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* Im Portrit: Forellenhof Nettetal

* MHD, Verfallsdatum & Co im Fokus

* Rezepte fiir eine kreative Restekiiche

* Genusstipps fiir bayerische Sause dahoam

Y Pad

Kulinarische Schmanker! fir die"haVEris't:ﬁ’g"éa@lqi dahoam

Liebe Géste,

so kunterbunt wie der immer mehr an Fahrt aufnehmende Herbst mit seiner vielféltigen Farbenpracht ist, genauso
abwechslungsreich sind die Themen, die wir Ihnen in der neuesten Ausgabe unseres beliebten Marktgefliisters zu-
sammengestellt haben. So werfen wir gemeinsam mal wieder einen Blick hinter die Kulissen eines unserer lokalen
Partner aus der Region: des Forellenhofs Nettetal, der uns seit Jahren mit frischem Fisch versorgt. AuBerdem haben
wir lhnen einige deftige Genusstipps fiir eine ziinftige bayerische Sause dahoam zusammengestellt — so holen Sie
sich das kulinarische Flair des groBten Volksfestes der Welt nach Hause. Des Weiteren erkléren wir Ihnen den Un-
terschied Mindesthaltbarkeitsdatum und Verfallsdatum, und prasentieren lhnen ein paar kostliche Rezepte fiir eine
kreative Restekiiche, damit Lebensmittel nicht unnotiger Weise in der Miilltonne landen. Es gibt viel zu entdecken!

Martina Cord & Tom Kutsche
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Wir bestellen Ihnen

gerne frische Fische

um gewiinschten
Terminl

Keine Frage, die Frische spielt bei der Beurteilung
der Qualitat eines Fisches eine entscheidende Rol-
le! Das Schuppenkleid sollte noch glédnzend sein,
die Augen einen schénen, klaren Eindruck ma-
chen und das Fleisch eine feste Konsistenz haben.
Und natiirlich moglichst nah aus der Region kom-
men, damit die Transportwege kurz bleiben. Hier
trifft jetzt die Fischtheke des Zukunftsmarktes von
Cord-Kutsche auf einen langjihrigen, regionalen
Partner: den Forellenhof Nettetal.

Das ganz grofle Plus an der vertrauensvollen Zu-
sammenarbeit ist laut Fischexpertin Roswitha
Dierker der kurze Draht untereinander: ,Das
Schone am Forellenhof Nettetal ist, dass wir dort
heute anrufen konnen und morgen kommen

>~

dann die Fische frisch aus dem Teich zu uns in
den Markt. Schneller und vor allem frischer kann
es einfach nicht sein — dadurch ist der Fisch auch
etwas linger haltbar.“ Neben der frischen und
der gerducherten Forelle liefert die Fischzucht
auch Saiblinge, Karpfen und Lachsforellen an die
Fischtheke.

Mit den Fischzucht-Meisterinnen Edith Benjamin-
Uthmann und ihrer Tochter Stephanie Wellen-
biischer-Uthmann sind gleich zwei Generationen
geballter Kompetenz auf dem Forellenhof aktiv.
Heute bewirtschaftet die Familie mehr als ein
Dutzend Zucht- und einige Angelteiche, die sich
in Brut-, Setzlings- und Speisefischteiche aufteilen.
Die Fische werden ausschliefilich aus Halterungen

mit hauseigenem Brunnenwasser verkauft, sodass
eine immer gleichbleibend hohe Qualitit des Was-
sers und somit auch der Fische garantiert ist. Die
modernen Verarbeitungsrdaume bieten die Mog-
lichkeit, alle Produkte selbst zu verarbeiten und zu
veredeln. Von der Aufzucht {iber das Ausnehmen
bis hin zum Riuchern nach traditioneller Art iiber
Buchenholz im Altonaer Ofen kommt beim Forel-

lenhof Nettetal alles aus einer Hand!

