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Themen

* Neues aus der Liehen Lotte

* Deftige Spezialitéten fiir ,Wiesn dahoam”
* Hammlachs - skandinavische Spezialitt
*  Kooperation mit der Grundschule Lotte

Liebe Géste,

das wechselhafte Wetter der vergangenen Wochen hat es bereits angedeutet: Der Sommer neigt sich dem
Ende entgegen und der bunte Herbst steht vor der Tiir. Einher mit der dritten Jahreszeit landen auch wieder
verstarkt Wildspezialititen aus heimischen Forsten in unserer Bedientheke und bei Ihnen auf den Tellern.
Diesen natiirlichen Gaumenfreuden widmen wir den Schwerpunkt dieser Ausgabe. Wir zeigen lhnen, was
das Fleisch so besonders macht, welche Leckerbissen abseits von Gulasch und Braten daraus gezaubert
werden und welche edlen Tropfen die perfekten Begleiter zum Wild sind. AuBerdem berichten wir iiber die
neue Kooperation mit der Grundschule Lotte, die wir seit Anfang September wochentlich mit frischem Obst
versorgen. Dartiber hinaus stellen wir lhnen unser neues Team der Lieben Lotte vor und werfen einen Blick
in die Bedientheke. Dort halt unser Thekenteam passend fiir die ,Wiesn dahoam* wieder einige deftige und
auBergewdhnliche Leckerbissen bereit.

Martina Cord und Tom Kutsche




Eingefleischten Stammkunden wird es schon
aufgefallen sein: In der glisernen Konditorei
der Lieben Lotte weht ein neuer, frischer Wind.
Konditorin Frauke Hanzlik (Foto rechts) und
Konditormeisterin Neele Mihlan zaubern dort
seit einiger Zeit mit viel Liebe leckere Kuchen,
Torten und vieles mehr: ,Wir haben Bewihr-
tes behalten, aber natiirlich auch neue Ak-
zente im Sortiment gesetzt und unsere eigene
Handschrift herausgestellt®, sagt das neue Duo
unisono. ,Wir legen groflen Wert auf echte
Handarbeit, bereiten unsere Kostlichkeiten je-
den Tag frisch zu wie frither bei Oma, aber mit
einem modernen Konditorei-Anstrich.“

In erster Linie haben die beiden leidenschaftli-
chen Bickerinnen viele neue Sorten an kleinen
Tortchen wie Pflaume-Zimt, Schoko-Passions-
frucht sowie Johannisbeere-Limette kreiert —
aber auch beliebte Klassiker wie Frankfurter
Kranz oder Schwarzwilder Kirschtorte im Mi-
niformat zubereitet. ,Getreu dem Motto ,klein,
aber fein;, wie in einer franzosischen Backerei.
Da toben wir uns ganz kreativ aus, so Kondi-
tormeisterin Neele Mihlan. Konditorin Frauke
Hanzlik erginzt: ,,Sehr beliebt bei Grofi und
Klein sind unsere bunt garnierten Cake Pops
mit weifler oder dunkler Schokolade - davon
bereiten wir in der Woche rund 200 Stiick zu.“
Das Jahresende in der gldsernen Konditorei der
Lieben Lotte steht unter dem Motto ,,Zeit fir
Kaffeeklatsch und Kekse — gemiitliches Treffen
mit Freunden und Familie“. Im Oktober steht
handgemachter Apfelstrudel mit Rosinen und
warmer Vanillesauce im Fokus. Im November
dann Brownies mit Vanillebuttercreme und
Walniissen und im Dezember weihnachtliche
Lebkuchentorte. Neele Mihlan: ,,Ab Oktober
werden wir dann auch selbst gemachte Kekse
wie Spritzgebick, Schwarz-Weif3-Gebick, Va-
nillekipferl, Mini-Florentiner und Stollenkon-
fekt anbieten.“

=



GroBe Verkostung zum

Westfilischen Friedensjahr”

Keine Frage, Bedientheken-Mitarbeiterin Silke Thies aus dem Markt in Voxtrup ist allein schon aufgrund ihrer langjéhrigen Berufserfahrung und
ihres Fachwissens die ideale Késeberaterin. Doch nun setzt die wissbegierige Mitarbeiterin noch einen drauf — und lésst sich zur qualifizierten Ka-
sefachkraft mit IHK-Zertifikat weiterbilden. Neben theoretischen Einheiten und Exkursionen in verschiedene Unternehmen steht auch ein grofler
Praxisteil auf dem Programm - und sie stellt dafiir am 16. und 17. November jeweils von 11 bis 18 Uhr eine grof3e Verkostungauf die Beine. Anlésslich
des 375. Jubilaums des Westfilischen Friedens wird sie dieses Thema in den Mittelpunkt der Aktion stellen. Dafiir hat sie sich mit der Hafenkéserei
einen regionalen Partner ins Boot geholt. Doch die Verkostung bezieht sich nicht nur auf die Késetheke — der ganze Markt wird Teil der Aktion wer-
den und weitere regionale Firmen wie der Forellenhof Nettetal, Bedford mit dem bekannten Friedensschinken sowie ein Bierkonsortium werden mit
von der Partie sein. Lassen Sie sich tiberraschen und zwei Tage lang kulinarisch verwéhnen!

