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Themen
* Vorhestellung fiir das Weihnachtsfest

* Bisonfleisch - ein besonderer Genusstipp
* Leckere Salate von der Fischtheke

* Edle Tropfen fiir genussvolle Stunden

Liebe Géaste,

auch wenn uns die Temperaturen der letzten Wochen noch einen goldenen Herbst beschert haben, riickt
langsam aber sicher auch die Advents- und Weihnachtszeit immer naher. Adventskalender, weihnachtliche
SiiBigkeiten oder herrlich duftender Gliihwein haben sich wieder einen festen Platz in unserem Zukunftsmarkt
erobert. Wir werfen in dieser Ausgabe friihzeitig einen Blick auf das beliebte Weihnachtsfest — und legen
Ihnen mit dem Simmmentaler Rind, Bison-Fleisch, unseren leckeren, hausgemachten Fischsalaten und neuen,
edlen Weinen einige Leckerbissen fiir ein genussvolles Fest ans Herz. Ein Schwerpunkt dieser Ausgabe liegt
aber auch auf der Schwarzwurzel, einem etwas in Vergessenheit geratenen Gemiise, das in der Kiiche eine
exzellente Figur macht, geschmacklich an Spargel erinnert und eine hervorragende Beilage fiir deftige Gerichte
in der kalten Jahreszeit ist.

Martina Cord und Tom Kutsche



- Endenbrust -
Orange-fioamarin

- énlenbrust
mit Sesam-haramell-Tfiruste

- gefiillte Gana
mil 7ipfeln und Zwiebeln

- klassisch:
gefiillte Rinderrouladen

- fialbafilet mit Gorgonzola
und Teigen

- lammbeule mit Roamarin,
Salbei und Thymian

Ihre Weihnachtshestellung fiir einen stressfreien
Einkauf in Ihrer Genusswelt.
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+Meisterlich bedient” an der Theke in Evershurg

Vielen Kunden wird das neue Gesicht an der Bedienthe-
ke des Kutsche-Marktes in Eversburg schon aufgefallen
sein: Seit dem 1. Mérz wird die Abteilung von Martin
Fresenborg geleitet. Und der 61-jahrige Metzgermeister,
gelernte Koch und studierte Betriebswirt ist ein echter
Experte seines Fachs: ,Nach meiner Lehre war ich als
kleiner Wandervogel in verschiedenen Bereichen des
Einzelhandels unterwegs und habe iiber 10 Jahre lang
die Hygieneabteilung bei Westfalenland geleitet.“ Doch
nach dieser Zeit war Martin Fresenborg auf der Suche
nach einer neuen Herausforderung und ist in dem Kut-
sche-Markt in Eversburg gelandet.

»Mir gefallt bei Kutsche sehr gut, dass es sich um einen
familiengefithrten Betrieb mit einer langen Tradition
handelt, der einen gewissen Anspruch an sich selbst,
seine Mitarbeiter und seine Waren stellt®, so der neue
Abteilungsleiter. ,,Ich geniefie es, dass ich freie Hand bei
der Gestaltung der Theke habe, dabei meine Kreativitdt
sowie Erfahrung mit einbringen und im Sortiment im-
mer mal wieder neue Produkte ausprobieren kann. Bei
vielen Filialbetrieben gibt es da strenge Vorgaben und
wenig Spielraum.“

Von seinen neuen Kollegen wurde der neue Abteilungs-
leiter sehr herzlich aufgenommen - und die Freundlich-
keit und Stimmung im Team seien hervorragend. Ob
Mittagsmenii, HeifSe Theke, Grillspezialititen, gefiillte
Braten oder Aufschnitt: ,,Die Fleischveredelung spielt
fiir mich eine ganz, ganz grofle Rolle, denn als Metzger-
meister ist es mein ureigener Anspruch, die Produkte in
der Auslage, wo es geht, selber zu machen, so Martin
Fresenborg. ,,So weif$ auch am Ende der Kunde, wo es
herkommt, was genau drin ist und welchen Geschmack
er erwarten darf. Grundsitzlich ist es mein Anspruch,
dass Qualitit, Frische und die Hygiene auf einem exzel-
lenten Level sind - darauf konnen sich unsere Kunden
verlassen!*




Halbwildes Bison: die fettarmste F




eischart iiberhaupt

,Eine schone Alternative fiir alle, denen Wildfleisch zu intensiv ist”

Herr  Jostwerth,
wie wiirden Sie
den  Geschmack
von Bisonfleisch

beschreiben?

