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Fischspezialititen fiir die Feiertage

*  Neu: edler Champagner aus Frankreich
* Teegehdck aus der Lieben Lotte

* Vorbestellung lhres Weihnachtsmeniis

T

Liebe Géste,

alle Jahre wieder verzaubert uns die besinnliche Weihnachtszeit mit all ihren bunten Lichtern, kleinen Tra-
ditionen, herrlichen Geriichen und verfiihrerischen Geschmackern. Es ist eine kulinarisch gesehen &duBerst
genussvolle Zeit mit ganz besonderen Gerichten und zelebrierten Festtagsmeniis. Ob erlesenes Fleisch,
fangfrische Meeres-Spezialitaten, edler Kése, feiner Champagner oder kostliche Platzchen-Spezialititen: Die
aktuellen Themen unserer beliebten Markizeitung sind ein buntes Sammelsurium aus leckeren Genussemp-
fehlungen passend zur Weihnachtszeit. Das Jahresende nehmen wir als gesamtes Cord-Kutsche-Team tradi-
tionell zum Anlass, uns von ganzem Herzen bei Ihnen, liebe Gaste, fiir lhre Treue und Ihr Vertrauen in uns zu
bedanken! Wir wiinschen Ihnen und lhren Liebsten eine entspannte und erholsame Weihnachtszeit mit vielen
schonen, genussvollen Momenten! Lassen Sie es sich gut gehen ...

Martina Cord und Tom Kutsche




Raucherlachs-Riickenfilet
mit Pfeffer-Rhornsirup

Das Raucherlachs-Riickenfilet ,Pfeffer-
Ahornsirup“ ist ein wahres Goldstiick aus
der Lachsprodukten der Manufaktur DIE
RAUCHEREI. Die Lachse fiir die Delikatesse
stammen aus einer nachhaltigen Aquakultur
vor der Kiiste von Norwegen. Der leicht siiBe
und zugleich wiirzige Pfeffer-Ahornsirup
verleiht dieser Fischkreation einen einma-
ligen Geschmack und macht es zu einem
wahren Geschmackserlebnis. Das edelste
Stlick des Lachses mit feiner Wiirzung ist
zart im Biss und ein wahrer Genuss.

Raucherlachsfilet
Orange-Gliihwein

Dieses Raucherlachsfilet ist ein geschmack-
licher Vorgeschmack auf die Advents- und
Weihnachtszeit:  Perfekt harmonierende
Noten von aromatischem Gliihwein und
spritziger Orange machen das Lachs aus
norwegischer Aquakultur zu einem echten
Hochgenuss, der besonders gut in den Win-
ter passt. Schonend wird das Lachsfilet mit
unserem speziellen Clean-Smoke-Verfah-
ren kalt gerduchert. So erhilt das Lachsfilet
ein festes Fleisch, welches zart im Biss und
satt in der Farbe ist.

Genussalternativen zum Weihnachtskarpfen

Lachs-Bugfilet gewiirzt,
kalt gerauchert, ohne Haut

Thunfischfilet mit Sesam ummantelt, Rlaska-Wildlachsfilet Coho,
kalt gerduchert kalt gerduchert



- Riickblick
Verkostungsaktion

+Meilenstein” auf dem Weg
zur qualifizierten Kasefachkraft

Unter dem Motto ,Das westfilische Friedensjahr® stand die grofie Verkostungsaktion un-
serer Mitarbeiterin Silke Thies, bei der die Kunden im Kutsche-Markt in Voxtrup zwei Tage
lang kulinarisch verwohnt wurden. Das Ganze ist Teil ihrer Fortbildung zur qualifizierten
Kisefachkraft mit IHK-Zertifikat. ,Die Vorbereitung war unheimlich anstrengend, aber die
beiden Tage waren unterm Strich ein voller Erfolg mit viel positivem Feedback der Kunden.
Viele haben ihr Interesse an einem richtigen Kise-Tasting gedufiert, was ein tolles Lob ist®
so Silke Thies.