16. und 17. Neu im Sortiment:

November jeweils - Friedenshier
von 11 his 18 Uhr

Um den Charakter des Friedensjubild-
ums zu unterstreichen, haben sich die
Hochschule Osnabriick, die FH Miinster,
die Finne Brauerei aus Miinster und die
Brauerei Friedensreiter aus Steinfurt zu-
sammengeschlossen, um ein ,Friedens-
bier“ zu kreieren. Um den Geschmack
von mdglichst vielen Biirgern aus Osna-
briick und Miinster und natiirlich dariiber
hinaus zu treffen, ist es frisch und fruch-
tig im Geschmack, mit einer hopfigen Zi-
trusnote und nicht so herb. Brandneu im
Sortiment des Marktes in Voxtrup!




Wildspezialitaten -
Genuss aus heimischen Waldern

Herbstzeit ist Wildzeit — und verspricht Fleischgenuss aus natiirlicher und artgerechter Hal-
tung. Doch was macht das Wildfleisch so besonders? Die Wildtiere leben in freier Natur
und nicht in Gehegen oder im Stall. Statt Mastfutter fressen sie, was Wald und Wiese zur
Verfiigung stellen. Im Gegensatz zu Tieren in der Massentierhaltung bekommen die freile-
benden Wildschweine, Hirsche, Rehe und Co garantiert keinerlei Medikamente verabreicht,
koénnen sich viel und frei bewegen - ,,mehr bio geht einfach nicht®, wird umgangssprachlich
héufig gesagt. Dabei ist die Aussage nicht korrekt, denn "bio" ist ein geschiitzter Begriff. Die
EU-Oko-Verordnung schreibt dabei genau vor, was die Fiitterung und die Haltung der Tiere
anbelangt — das trifft natiirlich auf Wildtiere nicht zu, ein weit verbreiteter Irrtum.

Was aber ganz eindeutig ist: Wildfleisch schmeckt nicht nur sehr gut, sondern ist auch gesund.
Wild hat ein optimales Verhaltnis der besonders guten Fettsduren: der Omega-3-Fettsduren
zu den Omega-6-Fettsduren. Es enthélt besonders viel Eiweify — mehr als Rind-, Schweine-
oder Gefliigelfleisch. Zusammen mit Fisch gehort es zu den eiweifSreichsten Fleischarten. Das
im Wildfleisch enthaltene Eiweif} hat zudem eine besonders hohe Wertigkeit und ist leichter
verdaulich als andere Eiweiflarten, da es einen niedrigen Anteil an Bindegewebe hat. Das
Fleisch von Reh- oder Rotwild enthilt aulerdem die wertvollen und fiir die ausgewogene Er-
néhrung so wichtigen Spurenelemente Selen, Eisen und Zink in hohen Anteilen. Wildfleisch
ist zudem mager und cholesterinarm.

Gute Griinde, Wild 6fter einmal auf den Speiseplan zu setzen. Wer noch nie Wild gegessen
hat, befiirchtet oft, es konne eigentiimlich schmecken. Diese Sorge ist jedoch bei frischer
Ware vollkommen unbegriindet. Wild schmeckt wiirzig und angenehm. Weil es einen hohen
Muskelfaseranteil hat, erfordert es beim Kochen ldngere Zubereitungszeiten und sollte scho-
nend bei eher niedrigeren Temperaturen gegart werden. Da Wildfleisch ein empfindliches
Lebensmittel ist, muss es stets gut gekiihlt gelagert werden, am besten bei 2 bis 3 °C. Bewah-
ren Sie es nicht linger als zwei Tage im Kithlschrank auf.

Wenngleich die Priadikate ,regional® und ,,nachhaltig® héaufig allzu gern inflationdr benutzt
werden: Hier besitzen sie ihre absolute Berechtigung. Das sind zwei der wesentlichen Griin-
de, warum die Teams der Bedientheken der Kutsche-Mirkte Ihnen, liebe Kunden, die Wild-
produkte uneingeschrinkt ans Herz legen mochten - fiir einen ,wilden Herbst® mit unge-
ahnten Genussmomenten!




Mehr als nur Gulasch:

Wildschweinschinken von Bedford

Diese besondere Schinkenspezialitit aus dem Hause Bedford ist
mit einer Ursalzmischung nach der Rohschinkenmethode aus-
gesprochen mild gesalzen, tiber 13 Monate sorgfiltig gereift und
leicht gerduchert. Zu einer edlen Delikatesse wird dieser Schinken,
hauchdiinn geschnitten, auf einem knusprigen Baguette oder zu ita-
lienischen Grissini.

