Liebe Kunden, Weihnachten ist das Fest der Lie-
be! Mit keiner anderen Zeit im Jahr verbinden wir so
schone Dinge wie das Beisammensein im Kreise
der Familie, das Zusammensitzen an einer festlich
gedeckten Tafel und einer besinnlichen Stimmung,
die das Miteinander und die Gesprache wahrend
der Feiertage tragt und begleitet. Alles verstromt
den Geist der Weihnacht. Kerzenschein. Frieden.
Was fur eine wunderbare Zeit.

In der Realitat verbinden wir haufig jedoch mit kei-
ner anderen Zeit im Jahr so langfristige und mit-
unter nervenaufreibende Absprachen im Familien-
und Bekanntenkreis. Besinnlichkeit bleibt da meist
ein frommer Wunsch. Gesprache und Fragen, wie
die folgenden, kommen |hnen sicherlich auch be-
kannt vor: Feiern wir wieder so wie im letzten Jahr?
Eigentlich kénnte man doch auch mal bei uns fei-
ern, damit die Kinder wahrend der Feiertage nicht
stundenlang auf der Autobahn unterwegs sind.
Warum kochen wir nicht einmal etwas Neues?
Und muss dieses Ritual mit der Blockfléte nach
Uber 30 Jahren wirklich noch sein? Fragen Uber
Fragen, von denen die meisten eher wenig Besinn-
lichkeit erzeugen.

Nach wochenlangen Besprechungen und Planun-
gen steht dann fest: Es bleibt alles genau so, wie
es schon immer war. SchlieBlich ist Weihnachten.
Da gilt es, Traditionen zu pflegen und Rituale ein-

zuhalten. Wir von EDEKA Stllau sind der Meinung,
dass am Festhalten schonen Brauchtums tatséach-
lich nichts verwerflich ist. Doch wéare es nicht wun-
derbar, wenn trotz aller bewahrten Dinge, die wir
am Weihnachtsfest seit Jahrzehnten zu schéatzen
wissen, frischen Ideen und neuen Impulsen nicht
wenigstens eine Chance gegeben werden kénnte?
Vielleicht einmal ein kdstliches Wildgericht bei ,den
Kindern* zelebrieren , Traditionsgans* bei Oma und
Opa? Wie immer Sie sich auch entscheiden mo-
gen: Ihnen und lhren Familien winschen wir ein
wunderschones Weihnachtsfest mit ruhigen Mo-
menten der Einkehr und der Besinnung auf das,
was wirklich wichtig ist: die Familie, die Gesund-
heit und die persdnliche Zufriedenheit. GenieBen
Sie das Fest mit allen Sinnen.

Tai Rosso
Collo Berici DOC

Anbaugebiet: Venezien, ltalien
Weingut: Gianni Tessari
Rebsorten: 100 % Tai Rosso
Trinktemperatur: 16 °C — 18 °C
0,75-1-Flasche

1 Liter = 14.65

Angebote giiltig vom
6. bis 24. Dezember 2021

Fur Druckfehler Gbernehmen wir keine
Haftung. Abgaben nur in haushaltstblichen
Mengen. Alle Preise in Euro! Alle Preise sind
Abholpreise!



Haben Sie schon einmal Wildfleisch genossen”? Wenn nicht, probieren Sie es doch einfach
mal. Wildfleisch schmeckt nicht nur sehr gut, sondern ist auch gesund. Es enthalt beson-
ders viel Eiwei — mehr als Rind-, Schweine- oder Geflugelfleisch. Zusammen mit Fisch
gehort es zu den eiweiBreichsten Fleischarten. Das im Wildfleisch enthaltene Eiweil3 hat
zudem eine besonders hohe biologische Wertigkeit und ist leichter verdaulich als andere
EiweiBarten, da es einen niedrigen Anteil an Bindegewebe hat. Das Fleisch von Reh-
oder Rotwild enthalt auBerdem die wertvollen und fUr die ausgewogene Erndhrung so
wichtigen Spurenelemente Selen, Eisen und Zink in hohen Anteilen. Wildfleisch ist zudem
mager, cholesterinarm und garantiert frei von Medikamenten.