Fiir die zwei Verkostungstage hat sich die Késeliebhaberin passend zum Motto regionale
Partner mit ins Boot geholt. So stand beim Kise die Hafenkidserei aus Miinster und deren vier
Késesorten im Mittelpunkt. ,Der Kése ist handgemacht, bio und stammt aus einer kleinen
Manufaktur - beim Verkosten konnte ich den Kunden viel Wissenswertes tiber die Hafen-
kaserei und das Sortiment erzahlen®, so Silke Thies. , Aufierdem war die Finne-Brauerei mit
ihrem Bier vertreten — und wir haben kleine Schinken-Snacks von Bedford und gerducherte
Forellen vom Forellenhof Nettetal im Markt serviert.“ Abgerundet wurde das Ganze von ei-
nem grofen Gewinnspiel, bei dem Teilnehmer Gutscheine der beteiligten regionalen Liefe-
ranten ergattern konnten.

Rund ein Jahr Weiterbildung liegen bereits hinter und noch vor unserer Késeliebhaberin: vier
Theorieblocke gilt es noch zu absolvieren, eine Exkursion ins Kiseparadies Holland zu unter-
nehmen und eine Abschlusspriifung im Dezember 2024 zu bestehen. Silke Thies: ,,Es ist noch
ein bisschen Strecke zu gehen, aber mit der Verkostung habe ich einen wichtigen Meilenstein
der Weiterbildung geschafft.”




Feinstes Fleisch fiir die Feiertage

Kikok-Maishahnchen -
Pradikat saftig und zart

Simmentaler _ Almochsen -
reiner, unverfalschter Genuss




Porco Iberico: :
Schwein mal ganz nussig

Dry aged Beef
Konigs!

—

Begrenzte Verfiigharkeit: nur
solange der Vorrat reicht!

Nutzen Sie die Vorhestellung
an unseren Bedientheken!

—
—_—




Genusstipp:

Gourmet-Raucher-
lachsforellenfilet

Maritime Kostlichkeiten statt Weihnachtskarpfe

Lachstatar -
Delikatesse in kleinen Portionen

Mit dem Lachstatar hat die RAUCHEREI ein
sehr schmackhaftes und leicht zu hand-
habendes Produkt entwickelt. Es handelt
sich um sanft geraucherten, norwegischen
Lachs, der zerkleinert und in einen Kunst-
darm zu 150-g-Portionen abgefiillt wird.
So haben Sie die Méglichkeit, auch kleine
Portionen zu genieBen. Das Tatar kdonnen
Sie auf Brot, mit Gemiiserdsti, auf einem
Flammkuchen, mit Salat oder im Frischkase
zum Dippen mit Gemiise genieBen.

Nur in Voxtrup und Lotte _

»Wakame* —
marinierter Seegras-Salat

In der asiatischen Kiiche bereichert See-
gras, das Gemiise aus dem Meer, auf viel-
faltige Weise den Speiseplan. Der Klassiker
aus der japanischen Kiiche ist der sattgrii-
ne ,Wakame-Salat“. Seine subtil salzig-
siiBliche Wiirze zaubert den Geschmack
des Meeres auf den Teller und eignet sich
besonders gut als Beilage, die das Aromen-
spektrum eines Meniis um eine interessan-
te Facette erweitert.

Thunfisch-Filetsteaks -
einzigartige Frischequalitat

Die superfrozen Thunfisch-Filetsteaks sind
einzigartig in ihrer Qualitdt und ihrer Farbe.
Fangfrisch wird der Thunfisch filetiert, va-
kuumiert und bei -60 °C schockgefroren.
Durch diese professionelle Verarbeitung
direkt nach dem Fang werden die intensive
rote Farbe und die hohe Qualitét des Fisches
bewahrt. Im Bereich Thunfisch arbeitet die
RAUCHEREI ausschlieBlich mit Ware aus
nachhaltiger Langleinenfischerei. Ein wahres
Frischeerlebnis der auBergewdhnlichen Art.




