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* Buntes Ginsortiment im Fokus

* Besondere Steakzuschnitte zum Grillen
* Leckere Melonenvielfalt fiir den Sommer
* Dorade: Grilltipp von der Fischtheke

Liebe Gaste,

egal ob Bier, Wein, Sekt, Rum, Whisky, Wodka, Gin oder Cocktail, jeder von uns hat einen ganz personlichen
Lieblingsdrink, mit dem man bei besonderen Anldssen anstoBt oder den man sich in einer gemiitlichen
Minute mal gonnt. In den letzten Jahren hat vor allem der Gin eine kleine Renaissance erlebt und erfreut
sich wachsender Beliebtheit — und das spiegelt sich auch in dem abwechslungsreichen Sortiment unseres
Zukunftsmarktes mit seiner erlesenen Wein- und Spirituosenabteilung wider. Daher haben wir lhnen, liebe
Gaste und Ginfans, in dieser Ausgabe unserer beliebten Marktzeitung eine kleine Genussauswahl mit edlen
Gintipps zusammengestellt. Die Bandbreite reicht von einem alkoholfreien Gin (ber eine Sorte, die beim
GenieBen die Farbe wechselt, bis hin zu einem regionalen Ginklassiker aus Osnabriick. Lassen Sie sich von
uns auf eine Reise durch die Welt des Gins entfiihren!

Martina Cord & Tom Kutsche



Lauherhafter Simsala Gin

wechselt die Farbe

Der Simsala Gin sieht nicht nur magisch aus, sondern trigt auch
Magie in sich. Gib einfach etwas Tonic hinzu und beobachte,
wie das Zauberelixier seine Farbe von blau zu lila wechselt —
ganz natiirlich, ohne kiinstliche Farbstoffe! Die besonderen
Noten von Pflaume und Lavendel verleihen dem magischen
Elixier seinen ganz besonderen Geschmack - einzigartig und
zauberhaft lecker! Der Designer Jayden hat viel Herzblut in das
Flaschendesign hineingesteckt und ein magisches Kunstwerk
geschaffen — mit vielen kleinen Details, die verzaubern. Die Ma-
gic Edition Simsala Gin wird in kleinen, limitierten Chargen in
Deutschland gefertigt. Und das ohne kiinstliche Farbstoffe.

Alkoholfrei:
Siegfried Wonderleaf

Unglaublich, aber wahr: Der weltweit pra-
mierte Siegfried Rheinland Dry Gin hat mit
Siegfried Wonderleaf die erste alkoholfreie
Alternative aus Deutschland bekommen.
Es ist streng genommen kein Gin, denn
dieser muss schon per Gesetz mindestens
37,5% Vol. Alkohol haben. Doch Siegfried
Wonderleaf bringt die Aromen der Bota-
nicals von Gin in alkoholfreier Version in
Drinks und Cocktails - eben fiir die, die
mal nichts trinken méch-

ten oder diirfen. Rich-

tig, Wonderleaf soll Gin

nicht ersetzen, sondern

fiir bestimmte Lebenssi-

tuationen erganzen.
Der alkoholfreie
Gin kommt am
besten in werti-
gen Longdrinks
und Cocktails zur
Geltung.

Sipsmith Lemon Drizzle Gin

Der Sipsmith Lemon Drizzle Gin basiert auf
Grundlage des preisgekronten Sipsmith London
Dry Gin, der aus London stammt und dort von der
Firma Sipsmith hergestellt wird. Verfeinert wurde
der Sipsmith Lemon Drizzle Gin mit stifllichen,
sonnengetrockneten Zitronenschalen, floraler
Zitronenverbene und mittels Dampfinfusion ver-
arbeiteten, frisch von Hand geschilten Zitronen.
So entstand ein frischer Gin mit leicht siifSlichen
Noten. Im Aroma zeigen sich feine Aromen von
Zitrus, Mandeln und Wacholder. Im Geschmack
tiberzeugt der Sipsmith Lemon Drizzle Gin mit
Noten von Zitronenschalen, Koriander und leich-
ten Vanillenoten. Abgefiillt wird der Sipsmith
Lemon Drizzle Gin mit 40,4 % Vol..

