CSiillaus GENUSS-SEITEN

.

Liebe Kunden, was verbinden Sie ganz person-
lich mit dem Sommer? Im Garten zu entspan-
nen, ein Buch in der Sonne zu lesen, durch
Rasensprenger-Regen zu laufen? BarfuB neue
Wege zu erkunden, den Sonnenuntergang zu
zelebrieren oder einfach nur im Schatten ei-
nes Baumes zu sitzen, um dosend einem Gril-
len-Konzert zu lauschen? Was immer Sie auch
mit dem Sommer assoziieren mogen, es wird
wahrscheinlich Uberwiegend drauBen in der
freien Natur stattfinden.

DrauBen sein! Die langen Tage und Abende
genieBen — und die unendlichen Mdglichkei-
ten nutzen, die uns diese wunderschéne Jah-
reszeit bietet. Einfach mal die Seele baumeln
lassen und sich treiben lassen. Das verbindet
sicher nicht nur unsere Familie mit den war-
men Monaten. Wir freuen uns darauf, Sie durch
diesen Sommer begleiten zu dirfen. Und zwar
mit der Leidenschaft, die uns in besonderem
MaBe auszeichnet: unserer Liebe zu sommer-
lichen Genlissen. Denn ist lhnen schon einmal
aufgefallen, dass drauBen unter freiem Him-
mel interessanterweise alles irgendwie besser
schmeckt? Wahrend das ,schndde Kéasebrot*
zu Hause vielleicht notgedrungen gegessen
wird, schmeckt es drauBen in der Natur einfach
nur himmlisch.

Tats&chlich belegen Studien, dass es fir die
meisten Menschen heutzutage etwas AuBer-
gewohnliches ist, drauBen zu essen. In unseren
sommerlichen ,Genuss-Seiten“ mdchten wir
Sie also begeistern fiir frische Produkte — viele
aus unserer Region — die drauBen gleich dop-
pelt so gut schmecken. Zumal, wenn sie Uber
offenem Feuer zubereitet werden wie die le-
ckere Hahnheider Grillwurst, ein exquisites Dry-
Aged-Filet oder mediterrane Kasespezialitaten
zum Grillvergntigen. Erleben Sie lhren ganz per-
sonlichen kulinarischen Sommernachtstraum.
Unsere Markte bieten lhnen hierzu alle Zutaten
flr ein sommerliches Genuss-Spektakel.

e Familie G illaw
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Huftsteak im

Speckmantel
geeignet flr Grill
und Pfanne

100 g .

1.99

Peter Pane Saucen

versch. Sorten
je 300-ml-Tube
1kg=10.97

V%

3.29

Angebote giiltig vom 06.08. bis 20.08.2022

Fur Druckfehler Gibernehmen wir keine Haftung.

Abgaben nur in haushaltsiiblichen Mengen.

Alle Preise in Euro! Alle Preise sind Abholpreise!
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Unser BBQ-Experte in Ratzeburg: Patrick Plieske

ECHTE BBQ-KOMPETENZ

Zuverlassige Lieferanten, zumal aus der Region, sind die eine Seite der qualitativen Me-
daille. Fast noch wichtiger ist es, dass Sie in unseren Markten Ansprechpartnerinnen und
Ansprechpartner an den Frischetheken antreffen, die nicht nur Uber eine hohe fachliche
Kompetenz verflgen, sondern auch personlich mit viel Leidenschaft und, wenn Sie so
wollen, privat erworbener Expertise wissen, wovon sie sprechen, wenn es um das Thema
BBQ geht. Sie kdnnen sich also auf unsere geballte BBQ-Kompetenz verlassen. Eine
,Kostprobe" erhalten Sie hier von Patrick Plieske, gelernter Fleischermeister in unserem
Markt in Ratzeburg (Am Viehmarkt); das volle Beratungs- und Servicepaket gibt es an
unseren Frischetheken selbstverstandlich ,frei Haus* dazu. Denn die Formel ist denkbar
einfach: Unsere Kompetenz = |hr unbeschwertes Grillvergntgen! Wir winschen hei3e
Momente am Grill und einen einmaligen Genuss!