Der Geschmack des

Fleisches ist eher

kriftig, im Grunde
eine Mischung aus Rind und Wild. Ich denke,
es ist fiir viele Kunden eine schone Alternative,
denen reines Wildfleisch zu intensiv ist.

Was ist das Besondere an Bisonfleisch?

Bison ist ja eigentlich das Ur-Rind sozusagen.
Das Besondere ist, dass die Tiere frei laufen
konnen und nicht gemistet werden. Sie neh-
men dabei viel Krauter und Gréser auf. Das
wirkt sich natiirlich toll auf den Geschmack
aus. Durch die viele Bewegung der Tiere, was
in der Stallhaltung nicht so gewéhrleistet ist,

wird das Fleisch unglaublich zart und miirber
beim Braten.

Welche Tipps zur Zubereitung wiirden Sie
den Kunden geben?

Das Entrecote ist pradestiniert dafiir, es im
Ganzen auf dem Grill zuzubereiten und es
danach in Scheiben zu schneiden. Das Filet
eignet sich ganz besonders zum Kurzbraten.
Im Grunde kann man es aber zubereiten wie
ganz normales Rindfleisch.

Ist das Bisonfleisch immer in den Be-
dientheken vorhanden?

Wir versuchen, es gerade im Dezember fest in
der Auslage zu haben. Aber um auf Nummer
sicher zu gehen, sollten Kunden lieber eine
Woche Vorbestellzeit einplanen. Dann kann
nichts schiefgehen und ich garantieren, dass
wir es auch vorritig haben.




Simmentaler Rind: unverfalschter, reiner Steakgenuss

Griser, wiirzige Kriuter, frisches Felsquell-
wasser und reine Bergluft — bis zum Almab-
trieb im Herbst konnen sich die Simmentaler
Rinder vollig frei und ungestort auf Almen
und Weiden bewegen und bestes Futter di-
rekt aus der Natur genieflen. Die Urheimat
des Simmentaler Fleckviehs ist das Berner
Oberland (Simmental) in der Schweiz. Um
1830 wurde die Rinderrasse auch in Os-
terreich und Deutschland erstmalig einge-
setzt. Die Mischung aus der Bewegung in
den Alpen mit der sauberen Bergluft und
mit der Vielzahl an gesunden Heilkrdutern,
Heublumen und saftigem Weidegras als Er-
niahrungsgrundlage macht dieses Fleisch so
einzigartig.

Das Simmentaler Rind gibt es in den Kutsche-Markten als ... Hiiftsteak ...
Das Fleisch der Rinder ermdoglicht daher Roastheef ...

unverfilschten, reinen Genuss, den Thnen
Metzgermeister Siegfried Jostwerth beson-
ders ans Herz legt: ,,Das Fleisch eignet sich
hervorragend zum Kurzbraten als Steak
und ist bei der richtigen Zubereitung ein
echter Leckerbissen.“ An seiner typischen
feinen Marmorierung sowie der kréftigen
kirsch- bis rubinroten Farbe erkennt man
die hohe Qualitiat des edlen Fleisches. An
den Bedientheken der Kutsche-Mairkte ist
das Fleisch der Simmentaler Rinder auf Be-
stellung als Roastbeef, Hiiftsteak, Filet und
Entrecote erhiltlich.

~Wenn man iiber artgerechte Tierhaltung
spricht und sich dabei das typische Bild von
einem gliicklichen, grasenden Rind auf der .
Weide vor einem Bergpanorama vorstellt, .. filet... ... und Entrecote.
kommen dafiir eigentlich nur die Simmen-
taler Rinder infrage - das Fleisch ist einfach
Spitzenklasse!, schwidrmt Siegfried Jost-
werth, der Kunden gerne rund um das edle
Fleisch berit und Verarbeitungstipps gibt.

Es ist das ideale Fleisch fiur Rinderbraten,
Schmorbraten, Gulasch und Kurzgebratenes
mit reduzierter Hitze. Wer sein Steak mal
etwas aulergewdhnlicher genieflen mochte,
sollte es nach dem kurzen, scharfen Braten
von beiden Seiten einmal auf Bergwiesenheu
im Backofen garen - das gibt dem Fleisch
eine traumhafte Geschmacksnote.




