auf Hochtouren: Keine Frage, dass ist bestes Grillwetter und
des Deutschen liebstes Hobby wird derzeit wieder ordentlich zelebriert. Passend zur beliebten Grillsaison
entfilhren wir unsere Leser in dieser Ausgabe unserer beliebten Markizeitung auf eine kleine kulinarische
Grill-Weltreise. Wir blicken nach Nord- und Stidamerika sowie nach Afrika, welche Grilltraditionen es dort gibt
und was dort alles auf dem Grillrost landet. Doch genau so international wie regional bleiben wir auch und
stellen Ihnen einige Leckerbissen aus unserer Bedientheke genauer vor. Perfekt zum Grillen passen die edlen
Luganaweine vom Gardasee, deren Sortiment wir immens erweitert haben. AuBerdem berichten wir (iber die
Sammelaktion ,,Korken fiir Kork®, an der wir seit vielen Jahren teilnehmen.

Martina Cord & Tom Kutsche



Der grofite See Italiens ist zugleich eines der
beliebtesten Reiseziele in den Alpen, Postkar-
tenidylle inklusive. Der bekannteste Wein aus
der sanften Higellandschaft des stidlichen Gar-
dasees ist der Lugana DOC. Der frische, leich-
te Weiflwein reift in den Hiigeln zwischen De-
senzano und Peschiera — und hat es Kauffrau
Martina Cord angetan, die damit auch auf die
Wiinsche Threr Gaste und den aktuellen Trend
reagiert: ,,Der berithmte Weifwein vom Garda-
see ist zurzeit absolut angesagt, daher haben wir
unser Weinsortiment in diesem Bereich noch
mal um ein paar edle Tropfen erweitert.“ Holen
Sie sich mit den Qualitaitsweinen von Cord-Kut-
sche das Urlaubsfeeling vom Gardasee auf die
heimische Terrasse oder den Balkon.

Der Lugana ist ein frischer leichter Weifwein,
der 1967 als einer der ersten Weine Italiens als
DOC-Wein anerkannt wurde. Er besteht zu
mindestens 90 Prozent aus Trebbiano-Trauben,
die in den Hiuigeln zwischen Desenzano und
Peschiera reifen. Lugana gibt es als stillen Wein
und als Schaumwein. Seine Farbtone variieren
von einem hellen Strohgelb bis zu einem leich-
ten Grin und erhalten mit zunehmender Reife
einen goldenen Glanz. Er eignet sich hervorra-
gend als Aperitif und wird auch gerne zu itali-
enischen Antipasti und Fischgerichten gereicht.
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LUGANA | FRATI

Vollmundiger frischer Wein, leicht floral
mit Noten von Aprikosen und Mandeln.
Abgerundet wird der Eindruck durch sei-
ne feine Séure.

- Lieheserkldrung an den Gardasee

EDEKA Cord-Kutsche hat die Auswahl an edlen Luganaweinen um einige neue Anbieter erweitert.

BROLETTINO LUGANA

Kréftiges Strohgelb, kréftiger Duft nach
reifen Friichten wie Pfirsich, gelber Apfel
und Teerosen, voll und dicht am Gau-
men, komplex, mit schoner minerali-
scher Séure.



Ti-Erfrischungstees:
leckere Durstloscher fiir den Sommer

Griiner Tee - Mango

Das milde Aroma von frisch aufgebriihtem
Bio-Griintee wird mit der fruchtigen SiiBe der
Mango kombiniert. Das Ergebnis ist eine saf-
tig leckere Erfrischung fiir jede Jahreszeit.

Erfrischend, leicht und authentisch. Der Ti-Erfrischungstee ist das perfekte Getrink fiir
die kleinen Momente im Alltag, in denen einfach mal die Luft raus ist. Auf der Suche
nach frischem Wind, Harmonie und ausgewogenem Genuss, bringt Ti die Leichtigkeit
durch seine vier natiirlich erfrischenden und fruchtig leckeren Sorten zuriick. Man nehme
Tee von hervorragender Bioqualitit, brithe ihn frisch auf, mische ihn mit hochwertigen
Fruchtsiften und verfeinere das Ganze mit etwas Zucker. Fertig ist ein Erfrischungsge-
trank, das seinen Namen auch verdient. Wahrend klassische Eistees sich vor allem auf die
Siife der Frucht konzentrieren, liegt hier der Fokus ganz auf dem Tee.

Was den Teeanbau betrifft, vertrauen die Teemacher auf die jahrhundertelange Erfahrung
aus aller Welt. Deshalb reisen die Blatter manchmal auch von etwas weiter an. Zum Bei-
spiel aus China, Stidafrika oder Agypten. Egal woher die Blitter letztendlich kommen, Ti
ist immer darum bemiiht, eine optimale Qualitit zu gewahrleisten, weshalb das Unter-
nehmen die Tees in Bioqualitit bezieht und ganze Blatter aufbriiht. Konservierungsstoffe
haben nichts in den vier Erfrischungsteesorten zu suchen. Die Empfehlung ist daher, den
Tee kithl aufzubewahren und am besten schnell leer zu trinken. Aufgrund der natiirlichen
Zutaten kann sich eine Tritbung am Boden bilden — macht aber gar nichts. Einfach schiit-
teln und genieflen!