Salsiccia Stagionata con Cinghiale Toscana

Die toskanische Wildschweinbratwurst stammt von in der freien Na-
tur lebenden Schweinen aus italienischer Aufzucht. Sie wird herge-
stellt in einem namhaften Traditionsunternehmen, in dem 60 Jahre
Erfahrung und eine grofle Achtung fiir die italienische Metzgerstra-
dition der Grundstein fiir die Produktion feinster Wurstwaren sind.
Durch die Zugabe von Wildschwein-Fleisch erhalt diese leicht pikan-
te Salsiccia ihren unverwechselbaren, rustikalen Geschmack.

Wildfleisch-Spezialitaten
aus den Bedientheken

Italienische Wildschwein-Salami

Die frei lebenden Wildschweine im hiigeligen Gebiet der Region pra-
gen das Territorium, in dem die italienische Wildmanufaktur Renzini
ansdssig ist. Hier erndhren sich die Tiere von Eicheln, Wurzelknollen
und allem, was die Natur ihnen auf natiirliche Weise bietet. Das be-
glinstigt ein ausgeglichenes Wachstum und die Zufuhr der richtigen
Nihrstoffe und vor allem einen niedrigen Fettgehalt. Das Mischen
des mageren Fleischs von Wildscheinen mit dem von Hausschwei-
nen ermoglicht es, Produkte mit einem intensiven und durchdrin-
genden, doch gleichzeitig ausgewogenen Geschmack zu erhalten, bei
dem die ,wilde“ Komponente vom Wildschwein durch die Mildheit
des Hausschweins geddmpft wird.

Salame con Cinghiale Toscano

Diese luftgetrocknete Salami mit Wildschwein hat ihren Ursprung
im idyllischen Grosseto, einer Region der Toskana, deren Klima
die optimale Reifung von Salami und Schinken fordert. Die Salame
con Cinghiale wird ausschlieflich aus Fleisch italienischer Herkunft
hergestellt und zeichnet sich vor allem durch ihr edles und wiirziges
Aroma aus. Solch ein Juwel der italienischen Metzgerskunst sollte auf
keiner Antipasti-Platte fehlen.



Braten aus der Dose - )
vom Hirsch oder Wildschwein
Premiumqualitit durch traditionelle Zu-
bereitung: Fiir diese zarten Braten wird
das Fleisch aus der Hirschkalbkeule und
Wildschweinkeule in Scheiben geschnit-
ten und in einer feinen Wildrahmsauce
verfeinert. Der aus dem Fleisch gewon-
nene Fleischsaft sowie die angerdstenen

Knochen sind die Basis fiir die feinen
Saucen. Erlesene Wildgewiirze und Créme asenp e er

fraiche geben diesen Wildspezialitaten ei-
nen unverwechselbaren Geschmack.

Zutaten fiir 4 Personen @
Dauer
1 1/2 kg Hase, kiichenfertig

1 Prise Salz und Pfeffer
2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivenol Nktive Arbeitszeit
4 cl Weinbrand
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
100 g Speck, gerduchert il

3 EL Rapsdl
‘: 1 EL Weizenmehl (Type 405)
500 ml Rotwein
) ) ) 250 ml Wildfond ’ g
Wildschweinsalami 1 Lorbeerblatt o Frin
Diese Salamispezialitit aus der Toskana wird aus Schweinefleisch mit 1 Pimentkérner
hohem Mageranteil und Wildschweinfleisch hergestellt. Die Salami 1 Chilischote
reift in Klimakammern, in denen der Naturdarm eine speziell fiir die 1 EL Zitronensaft
Rohwurstreifung geziichtete Schimmelkultur ansetzt. Nach der Reife-
phase wird die Salami ,,gewaschen und mit Reismehl gepudert, was
ihr ein ansehnlicheres Auleres verleiht. Kenner bevorzugen sie etwas Den Hasen trocken tupfen, in ca. 8 Stiicke schneiden, salzen
»frischer®, nach einer Reifezeit von ca. 6 Wochen. und pfeffern und in eine Form legen. Thymian und Rosma-
rin waschen, trocken tupfen und zerkleinern. Die Krauter
zusammen mit Olivendl und Weinbrand vermengen und die
Fleischstiicke damit einmassieren. Abgedeckt fiir mindes-
tens 4 Stunden im Kiithlschrank marinieren.

Laktosefrei

Schalotten und Knoblauch pellen und klein hacken. Réu-
cherspeck fein wiirfeln. Fleisch aus der Marinade nehmen
und abtropfen lassen. Speck in einen Briter geben und bei
mittlerer Hitze auslassen. Herausnehmen und beiseite stel-
len.

Ol in den heiflen Briter geben, Fleisch zugeben und von al-
len Seiten kriftig anbraten. Schalotten und Knoblauch zuge-
ben und mit anschwitzen. Mehl zugeben und 2 bis 3 Minuten
unter Rithren anrosten. Mit Rotwein abloschen. Wildfond
angieflen, Speck, Lorbeerblatt, Pimentkorner und klein ge-
————— schnittene Chilischote zugeben. Alles fiir 1 Stunde bei gerin-
; ger Hitze abgedeckt schmoren lassen. Mit Zitronensaft, Salz

und Pfeffer abschmecken.