Regional: 049 Organic Gin

Der 049 Organic Gin wird in einer kleinen
Destille an Rande des Teutoburger Wal-
des produziert und Flasche fiir Flasche von
Hand abgefiillt. Fir den typischen und un-
verwechselbaren Geschmack des Gins wer-
den nur Zutaten aus 100 % kontrolliert biolo-
gischem Anbau verwendet. Die Basis bildet
die Wacholderbeere, angereichert mit der
wiirzig-herben  deutschen

Hopfenbliite und schlieSlich

mit den floralen Essenzen

des westfilischen Salbeis

veredelt. Mit 49% Vol. ist der

049 Gin spiirbar kernig und

spiegelt den Charakter

der Region wider. 049

Gin schmeckt pur auf

Eis, klassisch mit To-

nic oder besonders

raffiniert mit einem

Blatt Salbei.




Ob eine knackige Bratwurst, ein safti-
ges Steak, gegrilltes Gemiise, ein knusp-
riges Baguette oder ein cremiger Kise:
Die leckeren Delikatessen direkt vom
Grill lassen einem schon pur das Wasser
im Munde zusammenlaufen. Doch was
wire Grillen ohne die richtigen Saucen?
Genau, einfach nicht das Gleiche! Ob
scharf, fruchtig, wiirzig oder exotisch:
Eine Marinade und vor allem Grillsaucen
verleihen dem krossen Grillgut den letz-
ten Pfiff und bringen abwechslungsreiche,
teilweise interessante neue Geschmaicker
auf den Teller. Doch nicht nur Steaks und
Co., sondern auch die ebenso vielfiltigen
Beilagen, die einem helfen, die Wartezei-
ten bei einem gemiitlichen Grillabend zu
tiberbriicken, lassen sich damit hervorra-
gend kombinieren.

Eine bunte Vielfalt an Dutzenden Sau-
cen von namenhaften wie exklusiven
Anbietern bieten Thnen die meterlangen
Saucenregale der Mérkte von Tom Kutsche
sowie der gemeinsame Markt mit Martina
Cord in Lotte. Probieren Sie einfach mal
eine neue Sauce aus, es werden sich Thnen
ganz neue Geschmacksmomente offenba-
ren! Egal ob Gefligel, Fleisch, Fisch oder
Gemiise, sie bekommen gerade in der
asiatischen Kiiche gern durch Erdnuss-
sauce einen besonderen Dreh. Entdecken
Sie mit dem leckeren Rezept, wie Sie die
aromatische Kombination aus Erdniissen,

Kokosmilch sowie Ingwer, Zitronengras

und Chili selber machen.
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Ribeye, T-Bone, Tomahawk, Porterhouse, Rump und Filet: Diese Steaks vom Rind gehoren eindeutig zu den beliebtesten Teilstiicken in Deutsch-
land und sind gerade im Sommer beim Grillen gern gesehene Klassiker. Doch die Bedientheken unserer Mirkte haben noch viele zwar etwas
weniger bekannte, aber dafiir mindestens genauso kostliche Steak-Cuts, vor allem aus den USA, im Sortiment, die jeder wahre Steakliebhaber
einmal probiert haben sollten. Das Besondere dieser Steaks liegt fiir Fleischermeiser Siegfried Jostwerth auf der Hand: ,,Die Teilstiicke erfordern
eine ganz andere Art des Grillens. Man muss sich die Zeit nehmen, mit der Zubereitung beschiftigen und es ist viel geselliger. AufSerdem probiert
man mal was Neues aus und blickt {iber den kulinarischen Tellerrand hinaus. Alle Teilstiicke haben einen ganz speziellen Geschmack. Wir haben
viele gelernte Koche und kompetente Mitarbeiter im Team, die den Kunden selbstverstiandlich gerne rund um die Zubereitung beraten konnen.

Zu der sogenannten ,Heiligen Dreifaltigkeit“ beim Barbecue nach
amerikanischem Vorbild gehért neben Spareribs und Pulled Pork
ganz klar auch das Beef Brisket. Das Steak aus dem Brustkern der
ausgebeinten Seite einer Rinderbrust ist stirker durchwachsen als
andere Teilstiicke, mit einer dicken Fettschicht iiberzogen und tiber-
zeugt geschmacklich durch seinen kraftigen Geschmack. Beef Brisket
erfordert etwas Geduld und langsames Garen tiber mehrere Stunden
in einem Smoker, wodurch am Ende ein unglaublich leckerer BBQ-
Leckerbissen entsteht, der einem auf der Zunge zergeht.

|

Seinen auflergew6hnlichen Namen verdankt das Spider (engl. fir
Spinne) Steak seiner markanten Marmorierung, die das Fleisch
durchzieht und an ein Spinnennetz erinnert. Analog zum Schwein
wird auch es gerne auch als Kachelstiick des Rindes oder als Schnip-
pelfleisch bezeichnet. Der Muskel im Hinterteil des Rindes wird dhn-
lich wie beim Filet wenig beansprucht, daher ist das Fleisch des Spi-
der Steaks schon dunkel und zart. Es ist sehr aromatisch und perfekt
zum Kurzbraten und Grillen geeignet. Das Steak ist sehr selten und
eine wahre Besonderheit, denn es kommt pro ausgewachsenem Rind
nur zwei Mal mit wenigen Hundert Gramm vor.