FORELLENHOF

Nettetal

HOF-BISTRO




Mit der ersten Pfandspende des Kutsche
Marktes in Voxtrup hat der Forderverein der
Kindertagesstdtte St. Antonius Voxtrup e. V.
im letzten Jahr ein tierisches Kaninchen-
Projekt mit eigenem Stall und einigen Tieren
auf die Beine gestellt. Eltern und Kinder
sind ebenso begeistert wie leidenschaftlich
bei der Betreuung aktiv. Damals wie heute
iiberreichte Marktleiter Boris Rutsch den
Pfandspenden-Scheck in Hohe von 535
Euro, dieses Mal an die neue Vorsitzende
Carina Lingemann: ,Solche tollen Aktionen
helfen uns dabei, die vielen langfristigen
Projekte im Bereich der Tierpadagogik iiber
fordern zu kénnen.“

Der Forderverein ermdglicht den Jungen
und Midchen auch regelmiflig Reitstunden
auf einem Pferdehof in Melle, so Carina
Lingemann: ,Wir als Forderverein kiimmern
uns nicht nur um die Mitfinanzierung,
sondern organisieren sogar auch den
Transport durch einen Fahrdienst, damit
es fiir die Kinder so einfach wie mdoglich
ist.“ Aber auch musikalisch engagiert sich
der Forderverein in der Kita, beispielsweise

durch das jiingste Klangschalen-Projekt.

Auch die Grundschule Voxtrup kommt bereits ein zwei-
tes Mal in den Genuss einer Pfandspende. Dieses Mal
sind durch die Leergutbons der Kunden 600 Euro zu-
sammengekommen, die an Schulleiterin Birgit Plieth-
Hornschemeyer (ibergeben werden konnten. ,Unser
Forderverein hat die Zusammenarbeit initiiert — fiir uns
als Schule ist es eine willkommene Finanzspritze, denn
unser Budget ist begrenzt. Daher ist es sehr schon, auch
mal besondere Anschaffungen tétigen zu konnen.*

Das Geld kommt der Betreuung der Erst- und Zweit-
klassler wahrend ,ihrer schonsten Stunde des Tages*,
der Spielstunde — meist auf dem Pausenhof —, zugute.
,Wir wollen mit dem Spendengeld die Spielzeugkisten
der Spielzeugausleihe auf Vordermann bringen und ein
paar Neuheiten anschaffen — dartiber werden sich die
Kinder sehr freuen®, so Schulleiterin Birgit Plieth-Horn-
schemeyer.

flfr"/
fill

der Kindertagesstatte
St. Antonius Voxtrup e.V.
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In bayerischen Biergirten auf jeder Karte
zu finden, gilt der Obazda als ein wirklicher
Brotzeit-Klassiker — und ist derzeit in den
Kisetheken ein beliebter Renner unter den
Kunden. Mit frischen Zutaten aus dem
Markt bereiten die Mitarbeiterinnen die
Kisespezialitat zu, indem sie Camembert,
Brie oder einen anderen Weichkise
mit Butter, Rahm oder Quark so lange
zerdriickten bis eine streichfihige Masse
entsteht. wird das Ganze
zum Schluss mit sehr fein gehackten
Frithlingszwiebeln oder mit Schnittlauch.
Als Erfinderin gilt tbrigens die Wirtin
Katharina Eisenreich im Weihenstephaner
Briustiiberl in Freising in den 1920er-Jahren.

Garniert
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’ ‘ Lowenbriu Oktoherfesthier

wiirzig und nach  altbayerischer
kommt das  beliebte
Oktoberfestbier aus dem Hause Lowenbrau, eine
echte Spezialitat aus Miinchen, daher. Auf dem
neuen Etikett des Lowenbrau Oktoberfestbiers
halt eine klassische Wiesnbedienung vor dem

allseits bekannten Lowenbrau-Turm die Bier-

Brautradition: ~ So

Spezialitit schon lachelnd bereit. Das untergérige
Bier mit seiner typisch hellen Farbe macht durch
seinen einladenden Geschmack Lust auf mehr.
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Spaten Oktoberfesthier

Das beliebte Oktoberfestbier der traditi-
onsreichen Spaten Brauerei aus Miinchen
wird bereits im Frithjahr fiir die ziinftige
Sause gebraut. Jedes Jahr aufs Neue sind
die Besucher von dieser Bierdelikatesse
begeistert. Denn jeder Schluck ist mit sei-
nem unverkennbar siiffigen Geschmack
so besonders wie die das grofite Volksfest
der Welt selbst. Getreu dem Motto der
Brauerei: ,,Lass dir raten, trinke Spaten.