Rooibostee - Pfirsich
Der siiB-herbe Geschmack des frisch auf-
gebriihten Bio-Rooibos in Kombination mit

saftigem Pfirsich ist einzigartig lecker und hat
seine eigene Fangemeinde — wer ihn probiert,
wird schnell dazugeharen.

Schwarzer Tee - Heidelbeere & Granatapfel
In dieser Komposition wird klassischer Bio-
Schwarztee mit der milden SiiBe der Heidel-
beere und der fruchtigen Sdure des Granat-
apfels vereint. Ein Geschmackserlebnis, das
man sich nicht entgehen lassen sollte!

Pfefferminztee - Brombeere

Fiir den Ti-Klassiker reichen zwei Zutaten,
die so bekannt wie lecker sind: Die kiihlende
Wirkung der Biominze erganzt sich wunder-
bar mit der siiB-sduerlichen Brombeere. Ein
»,Must-have“ fiir heiBe Sommertage!




Andere Lander, andere Grillsitten: eine kleine kulinarische Weltreise

Grillen ist nicht gleich Grillen. Wahrend bei uns klassischerweise Bratwurst und Co. auf den Teller
kommen, legt man woanders vielleicht ein Straulensteak auf den Grill - ganz nach dem Motto: An-
dere Lander, andere Grillsitten! Was auf dem Grill landet, ist zunéchst einmal davon abhéngig, welche
Art von Fleisch typisch fiir die jeweilige Region ist — auf Ihrem Grill findet sich bestimmt seltener ein
Springbock- oder Strauflensteak als auf dem afrikanischen Kontinent. Neben den Fleischsorten unter-
scheidet sich von Land zu Land vor allem auch die Wiirzung. Wann und welche Gewiirze zum Fleisch
gegeben werden, ist sehr variabel. Passend zum Fleisch werden natiirlich auch Saucen und Marinaden
abgeschmeckt. Das Grillen auf Holzkohle ist in vielen Landern nicht so typisch wie bei uns. Offenes
Feuer und der dadurch entstehende rauchige Geschmack spielen in vielen Breitengraden eine wesentlich
groflere Rolle.
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Wihrend wir das Wort Barbecue oder o 2

auch BBQ schon fast gleichbedeutend

mit dem deutschen Wort Grillen benutzen, bedeutet
es in der Heimat des Barbecues etwas ganz anderes. Es gehort
zu den indirekten Grillmethoden, bei denen das Fleisch, hau-
fig auch in grofleren Stiicken, bei Temperaturen um ca. 110 °C
im heifSen Rauch gegart wird. Durch die geringen Tempera-
turen und die Grof3e des Grillgutes kann die Zubereitung in
manchen Fillen bis zu einem Tag dauern. Durch den Rauch
entsteht auch der bei den BBQ-Liebhabern geschitzte rauchi-
ge Geschmack. Bei der urspriinglichen Form des Barbecues
wird zundchst eine Erdgrube ausgehoben, die mit Steinen

ausgekleidet wird. In dieser Grube verbrennt man dann Holz.
Sobald die entstandene Holzkohle nur noch gliiht, wird das
Grillgut auf einem Gestell in die Grube gelegt und gegart.
Wesentlich einfacher und in den USA sehr weit verbreitet ist
die Zubereitung der Barbecue-Geniisse in einem Barbecue-
Smoker. Dieser besteht aus zwei Kammern, wobei in einer
Kammer das Holz abgebrannt

wird und in der anderen das Grill-

gut seinen Platz findet. Neben der

Holzart, die benutzt wird, spielt

die Marinade fiir das Fleisch eine

grofle Rolle. Das Fleisch wird vor

und wihrend der Zubereitung

reichlich mit der Sauce bestrichen

und mariniert, wodurch es sei-

nen kriftigen Geschmack erhilt

und nicht austrocknet. Besonders

in den Siidstaaten der USA wird

diese Art des Grillfestes zelebriert.

Sowohl bei Familienfeiern als auch

bei 6ffentlichen Festen versammelt

man sich um die BBQ-Stelle.
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Siidamerika - Asado In Siidamerika haben die Vegetarier

bei einem richtig typischen Asado
einen schlechten Stand. Zahlrei-
che Fleischsorten wie Ziege, Schaf,
Schwein, Lama und Gefliigel wer-
den bei diesem ,,Festmahl® iiber Koh-
le oder Holz gegrillt. Haufig findet sich
die Zubereitung eines kompletten Tieres
samt Haut und Fell. Diese besondere Art
des stidamerikanischen Grillens wird ,,Asado
con cuero‘ genannt, was so viel heifit wie ,,im
ganzen Fell gegrillt. Hierbei wird das Grillgut auf
einem kreuzartigen Gestell angebracht und in senkrech-
ter Position neben eine Feuerquelle gestellt und gegart. Das
Asado ist ein soziales Ereignis, bei dem Familie und Freun-
de zusammenfinden. Einen Eintrag ins Guinnessbuch der
Rekorde erreichte die argentinische Stadt General Pico mit
der grofiten Grillparty der Welt. Hier wurden 20 000 Giéste
von 90 Grillmeistern mit grofSen Mengen an traditionell zu-
bereitetem Rindfleisch verkostigt.