Genusstipp fiir Weihnachten:

Entrecote-Braten

Lutaten:

Fiir 4 Portionen
Fiir das Fleisch: Fiir das Paprikagemiise:
¢ 800 g Entrecote vom Simmentaler Rind ¢ 400 g Paprika
Salz und Pfeffer e 80 g Zwiebeln
1 EL Worcestersauce 1 Knoblauchzehe
4 EL Sherry, medium 1 EL Olivendl, kalt gepresst
¥ TL Pfefferkdrner, griin Salz und Pfeffer
2 EL Olivenol, kalt gepresst 100 ml Gemiisefond
1 EL Petersilie
Fiir die Bratkartoffeln: e 40 g Oliven
¢ 1 Packung Bratkartoffeln
80 g Zwiebeln, rot Fiir die Krauter:
1 EL Rosmarinnadeln ¢ 2 Knoblauchzehen
1 EL Thymianbléatter 2 EL Petersilie
Salz 1 EL Thymianblatter
Pfeffer, grob, bunt 1 EL Rosmarinnadeln
1 EL Salbei
2 EL Olivenol, kalt gepresst

Lubereitung:

Vom Entrecote die Fettschicht und die Sehnen entfernen. Fiir die Marinade Worcestersauce, Sherry,
zerdriickte Pfefferkdrner und Ol in einer Schiissel mischen, das Fleisch damit rundherum einpinseln,
zugedeckt im Kiihlschrank 30 Minuten marinieren. Fiir die Krdutermischung den Knoblauch schélen
und fein hacken. Petersilie, Thymian, Rosmarin und Salbei waschen, trocken schiitteln, fein schnei-
den und mit dem Knoblauch vermischen.

Den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 220 °C) vorheizen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Auf dem Rost mit untergestellter Fettpfanne das Entrecote im Ofen auf der mittleren Schie-
ne 15 Minuten anbraten, die Hitze auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 160 °C) reduzieren und das
Fleisch weitere 15-20 Minuten im Ofen garen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit das Fleisch heraus-
nehmen und die kurz zuvor in 01 angeschwitzte Krautermischung auf dem Entrecote verstreichen,
anschlieBend im Ofen fertig garen. Das Fleisch sollte ,medium* (ca. 55 °C Kerntemperatur) sein. In
Alufolie wickeln und 15-20 Minuten ruhen lassen.

Paprika von Kernen, Stielansatz und weiBen Trennwanden befreien und in Streifen schneiden. Oder
die tiefgekiihlten Paprikastreifen antauen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schélen, beides fein wiir-
feln. Petersilie fein hacken. Oliven in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch zugeben und farblos anschwitzen, Paprika zufiigen, kurz mit anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Gemiisefond angieBen und in etwa 5 Minuten bissfest garen. Petersilie und
Oliven untermischen.

Bratkartoffeln zubereiten. In den letzten Minuten die geschélten und in feine Ringe geschnittenen
Zwiebeln und die gehackten Krauter untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Entrecote
in Scheiben schneiden, anrichten und mit dem Paprikagemiise und den Bratkartoffeln servieren.




Einzigartiger Fischgenuss fiir die Feiertage

Fisch zu Weihnachten ist in vielen Familien eine feste Tradition — doch es muss nicht im-
mer der klassische Weihnachtskarpfen sein. Mit den Fischdelikatessen von DIE RAUCHEREI
bieten wir Ihnen an unseren Fischtheken erlesene, kreative Alternativen. Seit 1988 steht die
kleine Manufaktur aus Klein Meckelsen fiir Genuss aus Leidenschaft. Mit einer Kombination
aus handwerklichem Fachwissen und modernster Technik schafft die Manufaktur Fisch- und
Feinkostspezialititen auf hochstem Qualitdtsniveau.

Neben klassischen Réucherwaren setzt das Team in seiner Manufaktur alle géngigen Garme-
thoden der gehobenen Gastronomie ein. Griinder Hans-Joachim Kunkel: ,Wir nutzen ein in-
novatives Raucherverfahren, das dem Fisch einen feinen Rauchgeschmack verleiht, ohne ihn
mit Schadstoffen wie Teer, Asche oder Benzapyrenen zu belasten. Das Ergebnis sind mildrau-
chige Fischkostlichkeiten, die den feinen Eigengeschmack der Fische mit einer leichten Rauch-
note untermalen.” Ein exquisiter Hochgenuss fiir die Feiertage und edle Alternativen zu dem
traditionellen Weihnachtskarpfen.