Nehraska-Bef -eine K

Die Greater Omaha Packers Company genief3t in Amerika
einen legendéren Ruf unter Fleischliebhabern. Firmensitz
ist Omaha in Nebraska. Selbstbewusst und stolz stehen
die Packers seit 1920 fiir hochste Fleischqualitdt ein. Thre
Cattle Buyer haben sich iiber die Jahrzehnte einen Stamm
verldsslicher Farmer aufgebaut, die alle nach dem gleichen
Fiitterungsprogramm vorgehen - natiirlich hormonfrei.
Die ersten acht Monate verbringen die Tiere auf den Wei-
den Nebraskas und South Dakotas. Danach siedeln sie in
Freigehege um, in denen sie 150 bis 200 Tage mit Mais
gefiittert werden. Dem Mais verdankt das Fleisch seine
ausgepriagte Marmorierung und seinen tiefen, harmoni-
schen Geschmack. Gradmesser fiir die Qualitit ist das US-
Department fiir Landwirtschaft. Sie vergibt die offiziellen
Einstufungen. Die hochste Stufe ist ,,Prime fiir die perfek-
te Marmorierung. Nur zwei Prozent der Gesamtprodukti-
on von amerikanischem Rindfleisch erhilt diese Auszeich-
nung. Bei unserem Nebraska-Beef sind es im Schnitt 20
Prozent - ein auflergewohnlich hoher Anteil.
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Grofes Bavette

e

Als Flank Steak bezeichnet man einen Teil des Bauchlappens vom
Rind, der direkt unter dem Filet abgetrennt wird. Dieser Flank-Cut
wird von Fleischfans nicht nur in den USA sehr geschitzt. Der Bauch-
muskel ist flach und fein marmoriert und trotz seines geringen Fett-
anteils sehr intensiv im Geschmack. Daher wird empfohlen, es nicht
durchzugaren, damit es nicht zu trocken und zéh wird. Nach dem
Grillen wird das Flank Steak quer zur Faser in diinne Scheiben aufge-
schnitten, so ldsst es sich am besten genief3en.
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Das grofSe Bavette, auch Flap Steak genannt, ist — dhnlich wie sein
kleiner Bruder, das Flank - unglaublich aromatisch und sogar etwas
zarter. Das relativ flache Steak ist etwa 1,5 bis 2,5 kg schwer und hat
eine ausgeprigte Fettmarmorierung, welches das Fleisch besonders
zart und saftig macht, wenn man das Steak quer zu Faser in diinne
Scheiben schneidet. Gegrillt wird das Bavette am besten im Ganzen
tiber lingere Zeit mit intensiver Hitze: So kommt der zarte, saftige Ge-
schmack am besten zur Geltung.
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Hanging Tender

X

Ubersetzt bedeutet Hanging Tender so viel wie das ,,hingende Zarte®.
Womit dieses Fleischstiick perfekt beschrieben ist. Denn es ist an Zart-
heit kaum zu tibertreffen und kann durchaus mit dem Filet konkurrieren.
Das Steak ist in Deutschland auch als Nierenzapfen bekannt, immer noch
eher ein Geheimtipp und ein Cut aus dem inneren Bauchbereich des Rin-
des. In den USA hat es seinen festen Platz auf jeder Steakhaus-Speisekarte.
Es ist eines der wenigen Fleischstiicke, die es nur einmal pro Tier gibt.
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Das Tri Tip oder auch Biirgermeisterstiick vom Rind besteht ausschliefSlich
aus Muskelfleisch und ist besonders zart. Es ist marmoriert, hat also einen
hohen intramuskuldren Fettanteil. Dadurch ist es sehr saftig und hat einen
feinen Eigengeschmack. Das Tri Tip befindet sich im Bereich der Hiifte
oberhalb der Kugel der Keule. Sofern das Stiick als Ganzes ausgelost wird,
erinnert seine Form an eine Haifischflosse. Andere Bezeichnungen fiir das
besonders zarte Teilstiick des Rinds sind Pastorenstiick und Frauenschuh.
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MAUSGEMACHT Aus WESTFALEY