Afrika - Braai

Cor
Das Wort Braai bedeutet wortlich tibersetzt nur so viel wie ,,braten Besonders in Stidafrika und Namibia ist
diese Art des Grillens allerdings eher eine umfassende Freizeitbeschiftigung. Sobald die afrikanischen Fami-
lien die Zeit finden, versammeln sie sich mit Freunden in ihrem Garten oder an 6ffentlichen Plitzen um die
Braai-Stellen. Hierbei handelt es sich meist um Stellen mit offenem Feuer, auf denen das Grillgut gegart wird.
Grillkohle, die bei uns bei jedem Grillabend zum Einsatz kommt, ist in Afrika eher tabu, denn hierdurch wiir-
Kudu, Springbock und je nach Region - zumindest aus Sicht der Europder — auflergewohnliche Fischarten
den Weg auf den Grill. Nicht nur wir, auch die Afrikaner haben ihre geliebte Grillwurst, die bei ihnen zu einer

de das Grillerlebnis viel zu kurz ausfallen.
Aufgrund der fiir uns exotisch anmutenden afrikanischen Fauna finden neben dem Rindersteak auch Strauf3,
grofen Schnecke aufgedreht ist und nach ihren Erfindern, den Buren, als ,,Boerewors“ bezeichnet wird. Die
Wiirze des Fleisches und der zubereiteten Saucen ist hiufig sehr scharf und knoblauchlastig.

Sraullensteak

“

| Zutélten

Fiir 4 Personen:

Fiir die Butter:

¢ 1/2 Bund Petersilie, kraus ¢ 1/2 Bund
Thymian e 100 g Butter, weich

e Salz und Pfeffer e 1/2 TL Currypulver
Fiir die StrauBensteaks:

o 4 StrauBensteaks a 160 - 180 g

e Salz und Pfeffer

Fiir das Gemiise:

o 8 Cocktailtomaten ¢ 1 TL Puder-
zucker ¢ 1 Msp. Kiimmel ® 1 Msp.
Kardamom e 1 Knolle Fenchel

e 1 TL Balsamico, weiB ® 1 TL Olivenol
e 1 Zehe Knoblauch

Lubereitung

Den Backofen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Tomaten putzen, auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech verteilen und mit Puderzucker, Kiimmel und Kardamom bestéubt fiir 10 Minuten backen. Fiir
die StrauBensteaks eine Grillpfanne erhitzen (oder direkt auf dem Grill zubereiten). Die Steaks von beiden Seiten ca.
3 Minuten anrosten und auf einem Backblech bereithalten.

Den Fenchel waschen, in Streifen schneiden und in der heiBen Grillpfanne von beiden Seiten grillen. Steak sowie
Fenchel, Essig und Olivendl zu den Tomaten in den Ofen geben und fiir weitere 8-10 Minuten medium garen. Mit
einem Bratenthermometer priifen, ob die Kerntemperatur der Steaks 70 °C erreicht hat.

Wahrend die Steaks backen, die Butter vorbereiten. Hierfiir die Krauter waschen, fein hacken und zusammen mit
dem Currypulver mit der Butter vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sobald die Steaks gar sind den Ofen
ausschalten und die Steaks 3 Minuten bei gedffneter Backofentiir runen lassen, bevor das Grillgut entnommen wird.
Die StrauBensteaks mit dem Gemiise, der Krauterbutter und Pommes oder Bratkartoffeln servieren.




Gourmet-Gefliigel: Spezialitaten fiir den Grill

Am Rande des Sohrewaldes, im schonen Nordhes-
sen, steht die Manufaktur von Gourmet-Gefliigel,
in der Gefliigelspezialititen von besonderer Qua-
litait und Giite produzieren werden. Hochwerti-
ges, deutsches Hihnchen- und Putenfleisch von
Schlachtereien, die schon seit Jahrzehnten eng,
freundschaftlich, zuverlissig und fair mit Gourmet -
Gefliigel zusammenarbeiten, kommt in den Be-
trieb, um dort zu besonderen Produkten veredelt
zu werden. Die Gourmet-Spezialitaten iiberzeugen
durch besondere Qualitdt, Wiirzung, Geschmack
und eine gleichbleibende, hochwertige und anspre-
chende Optik. Ob Hihnchen- oder Putenspiefie,
alles wird von Hand geschnitten, gesteckt und mit
sorgfaltig ausgesuchten wiirzigen Marinaden ver-
feinert. Egal ob naturbelassene oder fertig gewtirzte
Spezialititen: Sie werden das Richtige fiir Thre Gés-
te, sich selbst und Thre Familie finden. Ein Blick in
die Bedientheke der Miarkte von Tom Kutsche lohnt
sich — und Gefliigelliebhaber miissen beim Grillen

Echte Handarbeit: Bei Gourmet-Gefliigel werden die leckeren

Spezialitaten mit viel Liebe zum Detail hergestellt.