Wildlachs-Tatar




Confierte Garnelen

~ngwer-lemongras”

Mit den confierten Garnelen présentiert DIE
RAUCHEREI eine ganz eigene Interpretation
des beliebten Klassikers. Die einzigartige
Zubereitungsform des Confierens ist in der
traditionellen franzdsischen Kiiche fiir seine
schonende und sanfte Garweise bekannt.
So werden ausgesuchte Rohwaren, zumeist
Wildfange, in aromatisierten Olen langsam
gegart. Dadurch nehmen die Garnelen den
vollen Geschmack der hochwertigen Ole und
Gewiirze wie beispielsweise echte Vanille
oder wiirziger Ingwer und Lemongras bereits
im Garprozess auf und schmecken unver-
wechselbar. Durch diese schonende Zuberei-
tung wird das Fleisch der Garnelen ganz zart
und saftig und hinterlasst beim Essen ein sehr
angenehmes Geflihl.

Réaucherlachsfilets mit Pfeffer-Ahorn-Sirup

Die Lachse fiir die Delikatesse stammen
aus einer nachhaltigen Aquakultur vor der
Kiiste von Norwegen. Der leicht siiBe und
zugleich wiirzige Pfeffer-Ahorn-Sirup ver-
leiht dieser Fischkreation einen einmaligen
Geschmack und macht es zu einem wahren
Geschmackserlebnis.

Gourmet-Raucherlachsfilet
,Gliihwein-Orange”

Dieses Raucherlachsfilet ist ein kleiner Vorge-
schmack auf die Advents- und Weihnachtszeit.
Perfekt harmonierende Noten von aromati-
schem Gliihwein und spritziger Orange ma-
chen das Lachs aus norwegischer Aquakultur
zu einem echten Hochgenuss, der besonders
gut in den Winter passt.

Kalt geraucherte
Thunfisch-Pastrami

Eine der besonderen Spezialititen sind die
Produkte rund um den kalt gerducherten Thun-
fisch. Rohware von auBergewohnlicher Qualitat,
schonend und nachhaltig mit Langleinen im
Nordostpazifik gefischt, stellt die Grundlage
fiir dieses Geschmackserlebnis dar. In Hand-
arbeit werden die GroBfische zerteilt und in
verschiedenen Gewiirzmischungen eingelegt.
Dieser Verarbeitungsschritt Iasst die Fischfilets
reifen und verhilft ihnen zu ihrem eigenen, un-
verwechselbaren Geschmack. Der Prozess des
Kaltrducherns veredelt zu guter Letzt die exklu-
siven Spezialitdten und Iasst den Thunfisch in
herrlichem, satten Rot schimmern. Diese hand-
werklich perfekte Arbeit ist nahezu einzigartig
und l&sst sich in vielen Variationen genieBen.
Unser Tipp: Thunfisch wiirzig als Pastrami.




Fast vergessene Schwarzwurzeln: ,,Spargel des kieinen Mannes”

Winterzeit ist Schwarzwurzelzeit: Im Mittelalter waren die imposanten Schwarz-
wurzeln, auch unter dem Namen ,Winterspargel“ bekannt, ein exquisites Gemiise,
das ausschliefSlich der reichen Gesellschaft vorbehalten war. Sie wurden lange we-
gen ihrer heilenden Wirkung geschatzt, fiir die Bekdmpfung der Pest eingesetzt und
standen in dem Ruf, Schlangenbisse zu heilen. Doch dann geriet die Schwarzwurzel
in Verruf, wurde zum Arme-Leute-Essen und bekam den Spitznamen ,,Spargel des
kleinen Mannes®.

Die Schwarzwurzel stammt von der Iberischen Halbinsel und ist eine ausdauernde,
winterharte Pflanze. Thre Blatter erreichen eine Hohe von 60 bis 125 Zentimetern.
In den Handel kommt nur die zylindrische Pfahlwurzel der Schwarzwurzel, obwohl
auch Blattstiele, Knospen und Bliiten in Salaten verwendet werden konnten. Die
Schwarzwurzel erreicht bei einem Durchmesser von zwei bis vier Zentimetern eine
Linge von 30 bis 50 Zentimetern. Im Inneren ist die Schwarzwurzel fleischig, weif3
und nahrstoffreich.