Eine kulinarische Gaudi:
Salami in dekorativer




Konig Ludwig Bierkase

Ein Muss fiir jedes deftiges bayerisches
Buffet: der Konig Ludwig Bierkise. Diese
Kasespezialitit ist ein zartgelber Schnittka-
se aus 100 Prozent Bergbauern-Heumilch,
der in edlem Konig Ludwig Dunkelbier
gereift und herzhaft im Geschmack ist.
Die gleichmifiige Bruchlochung und seine
markante Rinde geben ihm sein unver-
wechselbares Aussehen.

Neuburger Fleischkdse

Das fein in das Fleisch gebrannte , N ist das
traditionelle Markenzeichen des Neuburger
Fleischkases, einer wahren Delikatesse. Sie

stammt zwar nicht aus Bayern, sondern aus

Osterreich — doch geschmacklich steht die

Spezialitit ihren bayerischen Verwandten

ins nichts nach. In den Neuburger kommen

zu zwei Dritteln mageres Rindfleisch und zu

einem Drittel mageres Schweinefleisch. Dazu

ein wenig Osterreichischer Speck.

Samig und geschmeidig wird das Brdat durch die Zugabe von frischem
Bohmerwaldwasser. Eine Prise Salz darf auch nicht fehlen und natiirlich das dem
traditionellen Rezept zugrunde liegende Geheimnis. Fiir den original Neuburger
Geschmack ist neben den Zutaten auch das Blockformat von essenzieller Bedeutung.
Das Neuburger Blockformat wurde von Hermann Neuburger nach unzihligen
Versuchen als das beste fiir immer festgelegt. Nur in diesem Format lasst sich der
einzigartige Geschmack erzielen.

Minihaxen

Was fir eine kulinarische Schweinerei:
Die gebratenen Minischweinehaxen am
kleinen Speichenknochen, die Kunden
an den Frischtheken der Mirkte von Tom
Kutsche finden, sind ein wahrer Hochge-
nuss! Wie der Bayer sagen wiirde: ,,da legst
di nieder!“. Ob warm und kalt, die gebra-
tenen Minischweinehaxen schmecken im-
mer! Um zuhause die klassische Variante
zu zaubern, die Haxen im vorgeheizten
Backofen erhitzen und zwischendurch mit
dunklem Bier bestreichen. Lecker!

Regenshurger Wiirstchen

Typisch fiir die Regensburger Wiirstchen
ist ihre kompakte Form von rund 10 ¢cm
in der Lange und einem Durchmesser von
etwas mehr als 4 cm. Regensburger sind
Brithwiirste aus Fleischbrit, verfeinert
mit Pokelsalz, Gewlirzen und Schweine-
fleischwiirfeln. Zuerst wird diese Wurst-
spezialitit tiber Buchenholz gerduchert
und zum Schluss gebriiht. Die Wurstspe-
zialitdt wird im Regensburger Raum auch
als ,Knacker® bezeichnet, im oberbayeri-
schen Raum wird sie ,,Dicke” oder ,,Hand-
wurst” genannt.




Mal ehrlich, es gibt niemand gerne
offen zu: Aber in der heimischen
Kiiche landen leider immer noch viel
zu viele Lebensmittel in der Tonne
oder im Eimer. Meist aufgrund von
Unachtsamkeit oder falsch kalkulierter
Planung. Man spricht dabei von ,Food
Waste“ - Lebensmittelverschwendung.
Alljéhrlich landen so in Deutschland
mehr als 10 Millionen Tonnen an guten
Lebensmitteln im Mill. Ob 6konomisch
oder okologisch, egal aus welcher Sicht:
die reine Ressourcenverschwendung. Die
Bundesregierung hat dem enormen ,,Food
Waste“ den Kampf angesagt und sich fir
eine Halbierung der immensen Menge
bis 2030 verpflichtet. Auch wir wollen
unseren Teil dazu beitragen, kldren iiber
das Mindesthaltbarkeitsdatum auf, geben
einen Tipp zum Einlagern.




DEUTLICH
LANGER
FRISCH!

Feuchtigkeit

bleibt dr)

Sauerstoff
bleibt drauBen

"O Apeel

Langer genief3en,
weniger wegwerfen.