Wildschweinmortadella Gewtirze aus der Sofle entfernen und das Fleisch vom Kno-
Eine Wildspezialitit, wie man sie nicht iberall findet! Die Wild- chen 1osen sowie klein schneiden. Nach Belieben die Sofle
schweinmortadella aus einer Mischung aus Wildschwein- und Haus- nochmals mit dem Piirierstab fein piirieren. Das Fleisch
schweinfleisch wird ausschliefllich mit natiirlichen Gewiirzen verfei- noch mal zuriick in die Sofle geben und kurz erhitzen. Mit
nert. Sie ist besonders herzhaft sowie mild und zugleich delikat im frischen Krautern garniert servieren. Dazu passen Kartoffel-
Geschmack. kl6fle und Rotkohl.



Roter Wein ,muss” sein,
- 1u Reh, Hirsch und Wildschwein

Da Wildfleisch einen sehr charakteristischen Eigengeschmack mit sich bringt, sollte der
passende Wein dazu ebenfalls ein kraftiges Aroma aufweisen - das empfehlen klassischer
Weise die Weinexperten aus den Kutsche-Markten. Andernfalls geht der Geschmack des
Weins in der Kombination mit der Speise unter. In der Regel machen Sie mit einem korper-
reichen, kraftigen, gerbstoffreichen Rotwein zu Wild nichts falsch. Das heift jedoch nicht,
dass unter Umstanden auch leichte Rotweine oder aromatische Weiiweine infrage kommen
konnen. Unsere Weinexperten haben lhnen ein paar edle Tropfen zusammengestelit, mit de-
nen Sie Ihr nachstes Wildfestessen perfekt abrunden kdnnen ...



Via al Castello Valpolicella Ripasso

Erzeuger: Valpolicella Ripasso
Anbaugebiet: Veneto, Italien
Rebsorte: Corvina Veronese
Charakter: trocken
Trinktemperatur: 14-18 °C

Alkohol: 13,5 %
Beschreibung:

Der italienische Stilwein zeigt ein ebenso
komplexes wie harmonisches Geschmacks-
profil mit einem lang anhaltenden Ab-
gang. Der saurebetonte Wein ist wiirzig im
Geschmack - beim Trinken breiten sich
leichte Noten von Beerenfriichten und vor
allem von Kirschen aus.

Oshorne Solaz Tempranillo

Cabernet Sauvignon

Erzeuger: Osborne

Anbaugebiet: Tierra de Castilla,
Spanien

Rebsorten: Tempranillo,
Cabernet Sauvignon

Charakter: trocken

Trinktemperatur: 16 °C

Alkohol: 13 %

Beschreibung:

Osborne Solaz ist ein harmonischer,
fruchtbetonter Wein aus den noblen Reb-
sorten Tempranillo und Cabernet Sauvig-
non. Seinen eleganten, runden Geschmack
verdankt er der Reifung in kleinen handge-
machten Eichenholzfissern.

Rffentaler Spathurgunder trocken

Erzeuger: Ortenauer Weinkeller
Anbaugebiet: Baden, Deutschland
Rebsorte: Spatburgunder
Charakter: trocken
Trinktemperatur:  14-16 °C

Alkohol: 13,5%

Beschreibung:

Ein gehaltvoller Rotwein mit feinen Tan-
ninen, der in der Nase ausdrucksvolle
Kirschnoten verbreitet. Der Affentaler
Spatburgunder ist ein sehr ausgewogener,
vollmundiger und betont fruchtiger Rot-
wein von grofier Eleganz.

*Beispielbild

Doppio Rosso Primitivo Merlot

Erzeuger: Grande Vitae
Anbaugebiet: Apulien, Italien
Rebsorten: Merlot und Primitivo
Charakter: trocken
Trinktemperatur:  13-15°C

Alkohol: 13 %

Beschreibung:

Der Wein hat eine schone rubinrote Farbe
mit violetten Reflexen. In der Nase hat er
ein intensives, fruchtiges Aroma mit Noten
von Kirschen und Pflaume. Der Doppio
Rosso hat ein gutes Gleichgewicht zwi-
schen weichen Tanninen und Séure.

Ritmo de la Vida Tempranillo

Erzeuger: Ritmo de la Vida
Anbaugebiet: Navarra, Spanien
Rebsorten: Tempranillo
Charakter: trocken
Trinktemperatur: 10 °C

Alkohol: 13,5 %
Beschreibung:

Wiirzig und intensiv, mit eleganten Noten
von reifen Pflaumen und Kirschen, iiber-
zeugt der kréftige Tempranillo aus der Na-
varra. Das nordspanische Gebiet vereint
atlantisches mit mediterranem Klima und
bringt besonders harmonische Rotweine
hervor.