Die Schwarzwurzel dhnelt im Geschmack und Aussehen dem Spargel und hat ein
stflliches und nussiges Aroma. Das trifft tibrigens auch auf ein weiteres Wurzelge-
miise zu: Topinambur. Dieses konnen Sie als Alternative zur Kartoffel verwenden.
Im Gemiisefach des Kiithlschranks lasst sich die Schwarzwurzel gut 1 Woche aufbe-
wahren. Blanchierte Schwarzwurzeln sind tiefgefroren ca. 12 Monate haltbar. Uber
Monate kann man sie problemlos an einem kithlen trockenen Ort in einer Kiste mit
Sand lagern.

In den Kutsche-Mirkten sind die Schwarzwurzeln sowohl im Einmachglas als auch
frisch vom Feld erhiltlich. Sollten Sie das leckere Gemiise mal nicht in unseren
Obst- und Gemiiseabteilungen vorfinden, bestellen wir es Ihnen gerne! Der ,,Spar-
gel des kleinen Mannes® hat noch bis in den Mirz des neuen Jahres Saison.

Schwarzwurzelsuppe

Fiir 4 Portionen
e 1 Knollensellerie i
* 1 Stange Lauch Lubereitung:
e 800 g Schwarzwurzeln
o 3 EL Apfelessig Sellerie schalen und wiirfeln. Lauch putzen, das Wurzelstiick sowie die duBere, harte Schicht entfernen und den
© 2 EL Butter Rest in Ringe schneiden. Schwarzwurzeln mit Einmalhandschuhen unter flieBendem Wasser griindlich séubern,
e 800 ml Gemiisebriihe schélen und klein schneiden. Eine Schiissel mit Wasser fiillen, Essig hinzugeben und die Schwarzwurzeln darin
o 1 Apfel einlegen. So wird verhindert, dass eine rasche Oxidation und Verfarbung der Schwarzwurzeln stattfindet.
50 g Walniisse Butter in einem groBen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen. Lauch und Sellerie hineingeben und 5 Minuten unter re-
% Bund Petersilie gelméaBigem Wenden anschwitzen. Schwarzwurzeln durch ein Sieb abgieBen, in den Topf geben und 1-2 Minuten
1 EL Olivendl mit anschwitzen. Mit Gemiisebriihe abléschen und 25 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen.
200 ml Sahne In der Zwischenzeit den Apfel waschen, Stiel und Kerngehause entfernen und in Wiirfel schneiden. Walniisse grob
1 Prise Salz hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhit-
1 Prise Pfeffer zen. Apfelwiirfel und Walniisse hineingeben und 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze anrdsten.
1 Prise Muskatnuss Schwarzwurzeln mit einem Piirierstab fein piirieren. Sahne hinzugeben und weitere 5-7 Minuten kicheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Schwarzwurzelsuppe mit gerdsteten Apfelwiirfeln, Walniissen
und Petersilie garnieren und servieren.




Tipp: beim Verarheiten Handschuhe tragen

Schwarzwurzelgemiise

Lubereitung:
Lutaten: !
Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden und in der heiBen
Butter hell anbraten. Fiir die Sauce die Zwiebel schélen
Fiir 4 Portionen und fein hacken. In einem Topf die Butter zerlassen und
® 200 g Schinken, gekocht die Zwiebelwiirfel darin glasig schwitzen. Das Mehl unter
¢ 10 g Butter Riihren zugeben und farblos anschwitzen. Den Fond und die
¢ 1 kleine Zwiebel Milch nacheinander zugieBen und unter Riihren aufkochen.
e 40 g Butter Die Hitze reduzieren und bei stindiger Bewegung 15 Minu-
e 30 g Weizenmehl ten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronen-
e 250 ml Gemiisefond saft abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb passieren und
e 380 ml Milch zuriick in den Topf geben.
e Salz und Pfeffer Die Schwarzwurzeln wie (siehe Tipp Kasten) reinigen, sché-
¢ 1 Prise Muskatnuss len und klein schneiden. Die Schwarzwurzel-Stiicke mit
o 1 Spritzer Zitronensaft dem angebratenen Schinken in die Sauce geben und zuge-
* 900 g Schwarzwurzeln deckt 20-30 Minuten, Tiefkiihlware 10-15 Minuten garen.
¢ 80 ml Sahne Die Sahne mit dem Eigelb verriihren und in die Sauce geben,
¢ 1 Eigelb erhitzen, aber nicht mehr kochen. Nochmals abschmecken.