Weitere Infos auf edeka.de/apeel
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»Spenden statt verschwenden“ -
getreu diesem Motto unterstiitzen
die Mirkte von Tom Kutsche seit
vielen Jahren die Osnabriicker Tafel
regelmiflig mit Lebensmittelspenden.
Aber auch mit vielen bunten Aktionen
wie ,,Aufrunden bitte“ an der Kasse,
»Lebensmitteltiiten fir die Tafel”
und den Pfandspenden an den
Leergutautomaten werden auch direkte
finanzielle Spenden gesammelt — und
die treuen Kunden unserer Mirkte
machen mit grofler Leidenschaft fleiflig
mit. So wie jiingst in unserem Markt
an der Krahnstrafle, wo Marktleiter
Thomas Fuest an den Vorsitzenden
Tafel,
Grofle-Marke (siehe Interview), eine
Spendensumme von mehr als 800 Euro
iibereichen konnte. Thomas Fuest:
»Die Osnabriicker Tafel ist eine feste

der Osnabriicker Hermann

Institution in der Stadt und setzt sich

vorbildlich fiir die Schwiéchsten in der
Gesellschaft ein. Die Ehrenamtlichen
leisten gerade in diesen schwierigen
Zeiten eine tolle Arbeit!“

Die Osnabriicker Tafel, gegriindet
1996, sammelt als 35. Tafel nach dem
Berliner Vorbild Lebensmittel in
Osnabriick und dem Osnabriicker
Landkreis. durch
Privatspenden und getragen von
ehrenamtlicher ~Arbeit geben die
Helfer alles, um der wachsenden
Armut  entgegenzuwirken. Neben
der Hauptstelle in der Gartlage gibt
es noch 7 Auflenstellen in Stadt und
Landkreis. Getragen wird die Tafel
von rund 280 Ehrenamtlichen und
11 Festangestellten. Die Osnabriicker
Tafel rettet in einer Woche etwa 50
Tonnen Lebensmittel und versorgt ca.
4000 Menschen pro Woche - Tendenz
steigend.

Finanziert
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Einmal im Quartal iibergibt Marktleiter Thomas Fuest (im Bild rechts) aus unserem Markt
an der KrahnstraBe an Hermann GroBe-Marke, Vorsitzender der Osnabriicker Tafel, die

gesammelten Pfandspenden.
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Herr Grofie-Marke, wie geht es der Osnabriicker Tafel angesichts der
Coronapandemie und des Ukrainekriegs?

Seit zwei Jahren ist die Osnabriicker Tafel in einer schwierigen
Situation. Zuerst kam die Pandemie, in der wir unsere ganzen
internen Abldufe neu organisieren mussten. Dann brach der Krieg
in Europa aus, was zu einer grofien Fliichtlingswelle fithrte. Da die
Fliichtlinge zu Anfang noch keine Sozialleistungen vom deutschen
Staat erhielten, waren sie alle auf die Tafeln angewiesen. Zu beachten
ist auch, dass unser Standort 1996 fiir einen deutlich kleineren
Kundenkreis gegriindet worden ist. Deswegen erleben wir durch
den aktuell hohen Kundenansturm einen spiirbaren Platzmangel
und kommen an unsere Grenzen.

Ihre Ehrenamtlichen fahren regelmiifsig einen Teil der Kutsche-
Miirkte an — wie wichtig sind die Lebensmittelspenden fiir die Tafel?

Es ist sehr wichtig, dass wir von den Kutsche-Markten Lebensmittel-
spenden erhalten, da sie einen wichtigen Teil unserer Gesamtspenden
ausmachen. Toll, dass die Kutsche-Mirkte uns bei unserer Herausforde-
rung, Menschen zu helfen und Lebensmittel retten, so gut unterstiitzen.
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In den Miirkten finden
immer wieder grofie Spen-
denaktionen mit voraus-
gewdhlten Produkten oder

in Form von Geldspenden
wie beim "Aufrunden bitte"
statt - welche Rolle spielen sol-
che Aktionen?

Bedingt durch den hohen Anstieg der Be-
triebskosten (Autos, Kiithlhduser ...) ist die Osnabriicker Tafel

auf diese Aktionen sehr angewiesen.

Was wird mit den abgeholten Lebensmitteln gemacht?

Die Lebensmittel werden sortiert und dann weitergereicht in unsere
Kundenausgabe. Wir versuchen, die Lagerzeiten moglichst kurz zu
halten.

Wie konnen Interessierte die Osnabriicker Tafel bei ihrer Arbeit
unterstiitzen?

Aufgrund des hohen Kostendrucks — unsere Energiekosten haben sich
fast verdoppelt - freuen wir uns besonders iiber Geldspenden. Aber
auch Lebensmittelspenden von Privatleuten helfen uns sehr, unsere
vielen Kunden zu versorgen.