Der Abteilungsleiter der Fleischerei in Bargteheide, Alexander Keske, empfiehlt von daher
nicht umsonst die volle Vielfalt allerbesten Wildfleischgenusses. Was darf es sein? Hirsch-
braten oder -steak aus der Keule? Oder zartes Hirschgulasch? Wie ware es einmal mit
einem exquisten Reh- oder Frischlingsriicken? ,Gepaart mit den richtigen GewUlrzen ist
Wildfleisch eine tolle, geschmackliche Alternative zum bekannten Bratengenuss®, weif3
Alexander Keske und zahlt die passenden Gewdirze gleich auf: ,Neben den Klassikern
Lorbeer und Wacholder eignen sich auch Sternanis oder leichte Noten von Zimt hervorra-
gend zum Wild. Hierzu einfach bei der Zubereitung der SoBe eine Zimtststange hinzufu-
gen.“ Sein finaler Tipp: ,Lassen Sie sich — nicht nur zum Weihnachtsfest — inspirieren von
der ,Wildvielfalt“ in unseren Markten. Sprechen Sie uns an; gerne beraten wir Sie zu den
einzelnen Produkten rund um Hirsch, Reh und Wildschwein.*

Und naturlich halt Alexander Keske auch noch ,alternative Schmankerlin® fur all diejeni-
gen bereit, die sich gar nicht fur Wildfleisch begeistern wollen. ,Feines, rosa gebratenes
Roastbeef ist fur alle Freunde hochwertigen Rindfleischs immer eine wahre Freude. Der
Steak-Klassiker zeichnet sich namlich durch ein sehr saftiges und gleichzeitig bissfestes
Fleisch aus. Entweder mit Rostkartoffeln oder auch Remoulade serviert, bildet Roastbeef
immer einen stilvollen Rahmen auf einer festlich gedeckten Tafel”, wei Alexander Keske.

Sie sehen: lhre ,Festtagsberater” der Frischetheken stehen bereit, um Ihnen mit Rat und
Tat bei der MenUplanung flrs Fest hilfreich zur Seite zu stehen. Wir wiinschen viel Freude
beim Planen und spéter natlrlich beim GenieBen.

Ob kostliche Wildvielfalt oder Feines vom Rind: Alexander Keske aus Bargteheide
empfiehlt Innen garantiert Kdstliches. Nicht nur zum Weihnachtsfest.




Einkaufsliste fUr zwei Personen:

e 2 Zwiebeln und 1 Karotte ® 1 Stange Staudensellerie ® 300 ml Rotwein

¢ 100 ml Rotweinessig ® 1 Lorbeerblatt und 1 Thymianzweig ® 2 GewUrznelken

e 1/2 TL Pfefferkdrner e Zucker, Salz ® 400 g Hirschgulasch e Pfeffer

e 2 EL Weizenmehl e je 1 EL Olivendl und Butter ¢ 400 ml Wildfond

e 1 TL fein abgeriebene Bio-Orangenschale e 4 EL frisch gepresster Orangensaft
e 80 g getrocknete Soft-Pflaumen e 40 g Rosinen e 1 EL fein gehackter Rosmarin
* 1 EL Balsamico-Essig e kleine Rosmarinzweige zum Anrichten

Zubereitungsempfehlung:
Zwiebeln schalen und vierteln, Karotte schalen und in Scheiben schneiden, Stau-
densellerie putzen, waschen und quer in ca. 3 cm groB3e Stlicke schneiden.

Rotwein mit Rotweinessig, Zwiebeln, Karotte, Sellerie, Lorbeerblatt, Thymianblatt-
chen, Nelken, Pfefferkérnern, %2 TL Zucker und V2 TL Salz aufkochen, vom Herd
nehmen und auf Zimmertemperatur abkuthlen lassen.