Affentaler Spatburgunder
halbtrocken

Erzeuger: Ortenauer Weinkeller
Anbaugebiet: Baden, Deutschland
Rebsorte: Spatburgunder
Charakter: halbtrocken
Trinktemperatur: 12-14 °C

Alkohol: 13 %

Beschreibung:

Der Affentaler Spatburgunder ist ein har-
monischer Qualitidtswein. Die dunkelrote
Farbe dieses Weines spiegelt den fruch-
tigen und kréftigen Geschmack von Kir-
schen und Waldfriichten wider. Ergénzt
wird dieser durch samtige Gerbstoffe.



vom 7. Rugust his
zum 2. Dezember

,Hand in Hand helfen” - groBe Tafelaktion -

Unter dem Motto ,Hand in Hand helfen” rufen die Kutsche-Markte zusammen mit ihrem vorgeschalteten Lieferanten in diesem Jahr
ihre Kunden auf, gemeinsam die lokalen Tafelinitiativen zu unterstiitzen. Dazu findet vom 7. August bis zum 2. Dezember 2023 eine
Verkaufsaktion in allen teilnehmenden Mirkten statt. Insgesamt werden drei Aktionsprodukte angeboten, aus deren Erlos jeweils fest-
gelegte Centbetrdge in den Spendentopf fiir die 228 Tafel-Standorte im Absatzgebiet flief3en, frei nach dem Ansatz ,,Jeder Cent hilft®
Damit wird die langjahrige und erfolgreiche Zusammenarbeit mit den Tafeln ausgebaut und auf die aktuellen Herausforderungen, mit
denen die Tafeln derzeit zu kimpfen haben, reagiert.

Seit vielen Jahren arbeiten die Kutsche-Mirkte partnerschaftlich mit der Osnabriicker Tafel zusammen. Mehrmals pro Woche werden
nicht mehr fiir den Verkauf geeignete, aber

noch bedenkenlos verzehrfihige Produkte

an die soziale Einrichtung gespendet und

damit gezielt von Armut betroffenen Men-

schen geholfen. Durch zunehmende wirt-

schaftliche und soziale Herausforderungen

wenden sich aktuell immer mehr Bediirftige

hilfesuchend an die Tafel.

Damit entstehen auch fiir die Tafeln neue

Herausforderungen, die durch fehlendes

Personal, hohe Kosten oder zu geringe Le-

bensmittel- und Sachspenden zu Tage tre-

ten. Mit der Verkaufsaktion méchten die

Kutsche-Mirkte gemeinsam mit dem vorge-

schalteten Lieferanten die Kunden fiir die-

ses Thema sensibilisieren und zum Helfen

motivieren. Die drei Aktionsprodukte sind

nicht in jedem Kutsche-Markt gleicherma-

flen verfiigbar, da nicht jeder Vorkassenbai-

cker das Brot im Sortiment hat oder nicht

in jedem Markt eine Bake-Off-Station vor- [T S AT S

gespendete Lebensmittel an die ehrenamtlichen Helfer der Tafel.

handen ist.



Die Aktionen "Kauf eins mehr" oder "RAufrunden
hitte" wurden in der Vergangenheit umgesetzt.

Spenden kann so lecker sein
Herzbrot

Saftiges Weizenmischbrot mit feiner Sauerteignote und ausgeprigter
Kruste mit Herzdekor.

Farmerbrotchen

Weizenbrotchen mit kernig-stifillichem Aroma durch die Kombination
von Olsaaten, Siiffmais und Karotten.

Spenden-Salami

Eine delikate Edelsalami aus Schweinefleisch, die durch die Rauche-
rung tiber Buchenholz ihr feines Aroma bekommt.

- Qus Liebe zur Region -

viele realisierte
Aktionen fiir die Tafel

RegelmaBig werden im Rahmen der Pfandbon-
sammlung Spenden an die Tafel iibergeben.

Spendenanteil der Rktionsprodukte

Farmerbrétchen

(0,10 Euro Spende je Stiick;
Verkaufspreis 0,59 Euro)
Herzbrot

(0,20 Euro Spende je Stiick;
Verkaufspreis 2,79 Euro)
Spenden-Salami

(0,50 Euro Spende je Stiick;
Verkaufspreis 5,99 Euro)




Surf and Turf - das Beste aus zwei Welten

Garnelen und saftiges Rindersteak sind schon
fir sich allein zwei kulinarische Highlights.
Bei dem beliebten Gericht Surf and Turf aus
den USA kommt das Beste aus zwei Welten
auf den Esstisch und verschmilzt zu einem
kostlichen Gesamtkunstwerk. Es handelt sich
dabei um ein Trendgericht, das vor allem in
nordamerikanischen Steakhdusern entlang der
Atlantikkiiste populdr ist und dort auch in den
1960er-Jahren entstanden ist. Mittlerweile ist
der Trend auch nach Grofibritannien und Aus-
tralien riiber geschwappt, dort aus keinem Sze-
nelokal mehr wegzudenken und erreicht auch
langsam die deutschen Kiichen.

Doch woher kommt der Name ,,Surf and
Turf“? Surf bedeutet so viel wie Brandung oder
Wassersport, Turf steht fiir Rasen oder auch
Pferderennbahn, zusammen ist also von Was-
ser und Erde die Rede. Im Kern handelt es sich
dabei um eine genussvolle Kombination aus
Rindfleisch und Meeresfriichten. Urspriinglich
wurde dabei feines Rinderfilet mit Hummer-
oder Garnelenschwinzen kombiniert — mitt-
lerweile werden aber auch Schweinefleisch und
andere Meeresfriichte miteinander verkocht.