Miulleimer auf, Essensreste hinein? Nein!
Aus vermeintlichen Lebensmittelresten,
die nicht mehr geniebar zu sein schei-
nen, lassen sich mit ein wenig Kreativi-
tat hervorragend leckere und vielseitige
Gerichte zaubern. Diese ,,Grundzutaten®
konnen mit einfachen, aber beliebten
Basisrezepten zu einem leckeren Gau-
menschmaus werden - viele weitere Zu-
taten wie Wurst, Fleisch, Kise, Gemiise
oder Beilagen lassen sich dabei nach
Belieben durch die Lebensmittelreste
ersetzen, variieren oder erganzen und
geben dem Rezept eine ganz neue Note.
So steht Thnen eine Welt voller neuer
Geschmaicker offen und bewahrt davor,
noch genieflbare Lebensmittel zu ver-
schwenden!
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Erzeuger: Weinkellerei Kendermanns
Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland

L o - Art: Rotwein QbA
KzND=RMANNS e | Rebsorten: Dornfelder

K=ND=RMANNS f ! Charakter: trocken

Beschreibung: Der vollmundige Dornfelder hat
eine weiche Holznote, die den
wiirzig-fruchtigen Geschmack
nach Kirsche und Brombeere
unterstreicht.

Kulinarischer Tipp: Lasst sich hervorragend zusam-
men mit einem saftigen Braten,
deftigen Wildgerichten und
einem wiirzigen Kése geniefen.

Trinktemperatur: 16-18°C

Alkohol: 12%

WEINRELLERE) REH KENDERMANN

WEINKELLERED REN CENDERMANN
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Die mildwiirzige Schnittkdse-Kreation aus der Bauernhofkdserei ,,Kathis Krauterhof im
Twenteland wird aus rahmiger niederlédndischer Ziegenmilch gekést. Die mit nussigen Bocks-
hornklee-Samen verfeinerte und von Hand dekorierte Késespezialitt hat eine schnittfeste,
aber nicht zu harte Konsistenz, die sich im Mund des Genieflers zart schmelzend prisentiert.
Die milde Ziegenmilch mit dem an Walnuss erinnernden Aroma des Bockshornklees bestim-
men den Geschmack dieser ganz besonderen Kasedelikatesse. Bockshornklee verdankt seinen

Namen der Form seiner goldgelben Samen, die an die Horner eines Schafsbocks erinnern.
Die Futter-, Heil- und Gewiirzpflanze stammt urspriinglich aus dem Vorderen Orient und
wurde wegen ihrer vielseitigen Nutzbarkeit, der wohltuenden Wirkung und ihres ange- '

nehm nussigen Geschmacks bereits in der Frithzeit angebaut. Der Kése ist ein echter
Klassiker aus dem ) »Mutterland des Késes“ und ein goldgelber
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Weltreise an nur einem Tag — wo gibt es denn sowas? Im Zoo
Osnabriick lassen naturgetreue Themenwelten die Besucher
des Zoos an nur einem einzigen Tag von Afrika (iber Siidamerika
nach Nordeuropa reisen. In zwolf Tierwelten findet sich hier
auf 23,5 Hektar Flache Platz fiir iiber 2700 Tiere aus 280
verschiedene Arten, die Sie entdecken konnen. Seit Juli haben
die Kalifornischen Seeléwen, Seehunde, Humboldt-Pinguine und
Rosapelikane in den neuerdffneten ,Wasserwelten Mariasiel“ ihr
neues Zuhause gefunden. Inspiriert von den nordischen Kiisten
konnen die tierischen Bewohner auf 5000 Quadratmetern
zwischen einer Diinenlandschaft und bunten Holzhéusern
entdeckt werden. Die Besucher konnen in einer Unterwasser-
Panorama-Galerie stehen, die zwischen den Becken der
Seeléwen und Seehunde liegt. Doch damit nicht genug der
Neuigkeiten: Im August dieses Jahres zogen die beliebten
Trampeltiere auf ihre neue Anlage neben dem , Affentempel“ und
werden dort schon bald in Nachbarschaft mit den Roten Pandas
und Schopfhirschen leben. Alle aktuellen Informationen finden
Sie unter www.zoo-osnabrueck.de
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Zum Saisonstart bietet das Theater Osnabriick
gleich eine grofle Oper von Giuseppe Verdi nach
Schillers Klassiker DON CARLOS. Einst waren
sich der spanische Infant Don Carlos und die fran-