Genusstipps unserer Mitarheite




Tropfen zum

[Ein-)Schenken -

unsere Genussinspiratione

Sonnenverwohnte ~ Weinhidnge,
stidostitalienisches Flair und ein-
zigartige Geschmacksnoten - das
zeichnet diesen beliebten Rotwein
aus. Ein dunkles Rubinrot, die
verfiithrerischen Aromen von rei-
fen Waldfriichten, die feine Wiirze
von Nelken, Vanille und Kirschen
sowie einer unwiderstehlichen
Schokoladennote machen den Pri-
mitivo so einzigartig.

Salento

imitivo

Scavi & Ray Pr

Die Loflbéden der unteren Nahe
verleihen diesem Wein seinen
eigenstindigen ~Charakter. Der
Graue Burgunder ist ein saftiger
Wein mit milder Saure, cremigem
Schmelz und einem langen Nach-
hall. Er duftet wunderbar nach
Aprikose, Bliiten, Kradutern und
Karamell.

Kruger-Rumpf Grauer Burgunder




Dieser kernige VDP-Gutswein
zeichnet sich durch intensive
Aromen von frischen Zitrus-
friichten und Wildkrautern aus.
Die angenehme Sdure wirkt
frisch und vereint sich gut mit
der tppigen Fruchtigkeit. Ein
unkomplizierter Wein mit An-
spruch, der mit und ohne Essen
Spafd macht.

Kruger-Rumpf Riesling

Der Entrecote zeigt im Glas eine
prachtvolle tiefrote Farbe mit
lila Nuancen. Im Geschmack ist
er reichhaltig, stoffig, dicht, mit
schénem fleischigem Auftakt und
harmonisch-fruchtigem  Finale.
Zum Bukett: ein kraftvoller, kom-
plexer Wein, der Noten von reifen
Friichten (Brombeere, Cassis),
Marmeladenoten mit Rostaromen
(Mokka) und Vanille vereint.

Entrecdte Rotwein

Ritmo de la Vida Garnacha - ein
Name voller Klang! Kraftvoll-
fruchtig, mit verfithrerischen
Noten von Heidelbeeren und
Brombeeren, begeistert der sam-
tig-aromatische Garnacha aus der
D.O.P. Carifiena. Das nordspani-
sche Anbaugebiet ist eines der &l-
testen des Landes und bringt au-
Bergewohnliche Rotweine hervor.
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Basis fiir dieses exquisite Pro-
dukt sind getrocknete Birnen.
Diese werden in Birnenbrand
eingelegt und ergeben den fei-
nen Fruchtauszug. Thren torfig-
rauchigen Charakter erhilt die-
se Edelspirituose im Eichenfass
durch das Feuertoasting! Der
Edelbrand hat eine tiefgoldene
Farbe - einfach wunderbar!

Scheibel PremiumPlus Moor-Birne

Weltweit mehrfach ausgezeich-
neter, klassischer Premium-Dry-
Gin und einer der beliebtesten
Gins Deutschlands - und das
nicht ohne Grund. Priasenter Wa-
cholder und fein eingebundene
Zitrusnoten mit voluminds wei-
chem Abgang der Lindenbliite,
dem Haupt-Botanical, machen
den Gin aus.
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Nach altem Familienrezept, aus 31
Wildkriutern bestehend und von
Hand hergestellt: Dafiir steht der
Hirschrudel Kriuterlikor. Preis-
gekront und handgemacht ist der
Hirschrudel Classic nicht nur ein
wahrer Hingucker, sondern auch
einmalig lecker. Charmant, sifi-
lich und einzigartig seit 1907.

Hirschrudel-Krauterlikor

-

Durch die Leidenschaft zum
Handwerk und die Reifung in
Fissern aus neuer amerikanischer
Weifleiche kommt die SLYRS-
DNA in Form von Vanille-, Malz-
und Karamell-Aromen bei dem
Whisky bestens zur Geltung. Wei-
che, milde Trinkstruktur, fruchti-
ge Honigsiifle, angenehme Malz-
note mit dezenter Vanille.