Kase des Monats

Provolone - italienischer Schnittkase gereift wie ein Schinken

Provolone oder auch Provola genannt, ist ein italienischer Schnittkése, der frither aus Schafs-
kdse und heute vorwiegend aus roher Kuhmilch hergestellt wird. Durch ein Warmeverfahren
entsteht bei der Herstellung eine Knetmasse, die zu Laiben modelliert wird. Mit Schniiren
verpackt, wird der Kése zum Reifen wie Schinken am Strick aufgehéngt. Das Herstellungs-
gebiet des Provolone umfasst heute viele norditalienische Provinzen. Provolone wird in zwei
Geschmacksrichtungen hergestellt.

Der Provolone ,,dolce® wird mit Kélberlab gekést und reift zwischen 4 Wochen und 3 Mo-
naten. Beim Provolone ,tipo piccante” kommt Lab von Schafen oder Ziegen zum Einsatz
und er reift mindestens 3 Monate bis zu einem ganzen Jahr. Der
Kise ist halbhart. Der Teig ist leicht elastisch. Seine Farbe ist weif3
bis hellgelb und er besitzt wenige Bruchlocher oder Risse. Der
Geschmack ist mild und sahnig beim Typ ,dolce® Der Ge-
schmack ist sehr kriftig beim Typ ,,piccante®. Oft wird der
Provolone auch gerduchert angeboten. Durch seine
Schmelz- und Fadenbildungseigenschaften ist der
Provolone ideal in der warmen Kiiche. Er eignet
sich zum Wiirzen von Vorspeisen, Hauptge-
richten und Gemiise. Er schmeckt aber auch
kalt zu Brot. Provolone entfaltet sein
Aroma besonders als Carpaccio.

Wein des Monats

Varvaglione 12 e Mezzo0

Negroamaro del Salento

Erzeuger: Varvaglione

Anbaugebiet: Puglia, Italien

Art: Rotwein

Rebsorte: Negroamaro

Charakter: trocken

Beschreibung: Der Wein sorgt schon in
Nase fiir die typischen roten

Fruchtaromen und einen zarten
Vanilletouch. Am Gaumen
rund und weich, mit présenter
roter Frucht, sehr reifen Tan-
ninen und angenehmer Saure.
Dazu kommt eine sanfte Siife.

Kulinarischer Tipp: Universeller Speisebegleiter zu
einfacheren Gerichten, wie klas-
sischer Hausmannskost oder
auch zu Antipasti, passt einfach
zu vielen Gelegenheiten.

Trinktemperatur: 14-16°C

Alkohol: 12,5 %




Das SAMS ist in Osnabriick
Veranstaltungstipps

Eine Woche voller SAMStage ist ab dem 20. November am Theater Osnabriick zu sehen. Es
ist eine Woche wie jede andere fiir Herrn Taschenbier: Am Sonntag scheint die Sonne, am
Montag kommt Herr Mon, am Dienstag hat er Dienst, am Mittwoch ist die Mitte der Woche,
am Donnerstag donnert es ... Halt, Moment. Irgendwas scheint doch nicht so ganz normal
zu sein. Als er dann auch noch am Freitag frei hat, ddmmert es Herrn Taschenbier, dass diese
Woche noch eine Uberraschung fiir ihn bereithilt. Und damit hat er Recht. Am Samstag sitzt
ein kleines, quirliges Wesen mit roten Haaren und blauen Punkten im Gesicht vor seiner Tiir
und sorgt fiir Aufruhr in der friedlichen Kleinstadt. Das kann nur das SAMS sein. Kaum
hat Herr Taschenbier den Namen ausgesprochen, weicht das SAMS nicht mehr von seiner
Seite. Ein Theaterabend fiir die ganze Familie auf der grofien Theaterbiihne mit vielen Songs.
Weitere Infos an der Theaterkasse und unter: www.theater-osnabrueck.de.