Sie haben unter der Woche wenig Zeit oder kochen
haufig nur fiir sich allein — und wollen gleichzeitig
auf ungesundes, industriell hergestelltes Fastfood
verzichten? Dann sind die neuen, vielfiltigen Ge-
richte im Weckglas unserer neuen Eigenmarke
genau das Richtige fiir Sie. Hergestellt werden die
traditionell-westféilischen Eintopfklassiker, die
hausgemachten Suppen, exotischen Currys, Beila-
gen wie Rotkohl oder Nachtische wie Rote Griitze
von der Schenke-Manufaktur in Giitersloh: Das
Familienunternehmen wurde kiirzlich fiir sein
regional hergestelltes Weckglassortiment mit dem
»Regionalstar 2022 ausgezeichnet und belegte bei
diesem bundesweiten Wettbewerb der Zeitschrift
»Lebensmittelrundschau® mit dem eingereichten
regionalen Vertriebskonzept den 2. Platz.

In Schenkes Manufaktur wird auf handwerkliche
Art und ganz natiirlich mit frischen regionalen
Zutaten gekocht, also ohne chemische Konser-
vierungsstoffe. Die verwendeten frischen Zutaten
kommen - wo eben mdglich - von regionalen
Lieferanten, z. B. Kartoffeln vom Hof Verhoff in
Wiedenbriick, Fleisch von Goksch in Herford und
saisonales Gemiise von Hofen aus der Umgebung
von Bielefeld und Giitersloh. Schenke verkauft
diese Weckgléser seit September 2020 erfolgreich,
seit die Coronapandemie alternative, hygienisch
sichere Verkaufskonzepte notwendig machte. Im
Interview spricht Schenke-Geschiftsfithrer Robin
Schenke tiber die Kostlichkeiten aus dem Weck-
glas und gewidhrt ein paar Hintergrundeinblicke.
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Besondere an Ihren
Gerichten aus dem
Weckglas?

Das sind eindeu-

tig die erstklassige

Qualitit und die

Vielfalt der Gerichte.

Wir

nicht nur auf westfilische Eintopfklassiker,

sondern haben auch ein breites Sortiment an

Suppen, Beilagen, Curry, Trendgerichten und

Nachtischen im Portfolio. Da sind viele lecke-
re Sachen dabei!

beschranken uns

Wie kam es dazu, dass Sie als Einzelhdindler
eine eigene Manufaktur eriffnet haben?

Wir betreiben als Familie seit (iber 70 Jahren

In Schenkes Manufaktur wird noch frisch mit viel Hand-
arbeit, Liebe und nach traditionellen Rezepten gekocht.

i i

eine Feinkostkiiche und ich bin damit grof3
geworden — daher ist Qualitdt fiir uns schon
immer das A und O. Wir legen viel Wert auf
hochwertige Zutaten und Rohstoffe, die wir
wenn moglich auch regional beziehen.

Worauf legen Sie bei der Zubereitung beson-
derenWert?

Wir sind eine kleine Manufaktur, bei der trotz
aller Technik die Handarbeit im Vordergrund
steht — das unterscheidet uns auch klar von der
industriellen Grofifertigung. Bei uns arbeiten
finf gelernte Koche und viele Kiichenhilfen,
die jeden Tag frisch die Gerichte mit viel Herz-
blut herstellen — und ich finde, das schmeckt
man auch.

Warum haben Sie sich fiir das Weckglas ent-
schieden?
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Einerseits aus nostalgischen Griinden, denn es
erinnert irgendwie an GrofSmutters Zeiten, wo
nur handwerklich gekocht wurde. Anderer-
seits ist es fiir mich ein Sinnbild von Qualitat,
denn wir zeigen unsere Produkte gerne und
haben nichts zu verstecken. Ein einfaches Eti-
kett und der Inhalt sprechen fiir sich!

Wie ist die Idee zur grofSeren Produktion der
Weckgliser entstanden?

Die Idee ist aus der Coronapandemie ent-
standen: Wir haben in unseren Supermirk-
ten vorher schon viele Eigenproduktionen im
Sortiment gehabt, die bei den Kunden super
ankamen. Wir haben wegfallende Einnah-
mezweige wie unser Catering kompensieren
miissen, uns innovativ an die Pandemie ange-
passt und die geschitzte Qualitit unserer Ge-
richte ins Glas gebracht.

|
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Einkaufen ohne Umpacken und ohne
Warten an der Kasse — ganz EASY mit
dem EASY Shopper! Erleben Sie ab Ende
des Jahres testweise in unserem Markt
in Voxtrup die schnellste und einfachste
Art des Einkaufens mit dem modernsten
Einkaufswagen der Welt. Mit dem EASY
Shopper ist Einkaufen noch bequemer,
einfacher und schneller. Denn mit dem
neuartigen Einkaufswagen konnen Kun-
den die gewidhlten Produkte selbst ein-
scannen und direkt in der Einkauftasche
verstauen.