Slyrs Malt Whisky

Diese Rumspezialitit, eine einzig-
artige Cuvée, kommt vom Insel-
staat Barbados in der Karibik - ei-
nem der Hotspots fiir guten Rum.
Der 15 Jahre in Bourbonfassern-
gereifte Bumbu ist im Geschmack
schon cremig und vollmundig auf
der Zunge - mit einem mittellan-
gen und wiirzig-siiflen Abgang.

Bumbu The Original

|‘



im Sortiment

Die 1976 gegriindete Champagnermarke
»Nicolas Feuillatte ist die jiingste der gro-
Ben Marken in Frankreich. Doch innerhalb
weniger Jahrzehnte hat sich die Marke zur
beliebtesten und meistverkauften unter den
Franzosen entwickelt. Weltweit rangiert
»Nicolas Feuillatte“ sogar auf Platz drei mit

tiber 11.000.000 geoffneten Flaschen im
Jahr 2019. Die Marke vereinigt 5000 Winzer
aus dem gesamten Gebiet der AOC Cham-
pagne. Dieser starke genossenschaftliche
Verband mit einem Anbaugebiet von 2100
Hektar tragt maf3geblich zum Erfolg von
»Nicolas Feuillatte® bei.

Edler Champagner

von Nicolas Feuillatte aus Frankreich

Grande Réserve Brut Palmes d'Or Brut Cuvée Spéciale

Grande Réserve Rosé

Elegant mit klarer Struktur und
duftiger Frische entfaltet der
Grande Réserve Rosé eine Fiille
saftiger Aromen von Roten Jo-
hannisbeeren, Heidelbee-

ren und Himbeeren. So

viel pure Frucht macht

ihn zum Aperitif der

Wahl oder als Begleiter

zu Raucherlachs oder

ganz klassisch zu ro-
ten Fruchtdesserts.

Der Grande Réserve ist im
Auftakt  fruchtbetont, auch
schon begleitet von ersten
Reifenoten, saftig, mit elegan-
ter Tiefe umschmeichelt

die Meunier-Frucht den
Gaumen, intensiv, sinn-

lich und vollmundig

bis in sein lebendiges,
zitrusfrisches ~ Finale

von Grapefruit, Man-

darinen und Kaffir-
Limetten.

Der Palmes d’Or Brut ist eine
Tkone aus dem Hause ,,Nicolas
Feuillatte® - sinnlich, langlebig
und voller Finesse, in der Tex-
tur ebenso wie in Duft

und Geschmack. Die
Cuvée zeigt beim Trin-

ken Anklinge von fri-

schen, weiflen Friichten,
Mandeln und Apriko-

sen mit feinen wiirzi-

gen Noten.

Pur und geradlinig verrét sich
die Cuvée Spéciale bereits im
Auftakt mit ihrer lebendigen
Spannung und saftigen Zitrus-
frische, denen sich kostliche
Aromen von Mandelmilch
und Engelwurz zugesel-
len. Ein ausbalancierter
Jahrgangschampagner mit
dem so typischen frischen
Finale von Zitronenmin-

ze.



Parmigiano Reggiano: erlesener -

Parmesan der Extraklasse

Keine Frage, der Parmigiano Reggiano, bei
uns meist nur kurz Parmesan genannt, ist
einer der bekanntesten und beliebtesten
Kiésesorten der Welt — und derzeit als itali-
enisches Original und in bester Qualitdt an
der Kisetheke in den Kutsche-Mirkten zu
finden. Hauchzart geschnitten, verleiht der
vollaromatische Parmesankdse jeder Speise
eine unvergleichliche Nuance. Die original
italienische Spezialitdt ist eine der vielseitig-
sten Késesorten tiberhaupt und in der Kii-
che flexibel einsetzbar. Parmesan schmeckt
zusammen mit einem guten Rotwein schon
pur sehr lecker, doch fein iiber Pizza und vor
allem Pasta gerieben, kommt der besonde-
re Geschmack des einzigartigen Wiirzkises
besonders gut zur Geltung. Eine wahre Deli-

Direkt aus

Bella ltalia!

katesse ist der Parmigiano Reggiano, der fiir
Geniefler in ausgezeichneter Qualitit in den
Kutsche-Mirkten erhaltlich ist.