Gourmetspie Tomate-Mozzarella

Frische Tomaten, cremiger Moz-
zarella Zusammen

mit Hahnchenbrust-

fleisch von Hand und
harmonisch perfekt
abgestimmt auf ei-

nem SpieB fiir Sie und

Ihren Grill zubereitet.

Hahnchen-Frischkéise-Rallchen

Eine wiirzige Frischka-
semeerrettichfiillung
umwickelt durch
feinstes Hahnchenin-
nenfilet fiir lhr ultima-
tives Geschmacksver-
gniigen. Sollte man
unbedingt probieren!

nicht auf ihr Lieblingsfleisch verzichten!

Pollo-Fino a la ltaliana

Eine leckere Marinade
aus sonnengereif-
ten Tomaten ftrifft
auf Hahnchenober-
keule samt Haut
— eine ,Dolce Vita“-
Genussreise  nach
Bella Italia.

Jfrischkase-Krautsalat”

Die Verbindung von
Frischkdse  und
Krautsalat, umwi-
ckelt von Hahn-
chenoberkeule mit
Haut, sorgt fiir Biss
beim Essen und ab-
soluten Genuss.




Kasesalate -

die perfekten Begleiter zum Grillen

Einfach zum Dahinschmelzen, so lassen sich die leckeren Grill-
kasespezialititen der Bedientheke der Markte von Tom Kutsche
kurz und knapp beschreiben, die die Mitarbeiter mit viel Liebe
zum Detail und fein abgestimmten Zutaten in der Grillsaison
frisch zubereiten. Doch das ist nicht der einzige Leckerbissen,
der perfekt zum Grillen passt. Neben den leckeren Frischkése-
Kreationen sind im Sommer auch die késtlichen hausgemachten
Kisesalate nicht nur bei Vegetariern und Veganern sehr beliebt.
Ob der mediterrane Mozzarellasalat mit kleinen Tomaten und
frischem Basilikum, der Bauernsalat mit Schafskise, Tomaten
und Knoblauch oder der Schweizer Kisesalat mit wiirzigem
Emmentaler: Die Teams der Bedientheken haben immer 2-3
Sorten fest im Sortiment und eine grofle Vielfalt zu bieten, die
sich natiirlich nach der jeweiligen Saison richtet — denn die Ka-
sesalate sind so beliebt, dass sie auch im Winter super schme-
cken, so Mitarbeiterin Silke Thies: ,,Der absolute Renner ist der
bunte Késesalat mit Gouda, Frithlingszwiebeln, Mais, Paprika
und Kréautern. Der Salat ist einfach schén wiirzig und die per-
fekte Beilage zum Grillen - der schmeckt garantiert auch allen
Fleischliebhabern.“

Kasesalat mit Ziegenkase

Kasesalat , Fantasia”

Bunter Kasesalat




Helle Welle: Biersorte erleht seit Jahren eine , Renaissance”

\V

\V

Spaten Miinchener Hell

Chiems

Das ,Bayreuther Hell“ strahlt im Glas mit seiner leuch-
tend goldenen Farbe und einer stattlichen Schaumkrone.
Ein ehrliches und schmackhaftes Helles, wie es in Bayern
schon seit Langem gebraut und geliebt wird. Der frisch-
wiirzige Geschmack und der siiffige Biergenuss sind cha-
rakteristisch fir die traditionell bayerische Bierspezialitat.
Im Mund zeigt sich ein leichtes, wunderbar wiirziges und
siiffiges Bier mit feinster Spritzigkeit: eine Komposition
aus Honig, Karamell und blumigen Hopfennoten mit einem
Hauch von Getreide.

125 Jahre ist es her, dass das erste Miinchner Hell die
Spaten-Brauerei am 21.03.1894 verlieB. Zu einer Zeit, als
man in Miinchen und bundesweit ausschlieBlich dunkles,
siiB-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, stif-
fig, schlank, leicht vollmundig und mild im Geschmack. Ein
traditionell gebrautes Helles, das keineswegs in die Jahre
gekommen ist.

Das klassische Chiemseer Hi
litatenbrauerei im schénen C
zeigt feine Hopfennoten und
Geschmack. Das Ursprungs
Produktion sind Merkmale, di
Chiemseer Hell erwartet we
hellgelbe Bier ist charakterve
sches Helles. Ein frisches, ur
lebnis bei jedem Schluck. Eir
im Sinne des bayerischen Let