Auf die Frage, welche Spezialitdt bei Patrick Plieske, seines Zeichens Fleischermeister
und Abteilungsleiter der Fleischerei im Markt in Ratzeburg, ganz oben auf der Beliebt-
heitsliste steht, wenn es um exquisites BBQ geht, ist die Antwort eindeutig: ,Wenn es
besonders exklusiv auf dem Girill zugehen soll, dann lautet die Devise in jeder Hinsicht:
weniger ist mehr. Dann stehen das Fleisch und vielleicht noch eine Prise feinen Salzes im
Vordergrund und natUrlich der unvergleichliche Genuss.” Erfahrene BBQ-Experten ahnen
l&ngst, wovon Patrick Plieske spricht: Hier geht es um Rindfleisch, hier ist von der Deli-
katesse ,Dry-Aged-Beef” die Rede. ,Das Fleisch reift bei Temperaturen knapp Uber dem
Gefrierpunkt in einer Kiihlkammer langsam am Knochen und kann dabei ,atmen®, verréat
Experte Patrick Plieske, ,wahrend der Reifezeit von mindestens acht Wochen werden im
Fleisch bestimmte Enzyme aktiviert, die dafur sorgen, dass sich der Geschmack intensi-
viert. FUr die Herstellung von Dry-Aged-Beef braucht es akribische Hygiene und Experti-
se, da das Temperaturfenster zwischen Reife und Verderben des Fleisches sehr schmal
ist. Unter den richtigen Bedingungen gereift, gelten Steaks aus Dry-Aged-Beef unter Ken-
nern als hochqualitative Delikatesse.” Und wie grillt Patrick Plieske seine Delikatesse auf
dem heimischen Grill? ,Zunachst braucht es ordentlich Hitze. Bei einer Fleischdicke von
ca. 2,5 cm grille ich jede Seite ungefahr anderthalb Minuten. Danach lasse ich das ,gute
Stlck” noch funf Minuten ruhen. Eine Prise Salz, dann wird genossen.”




Gonnen Sie sich das
wohl beste Fleisch der Welt!

Mal Hand aufs Herz: Wie ist es
um lhre Bratwurst in der Regel so
bestellt? Sie schmeckt zwar gut,
aber im Grunde wissen Sie nicht
viel Uber ihre Herkunft, da sie na-
hezu anonym zwischen den vielen
anderen Bratwurstmarken darauf
wartet, von lhnen gekauft zu wer-
den? Bei EDEKA Sullau finden
Sie zwischen ausgewahlten Brat-
wurstspezialitdten auch die echte
Hahnheider Grillwurst vom Hahn-
heider Hofschwein. Da wissen Sie
ganz genau, woher sie kommt

und was Sie auf dem Girill haben:
ein echtes regionales Spitzenpro-
dukt! ,Wir legen groBen Wert auf
absolute Transparenz hinsichtlich
der Haltung und der Futterung
unserer Tiere", betont Carsten Ro-
senau, der zusammen mit seiner
Familie den Hof in Grande betreibt
und erganzt: ,Selbst das Getreide
im Futter wird nach Moglichkeit
selbst produziert.  Folgerichtig
werden Aufzucht und Mast der
Schweine nach hdchsten Tier-
wohlkriterien vorgenommen.

UNSER TIPP: DIE REGIONALE GRILLWURST
VOM HAHNHREIDER HOFSCHWEIN|

TOI\/IATENKETCHUP IST GUT,
ROTE-BETE-KETCHUP ST TREND!

Genug vom Standard-Ketchup aus der Flasche? Dann ist diese selbst gemachte Variante mit Roter
Bete eine echte Alternative. Und dazu noch eine, die nicht auf jedem Grillbuffet zu finden ist. Mit
Zucker, Zwiebeln, Nelken und Koriander eingekocht, verleiht die Bete dem Ketchup Charakter.

Fir ein Glas bendétigen Sie:
¢ 450 g Rote Bete (vorgekocht) 230 ml Apfelweinessig

® 110 g brauner Zucker ¢ 1 groBBe Zwiebel o 1/2 Teeltffel Salz

¢ 1/4 Teeltffel Koriander (gemahlen) e 1/4 Teeldffel Nelkenpulver -
e schwarzer Pfeffer

Zwiebel schalen und grob hacken. Rote Bete in Wiirfel

schneiden. Zwiebel, Rote Bete, Apfelweinessig

und Zucker in eine groBe Stielkasserolle flllen. @@
Kurz aufkochen, dann Hitze reduzieren und bei ;
mittlerer Stufe etwa 25 Minuten garen, bis die e
Rote Bete weich ist.

Stielkasserolle vom Herd nehmen. Zutaten
mit einem Stabmixer fein plrieren und mit
Salz, Pfeffer, Koriander und Nelkenpulver
abschmecken.




WEIDEHALTUNG
WEITERGEDACHT

Sie fragen sich,
was ist das Besondere an
irischer Weidemilch?

Unsere Kiihe leben fiir einen Grof3teil des Jahres auf der Weide und
fressen fast ausschlieflich irisches Weidegras. Aufgrund des Golf-
stroms hat Irland ein mildes Klima und regelmafige Niederschlage
— die besten Voraussetzungen fiir saftiges, griines Weidegras. Auf3er-
dem ist mehr als die Halfte der gesamten Flache Irlands Weidefla-
che. Jede Kerrygold-Kuh hat ca. den Platz eines Fuf3ballfeldes fiir sich.
Unsere Weidehaltung ist nicht nur klimafreundlicher* als Stallhal-
tung, sie bedeutet auch mehr Tierwohl und natiirlich beste, irische
Weidemilch. Und so geben irische Weidekiihe zwar weniger Milch,
dafiir aber eine hochwertigere Milch. Die artgerechte Weidehaltung
in Irland ist nicht nur ganz nach dem Geschmack der Milchkiihe,
sie sorgt auch fiir besonders leckere Milchprodukte.