z9sische Prinzessin Elisabeth von Valois einander
versprochen. Thre politische Ehe, auf echte Liebe
gebaut, sollte Europa Frieden bringen. Doch dann
andert Carlos Vater — Konig Philipp II. - seine Pla-
ne und heiratet selbst Elisabeth. Aus der Braut wird
die Mutter. Fiir die Liebe gibt es kein Hoffen mehr.
Sie gerit zum Spielball der Politik. Am Ende opfert
der Vater seinen Sohn eigenen Machtinteressen.
Verdi, wie Schiller ein leidenschaftlicher Freund
von Freiheits-Utopien, gelingt hier eine kongeniale
Verschmelzung von Musik und Handlung. Ab 8.
Oktober - weitere Infos an der Theaterkasse und
unter:

THEATER,
OSNABRUCK
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Die Komische Nacht ist eines der erfolgreichsten Live-Comedy-Formate
in Deutschland. In den schonsten Cafés, Bars und Restaurants einer
Stadt erleben die Giste und ihre Freunde und Familien bei dieser
beispiellosen Show einen ausgelassenen Abend — mit bester Unterhaltung
durch verschiedene Comedians, Kabarettisten und andere Komiker.In
Zusammenarbeit mit mehreren Gastronomen, prisentiert die Agentur
MITUNSKANNMAN.REDEN. an einem Abend verschiedene Comedians
und andere Spafimacher, die ihr Publikum abwechslungsreich und
kurzweilig durch den Abend begleiten. Bekannt durch Auftritteim Quatsch
Comedy Club, bei Nightwash und der Komischen Nacht, garantieren die
Kiinstler einen gelungenen Abend in geselliger Runde. In jedem Laden
treten an einem Abend bis zu 5 Comedians jeweils ca 20 Minuten auf.
Das Beste: Bei der Komischen Nacht miissen nicht die Besucher von
Lokal zu Lokal wandern, sondern die Kiinstler tun es. Der Termin ist
am Dienstag, 4. Oktober, um 19.30 Uhr - weitere Informationen unter:
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Auch wenn der Sommer das Land noch fest im Griff hat und die Temperaturen zum Eisessen und Baden einladen, sieht man doch schon das eine oder andere
Blatt vom Baum segeln. Wenn ihr, liebe Kinder, in den Sonnenstunden also sowieso drauflen unterwegs seid, konntet ihr euch fiir die ersten herbstlichen
Stunden bereits vorbereiten. Sammelt doch schon ein paar schone Blitter, nehmt sie nach dem Spielen mit und trocknet sie zu Hause, um daraus spéter scho-
ne Bilder zu erstellen. Das ist leicht, macht Spaf8 und ihr konnt euch lange daran erfreuen. Und die Méglichkeiten sind nahezu unbegrenzt.

TS AR AR T

Was ihr benotigt?

e Was ihr in der Natur so findet — Blatter, Blumen, Stockchen, Steinchen, Friichte, A
Nussschalen, Federn etc. A W 4 {i | Sammeln: Sammelt buntes Material in der Natur, auf

e Biicher und Kiichenrolle zum Pressen der Blatter ‘ : gt el dem Spielplatz, im Schwimmbad oder auf dem Wald- |

e Kleber, Stifte, bunte Pappe i A (R | spaziergang. Besonders Blatter, Stocker, Farne, kleine

e Dekomaterial nach Belieben — Pfeifenreiniger, Bastelfedern, Bastelaugen etc. il Nuss- und Kastanienschalen eignen sich wunderbar.

TR 1 ]t’i*l}%‘a | e IR Y R 1 /" Trocknen: Zu Hause sortiert ihr eure gesammelten
' Teile. Die Bléatter, Pflanzen und Bliiten solltet ihr or-
dentlich trocknen. Legt sie dafiir nebeneinander —
| nicht liberlappend — zwischen zwei Kiichenrollenblat-
| ter. Diese steckt ihr faltenfrei ein dickes Buch, klappt
es zu und beschwert es mit weiteren Biichern. Nach
zwei Tagen sollte alles trocken genug sein.

Basteln: Schnappt euch einen Bastelbogen, Kleber,
Stifte, etwas Dekomaterial und eure Naturzutaten
' und lasst eurer Phantasie freien Lauf. Bastelt einen
| lgel mit zackigen Bléttern als Korper, einen Léwen mit
goldener Méhne und Grashalmen als Schnurrhaaren
oder setzt Kiiken aus Stein mit Bastelaugen auf einen
Holzast. Nahezu alles ist méglich.