Fiir viele Biertrinker war die Welt vor einigen Jahren noch ziemlich leicht einzuteilen: Von ein paar
regionalen Besonderheiten mal abgesehen, trank man in Deutschland traditionell Pils. Vor eini-
gen Jahren brachte die Craftbier-Welle, die aus den USA iiber den Atlantik geschwappt ist, dieses
Grundgeriist ins Wanken. Pale Ale, IPA und NEIPA sind keine unbekannten Bierstile in Deutschland
mehr. Doch parallel dazu erlebte auch das Helle, eine Biersorte, die es hierzulande schon seit iiber
100 Jahren gibt, eine kleine ,,Renaissance”. Denn schon seit Jahrzehnten gehort das hellgelbe, un-
tergdrige, schwach gehopfte Bier in den Biergarten und Brauh&usern in Miinchen und Umgebung
zum absoluten Standardsortiment. Und das gilt mittlerweile auch fiir die Mérkte von Tom Kutsche.
Das milde Bier aus Bayern, an dem sich mittlerweile Brauereien in der ganzen Bundesrepublik
versuchen, unterscheidet sich rein duBerlich nur wenig von einem Pilsener. Geschmacklich ist
hingegen ein deutlicher Unterschied zu erkennen. Das Helle ist eher siiffig und alles andere als
bitter. Im Vergleich zum Pils ist es weniger stark gehopft und durch die traditionelle Filterung vor
der Abfiillung entsteht die schone helle, goldgelbe Farbe, die der Biersorte den Namen verleiht. Als
Erfinderin des Hellen gilt die Spaten-Brauerei in Miinchen, die es im Marz 1894 als Erstes braute,
als im Rest der Republik ausschlieBlich dunkles, malziges Bier getrunken wurde. Heute gehdrt das
Helle zum Grundrepertoire einer jeden namenhaften Brauerei. Wir haben lhnen an dieser Stelle ein
paar Genusstipps aus unserem Sortiment zusammengestellt ...

\V
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eer Hell

Hacker Pschorr Miinchener Hell

Mooser Liesl

|l der Rosenheimer Spezia-
niemgau ist malzaromatisch,
hat einen angenehm milden
ezept und die traditionelle
e von einem echten siiffigen
rden kénnen. Das makellos
Il und ein typisches bayeri-

Seit vielen Jahrzenten wird in Miinchen eine Bierspezialitit
gebraut, die den Charakter der bayerischen Hauptstadt in
Hopfen und Malz iibersetzt: das goldgelbe Miinchener Hell.
Weich und malzig, edel gehopft, mit einer angenehm leich-
ten Hefeblume und himmlisch wie die Frauenkirche — mehr
Miinchen passt nicht in eine Flasche. Ein ausgewogenes,
mildes und siiffiges Trinkerlebnis.

,Geh Liesl, bring ma no a so a guads Hells!“ So hieB es
einst, als das Bier in der Schlosswirtschaft noch aus der
Kanne ausgeschenkt wurde. Viele Gaste kamen nur we-
gen des guten Hellen, nicht wenige aber auch wegen der
feschen Liesl. So war es kein Wunder, dass bald beide,
die Liesl und das Brauhaus mit seinem Bier, weit iiber die
Grenzen von Moos bekannt und zum Markenzeichen der

Brauerei wurde. Heute wie damals, mit speziellen Malz-
sorten und Naturhopfen vollendet gebraut, macht dieses
Bayrisch Helle den Biergenuss zu einem unvergleichlichen
Geschmackserlebnis.

verfalschtes Geschmackser-
1 herrlicher Biergenuss ganz
ensgefiihls!




Beerige Inspirationen fiir den Sommer

Blatterteigtaschen mit Beeren vom Grill

Lutaten

Fiir 4 Portionen:

¢ 1 Rolle Blétterteig

® 200 g Sahnequark

* 200 g Doppelrahm-Frischkése
1 Vanilleschote

¢ 1/2 TL Kardamom, gemahlen

¢ 1 TL Ahornsirup

¢ 125 g Heidelbeeren
¢ 125 g Himbeeren

¢ 100 g Brombeeren
e 2 Stiele Minze

¢ 1 EL Puderzucker

Lutaten fiir 10 Portionen:

Fiir das Topping:

Lubereitung

Grill mit Grillstein vorheizen. In der Zwischenzeit Blatterteig ausrollen und in 8 gleich groBe Quadrate
schneiden. Die Hélfte der Teigquadrate je von zwei Ecken hinzu zur jeweils gegeniiberliegenden Ecke
des Teigquadrates einschneiden, dabei an allen Ecken ca. 2 cm ungeschnittenen Rand lassen. Durch das
Kreuzmuster entstehen vier Dreiecke. Die Spitzen der Dreiecke von der Mitte zum Blétterteigrand hin
umklappen, sodass in der Mitte ein Loch entsteht.

Fiir den Belag Quark und Frischkése in einer Schiissel glatt riihren. Vanilleschote der Lange nach auf-
schneiden und Mark herauskratzen. Vanillemark, Kardamom und Ahornsirup gleichméBig unter die Quark-
creme riihren. Die Beeren unter kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Jeweils 1 EL Quarkcreme mittig auf die Teigquadrate geben, die nicht eingeritzt sind, und mit einem Tee-
l6ffel rund verstreichen. Dabei einen Rand von ca. 2 cm frei lassen. AnschlieBend jeweils ein Teigquadrat
mit den nach auBen umgeklappten Dreiecken passend auflegen und an den Réandern mit einer Gabel
andriicken. Die freiliegende Quarkcreme mit den verschiedenen Beeren belegen. Die Beeren dabei etwas
fester in die Quarkcreme driicken.