Die Waren konnen schon am Regal ein-
gescannt und in die Einkaufstasche gelegt
werden. Bezahlt wird beim Kassenperso-
nal an der speziellen ,,EASY Shopper“-
Kasse - ohne erneutes Umpacken des
Einkaufs. Wer mochte, kann schon zu
Hause seine Einkaufsliste in der ,,EASY
Shopper“-App speichern. Diese wird dann
im Markt automatisch an den EASY Shop-
per iibertragen, sobald sich der Kunde an-
gemeldet hat.

»Vereint werden die Vorteile des Online-
Handels mit denen des Einkaufens im Su-
permarkt: Digitale Einkaufliste exklusive
Angebote und Produktempfehlungen am
Einkaufswagen und dazu noch die ult-
raschnelle Kassenabwicklung — das macht
den EASY Shopper zu einem echten Ein-
kaufserlebnis fiir unsere Kunden®, freut
sich Kaufmann Tom Kutsche auf die Ein-
fithrung.

Die App kann tiber den App-Store herun-
tergeladen werden. Um den EASY Shop-
per zu nutzen, ist jedoch nicht zwingend
ein Smartphone notwendig. Auch mit der
DeutschlandCard kénnen sich Kunden am
modernen Einkaufswagen anmelden.
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i -Aufdep] Display: Sie haben jederzeit den * Scanner:
‘\' vollen Uberblick iiber Ihren Einkauf. Barcode am Produkt scannen und ab in die Tasche damit.
) \ *fuf dem Display: Sie wissen immer, welcher Warenwert * Integrierter Kindersitz: Ihr Kind kann bequem und sicher die
f sich in Ihrem Wagen befindet. Fahrt im EASY Shopper genieRen.
il
 * Auf dem Display: * Taschen-Parkplatz: Hier ist Platz fiir bis zu drei Permanent-
 Siehaben immer die aktuelle Werbung im Blick. Tragetaschen.
‘ * Ruf dem Display: « Fiir Sperriges: Ob Getrankekisten oder Grill-Holzkohle, unten
! Sie konnen mit einem Knopfdruck (S0S) Hilfe anfordern. im Wagen ist Platz dafiir.
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Keine Frage, Melonen sind aufgrund ihres hohen Wasseranteils eine wahre Erfrischung an
heiflen Sommertagen und ein echter Durstléscher. Wenngleich es weltweit rund 750 Melonen-
sorten gibt, konzentriert sich die Wahrnehmung hierzulande vor allem auf zwei Hauptarten: | &
die Wasser- und die Zuckermelone - eine bunte Auswahl davon finden Kunden im Sommer
natiirlich auch in unseren Markten. Die Hauptunterschiede liegen dabei in Aussehen und Ge-
schmack: Wassermelonen haben iiblicherweise eine glatte, griine Schale sowie rotes Frucht-
fleisch - in unseren Mérkten gibt es aber auch die besondere Variante mit gelbem Fruchtfleisch.
Cantaloupe-, Charentais-, Netz- und Honigmelone: Von der Zuckermelone sind hierzulande
vier Unterarten regelmaf3ig verfiigbar. Im Geschmack sind sie meist siifer und gehaltvoller als
die Wassermelone. Das Fruchtfleisch ist fester und entweder gelblich, weif3, griin oder orange.
In unseren Obst- und Gemiiseabteilungen sind auch ganz besondere Varianten der kugelrun-
den Leckerbissen wie beispielsweise die Zitrus-Melone ,,Gwanipa“ oder die Charentais-Melone
zu finden - probieren lohnt sich garantiert!




Lutaten fir 4 Portionen:

Fiir den Salat:
¢ 200 g Quinoa ¢ 50 g Babyspinat ® 300 g Wassermelone ¢ 1 Bund Minze e 2 Nektarinen
© 200 g Feta e Salz e 2 EL Olivendl

Fiir das Dressing:
o 5 EL Buttermilch e 200 g Schmand e Salz e Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
e 1 Spritzer Zitronensaft

Zuhereltung

Quinoa in ein Sieb geben und unter kaltem Wasser abspiilen, bis das Wasser klar wird
und nicht mehr milchig ist. Sonst schmeckt der Quinoa nach dem Kochen bitter. Dann
den Quinoa in einem mittelgroBen Topf mit reichlich Salzwasser zum Kochen bringen
und 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, danach den Deckel auf den Topf setzen
und noch mal 10 Minuten bei reduzierter Hitze kdcheln lassen. Danach den Quinoa in ein
Sieb gieBen und abtropfen lassen. Abkiihlen lassen und mit dem Oliven6l und einer Prise
Salz wiirzen.