*Uni Kiel: ,,Je mehr frisches Gras die Kiihe fressen, desto geringer ist der
CO,-FufRabdruck der Milch" (www.uni-kiel.de)

Gl

LIrische Kiihe sind draufen an der frischen
Luft zu Hause, fressen Weidegras und
haben viel Platz."

Kerrygold Butterideen
versch. Sorten

66 % Fett

je 250-g-Packung

1kg=10.76

Kerrygold Frischkase
Frisch & Cremig
versch. Sorten
Doppelrahmstufe

je 150-g-Becher

1kg=9.93

P

weu

A
Kerrygold
}l’q‘ Frisch & Cremig

AUS ORIGINAL IRISCHEM FRIS
ROTE BETE &

1.49




Rumpsteak
mit Maiskolben und Gemiise

So geht Rumpsteak mit Maiskolben und
Gemiise fiir das beste BBQ:

Den Backofen auf 80 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Steaks trocken
tupfen, das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks nachei-
nander von beiden Seiten je nach Dicke des Steaks etwa 2 bis 5 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im Ofen etwas ziehen lassen.

Die Maiskolben in Stiicke schneiden, die Tomaten und den Stangenbrok-
koli waschen. Dann die Halfte der Krduterbutter in die Pfanne geben, zer-
lassen und die Maiskolben darin anbraten. Sobald der Mais Farbe bekom-
men hat, aus der Pfanne nehmen und zum Warmbhalten in den Backofen
geben.

Die restliche Krduterbutter in die Pfanne geben und zerlassen, die
Cherrytomaten und den Stangenbrokkoli darin bei mittlerer Hitze
schwenken, bis das Gemiise gar ist, aber noch etwas Biss hat.

Die Steaks mit dem Gemdse auf Tellern anrichten, etwas Krauterbutter
auf die Steaks geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zutaten fiir den Teig:

* 4 Rumpsteaks a 200g « 1 EL Kerrygold original irisches Butterschmalz
+ 2 Maiskolben, gegart + 300 g Cherrytomaten « 300 g Stangenbrokkoli
+100 g Kerrygold original irische Tomaten-Krauterbutter ¢ Salz « Pfeffer

Auferdem:
+ Beilagen, wie z. B. Brot - Pommes Frites o. A.
+1-2 EL Kerrygold original irische Tomaten-Krauterbutter

Zutaten

+ 300 g Bulgur « Salz « evtl. Gemiisebriihe

+ 2 Packungen (& 225 g) Halloumi Grillkése « 12 EL Currypulver « 3 EL Ol
« 2 EL fliissiger Honig « Saft von 1 Limette * 8 reife Feigen

+1Granatapfel * je %2 Bund glatte Petersilie und Minze

+ 1 Packung (150 g) Kerrygold * Frischkase Rote Bete & Meerrettich

+ 150 ml Fruchtsaft (z. B. Orange) « 8 Holzspiefe

Bulgursalat
mit Feigen und Halloumi

Halloumi und Feigen in deinem Bulgursalat - so geht's :

Bulgur in reichlich Salzwasser oder Gemiisebriihe aufkochen und ca. 10
Minuten quellen lassen. Inzwischen Kése abtropfen lassen, in Wiirfel
schneiden und auf 8 Spief3e stecken. Bulgur abgief3en, in einer Schiissel
mit ¥z EL Curry, 2 EL OL, 1EL Honig und Limettensaft mischen und mit
Salz abschmecken. Abkiihlen lassen.

Feigen waschen, abtropfen lassen und halbieren. Granatapfel halbieren,
Kerne mit einem Essloffel herausklopfen. Petersilie und Minze waschen,
beides trocken schiitteln und Blattchen grob hacken. Frischkase mit 1 EL
Curry, und Fruchtsaft glatt rithren.

1 EL Ol in einer grofRen (Grill-)Pfanne erhitzen und Feigen darin mit den
Schnittflachen nach unten ca. 1 Minute braten. 1 EL Honig zugeben, kurz
karamellisieren lassen und herausnehmen.

Halloumi-Spief3e in der hei3en Pfanne ca. 4 Minuten unter Wenden bra-
ten. Herausnehmen und mit Bulgur, Feigen, Granatapfelkernen und Kréu-
tern anrichten. Mit Frischkdse-So[3e betraufeln.




ZEIT SPAREN DANK SMART-SHOPPING

01 : Nehmen Sie sich einen 02 : Artikel direkt am Wagen
Smart-Shopper und stellen scannen und im Anschluss in den
. Sie einen Einkaufskorb hinein. . Einkaufskorb legen.