Die vorbereiteten Blatterteigtaschen auf den vorgeheizten Grillstein geben und bei indirekter Hitze (180
Grad) und geschlossenem Deckel 5-6 Minuten grillen. In der Zwischenzeit fiir die Garnitur Minze waschen,
trocken schiitteln und Blétter von den Stielen zupfen. Blétterteigtaschen mit Puderzucker bestéuben, mit
Minzblattern garnieren und servieren.

© 100 g Soja-Joghurt e 2 Stk. Orange ® 1 TL Ahornsirup @ 50 g Blaubeeren

Fiir doe Pfannkuchen:

¢ 200 g Dinkelmehl e 100 g Kokosmehl 1 EL Backpulver e 1 Prise Salz
© 3 EL Speisestérke ® 4 EL Kokosdl ® 150 ml Kokosmilch e 1 EL Agavendicksaft

o etwas Kokosol ® etwas Ahornsirup

Lubereitung:

1. Orangen schélen und in Filets schneiden. Mit dem Ahornsirup vermengen
und ziehen lassen. Blaubeeren waschen.

2. Alle trockenen Zutaten in einer groBen Schiissel locker vermischen. Fliis-
sige Zutaten ebenfalls vermischen, glatt riihren und anschlieBend in die
Schiissel mit den trockenen Zutaten gieBen. Alles gut verriihren, sodass ein
glatter, zéher Teig entsteht.

3. Beschichtete Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und etwas Kokosdl hinein-
geben. Mit einem Léffel den Teig portionsweise in die Pfanne geben. Pfann-
kuchen auf jeder Seite ca. 3-4 Minuten backen. Vorsichtig wenden und die
fertigen Pfannkuchenim Ofen warm halten.

4.  Pfannkuchen mit dem Soja-Joghurt, den marinierten Orangenfilets und den
Blaubeeren anrichten, nach Wunsch mit Ahornsirup begieBen und servieren.

Kokos-Pfannkuchen




Armer Ritter
mit Erdbeeren

Eton Mess

Lutaten fir 4 Portionen:

e 3 EiweiB ® 150 g Zucker ¢ 500 g Sahne e 1 Packchen Sahnesteif
e 1 Péckchen Vanillezucker 250 g Beeren, gemischt e 1 Zitrone, davon Saft und Abrieb
e 1 EL Puderzucker e Zitronenmelisse

Fiir den Krokant:
® 2 EL Zucker e 2 EL Pistazien e 2 EL Mandeln, ganz e 1 Prise Salz

Lutaten Lubereitung:

1. Den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Basier Eier aufschlagen

Fiir 6 Portionen: und trennen. Das EiweiB mit dem Handriihrgerat steif schlagen und den Zucker einrieseln

© 400 g Erdbeeren e 25 g Hagelzucker lassen. Den entstandenen Eischnee in einen Spritzbeutel geben. Den Inhalt durch eine

* 150 ml Milch e 2 Eier ® 1 Prise Salz Stern- oder Blumentiille auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. Baiser

e 2 EL Puderzucker ® 60 g Semmelbrosel fiir 100 Minuten backen.

¢ 60 g Haselniisse, gemahlen 2. Die Sahne in eine Schiissel geben und mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen.

* 12 Scheiben Vollkorntoast e 8 EL Butter Die Beeren waschen, trocknen und in einer Schiissel mit Zitronensaft und -abrieb sowie

® Minze * Sahne Puderzucker vermengen.

3. Fiir das Krokant Zucker in eine Pfanne geben und mit etwas Wasser schmelzen, bis die-
ser leicht braunlich ist. Pistazien, Mandeln und Salz hinzugeben und mit einem EL Wasser

luhereitung abléschen. Masse zum Auskiihlen auf einem Backblech verteilen. Den Krokant anschlie-

Bend grob hacken.

4. Das Eton Mess in vier Gléser in folgender Reihenfolge schichten: Sahne, Beeren, Baiser
und noch einmal Sahne, Beeren, Baiser. Zum Schluss mit Krokant und Zitronenmelisse

Erdbeeren waschen, putzen und vier- toppen.

teln. AnschlieBend in einer Schiissel

mit Hagelzucker vermengen und 20-30

Minuten marinieren. In der Zwischenzeit

Milch, Ei, Salz und Puderzucker in einem

tiefen Teller verriihren. Semmelbrosel

und Niisse in einem zweiten tiefen Teller

mischen.

1/3 der Butter in einer groBen Pfanne

erhitzen. Toastbrote nacheinander erst

in die Eier-Milch-Mischung tauchen

und anschlieBend in der Semmelbrosel-

Nussmischung wenden. Toastbrote bei

mittlerer Hitze in der Pfanne von beiden

Seiten jeweils 3-4 Minuten braten. Zwi-

schendurch erneut Butter in der Pfanne

schmelzen, bis diese aufgebraucht ist.