Musical-Highlight-Show ,, SILVESTER VOYAGE“

Magischer Weihnachtszauber
Ob zum Jahreswechsel ein gemiitliches Essen oder der spite- im 100 0snahrijck

re Besuch einer Party ansteht: Wer sich auf die Nacht der Néchte
mit einem musikalischen Event einstimmen mochte, fiir den ist
die Musical-Highlight-Show ,,SILVESTER VOYAGE® genau das
Richtige. Bei diesem Showprogramm ist garantiert fiir jede/n et-
was dabei. Erleben Sie Ausschnitte aus Musicalklassikern wie
z. B. ,Elisabeth’, ,Mamma Mia!“ und ,,Rocky Horror Picture Show*
- bis hin zu den Musicalsensationen von heute, wie z. B. ,,The Gre-
atest Showman'; ,We Will Rock You* und ,,Ich war noch niemals
in New York® Lassen Sie sich mitreifen von Songs aus ,Hair-
spray, ,,Sister Act“ und ,,Fame“ und genieflen Sie ein Feuerwerk
von Musik, Tanz und Gesang. ,,SILVESTER VOYAGE" begeistert
mit aufwendigen und handgefertigten Kostiimen, beeindrucken-
den Choreographien und kraftvollem Live-Gesang. Im Anschluss
an die Show stehen die Kiinstler in einem ,,Meet & Greet® fiir Fo-
tos und Autogramme zur Verfiigung. Der Termin ist am Sams-
tag, 31. Dezember, um 17 Uhr - weitere Informationen unter:
www.osnabrueckhalle.de.

© Zoo Osnabriick

Ein Ausflug in den Zoo Osnabriick lohnt sich auch in der kalten Jahres-
zeit. Und das am dritten und vierten Adventswochenende (09. bis 11. und
16. bis 18. Dezember) ganz besonders. Kommen Sie in weihnachtliche
Stimmung, dank einem Besuch des Weihnachtsmarktes im Zoo Osna-
briick. Der Weihnachtsmarkt 6ffnet dann freitags und samstags von 16
bis 21 Uhr und sonntags sogar schon tagsiiber von 11 bis 20 Uhr seine
Tiiren. Stobern Sie im Zoozentrum am ,, Affentempel” sowie bei den ,Was-
serwelten Mariasiel“ in den winterlichen Holzhiitten nach den passenden
Weihnachtsgeschenken und wérmen Sie sich bei einer warmen Tasse Ka-
kao oder Glithwein auf. Neben dem leiblichen Wohl sorgen an den beiden
Adventswochenenden auch die Zoo-Lights fiir ein besonderes Highlight.
Auch fiir die kleinen Besucher des Zoos Osnabriick wird es einige High-
lights geben. An den Sonntagen wird unter anderem ein Kindertheater
und Kinderschminken angeboten. Am Affentempel sorgt ein Karussell
fiir strahlende Kinderaugen, wiahrend Walking-Acts auf Stelzen an den
Freitag- und Samstagabenden fiir staunende Gesichter sorgen. Der Ein-
tritt fiir den Weihnachtsmarkt inklusive Zoobesuch kostet an allen sechs
Tagen ab 16 Uhr nur 9 Euro. Alle aktuellen Informationen finden Sie unter:
www.zoo-osnabrueck.de.




Verziickende Schneekugel
einfach selbst gemacht

\

Einmal ordentlich schiitteln und dann verziickt zusehen, wie die weifien Flocken durch den Raum schweben, ein
traumhaftes Winterbild zaubern und sich langsam wieder am Boden sammeln. Eine Schneekugel fasziniert -
ganz egal in welchem Alter. Mit dieser Anleitung kdinnt ihr eure ganz persanliche Schneekugel und ein schones
Geschenk zu Weihnachten basteln.

Anleitung:

1. Zuerst klebe die Figur unter Aufsicht eines Erwachsenen mit einer HeiBklebepistole an der Innen-
seite des Deckels fest — alternativ geht auch Sekundenkleber. Lass den Kleber lange austrocknen,
um sicherzugehen, dass die Figur gut am Deckel kleben bleibt. Befiill das Glas mit destilliertem

I]as Wil’d an Material heniitigt: :Nasser. L)a in diesem Wasser kein Kalk oder andere Stoffe sind, bleibt die Schneekugel besonders
ange schon.