Wer sich nicht gleich an dem trendigen Rezept
versuchen, aber dennoch den erlesenen Ge-

schmack des Gerichts kosten mochte, findet an
Fiir 4 Portionen: m den Bedientheken der Kutsche-Mirkte einen

kulinarischen Einstieg. Mit den praktischen,

kiichenfertigen Surf-and-Turf-Spieflen konnen
e 400 g Rinderfilet 2 EL I interessierte Feinschmecker eine ,abgespeck-
e Salz und Pfeffer 2 Knoblauchzehen te” Variante mitnehmen und zu Hause ganz
e 300 g King Prawns ¢ 600 g Tomaten unkompliziert in der Pfanne oder auf dem
e 3 EL Rum, braun e 80 g Zwiebeln Grill zubereiten. Wer sich an dem klassischen
¢ 150 g Mascarpone Trendgericht probieren mochte, bekommt hier
o einige Tropfen Tabasco e 2 EL frische Kréuter eine kulinarische Inspiration ...

Lubereitung:

1. DasRinderfilet in 8 kleine Steaks a 60 g schneiden und mit etwas
Olivendl einreiben. 1EL von dem Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, die Steaks auf jeder Seite etwa 1 bis 2 Minu-
ten scharf anbraten, in eine flache Gratinierform legen, salzen
und pfeffern. Den Knoblauch zerdriicken. Im Restol die Riesen-
garnelen mit dem Knoblauch kurz rundherum anbraten, salzen,
pfeffern und neben die Steak legen.

2. Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 200 Grad)
vorheizen. Die Tomaten waschen, Stielansatz entfernen. 3 Stiick
davon in dicke Scheiben schneiden, je 2 Scheiben auf die Filets
legen. Die iibrigen Tomaten halbieren und zu den Steaks in die
Form legen. Den Bratenfond in der Pfanne mit 3 EL Rum oder
Wasser loskochen und {iber die Steaks tréufeln. Die Zwiebel pel-
len und fein hacken. Unter die Mascarpone riihren, mit Salz, Pfef-
fer und Tabasco wiirzen, die gehackten Krauter untermischen.
Krautermascarpone auf den Tomaten verteilen. Im Backofen etwa
15 Minuten gratinieren, bis die Oberflache leicht braun wird.



I —
Flammlachs - skandinavische Spezialitat mit feinem Raucharoma

Flammlachs ist eine einzigartige Spezialitit aus Skandinavien, die auf einem Brett direkt iiber den Flammen eines offenen Feuers zubereitet wird.
Ein auf diese Art zubereiteter Lachs ist saftig, zart und besitzt ein angenehmes Raucharoma. Zuriicklehnen und genief3en ist das Motto. Das Flam-
men von Fisch auf dem Holzbrett ist ein eindrucksvoller Prozess, bei dem man neben dem leckeren Ergebnis auch im Schein des Feuers in eine
bemerkenswerte und fast vergessene Atmosphére eintaucht. An den Fischtheken der Kutsche-Mirkte bekommen Sie nicht nur beste Lachsfilets
oder Forellen fiir das Flammen iiber dem Feuer, sondern auch gleich die passende Gewtirzmischung dazu - unsere Teams legen den maritimen
Leckerbissen auch gerne gleich fiir Sie ein! Was Sie bei dieser traditionsreichen Zubereitungsmethode noch beachten miissen, erfahren Sie hier ...

Das Brett

Wenn Sie das Lachsflammbrett zum ersten
Mal verwenden, dann sollte es vor dem Ge-
brauch mit Speisedl eingerieben werden.
Das Lachsbrett besteht aus unbehandeltem
Holz, wodurch es unge6lt schneller auf
Hitze reagiert. Empfohlener Abstand (min.
10-15 cm) zum Feuer.

" Die Halterung

Der Fisch

Bestreuen Sie das Filet (Lachs, Lachsforel-
le, Forelle) spétestens 1-2 Stunden vor dem
Grillen mit Salz, Zitronenpfeffer und ei-
nigen ganzen Pfefferkérnern. Legen Sie es
mit der Hautseite auf das Flammlachsbrett
und lassen Sie die Gewiirze einziehen.

Das Feuer

Mindestens eine halbe Stunde vor der Zu-
bereitung sollte angefeuert werden. Ein
Buchenholzfeuer eignet sich besonders gut.
Das Holz sollte trocken sein, um eine gute
Flammenhohe zu erreichen.

Mit der Halterung konnen Sie Ihre Flamm-
lachsbretter zum Flammen z. B. an Threr
Feuerschale befestigen. Hierbei ist es wich-
tig, auf die richtige Modellwahl zu achten.
Es gibt Halterungen mit und ohne die
Moglichkeit, den Garwinkel einzustellen.