Arme Ritter auf Tellern mit marinierten

Erdbeeren anrichten. Den Erdbeersaft,

der beim Marinieren ausgetreten ist,

tber die Armen Ritter geben. Mit Minz-

blattern garnieren. Nach Geschmack mit

geschlagener Sahne servieren.




Wein des Monats

Diehl Riesling

Erzeuger: Weingut A. Diehl

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland

Art: WeifSwein

Rebsorten: Riesling

Charakter: halbtrocken

Beschreibung: Der halbtrockene
Riesling ist ein frischer
Weiflwein aus der Pfalz.
Der feinherbe Riesling
iiberzeugt im Geruch mit
fruchtigen Nuancen von

Pfirsich, Aprikose und
Mirabelle. Im Geschmack
zeigt er sich stiffig und
animierend mit einer
harmonischen Séaure.

Kulinarischer Tipp: Ein idealer Sommerwein
und passender Begleiter
zu vielen leichten Ge-
richten wie Salat, Pasta,
mediterranem Finger-
food und ganz besonders
zu gegrilltem Fisch.

Trinktemperatur: ~ 8-10°C

Alkohol: 11,5 %

Kase des Monats

Gris du Perigord aus Frankreich

Im Stdwesten Frankreichs liegt das
Périgord, eine historische Provinz, die fiir
ihr reiches Kultur- und Naturerbe, ihre
Kiiche und das geméafSigte Klima bekannt
ist. Das einzigartige Charakteristikum
dieser zartschmelzenden, franzdsischen
Kisespezialitit aus frischer Kuhmilch ist
ihre graue Ascherinde aus Pflanzenkohle.
Die drei Wochen ,,junge“ Weichkisezu-
bereitung hat einen cremig-milden, leicht
pikanten Geschmack mit seinen charak-
teristisch holzig-nussigen Aromen. Eine
interessante Weichkése-Alternative fiir
alle, die Camembert & Co lieben und die
in der Kiiche sehr vielseitig einsetzbar ist!




JWasser marsch!” im Zoo Osnabriick

Veranstaltungstipps

Nach rund 14 Monaten Bauzeit ist es Anfang Juli endlich so
weit: Die ,Wasserwelten“ im Zoo Osnabriick feiern ihre Eroff-
nung. Am 9. und 10. Juli findet ein grofles Er6ffnungsfest mit
Hiipfburg, Piratentheater ,BackenBartBernd, Kinderschmin-
ken, Bastel- und Mitmachaktionen als Startschuss fiir die neu-
este Tierwelt statt. Seehunde, Seelowen, Humboldt-Pinguine
und Rosapelikane lassen sich dann in ihren neuen Anlagen mit
Kiistenflair beobachten, die naturnah gestaltet sind und den
Tieren viel Platz bieten. Eine grofie Unterwasser-Panorama-
Galerie ermoglicht direkte Einblicke in die bis zu drei Meter
tiefen Becken der Seehunde und Seeléwen. Bei den Humboldt-
Pinguinen fithrt ein Besucherweg direkt tiber die Anlage, sodass
die Vogel sich einen Weg mit den Besuchern teilen. Eingebettet
sind die ,Wasserwelten® in eine Kulisse aus bunten Fischerhdu-
sern, naturnahen Felsformationen und Diinenlandschaften,
die an die nordische Kiiste erinnern. Fiir Kinder gibt es zudem
einen maritimen Kinderspielplatz inklusive Leuchtturm und
Piratenschiff. Alle Informationen zu den neuen ,Wasserwelten*
und zum groflen Eréfinungswochenende am 9. und 10. Juli fin-
den Sie unter:

© Zoo Osnabriick www.zoo-osnabrueck.de

Move 08! - Tanztage am Theater Osnabriick

© Theater Osnabriick

The Basehalls -, Hot Shots Live 2022”

Mehrfach sollte bereits der Startschuss fallen, doch
© Sven Sindt aufgrund Coronapandemie mussten , The Baseballs*
ihre ,HOT SHOT — LIVE 2022“-Tour mehrfach ver-
schieben. Doch jetzt kénnen Sam, Basti und Digger
wieder durchstarten und schwingen nun gemeinsam
mit ihren Fans ordentlich die Hiften. Auch in Osna-
briick kdnnen Fans schon einmal ihren Hiiftschwung
tiben: Am 28. September um 20 Uhr legt das Trio
auch einen Stopp in der OsnabriickHalle ein. Tickets
sind ab sofort an allen bekannten Vorverkaufsstellen
erhaltlich. Ihre Fans kdnnen sich auf schweiBtreiben-
de und energiegeladene Live-Konzerte freuen. Also:
Rock den Petticoat, roll die Tolle, ,The Baseballs®
ibernehmen die Party-Kontrolle — weitere Informa-
tionen unter:

www.osnabrueckhalle.de.