2. Gib nun einige Tropfen Babydl in das Glas. Es sorgt mit dem destillierten Wasser dafiir, dass der
Schnee langsam absinkt. Danach kommt der Glitzer oder Schnee ins Wasser. Wie stark soll der

e Glas mit einem Schraubverschluss Schneesturm in der Schneekugel werden? Die Menge richtet sich ganz nach deiner Vorstellung.
e eine oder mehrere Figuren fiir das Innere Ein wenig Schnee wird immer am Boden haften bleiben.

der Schneekugel 3. Nun verschraub Glas und Deckel miteinander und teste, ob das Glas dicht ist und der Schnee wie
e Kiinstlicher Schnee oder Glitter gewiinscht langsam herabrieselt. Falls nicht, musst du eventuell noch etwas Babydl hinzufiigen.
¢ HeiBleimpistole und Sekundenkleber 4.  Schraub nun die Schneekugel nochmals auf und trockne den Deckel, den Deckelrand und den
e Geschenkband nach deinem Geschmack Rand des Glases gut ab. Nun den Deckelrand auf der Innenseite groBziigig mit Sekundenkleber
o destilliertes Wasser bestreichen, damit das Glas spater absolut dicht bleibt. Danach das Glas gut verschlieBen. Zum
[ ]

Babydl Schluss die Schneekugel mit Geschenkband nach Belieben verzieren.




Kostliche Fischsalate-Vielfalt aus eigener Herstellung

Auf einem funkelnden Meer aus glitzernden
Eiswiirfeln und mit viel Liebe zum Detail de-
koriert, liegen sie an der Fischtheke in unse-
rem Zukunftsmarkt fiir sie bereit: fangfrische
Fischspezialititen und Meeresfriichte. Doch
unsere Auslage hat noch viel mehr zu bieten:
fein aufgereiht in bunten Schalen wartet dort
eine vielseitige Auswahl an leckeren Fischsa-
laten darauf, Liebhabern wahre Genussmo-
mente zu offenbaren. ,,Unter der Marke 'Syl-
ter Art' haben wir ein paar leckere Salate der /
Firma Gosch im Sortiment®, so Fisch-Expertin s
Roswitha Dierker. ,Doch unser Hauptau-
genmerk liegt auf den Fischsalaten aus eige-
ner Herstellung - die Renner unter unseren
Kunden. Da haben wir einige Sorten zu bie-
ten.“ Zu den beliebtesten Sorten zéhlen das
Stremellachstatar mit griechischem Joghurt,
Radieschen, Schalotten und Schnittlauch, der
Bauernsalat ,Matjes“ mit knackiger Paprika,
Gurke und roten Zwiebeln sowie der Sahne-
heringssalat mit Joghurt, Sahne und Zwiebeln.
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Baccarossa
Rosso Lazio

Intensives Rubinrot, Bu-
kett von Waldfriichten
mit feinen Noten von
Lakritze, Schokolade und
Kaffee, im Geschmack
weich, samtig und um-
hiillend.  Langer und
fruchtbetonter Abgang.

Vino nobile di
Montepulciano
Cacciata

Tiefe, rubinrote Farbe. In-
tensives Bukett mit Aromen
von Waldbeeren, Kirschen,
Veilchen und Pfeffer; am
Gaumen etwas Mandel,
feine Wiirze und harmoni-
sches Séure-Tannin-Spiel,
ein lang anhaltendes Finale.

Primitivo

di Manduria
Rubinrot, das Bukett duf-
tet nach reifen Friichten
wie Pflaume, Kirsche,
Himbeere,  Brombeere
ausgewogene Wiirz- und
Rostnoten. Im Geschmack
fruchtbetont mit weichen
Tanninen.

Merlot-Primitivo
Tarantino Con-
tessa Marina

Wiirzige Aromen von Kir-
schen und schwarzen Bee-
ren erganzen sich mit den
Aromen von Brombeeren,
Cassis und Schokolade. Im
Geschmack feine Noten von
Muskat und Pfeffer, dabei
voll, kréftig und weich mit
einem lang anhaltenden
Abgang.

Roma Rosso
Luce del Sole

Dunkles Rubinrot. Inten-
sive Nase von reifen ro-
ten Friichten und Rum-
topf, balsamische Noten.
Am Gaumen sehr weich,
angenehme und ausge-
wogene Tanninstruktur,
langer Abgang.

Gran Passione
di Bertoldi
Rosso Veneto

Im Bukett Aromen von
dunklen Friichten mit
etwas Wiirze und feiner
Rostnote. Am Gaumen
fruchtig mit  saftiger
Séure und feinen, struk-
turgebenden Gerbstof-
fen, fruchtiger Abgang.
In einer exklusiven Wap-
penflasche.