Lubereitung

Zusammen mit der Halterung stecken Sie
das Brett mit den Schlitzen der Halterung
auf den Rand der angefeuerten Feuerstelle
oder Ihrer Feuerschale. Fiir eine gleichma-
fige Garung kann man wihrend der Zube-
reitung mit den Stellschrauben den Winkel
zum Feuer so veriandern, dass der Fisch
schrig dem Feuer zugewendet ist und im
oberen Bereich etwas mehr Hitze erfihrt.
Je nach Intensitdt des Feuers ist das Filet
nach gut 45 Minuten fertig.



Kulinarischer Hochgenuss im Herbst

Lutaten:

Maronen-Kokos-Suppe _

Fiir 4 Portionen:

Fiir die Suppe:
e 100 g Zwiebeln
e 250 g Maronen, kiichenfertig
(z. B. im Vakuumpack)
1 EL Pflanzendl e 1 Zweig Thymian
200 ml Kokosmilch ¢ 400 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne e 1 Prise Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer e 1 EL Limettensaft

Fiir die Dekoration:

e 200 ml Milch e Salz und Pfeffer
e 4 Physalis e 2 Limette

¢ 10 g Kokosflocken

Lubereitung:

1. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Maronen klein schneiden. 01 in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin farblos anschwitzen. Die Maronen
hinzufiigen und ebenfalls einige Minuten mit anschwitzen. Thymianzweig einlegen. Kokosmilch, Briihe und Sahne angieBen und aufkochen, mit Cayenne-
pfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken. Hitze reduzieren und das Ganze 15 Minuten leise kdcheln lassen. Limettensaft zum Schluss unterriihren.

2.  Die Maronensuppe in einen Mixer geben und fein pirieren. Durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Evil. mit etwas Briihe verdiinnen. Noch
einmal kurz erhitzen und nochmals abschmecken. Die Suppe in passende Glaser fiillen. Milch erhitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufschaumen.
Milchschaum auf die Suppe geben.

3. Von den Physalis die Hiillen 6ffnen und die Friichte auf vier kleine SpieBe stecken. Die Limette in 4 kleine Segmente teilen. Die Kokosflocken ohne Fett
in einer Pfanne leicht braunen. Die Suppe mit den Physalis und den Limettensegmenten garnieren. Mit den gerdsteten Kokosraspeln bestreuen und
servieren.

QUitten'Tarte Tubereitung:

1. Die weiche Butter, den Zucker und eine Prise Salz in eine Riihrschiis-
sel geben und mit dem Handriihrgerat auf mittlerer Stufe cremig
schlagen. Das Eigelb und das Mehl mit den Handen rasch untermi-
schen und so lange kneten, bis der Teig glatt ist. Den Miirbeteig zu
einer Kugel formen, fest in Klarsichtfolie einwickeln und 1 Stunde
zum Ruhen in den Kiihischrank legen. Den Backofen auf 180 °C Um-
luft vorheizen. Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsflache
ausrollen. Die Auflaufform/Springform mit Butter gleichmaBig einfet-
ten und mit dem Miirbeteig auskleiden.

2. Das Backpapier auf den Teig legen und die Erbsen ins Backpapier
geben. Den Miirbeteig nun fiir 10 Minuten blindbacken. Hierdurch
wird der Teig stabilisiert. Die Quitten waschen und mit einem Kii-
chentuch gut abtrocknen. AnschlieBend vierteln, entkernen und in
feine Scheiben schneiden. Beiseite stellen. Den Zucker zusammen

mit etwas Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald das
Fiir 12 Portionen: m Wasser verkocht ist, und der Zucker zu karamellisieren beginnt, die
Quitten mit etwas Vanillemark aus der Schote sowie das Quittenge-
Fiir die Quittenfiillung: lee hineingeben.
e 4 Quitten * 100 g Zucker * 1 Vanilleschote ¢ 3 EL Quittengelee ¢ 2 EL Mandelstifte 3. Die Quitten im Karamell circa 10 Minuten bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren kdcheln, bis sie weich sind. RegelméBig kon-
Fiir den Miirbeteig: trollieren, ob die Quitten in ausreichend Fliissigkeit garen, und bei
¢ 100 g Butter, weich 50 g Puderzucker ¢ 1 Eigelb ® 200 g Mehl e 1 Prise Salz Bedarf etwas Wasser hinzugeben. Die warme Quittenmasse mit ei-
nem Loffel in den ausgebackenen Miirbeteig geben und die Tarte fiir
AuBerdem: weitere 15 Minuten in den Ofen geben. Mit Mandelstiften garnieren

e etwas Butter fiir die Form e Trockenerbsen zum Blindbacken und genieBen.