Spinat und Minze waschen und trocken schleudern. Minzblatter abzupfen. Wassermelo-
ne und Feta in mundgerechte Wiirfel schneiden. Nektarine in Spalten schneiden. Jetzt
das Dressing anriihren: Dafiir den Schmand mit der Buttermilch glatt riihren. Eventuell
noch etwas mehr Buttermilch dazugeben, bis ein cremiges Dressing entsteht. Mit Salz,
Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Nun den Salat in die Glaser schichten: Quinoa gleichméBig auf die 4 Glaser verteilen,
dann einige Spinatblatter dariibergeben, Wassermelonen-Wiirfel darauf, dann Nektarine,
Feta und zum Schluss die Minzblatter. Soll der Salat sofort gegessen werden, dann das
Dressing dariibergeben. Ansonsten das Dressing einzeln aufbewahren und frisch iiber
den Salat geben.

e

Fiir 4 Portionen:

¢ 1/2 Wassermelone e 100 g Frischkése
¢ 100 g Naturjoghurt ¢ 1 TL Honig

¢ 50 g Himbeeren ¢ 50 g Heidelbeeren
¢ 50 g Brombeeren e 1 TL Minzblatt

¢ 1 TL Bliite, getrocknet

Fiir die Wassermelonenpizza die Melone
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Den Frischkdse mit dem Joghurt und
dem Honig glatt riihren und auf die Piz-
za streichen.

Die Beeren waschen, abtropfen und dar-
tiber anrichten. Die Wassermelonenstii-
cke mit frischer Minze und getrockneten
Bliiten garnieren und als Pizzastiicke
geschnitten servieren.
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Erzeuger: Markgrifliches Badisches
Weinhaus

Anbaugebiet: Baden, Deutschland

Art: WeifSwein QbA

Rebsorten: Cuvée aus versch. Sorten

Charakter: trocken

Beschreibung: Fruchtiger Geschmack
mit Noten von Birne und
Zitrusfriichten, eine feine
Séure und einem harmo-
nischen Abgang.

Kulinarischer Tipp: Ein harmonischer Beglei-
ter zu Vorspeisen, Salaten,
Fisch, Meeresfriichten

] T T und Gefliigel.
JEN Trinktemperatur: ~ 8-10°C
ELPHUNDERT LANC Alkohol: 13 %

BUANC E BLANCS T

DEBLANCS

TROCKEN

Aufgrund seiner Cremigkeit, seines feinen Geschmacks und seiner
mannigfaltigen Kombinationsméglichkeiten ist Mozzarella ein be-
liebter Leckerbissen im Sommer. Eine besondere Sonderform des
italienischen Kaseklassikers ist der Burrata, ein Frischkdse vom Typ
Filata, der tiberwiegend aus Kuhmilch (eher selten aus Milch vom
Wasserbiiffel) hergestellt wird. Die in Salzlake eingelegte, italienische
Kisespezialitat mit zarter Struktur sieht rein duflerlich aus wie ein
kleines Sackchen. Das Innere besteht aus einer fein abgestimmten
Mischung aus Sahne und fein gezogenen Mozzarellastringen, die
von den Kise-Machern nicht zu einer Kugel geformt worden sind.
Beim Genieflen schmeckt man die frische Sahne und eine leicht stifi-
liche Note heraus. Burrata wurde vermutlich 1956 in der Nahe von
Andria erfunden, als ein starker Schneefall den Transport der Milch
von auflerhalb gelegenen Hofen in den Ort verhinderte. Um die Sah-
ne zu konservieren, wurde sie in Mozzarella-Sackchen verpackt.
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Es ist wieder so weit: Der Zoo Osnabriick
verwandelt sich an 15 Sommerabenden in
ein Freilichtkino. In ganz besonderer abend-
licher Atmosphére laufen dann Blockbuster
am Affentempel im Herzen des Zoos auf ei-
ner 4 mal 8 Meter grofien Leinwand - von
Action bis Fantasy ist fiir jeden Geschmack
ein Film dabei. Den Start macht am 28. Juli
~Phantastische Tierwesen: Dumbledores

WEHARS T
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Geheimnisse®, weiter geht es mit Filmen wie