BEI EDEKA SULLAU e

¢ Kein Auspacken der Artikel
Haben Sie sich je Gedanken dariber gemacht, wie haufig Frau oder

f K nban
Mann eigentlich im Verlauf eines Einkaufs ein und dieselbe Ware in der ciiess as.se 2 ..
Hand hat, bevor diese zu Hause am richtigen Ort verstaut ist? Lassen Sie * Schnelles Einkaufen durch Ubertragung des

uns gemeinsam einmal durchzahlen: Sie nehmen das begehrte Produkt Warenkorbs auf die Self-Scan-Kassen
Ihrer Wahl im Markt aus dem Regal und legen es in den Einkaufswagen. * Kein Ianges Anstehen an den Kassen
Eins! Dann legen Sie die Ware beim Bezahlen auf das Kassenband und "
rdumen es danach erneut in den Wagen. Zwei und dreil In der Regel ¢ Guter Uberblick Uber die Summe des Einkaufs
verstauen Sie im Anschluss daran lhre Einkdufe in Taschen, im Fahrrad- wahrend des Besuches im Markt

korb oder im Kofferraum. Vier! Zu Hause angekommen, leeren Sie diese
Taschen dann wieder aus und verraumen den Einkauf. FUnfl Naturlich
besitzt diese Zahlung keine wissenschaftliche Fundierung, aber so oder
so ahnlich durfte es bei vielen unserer Kundinnen und Kunden bei jedem 5' g 5' - ﬁ 7
Einkauf gehen. Ware es da nicht eine echte Erleichterung, wirde es flr e Wb?’ W

diesen zeitraubenden Akt des Ein- und Ausrdumens eine smarte Lésung

geben? Sie ahnen es, es gibt sie bereits: die neuen Smart-Shopper-Ein- Gerne helfen wir Ihnen bei Ihrem ersten
kaufswagen bei EDEKA Stllau. Smart—Shopping in unseren

Bereits Anfang des Jahres fuhren die ersten Smart-Shopper durch un- EDEKA-SUllau-Markten in:

s.eren EDEKA—Markt. in Malin. Danachlfolgte‘ der Markt in Batzeburg am e Molin — Grambeker Weg 45

Viehmarkt und nun ist auch Bargteheide mit den neuen Einkaufswagen :

ausgestattet. Dank smarter Technik sparen Sie effektiv Zeit oder um es * Ratzeburg — Am Viehmarkt 10

auf unsere obige Zahlung zu beziehen: mindestens die Schritte zwei und ¢ Bargteheide — RathausstraBe 20

drei. Denn beim Einkaufen mit dem Smart-Shopper ist das Ein- und Aus-

packen der Waren am Kassenband nicht mehr notig. Das Ganze funktio- Sprechen Sie uns gerne an!

niert dabei denkbar einfach:

03 : Nach dem Einkauf den Barcode von 04 : Den Zahlvorgang starten und den Einkauf
einer unserer Express-Kassen mit dem wie gewohnt mit der gewunschten Zahime-
. Scanner einscannen. . thode an der Express-Kasse zahlen. Fertig!




Unter einer strahlenden Sommersonne
geht in diesen Tagen wegen hoher Tem-
peraturen so manches gerne einmal et-
was langsamer und gemé&chlicher. Und
das ist ja auch durchaus nicht verkehrt,
lauft doch ansonsten alles eher zUgig im
viel zu schnellen Hamsterrad des Alltags.
Da liegt es doch quasi auf der Hand,
dieses Entschleunigungskonzept auch
aufs Essen und GenieBen zu Ubertra-
gen. GewissermaBen ,Slow Food“ dank
~Summer Flow“. Langsam essen als Sta-
tement!

Slow Food? Genau, hinter dieser Formel
steckt eine ganze Bewegung. Dabei ist
es durchaus sinnvoll zu wissen, dass es
den Anhangern der Slow-Food-Bewe-
gung nicht (nur) darum geht, jeden Bis-
sen grundlich zu kauen. Sie verstehen

SLOW FOOQD:
DEN SOMMER BEWUSST GENIESSEN

sich vielmehr als bewusste Geniel3er und
mundige Konsumenten, die sich auch
flr eine nachhaltige Herstellung von Le-
bensmitteln und bewussten Genuss ein-
setzen. Im Grunde ein Konzept, das wir
uns von EDEKA Sullau selbst ins Stamm-
buch geschrieben haben: Bewahrung
der regionalen Geschmacksvielfalt und
somit auch eine Aufrechterhaltung tradi-
tionellen Lebensmittelnandwerks.

Slow Food stellt eine Gegenbewegung
zum uniformen und globalisierten Fast
Food dar. ,Slow-Foodisten® bemuhen
sich um die Erhaltung der regionalen
Klche mit heimischen pflanzlichen und
tierischen Produkten und deren lokaler
Produktion. Die Vorteile liegen auf der
Hand: Eine bewusste und nattrliche Er-
nahrungsweise ist gut fur die Gesundheit

und fur das Wohlbefinden. Da die Qua-
litdt und die Herkunft der Lebensmittel
sehr transparent gehalten werden, tut der
Mensch nicht nur der Umwelt, sondern
auch seinem Korper etwas Gutes. Ganz
im Gegensatz zu Fast Food, bei dem Es-
sen schnelles Stillen des Hungergefuhls
bedeutet und dem Korper haufig zu viele
Kalorien in kurzer Zeit zugefuhrt werden.

Wir laden Sie herzlich ein, mit ausgewahl-
ten, frischen Zutaten aus der Region und
MuBe firs Genusshandwerk im Sinne
des Slow-Food-Gedankens den Sommer
ganz bewusst zu genieBen. Mit einem le-
ckeren Rezept und spannenden Infos.
Wir winschen einen guten Appetit und
einen lang anhaltenden Genuss! Gerne
beraten wir Sie zu regionalen Zutaten und
Angeboten in unseren Markten.