Bereits seit dem Mittelalter wird der Parmi-
giano Reggiano in einem fast unverdnderten
Verfahren in Norditalien in Parma und um-
liegenden Regionen in bewdhrter Tradition
hergestellt und die Rezepturen von Generati-
on zu Generation weitergereicht. Der Ort und
die Herkunft seiner hochwertigen Zutaten
machen ihn einzigartig. Verwendet wird fiir
den Parmigiano Reggiano ausschliefSlich fri-
sche, natiirliche und reine Milch von Kiihen
aus dem Ursprungsgebiet, das die Provinz
Parma und angrenzende Regionen umfasst.
Sie erndhren sich nur von Gras und unbehan-
deltem Tierfutter.

Fir die Herstellung von einem Kilogramm
Parmesan werden rund 16 Liter Milch bend-
tigt. In den ortlichen Késereien, den ,casel-
los, folgen unter strengen Richtlinien und
unter grofiter Sorgfalt die schonenden Verar-
beitungsschritte, die ihren Abschluss in einer

langen Reifung finden. Dieser Prozess lauft
natiirlich ab, sodass auf die Zugabe von Kon-
servierungs- und Zusatzstoffen vollstindig
verzichtet wird. Bis zu 24 Monate entfalten sie
in extra angebauten Lagern ihre herausragen-
de Wiirze, die Gourmets rund um den Globus
begeistert. Tag fiir Tag wird jeder Laib kon-
trolliert und mit der Zeit entwickelt er seine
strohgelbe Farbe, eine samtweiche Konsistenz
mit angenehmer Kérnung und seine charak-
teristische schuppenartige Struktur.




Eliana” - hochwertiges, italienisches Geback

Neu im
Sortiment

Ob als Gegenpol zum leicht bitteren Geschmack eines Espresso, als geniisslicher Start in den Tag, perfekter Begleiter zur Kaffeetafel oder als High-
light nach dem Festtagsmenii: Italienisches Geback ist eine vielseitige wie genussvolle Delikatesse. Von ,,Ricciarelli®, ,Cornetti“ und ,,Damine” iiber
»Ochielli Albicocca“ und ,,Bocconcini al Limone® bis hin zu ,,Papillon Nocciola“ und ,,Strudel ai Frutti di bosco“ reichen die blumigen Namen der
original italienischen Gebdckspezialititen, die Sie neu in unseren Markten finden. Die Alta Pasticceria Italiana ,,Eliana“ steht fiir traditionelle Rezepte,
feinste Zutaten und gréfite Handwerkskunst - eine kostliche, willkommene Abwechslung zu den klassischen Weihnachtsplitzchen. Die italienischen
Béckermeister konnen viel mehr als nur Pizza backen!