Viel SpaB!!!

Tipp: Ihr konnt Blétter und Holzer auch mit Finger-
' oder Wasserfarben bepinseln und sie als Druck-

vorlage und Stempel nutzen.
RERRARAN (11
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Genussklassiker "SR NS
neu interpretiert

bayrischer Wurstsalat
Ein Klassiker ist der traditionelle Wurstsalat. Er wird gemacht
mit Schinkenwurst, Emmentaler, Paprika, eingelegten Gurken, Essig und 0l.

Leberkase-Burger
Ein Laugenbrotchenburger mit Krautsalat, siBem Senf mit Schmand
gemischt und Leberkase — ein kulinarischer Leckerbissen.

Laugen-Hot-Dog
Ein Hot-Dog mal anders und im Laugenmantel. Mit hausgemachter
Remoulade, siiBem Senf, Leberkase und Rostzwiebeln.

Brezelsalat
Grundzutaten sind Gurke, Radieschen, Tomaten und Blattsalat, abgerundet
mit Honig, Joghurt und Senfdressing. Als Topping Croutons aus Laugengebéck.

Obazda-Cupcakes
Ein ebenso leckerer wie optisch beeindruckender Hingucker sind die
handgemachten Obazda-Cupcakes.

<+
<+
‘
*
’
<+
‘
<+
<+
’
*
<+
<+
‘
*
<+
<+
‘
*
<+
<+
‘
<+
<+
*
*
*
’
<+
‘
<+
<+
‘
*
<+
<+
‘
*
<+
<+
‘

R R R R R R R R R R R R

R R R R A R R R R O A R R R R R R AR AR S R A R R IR R SR SR AR SR Ay SR a8

IMPRESSUM Herausgeber (v. i.S.d.P.): Kutsche Gruppe Redaktionsleitung: Kai Knoche Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee und Design liegt,
Auflage: 45000 Exemplare Bergstr. 11 ¢ 49152 Bad Essen Tel.: (053 32) 96 86-40 soweit nicht anders angegeben, bei der ProExakt GmbH.
Tel.: (05472) 9819705 E-Mail: k.knoche@proexakt.de Alle gestalteten Anzeigen sind ebenfalls urheberrechtlich
Fax: (054 72) 9819706 geschiitzt. Nutzung und Nachdruck sind nur mit schriftli-
Gestaltung und Anzeigensatz: cher Genehmigung der ProExakt GmbH gestattet. Angaben
Objektleitung und Druck: Wiebke Fichtner/Sabrina Bergmann zu Terminen etc. sind ohne Gewahr.
ProExakt GmbH Tel.: (053 32) 96 86-57
BahnhofstraBe 17 ¢ 38170 Schoppenstedt E-Mail: w.fichtner@proexakt.de Bei dem Projekt Markizeitung mit einer Gesamt-
Tel.: (053 32) 96 86-54 auflage von iber 6 Millionen Exemplaren handelt es sich
Fax: (053 32) 96 86-58 um ein marktbezogenes individuelles Printprodukt fiir
E-Mail: info@proexakt.de selbststédndige EDEKA-Kaufleute.
www.proexakt.de




Paperische Yoche
in der Liebenlotte

unser Mittagstisch vom 26.9. bis
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26. September

Montag

« Leberkas-Burger
« Beef-Burger

« Sauerkraut Eintopf
mit Bauchfleisch und Kartoffeln

27. September

Dienstag

» Gekochter Tafelspitz
mit Meerrettichsauce, dazu Bouillonkartoffeln

« Linseneintopf
mit Wiener dazu ein Brotchen
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28. September

Mittwoch

 Kasseler
mit Kartoffelptree und Sauerkraut

« 2 groBBe Kartoffelpuffer
mit Apfelmus

29. September

Donnerstag

« Miinchener Schnitzel
mit geschmorten Kartoffeln
und Rettichsalat

« Kasespitzle
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30. September

Freitag

» Sauerbraten
mit Spatzle und Rotkohl

« Backfisch
mit Remoulade

1. Oktober

Samstag

« Kohlroulade

mit Kartoffeln und
Gurkensalat
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Vorbestellungen gerne unter: 054 04/95981 59
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