REGIONALITAT STARKT DEN

Slow Food beruht auf drei grundsatzlichen (ée\

Anforderungen, die gute Lebensmittel erful- QHELDEN

len mussen: ﬁﬁm}m

e Faire Produktion bzw. Herstellung: Das heiBt, dass alle an der Produk-
tion beteiligten Personen unter gerechten Bedingungen arbeiten und
einen angemessenen Lohn erhalten.

e Saubere Herstellung: Die Ressourcen der Umwelt werden bei der Her-
stellung nicht unnétig belastet, die Natur wird nicht geschadigt. Okosys-
teme bleiben erhalten.

¢ Hohe Lebensmittelqualitat: Die Lebensmittel sollen nahrhaft, frisch und
gesundheitlich unbedenklich sein. Sie schmecken gut, befriedigen und
regen die Sinne an.

Nach Slow-Food-Kriterien lasst sich der Grundstein fur die hohe Qua-
litat der Lebensmittel bereits bei der Produktion legen. So sollen lokale
Produzenten besonders geférdert werden. Die regionale Kiche sowie
heimische Produkte und Herstellung werden als besonders erstrebens-
wert und unterstlitzenswert angesehen. Besonders positiv wird in diesem
Zusammenhang auch die Starkung der regionalen Wirtschaft gesehen.

Slow—Food-Cannellfen

Slow-Food-Cannelloni brauchen zwar etwas Zeit (ca. 95 Minu-
ten), aber es lohnt sich. Hier das pikante Rezept fur die ganze
Familie.

Zutaten fiir sechs Portionen:

e je 1 Prise Meersalz und Pfeffer ¢ 2 Schuss Olivendl

e 1 Ei ¢ 50 g Schinken e 1 Zwiebel

e 1 EL italienische Krauter ¢ 500 g Hackfleisch (Rind)

® 1 Prise Knoblauchgranulat ® 200 ml Mehl

e 1 Karotte ® 100 g Knollensellerie ¢ 1 Kartoffel (ca. 100 g)
e 5 g Kase, gerieben

Zutaten fur den Teig:
e 1,5 Becher Weizengrie3 ¢ 1,5 Becher Weizenmehl
e 1 Prise Salz 3 Eier ® 1 Schuss Olivendl

Zutaten fir die BechamelsoBe:
e 50 g Butter @ 1 Prise Muskat ¢ 50 g Mehl
° 600 ml Milch e 1 Prise Salz

Slow in den Genussflow kommen:

Fur den Nudelteig je GrieB und Weizenmehl auf ein (Nudel-)
Brett sieben, in die Mitte eine Grube machen, Salz und die Eier
sowie einen Schuss Olivendl in die Mitte geben. Achtung: wenn
man zu viel Olivendl verwendet, wird der Teig eher brichig. Al-
les gut verkneten und unter einem feuchten Tuch 30 Minuten
rasten lassen.

Inzwischen fur die Fullung die geschalte Zwiebel und den Schin-
ken fein hacken, in etwas Olivendl in einer Pfanne anschwitzen,
mit Salz und Pfeffer und italienischen Krautern warzen.

Das Hackfleisch dazugeben und anbraten. Die Karotte, den
Sellerie und die Kartoffel schalen und grob reiben, dann eben-
falls untermischen. Mit Knoblauchgranulat pikant wirzen. Die
Masse mit etwas Mehl stauben und mit der Milch aufgieBen, ein
Ei verquirlen und rasch unterrthren.

Nach der Rastzeit den Nudelteig mit der Nudelmaschine fein
ausrollen, in ca. 10 x 10 cm groBe Quadrate schneiden — das
geht sehr gut mit einem Pizzaroller. Jeweils einen groBen Esslof-
fel von der Fleischmasse auf ein Quadrat setzen und einrollen.
Eine Auflaufform mit etwas Olivendl auspinseln, und die fertig
gerollten Cannelloni mit der Nahtstelle nach unten hineinsetzen.

Fur den Uberguss eine lichte BechamelsoBe herstellen: Die
Butter in einer Kasserolle zergehen lassen, mit dem Mehl stau-
ben, mit dem Schneebesen durchrihren und mit der Milch auf-
gieBen. Ein paar Minuten kécheln lassen, mit Salz und Muskat
wrzen.

Die fertigen Cannelloni in der Auflaufform mit der Bechamel-
soBe UbergieBen, mit dem geriebenen Kése bestreuen, und bei
180 Grad Ober-/Unterhitze etwa 30 Minuten im Backofen Uber-
backen.



FUR IHREN GRILLGENUSS: UNSEI

,WUrzig, cremig und eine wunderbare Alterna-
tive zu Fleisch. Grillkdse eignet sich nicht nur,
wenn Sie Ihren Rost ausschlieBlich vegetarisch
bestlicken mdchten”, wei Sandra Lehmann,
diplomierte Kédsesommeliere und DIE Expertin
rund um frische Késespezialitaten im Hause
Sullau, vornehmlich im Ratzeburger Markt am
Viehmarkt. Nicht umsonst widmet sie sich seit
Uber 25 Jahren dem Kéasegenuss, ca. 15 Jah-
re davon im Unternehmen der Familie Stllau.