»In der Weihnachtsbéckerei“ ist eines der
bekanntesten Lieder in der Vorweihnachts-
zeit und fasst die Lust am Backen vor dem
Fest mehr als treffend zusammen. Fiir alle
Kunden, die selber leider keine Zeit zum
Backen finden, haben Kutsches Backstu-
ben wieder ein breites Sortiment an belieb-
tem Weihnachtsgeback. Hier kénnen die
Platzchengeliiste auf vielfiltige Weise ge-
stillt werden: von ganz besonderem Weih-
nachtsgeback wie den beliebten Marzipan-
Nougat-Tropfen und Mandelsplittern bis
hin zu absoluten Klassikern wie Vanille-
Kipfer], Rubintalern und Butterkeksen mit
farbigen Streuseln reicht die bunte Aus-
wahl. Das Weihnachtsgeback wird hiibsch
in einer kleinen Anrichte auf dem Bedien-
tresen présentiert, sodass sich jeder Kunde
die gewiinschte Menge aussuchen kann,
denn die siiflen Leckereien werden nach
Gewicht berechnet. Alle Sorten konnen
nach personlichem Geschmack miteinan-
der kombiniert werden. ,,Die kleinen Tiiten
sind in der Advents- und Weihnachtszeit
ein schénes Mitbringsel zum Kaffeetrinken
mit Freunden oder der Familie®, so Mitar-
beiterin Madlen Exner.



Kaki, die siile Gotterfrucht aus Fernost-
_—

Diospyros, tibersetzt Gotterfrucht, so wird die Frucht des Kakibaums auch genannt. Sie gehort zu der Familie der Ebenholzgew4chse und hat
ihren Ursprung in Asien. Seit tiber 2000 Jahren wird sie in China genutzt und gehort zu den éltesten Kulturpflanzen. Die klassische Kakifrucht
hat im reifen Zustand ein sehr weiches, saftiges, geleeartiges Fruchtfleisch. Geschmacklich erinnert sie an eine Mischung aus Pfirsich, Zucker-
melone und einem Hauch Vanille.

Die Kaki besteht zu 80 Prozent aus Wasser, aber die exotische kleine Frucht ist duflerst gesund. Sie enthalt eine Menge Betacarotin, Vitamin A
und C sowie die Mineralstoffe Kalium und Phosphat, die Knochen, Zellen und Nerven sowie das Immunsystem stirken. Ob eine Kaki reif ist
oder nicht, konnen Sie ganz einfach mithilfe des Drucktests iiberpriifen. Eine reife Frucht gibt beim Eindriicken leicht nach. In der Regel reifen
Kakis aber nach. Zudem konnen Sie den Reifeprozess beschleunigen, wenn Sie die Kakis zu Apfeln legen.

Die Sharonfrucht ist eine Ziichtung der Kaki aus Israel und sie ist kleiner und flacher als die tibliche Kaki. Ihr Vorteil besteht darin, dass sie linger
gelagert und im harten Zustand gegessen werden kann. Hinter der Persimone verbirgt sich die Kakisorte ,,Rojo Brillante“. Diese Friichte sind
etwas ovaler geformt und gelblicher gefarbt als die klassische Kaki. Sie wachsen {iberwiegend in Spanien und enthalten teilweise noch Kerne.

In der Weihnachtshéackerei: Kaki-Mandelkekse

Lutaten;

Fiir 4 Portionen:

2 Kakis ¢ 100 g Aprikosen, getrocknet
250 g Dinkelvollkornmehl

1 TL Backpulver

1 geh. TL Lebkuchengewiirz

Y2 gestr. TL Salz 100 g Zucker, braun
100 g Butter, weich e 1 Ei

150 g Mandeln, gehackt e Kakaopulver

Lubereitung:

Kaki piirieren, Aprikosen fein wiirfeln. Mehl, Backpulver und Gewiirze mischen. Zucker und weiche Butter schaumig riihren. Ei und Kakipiiree unter-
rithren. Mit der Mehimischung, den Aprikosenwiirfeln und den Mandeln vermengen. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Backblech mit
Backpapier auskleiden. Teig in teeloffelgroBen Haufchen mit jeweils etwas Abstand auf das Backpapier setzen. Auf der mittleren Schiene 15 Minuten
backen. Kekse auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen und mit Kakaopulver bestduben.




Weihnachtshaum aus der Streichholzschachtel

Ihr wolltan den Festtagen auch auf Reisen nicht auf euren
geliebten Weihnachtshaum verzichten? Kein Problem -
mit der Bastelanleitung fiir euren Mini-Weihnachtshaum
um Mitnehmen. Wie ihr diesen im Handumdrehen mit
wenigen Hilfsmitteln selbst kreieren konnt, erfahrt ihr
hier.