Wir suchen Verstarkung (m/w/d) fiir unser Team*

Das erwarten wir:

Leidenschaft fiir aktives Verkaufen und Servicedenken
Rffinitdt zu Lebensmitteln

Spafl am Kundenkontakt

Freude an neuen Herausforderungen

Gepflegtes Auftreten

Ausdauer und Lernbreitschaft

Das hieten wir:

Attraktive, leistungsorientierte Vergiitung
5-Tage-Arheitswoche und iibergesetzlicher Urlaub
Intensive Einarbeitungsphase

Jobrad, Mitarbeiterrabatte und Benefits
Sondergratifikationen wie Urlaubs- und Weihnachtsgeld

Betriebliche Rltersvorsorge und
vermdgenswirksame Leistungen

Kosteniibernahme von Fort- und Weiterhildungen



»O’zapft is!“ - von diesem Ausruf begleitet
wird mit dem Anstich des ersten Bierfasses im
Schottenhamel-Festzelt bereits seit 1950 das
beliebte Miinchener Oktoberfest alljahrlich er-
offnet. Noch bis zum 3. Oktober wird das welt-
weit bekannte Volksfest wieder Millionen von
Menschen in die bayerische Hauptstadt ziehen,
um leckeres Bier und deftige Kostlichkeiten zu
genieflen. Doch wer sich die weite Reise in den
Stiden sparen, aber nicht auf den kulinarischen
Genuss verzichten mochte, kann sich an der viel-
seitigen Bedientheke des Zukunftsmarktes von
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Cord-Kutsche direkt nach Hause holen.

Neben beliebten Klassikern wie knusprigen
Hendl, verschiedenen herzhaften Wiirsten und
Salaten sowie rohen oder kiichenfertigen Haxen
lasst sich Abteilungsleiterin Sabrina Brune dafiir
jedes Jahr aufs neue kreative und natiirlich haus-
gemachte Schmankerl einfallen. Ganz nach dem
Motto ,traditionelle bayrische Gerichte neu in-
terpretiert.

In diesem Jahr stehen vor allem verschiedene
Sorten an selbst gemachten Fleischkdsen im Mit-
telpunkt, so Sabrina Brune: ,,Neben dem puren
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Wiebke Fichtner/Sabrina Bergmann

Klassiker be-

reiten wir auch leckere

Varianten mit bunter Paprika, inten-

sivem Kise, Rostzwiebeln oder Kabanos

zu - da ist fiir jeden Geschmack was dabei.
Beim Laugenburger landet eine Scheibe sogar
zwischen den Seiten eines Laugencroissants.®
Im vergangenen Jahr zauberten sie und ihr Team
Laugenhotdogs, Brezelsalat, Obazda-Cupcakes
und Leberkidse-Burger - die alle auf Bestellung
ebenfalls wieder zubereitet werden konnen.

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 Gewahr.

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-

auflage von iiber 6 Millionen Exemplaren handelt es sich
um ein marktbezogenes individuelles Printprodukt fiir
selbststandige EDEKA-Kaufleute.



Uber Jahre hinweg wurde die Grundschule

Lotte durch ein EU-Schulobst-Projekt
mehrmals in der Woche mit frischem Obst
versorgt, um die Schiiler fiir eine gesunde
Erndhrung zu sensibilisieren. ,,Aufgrund
der hohen Bewerberzahlen sind wir bei
der Bewerbung im Sommer leider nicht
mehr berticksichtigt worden®, so Schul-
leiterin Mechtild Athmer. ,Daher sind
wir Martina Cord sehr dankbar, dass sie
so grofziigig und unkompliziert in die

Das Prinzip des
EDEKA-Mix-Tellers

Bresche gesprungen ist.“ Denn: Seit Anfang
September darf sich die Schulleiterin ein
Mal pro Woche vor Schulbeginn eine gro-
e, 25 Kilo schwere Kiste voll mit buntem
und gesundem Obst fiir die 192 Schiiler
abholen - komplett gestiftet von EDEKA
Cord-Kutsche.

In der Schule angekommen, wird das Obst von
ehrenamtlichen Helfern gewaschen, geschnit-
ten, auf Schiisseln verteilt und von den Schii-
lern, die den sogenannten Obstdienst haben,

Wie lasst sich eine gesunde Erndhrung einfach in den
Alltag integrieren? Eine Antwort und Orientierung da-
rauf gibt das EDEKA-Mixteller-Prinzip, das sehr an-
schaulich und leicht zu verstehen ist. Teilen Sie Ihren
Essteller gedanklich in vier gleiche Teile. Ein Viertel
Ihres Tellers sollte aus kohlenhydratreichen Lebens-
mitteln bestehen. Ein weiteres Viertel wird von eiweiB-
reichen Produkten vertreten. Die verbleibenden zwei
Viertel reservieren Sie fiir Nahrungsmittel aus dem
Bereich Obst und/oder Gemiise. Mehr dazu lesen Sie
auf der EDEKA-Homepage — einfach den QR-Code

scannen...

in die einzelnen Klassen verteilt. Die Schiiler
konnen sich dann spiter in der Friihstiicks-
pause Apfel, Birnen, Bananen und Co schme-
cken lassen, so Mechtild Athmer: ,,Wir haben
in der Vergangenheit festgestellt, wie wichtig
das Obst fiir die Schiiler ist, denn fiir manche
stellt das Schulobst die Grundversorgung dar.
Uber die Jahre hat sich bei den Schiilern dann
auch ein schones Bewusstsein dafiir entwi-
ckelt, dass frisches Obst wie selbstverstindlich
zu einem gesunden Friihstiick dazu gehort.