,Gerade Schafskase eignet sich hervorragend
dazu, echtes ,Urlaubsfeeling” als Extrazutat
beizuflgen®, lacht Sandra Lehmann und hat
dabei naturlich ihnren mediterran angemachten
Schafskase im Blick, der im Zusammenspiel
mit den frischen Tomate-Mozzarella-Spie3en
fUr ein echtes ,Dolce Vita“ auf dem Girillouffet
sorgt. Apropos: mediterran! Auch die fix und
fertig zubereiteten Grillpfannchen erfreuen
sich bei GenieBBern feiner Grillkasespezialitaten
groBer Beliebtheit. ,Wahrend herkdmmliche
Kasesorten beim Grillen oder Braten sofort
zerflieBen, behalt beispielsweise Feta seine
Form auch bei hdéheren Temperaturen. Man
kann ihn in der Pfanne braten oder auf den
heiBen Girillrost legen, ohne dass der Kase
schmilzt”, weiB Sandra Lehmann und erganzt:
LAuf Wunsch bereiten wir unsere Girillpfann-
chen selbstverstandlich auch mit Kése aus
Ziegen- oder Kuhmilch zu. Einfach rechtzeitig,
am besten zwei Tage vor dem gewunschten
Termin, die Bestellung an unserer Frischethe-
ke abgeben. Dann garantieren wir, dass alles
frisch und punktlich zu lhrem Girillspektakel
fertig sein wird.”

Z(n/méxfwﬁ% iklugive: Vel e epligely ein WW Gefilfte Paprika:

Unsere mediterran angemachten Unsere leckeren Fingerfood-ldeen Pikante Frische versprechen
Schafskasespezialitaten Uberbricken ideal die Wartezeit zwischen unsere geflllten Paprika.
fur Ihr Grillouffet. Bratwurst und Steak.
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3E KREATIVEN KASEKREATIONEN

Fita uad Moggarcllevors Gl

So schmecken Feta und Mozzarella
vom Grill besonders gut:

e Feta auf eine Grillplatte oder in ein kleines Pfannchen legen, mit Pfef-
fer, Krautern und Knoblauch bestreuen und Olivendl dartibergeben.
Das Pfannchen am besten zudecken, sodass ein kleiner Garraum
entsteht. Nach 20 Minuten auf dem Girill ist der Feta weich und hat
die Aromen von Krautern und Knoblauch aufgenommen.

* Mozzarella ebenfalls in einem kleinen Pfannchen zubereiten, zum
Beispiel mit etwas Ol, Krautern und Tomate. Dazu schmeckt ange-
rostetes Brot oder Brotchen.

Kéasesorten mit einem niedrigen Schmelzpunkt sind nicht zum
Grillen geeignet.

G"%@W 7mw6m

Gegrillten oder geschmolzenen Kase sollte man heil3 essen. Sobald
der Grillkase abkUhlt, wird er z&h und verliert an Geschmack.

Beim Kauen von Grillkése kann ein quietschendes Gerdausch wie von
einem Radiergummi entstehen. Der Grund: Nach der Herstellung wird
Grillkase in Molke gekocht. Dabei wird das im Kase enthaltene Milch-
eiweiB hart. Diese sogenannte Denaturierung fuhrt dazu, dass der
Kése nach dem Grillen beim Kontakt mit den Zahnen quietscht.

Gn&févfaw: Dicandow: Fm?m Sie qerne auch, nach,
Ob Schafs-, Ziegen- oder Kuhmilch. Unsere Deftig und frisch: Wie wére es mit unserem ungeren y OWW
Késespezialitaten im Grillpfannchen, fix und Picandou im Speckmantel? f ZZ
fertig zubereitet, sind eine tolle und schmack- 7_ ’
hafte Alternative zu Steak und Co.

11
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VINOPHILE SOMMERFRISCHE
IM ZEICHEN DES BAREN

Liebe Kunden, :

»Ich bin kein typischer Winzer, der das Familienweingut in die nachste Generation Uber-
fUhren musste. Ein elterliches Weingut gab es, zu meinem Gltck, nicht. Ich kann tun
und lassen, was ich will — und das zur Perfektion treiben®, sagt Oliver Zeter und drickt
mit diesen Worten meines Erachtens ziemlich genau das aus, was ich schmecke, wenn
ich ein Glas ,Zeter-Wein“ genieBe: Charakterstarke und unbedingten Individualismus.
Nicht umsonst ist das Weingut Oliver Zeter mein ganz personliches ,Weingut des Jah-
res 2022 und mit mittlerweile 24 verschiedenen Weinen in unseren Markten in Trittau
und Molin vertreten. Die Zeter-Weine haben uns schlichtweg begeistert. Neben zugang-
lichen, aber nie langweiligen Weinen stehen &uBerst spannende, zum Teil polarisierende
Charakter-Weine im Portfolio, die auf eine wunderbare Geschmacksreise einladen. Alle
Weine versteht der Winzer als LiebesgruB nach Frankreich. Neben seinem Favoriten
Sauvignon Blanc wartet er zudem mit roten Spezialitaten im Stile herausragender Bor-
deaux-Style-Cuvées auf. An dieser Stelle empfehlen wir |hnen als Einstieg in die ,Welt
des Baren“ die ,kleinen Béren“. Diese bieten ein wunderbares Preis-Genuss-Verhaltnis
und passen ideal zur Jahreszeit: GenieBen Sie den Sommer mit ausgesuchten Weinen
von Oliver Zeter. Gerne beraten wir Sie zu den ,barenstarken Tropfen.*