Gefiillte Avocado

Die halbierte Avocado wird entkernt und aus-
gehohlt. Das Fruchtfleisch wird zusammen
mit Tomaten, Feta, Limettensaft und Ol dann
u einer kostlichen Fiillung vermengt. Am
besten in einer Aluschale grillen!

Gefiillte Pilze

mit Ziegenfrischkase

Die geputzten Pilze werden entstielt. Zusam-
men mit Friihlingszwieheln, knackigen Man-
deln, wiirzigem Knoblauch und frischer Peter-

silie wird aus dem Pilzinnenlehen die leckere
Fiillung des vegetarischen Grillklassikers.
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Halloumi-Melonen-Spiefie

Der Grillkdseklassiker kombiniert mit kieinen
Wiirfeln aus Wasser- und Honigmelone, ma-
riniert mit Limette, Minze, Thymian und Chili
und einem Mantel aus Kiirbiskernen. Eine
wahre Geschmacksexplosion!
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Spanische Kartoffelspiefie

Fein sauberlich im Wechsel aufgespiefit wer-
den hei dieser Variante kleine Kartoffeln und
getrocknete, sonnengereifte Tomaten. Eine
Wiirze aus Knoblauch, Olivendl und Meersalz
verleiht dem SpieB eine mediterrane Note.

Gefiillte Tomaten
mit Mozzarella

Eine der besten Geschmackkombinationen
der mediterranen Kiiche: mit Mozzarella
gefiillte Tomaten. Diese werden gekopft
und ausgeholt. Das Fruchtfleisch bildet mit
Croutons, Kase und frischem Basilikum die
leckere Fiillung.

Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee und Design liegt,
soweit nicht anders angegeben, bei der ProExakt GmbH.
Alle gestalteten Anzeigen sind ebenfalls urheberrechtlich
geschiitzt. Nutzung und Nachdruck sind nur mit schriftli-
cher Genehmigung der ProExakt GmbH gestattet. Angaben
zu Terminen etc. sind ohne Gewéhr.

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-

auflage von (iber 6 Millionen Exemplaren handelt es sich
um ein marktbezogenes individuelles Printprodukt fiir
selbststédndige EDEKA-Kaufleute.



#Korken fiir Kork" - Korken spenden st

»Korken fiir Kork - unter diesem Motto steht seit
1991 die deutschlandweite Sammelaktion der Diako-
nie Kork. Seitdem wurden tiber 50500 Kubikmeter
gebrauchte Korken in den Hanauerland Werkstitten
der Diakonie zu Korkschrot weiterverarbeitet oder
als sortenreiner Rohstoff abgegeben. Bereits seit vie-
len Jahren ist der Zukunftsmarkt von Cord-Kutsche
eine der vielen Sammelstellen bundesweit. Korken
sammeln und wiederverwerten ist ein Beitrag zum
Erhalt eines hochwertigen Produkts der Natur und ein
Beitrag zur Miillvermeidung. Korkrecycling hebt die
Nutzung eines natiirlichen Dammstoffs ins Bewusst-
sein. Die Nutzung der Korkeichen dient dem Erhalt
einer Kulturlandschaft und ist ein aktiver Beitrag zum
Landschaftsschutz.

Vor allem die Verwendung von Schraubverschliissen
und Kunststoffstopfen fithrte seit etwa zehn Jahren
zu einem Kkontinuierlich sinkenden Aufkommen der
Korken - doch alle Partner machten fleiflig weiter. Seit

2014 werden die Korken nicht mehr in der Diakonie
selber verarbeitet, sondern an eine langjéhrige Part-
nerfirma verkauft und dort wiederverwertet. Der Ver-
kaufserlos wird in der Einrichtung fiir die Arbeit mit
Menschen mit Behinderung eingesetzt. Die Korken
selbst werden entstaubt, zerkleinert und vermahlen
und kommen als Fiillstoff (Korkgranulat) bei der Her-
stellung von hochwertigen Materialien aus Presskork
zum Einsatz, die in den Bereichen Schallschutz- und
Wirmeddmmung ihre Anwendung finden.

Von insgesamt 500 Beschéftigten (Menschen mit Be-
hinderung) in den Hanauerland Werkstitten (Werk-
statt fiir behinderte Menschen) waren zu Spitzenzei-
ten 10 bis 12 in der Korkenverarbeitung titig. Diese,
bis auf einen, arbeiten nach Beendigung der Korken-
verarbeitung an Arbeitsplitzen in den Hanauerland
Werkstitten. Ein Beschiftigter hat seither einen soge-
nannten ,,ausgelagerten Arbeitsplatz“ auf dem ersten
Arbeitsmarkt .

Diakonie Kork

Die Diakonie Kork ist eine Einrichtung mit
1100 Betten und Plétzen fiir epilepsiekranke
Menschen, die haufig zusétzliche Beeintrach-
tigungen haben. In Fachkliniken, Wohnange-
boten, einer Sonderschule, den Hanauerland
Werkstitten und Offenen Hilfen setzen sich
rund 1250 Mitarbeiter fiir eine bedarfsge-
rechte Diagnostik, Therapie, Versorgung und
Begleitung ein.