»Top Gun Maverick“ oder auch ,,Die Mini-

ons — auf der Suche nach dem Mini-Boss®

Das Open-Air-Kino findet vom 28. Juli bis |

27. August immer donnerstag-, freitag- ||

und samstagabends statt. Filmstart ist mit

Einbruch der Dunkelheit, die Tickets sind

online oder an der Kasse der ,,HALL OF T

FAME® erhiltlich (keine Abendkasse). Der (’$
|
|

Ticketpreis liegt bei 16,50 Euro und der Ein-
lass in den Zoo ab 18:30 Uhr ist inklusive.
Gegen Vorlage einer giiltigen Jahreskarte

|

erhalten Zoobesucher am Kinoabend eine
kleine Tiite Popcorn an der Gastronomie
am Affentempel gratis. Weitere Infos, alle

Filmtitel und die Tickets fiir das Open-Air- | .
Kino unter: | <

200

OSNABRUCK

TV-Moderator der gleichnamigen Sendung ,,Zeiglers wunderbare
Welt des FuBballs“ und Stadionsprecher Arnd Zeigler ist bereits
vorverwarnt: Ganze 99-mal ging er bereits ,Dahin, wo es weh
tut“ und muss jetzt mit seinem neuen Programm besonders auf-
passen — denn Arnd Zeigler ,,Hat schon Gelb!“. In der neuen Tour
mit dem Titel ,Hat schon Gelb!“ erzahlt er in klassischer Zeigler-
Manier mit Filmen und Anekdoten seine eigene FuBballgeschich-
te und geht unter anderem den Fragen nach, wie es zu seiner
wunderbaren Welt kam, welche Weggefahrten ihn besonders
gepragt haben und was die Faszination beim FuBball fiir ihn ist.
Arnd Zeigler nimmt die Besucher seiner Live-Shows mit auf eine
aufregende Reise durch seine FuBballwelt, mit allen Hohen und
Tiefen und immer mit viel Humor und dem typisch ironischen
Augenzwinkern, welches Mann und Frau aus seiner Erfolgssen-
dung im TV ,Zeiglers wunderbare Welt des FuBballs“ schon seit
tiber 10 Jahren kennt und liebt. Der Termin ist am Mittwoch, 22.
Februar 2023, um 20 Uhr — weitere Informationen unter:
www.osnabrueckhalle.de

11 VAL W
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Kleinen Sternbeobachtern ist es viel-
leicht schon mal am abendlichen
Nachthimmel aufgefallen: Der Mond
sieht nachts nicht immer gleich aus. Der
Mond wéchst immer wieder von einer
feinen Sichel bis zum Vollmond an, um
anschlieBend erneut zu schrumpfen bis
er gar nicht mehr zu sehen ist. Das liegt
an den sogenannten Mondphasen.
Diese Phasen hdngen damit zusam-
men, dass sich der Mond um die Erde
bewegt. Da sich die Erde gleichzeitig
ebenfalls um die Sonne bewegt, wie-
derholen sich die Mondphasen alle 29%2
Tage. Dabei gibt es einen einfachen
Trick sich zu merken, wie die Mondpha-
sen ablaufen.

Zuerst ist der Mond nicht zu sehen,
das wird Neumond genannt. Dann be-
ginnt der ,dunkle Kreis am Himmel*
von rechts nach links hell zu werden.
Am Anfang sieht es noch aus wie eine
kleine, hell leuchtende Sichel und wird
dann immer gréBer — zunehmend ge-
nannt.

Zur Halbzeit der Mondphase ist der
Mond komplett beleuchtet — der soge-
nannte Vollmond. Danach wird er nach
rechts hin wieder kleiner, das heiBt dann
abnehmend. Das geht so lange, bis der
Mond wieder nicht zu sehen ist und das
Ganze geht wieder von vorne los.

Wir wiinschen euch viel SpaB beim Be-
obachten des Himmels, da werden euch
sicher viele weitere Dinge auffallen!
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Schon die Géttin Aphrodite war der Schonheit
der Dorade verfallen und hat sie als heilig angese-
hen. Die Dorade ist der typischste Mittelmeerfisch
iiberhaupt und bringt beim sommerlichen Grillen
eine bunte Vielfalt auf den Rost. Sie gehort zur
Familie der barschartigen Fische und wird auch
Goldbrasse genannt. Aufgrund des sichelartigen
Goldbandes auf der Stirn zwischen den Augen
und je eines goldenen Flecks auf den Wangen hat
der Fisch den Namen erhalten. Goldbrassen sind
dufSerst gritenarm, ihr Fleisch ist fest, weify und
sehr schmackhaft. Wegen des festen Fleisches
eignet sich die Dorade ausgezeichnet zum Braten
und Grillen, aber auch zum Diinsten und Pochie-
ren. Als ganzer Fisch, in der Salzkruste gebacken,
schmeckt sie vorziiglich und ist ein Klassiker.
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Gegrillte Dorade