D PMerkus Al Galan, Sommelir
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0,75-I-Flasche
1 Liter = 9.99
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DER KLEINE BAR
CUVEE WEISS, TROCKEN

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland
Rebsorten: Mller-Thurgau, WeiBburgunder,
Sauvignon blanc, Muskateller
Alkoholgehalt: 12,0 % Vol.
Trinktemperatur: 10 °C - 12 °C

Der ,kleine Bar" ist ein fruchtbetonter leichter WeiBwein, der

aus ausgesuchten Trauben cuvéetiert wurde. Ein harmonischer,
suffiger Wein mit Aromen von exotischen Frichten sowie saftigen
Apfeln und Birnen, deren Frische durch Noten von Mandeln und
Blumen abgerundet wird. Am Gaumen sind Fruchtséure und -stBe
wunderbar aufeinander abgestimmt und bescheren einen delika-
ten, anhaltenden Genuss.

DER KLEINE BAR
ROSE, TROCKEN

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland
Rebsorten: St. Laurent, Portugieser
Alkoholgehalt: 11,5 % Vol.
Trinktemperatur: 10 °C - 12 °C

Der Rosé wird aus den Rebsorten St. Laurent und Portugieser
vinifiziert, die sortenrein und temperaturreguliert im Edelstahltank
vergoren werden, wodurch die feingliedrigen Fruchtaromen der
Trauben erhalten bleiben. ,Deluxe-Weinchen” nennt Oliver Zeter
seinen roséfarbenen kleinen Béaren, der mit filigraner Beerenfrucht
und floralen Noten in Duft und Geschmack ein echter SpaBma-
cher ist.

DER KLEINE BAR
CUVEE ROT, TROCKEN

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland

Rebsorten: 80 % Merlot / 20 % Cabernet Dorio (Kreuzung aus
Blaufrankisch und Dornfelder)

Alkoholgehalt: 12,5 % Vol.

Trinktemperatur: 13 °C - 18 °C

Dieser kleine Bér ist ein fruchtbetonter leichter Rotwein, der aus
ausgesuchten Trauben cuvéetiert wurde, wobei vor allem Merlot
dominiert. Die Charakteristika der einzelnen Sorten wurden durch
den schonenden Ausbau beibehalten. Das Resultat ist ein harmo-
nischer Allrounder mit zarten Tanninen, der mit seinen beerigen
Aromen ideal fUr jede Gelegenheit ist.

Castelfeder

WEINGUT « TENUTA

DER WINZERABEND MIT BESUCH
VOM WEINGUT CASTELFEDER

50 Jahre intensive Arbeit. 50 Jahre Leidenschaft. 50 Jahre Terroir-
weine mit besonderem Charakter. Tauchen Sie ein in die aufregende
Welt des Sudtiroler Weinguts Castelfeder und erfahren Sie personlich
aus erster Hand, warum das Anbaugebiet Alto Adige zu den facet-
tenreichsten Anbaugebieten Italiens gehort.

Tasting am 18. November 2022 um 18.30 — 20.30 Uhrr | 29,99 €

Wein schafft nicht nur in den eigenen vier Wa allerlei Inspiration
flr geselligen Austausch und Genusserlebel ch in unserem ex-
quisiten Weinbistro in Trittau schaffen wir regelmaBig den Rahmen
flr gewinnbringende und erkenntnisreiche Horizonterweiterung
rund ums Thema Wein. Und so ist es nur folgerichtig, dass unser
Sommelier Markus Alegre Galan wieder spannende und genussrei-
che Tastings geplant hat, zu denen Sie sich, liebe Kunden, gerne
anmelden koénnen. Verflgbare Platze, Tickets sowie alle weiteren
Informationen erhalten Sie am Infoschalter in unserem Markt in Trit-
tau. Wir freuen uns Uber |hr Interesse und winschen Ihnen schon
jetzt einen unvergesslichen Abend.
01. September 2022 Rum-Tasting mit Paul Hahlbohm
19-21 Uhr 1 39,99 €
Wir stellen vor: Weingut Oliver Zeter
18.30 — 20.30 Uhr 1 29,99 €
Riesling — Die Konigin der Reben
18.30 — 20.30 Uhr 1 29,99 €
Dolleruper Destillerie
mit Paul Hahlbohm
19-21 Uhr 129,99 €
. September 2022 SuBweine