Das braucht ihr:

e ein Stiick Pfeifenputzerdraht
in der Farbe eurer Wahl (48 cm)
e einige bunte Perlen
¢ 1 leere Streichholzschachtel
e eventuell buntes Papier, Glitzer oder Aufkleber
e Klebstoff

So wird's gemacht:

1. Wer mag, heklebt die Streichholzschachtel mit buntem Papier oder verschnert sie mit Glitzer und bunten Aufklebern.

2. Fidelt mit einem Abstand von rund 3 Zentimetern Perlen auf den Pfeifenputzerdraht.

3. Wickelt dann den Draht zu einer flachen Spirale und zieht diese zu einem Ende hin auseinander. Wichtig: Die untere Windung muss in die Streichholzschachtel passen. Und unten
muss der Baum breiter sein, oben spitz zulaufen.

A. Klebt die Unterseite der Spirale in die Streichholzschachtel. Lasst alles trocknen und legt die restiiche Spirale einfach so hinein. Nun kinnt ihr den Deckel dariiberschieben. Gffnet
ihr die Schachtel wieder, wichst der Baum in die Hohe — zumindest, wenn ihr ein bisschen nachhelft und ihn an der Spitze emporzupft.




Was passt — nicht nur, aber gerade besonders im
Winter und in der Weihnachtszeit - perfekt zu
einer guten, heiflen Tasse duftendem Kaffee oder
aromatischem Tee? Keine Frage, ganz feines, von
Hand zubereitetes Teegebiack - und zwar haus-
gemacht aus unserer Lieben Lotte! In groflien
Gléasern auf unserem Bedientresen verlocken die
hausgemachten Kekse den Gast zum Mitnehmen
— stellen Sie sich ab sofort Thre Plitzchentiite
nach Belieben zusammen.

In der glasernen Produktion der Lieben Lotte
bereiten Konditorin Frauke Hanzlik und Kondi-

Neu: , himmlische” Brownie-Schnitte

Schokoladig, saftig und einfach zum Dahinschmelzen:
aromatische Walniisse und eine franzosische Butter-
creme setzen unseren hausgemachten Brownies eine
genussvolle Krone auf. Praktisch in kleinen Schnitten
zum Mitnehmen — einfach himmlisch!
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tormeisterin Neele Mihlan mit viel Liebe haus-
gemachtes Teegebdck zu: ,Gestartet sind wir
vor Kurzem mit klassischen Vanillekipferl und
Schwarz-Weif3-Gebick, aber es kommen noch
Mini-Florentiner, Spritzgeback und Stollenkon-
fekt mit Quark dazu. In der Sortenauswahl wer-
den wir in der Adventszeit bis Weihnachten alle
paar Tage variieren.”

Nach den Feiertagen ist namlich auch wieder
Schluss - daher jetzt Zugreifen und das Backen
unseren Konditorinnen tberlassen! Das haus-
gemachte Teegeback wird pro 100 g abgewogen
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und kann beliebig miteinander kombiniert wer-
den. Die kleinen Kekstiiten eignen sich auch
ganz besonders als kleines Mitbringsel in der
Adventszeit.
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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.



Rinderroulade in Sauce - 10,95 € pro Portion

Enlenbrusifilet in Orangensauce -« 14,95 € pro Portion
Schuweinefilet in Rotweinaauce - 10,95 € pro Portion

2 > Ganze Gans gefiillt mit Apfeln und Orangen, dazu Sauice + je Gans 0 €

fipfelrottiohl « 350 € pro Portion

Tinddel - 3,50 € pro Portion

Salzkartoffeln « 3,50 € pro Portion

Wir nehmen lhre Bestellungen gerne his zum 15.12.2023 direkt an der
Theke oder telefonisch unter 0 54 04/9 59 81 37 entgegen!