Zutaten fiir den Kartoffel-Fenchel-Salat:
¢ 800 g Kartoffeln, festkochend e 1/2 Bund Friihlingszwiebeln e 1 Fenchelknolle
e 2 Rote Bete 50 g Feldsalat e 1/2 Bund Petersilie, glatt 1 Handvoll Walniisse

Zutaten fiir das Dressing:
e 1 Orange ® 1/2 TL Gemiisebriihe e 1 TL Senf e 4 EL Olivendl, kalt gepresst
e 4 EL Balsamicoessig, hell 1 Prise Salz ¢ 1 Prise weiBer Pfeffer, gemahlen

Zutaten fiir den Fisch:
e 4 Doraden ® 8 Zweige Minze e 2 Zitronen @ 2 Knoblauchzehen e 1 Zwiebel, rot
e 2 EL Rapsoél ® 1 Prise grobes Salz e 1 Prise schwarzer Pfeffer, gemahlen

Zubereitung:

Fiir den Kartoffel-Fenchel-Salat die Kartoffeln in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser fiir 20 bis 25
Minuten garen. Friihlingszwiebeln waschen, Enden abschneiden und in Ringe schneiden. Fenchel wa-
schen, duBere Blatter und Griin entfernen, in diinne Streifen schneiden. Rote Bete Schélen und in Wiirfel
schneiden. Feldsalat und Petersilie waschen, trockenschleudern, grob hacken. Kartoffeln abgieBen, kalt
abschrecken, pellen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Fiir ca. 30 Minuten abkiihlen lassen.

Doraden von innen und auBen mit kaltem Wasser abspiilen. Die Haut mehrmals schrég leicht einschnei-
den. Minze waschen, trocken schiitteln, zupfen. Zitronen waschen, in diinne Scheiben schneiden. Knob-
lauch pellen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel pellen und in Ringe schneiden. Dorade mit
Zwiebelringen, Knoblauch, Minzbldttern und Zitrone fiillen, mit Rapsol bepinseln und in einen Fischgrill
spannen. Fiir ca. 15 Minuten von jeder Seite grillen. RegelmaBig wenden.

Kartoffeln, Fenchel, Rote Bete, Friihlingszwiebeln, Feldsalat und Petersilie miteinander vermischen.
Walniisse grob zerhacken und untermischen. Fiir das Dressing die Orange halbieren und auspressen.
Gemiisebriihe in 150 ml Wasser [dsen. Orangensaft und Gemiisebriihe mit Senf, Olivendl, Balsamessig,
Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing tiber den Kartoffelsalat geben und vermengen. Gegrillte Dorade
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Kartoffel-Fenchel-Salat servieren.

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
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Redaktionsleitung: Kai Knoche
Tel.: (053 32) 96 86-40
E-Mail: k.knoche@proexakt.de

Gestaltung und Anzeigensatz:
Wiebke Fichtner/Sabrina Bergmann
Tel.: (05332) 96 86-57

E-Mail: w.fichtner@proexakt.de 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.



LOTTER FISCHFANTASIE -
FINE RUNDE UMS MITTELMEER

café.grill.brot

JETZT ANMELDEN UND GENIESSEN!

Mit dem festlichen 3-Gange-MenU entfuhrt Sie
das Team unserer Fischtheke und Kuche auf
eine kulinarische Reise rund um das Mittelmeer.
Lassen Sie sich mit Kostlichkeiten aus Italien,
Griechenland, Spanien, Marokko und Agypten
Uberraschen!

So sieht unser
Schlemmer-Menu aus...

AMUSE GUEULE.:

italienisches Lachstatar, dazu Sekt

VORSPEISE:

griechischer Muschelsalat, dazu WeiBwein

HAUPTSPEISE:
Dorade, Wolfsbarsch und Gambas als
spanische Tapas mit mediterranen Backkartoffeln
und buntem Gemuse, dazu WeiBwein

PREIS: 35 EURO PRO PERSON
DATUM: 25. SEPTEMBER
BEGINN: 19 UHR

ORT: LIEBE LOTTE

DESSERT:

marokkanischer Orangensalat und agyptischer
Brotauflauf ,Om Ali, dazu Espresso
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TELEFON PERSONENZAHL

Datenschutzrechtliche Informationen nach Art. 13 EU-DSGVO kdnnen Sie gerne bei der Marktleitung erfragen oder dem Informationsordner entnehmen.