18.30 — 20.30 Uhr | 29,99 €
. Oktober 2022 Stdafrika

18.30 — 20.30 Uhr | 29,99 €
. Oktober 2022 Wir stellen vor: Weingut Gaul
18.30 — 20.30 Uhr | 29,99 €
Wir stellen vor: Azienda Agricola
San Cassiano
18.30 — 20.30 Uhr | 29, 99 €
Winzerabend Castelfeder
mit Besuch vom Weingut
18.30 — 20.30 Uhr | 29,99 €
Whisk(e)y-Tasting & Schokolade
mit Paul Hahlbohm
19-21 Uhr | 49,99 €

02. September 2022

16. September 2022

29. September 2022

. November 2022

. November 2022

. Dezember 2022




14

HABT IHR EUCH SCHON EINMAL GEFRAGT, ...7?
... WOHER DAS WORT ,PICKNICK* KOMMT?

Habt ihr im Sommer auch das Gefiihl, dass drauBBen alles besser schmeckt? Eine
frische Melone unter freiem Himmel, ein Stlck Kuchen gemUtlich auf der Pick-
nickdecke im Garten oder im Park genieBen? Herrlich! Ein Picknick ist im Grunde
schnell geplant und macht gemeinsam mit Freunden gleich doppelt so viel Spal.
Aber was bedeutet eigentlich dieses lustige Wort ,,Picknick® und wer kam auf die
Idee, den Esstisch nach drauBen zu ,verlagern®?

Das Picknick, so wie wir es heute kennen, kam erstim 17. Jahrhundert in Frankreich
in Mode. Vor allem Adelskreise erfreuten sich daran, ihr Mahl an einer langen Tafel
in der freien Natur zu genieBBen. So richtig populér wurde das Picknick allerdings im
viktorianischen England. Queen Viktoria liebte es, drauBen zu speisen und setzte
so einen neuen Trend. Doch woher stammt eigentlich das Wort ,,Picknick*? Das
ist nicht ganz sicher: Wahrscheinlich vom franzésischen Ausdruck ,pique-nique”.
Der Begriff setzt sich zusammen aus ,,piquer” (aufpicken) und ,,nique* (Kleinigkeit).
Doch auch die Englander beanspruchen das Wort fUr sich, abgeleitet von ,to pick®
(etwas holen). Die Wahrheit liegt vermutlich in der Mitte. Auf jeden Fall wurde der
klassische Picknickkorb, der sowohl das Essen als auch eine Decke, Geschirr
und Besteck enthalt, im 19. Jahrhundert von den Briten erfunden. Seitdem ist der
Picknickkorb ziemlich groB3 in Mode geraten.

Womit beflllt ihr ihn denn am liebsten? Mohren, Paprika, Gurke, Kohlrabi? Dazu
Mini-Tomaten, kleine Frikadellen oder stiBe Waffeln? Klingt super. Wir haben noch
eine tolle Idee fur euren Picknickkorb. Wie wére es mit frischen Pizzaschnecken
aus Blatterteig? Absolut lecker und der Hingucker auf jedem Picknick-Buffet. Viel
Spal3 beim Zubereiten und Picknicken natUrlich.

PICKNICK-
Zutaten fUr sechs Portionen:
e 2 Pck. Blatterteig, ausgerollt
e 1 Zwiebel
¢ 1 Becher Schmand
e 1 Pck. geriebener Kase (200 g)

e 250 g gekochter Schinken
e Salz und Pfeffer nach Belieben

Los geht’s:

Ofen auf 200 °C vorheizen. Zwiebel und
Schinken wdrfeln, mit Schmand und Kéase
vermischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Ausgerollten Blatterteig damit be-
streichen und zu einer ,Wurst® einrollen.
SchlieBlich mit einem scharfen Messer in
Streifen schneiden und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech legen. Die
Backzeit betrégt ca. 20 Minuten.
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im Abgabecoupon ein. Mit etwas Gliick gewinnen Sie einen
von insgesamt funf 25-Euro-Einkaufsgutscheinen von EDEKA
Stllau oder Marktkauf Sullau. Teilnahmekarte vollstandig ausflil-
len und bis zum 17. September 2022 im Markt abgeben oder
per Post einschicken. Die Gewinner werden schriftlich benach-
richtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Viel Gllick! PLZ/Ort

StraBe und Hausnummer

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen sind EDEKA-und Marktkauf-Mitarbeiter und deren Angehdrige. Den ausgefliliten Coupon bei EDEKA Sdillau oder Markt-
kauf Sullau abgeben. Einsendeschluss ist der 17.09.20022. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir weisen Sie darauf hin, dass
lhre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung lhrer Teilnahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den streng vertraulichen Umgang
mit lhren Daten und werden diese 16schen, sobald sie nicht mehr zur Durchfliihrung benétigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz Ihrer
Daten hat bei uns oberste Prioritat. Wir haben bereits jetzt unsere Datenschutzhinweise fUr Sie aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung zu
lhnen zu pflegen und Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Européi-
schen Datenschutz-Grundverordnung lhre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kdnnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung |hrer Daten widersprechen.
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