Hirschgulasch in eine Schissel geben, mit der Rotweinmarinade begieBen, alles
abgedeckt im Kuhlschrank Uber Nacht durchziehen lassen.

Wildschweinfleisch aus der Marinade nehmen, auf Klchenpapier abtropfen lassen.
Fleisch salzen, pfeffern und mit Mehl bestauben. Olivendl und Butter in einem Bra-
tentopf erhitzen, Fleisch zugeben und unter Ruhren 4 — 5 Minuten anbraten.

200 ml Rotweinmarinade durch ein Sieb zum Fleisch gieen, Wildfond zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, alles 25 — 30 Minuten kdcheln lassen.

Orangenschale, Orangensaft, Soft-Pflaumen, Rosinen, Rosmarin und Balsami-
co-Essig zum Ragout geben, alles weitere 35 — 40 Minuten garen.

Wildschweinragout mit Rosmarinzweigen, Kartoffelnudeln und Pflaumenkompott
anrichten.




Meistens ist man sich dessen gar nicht so sehr be-
wusst: Man betrachtet den vollen Teller mit dem Fisch
oder dem Braten und ist voll des Lobes. Die ,Beila-
gen“ (alleine der Begriff suggeriert schon eine gewisse
Zweitrangigkeit) werden maximal zur Kenntnis genom-
men und werden im Kontext der ,Hauptkomponente®
gewurdigt. Grund genug fur uns von EDEKA Sillau,
einmal diese leckeren Dinge aus der zweiten Reihe ins
Rampenlicht zu riicken. Feiern Sie gemeinsam mit uns
ein Fest flr Beilagen. Und vielleicht entdecken Sie dann
einen Teller voller geschmacklich-aufregender Haupt-
speisen. Von Beilagen im oben beschriebenen Sinne
keine Spur mehr. Wir wiinschen viel Freude beim Zube-
reiten und GenieBen.

EIN FEST FUR
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Einkaufsliste: FUr die Zubereitung leckerer Kroketten empfehlen
* 800 g mehlig kochende Kartoffeln ¢ 3 Eier wir die ,tollen Knollen aus der Region* vom

* 100 g wurziger Parmesan  Panierme Kartoffelhof Moller aus Bartelsdorf
¢ 1 Prise Muskatnuss .

e Salz und Pfeffer ® Ol zum Frittieren

Zubereitung:

e Kartoffeln schalen und kochen

e Kartoffeln mit einer Gabel klein driicken

e 2 Eier und den geriebenen Kése dazugeben
und alles miteinander verrhren

e mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken

e Ol in einem Topf erhitzen

e die Kartoffelmasse auf der Arbeitsflache zu einer
l&nglichen Form rollen und auf Lange schneiden

e 2 Eier verquirlen

e Paniermehl in einen tiefen Teller geben

e Krokettenrohlinge durch das Ei ziehen und im
Paniermehl panieren

e Kroketten ca. 5 Minuten im Ol frittieren

e alles zusammen mit den anderen Beilagen auf
einem Teller anrichten




Auchy ein, Kungluerk, fur sich

...und alles andere als nur eine schmuckende Beilage: der Bregen-
zer Gluhweinkase. Mit seiner weinroten Rinde und dem hellen Teig
nicht nur optisch ein Blickfang. Eine Affinage aus Glihwein, Zimt,
Nelken und Kardamom verleiht dem feinwlrzigen Bergkase aus
Osterreich (Kuhmilch) eine angenehme SiiBe.

Erhaltlich an unseren Kasetheken, gerne auch auf Vorbestellung,
sprechen Sie uns gerne an!

Edles Pioree milt Tsffels,

Einkaufsliste:

e 1300 g Kartoffeln, geschéalt

e 250 ml Sahne oder Cremefine
e 3 EL Truffeldl

e 40 g Truffelbutter

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, waschen und in reichlich Salzwas-
ser gar kochen. AbgieBen, zerstampfen und mit den
restlichen Zutaten abschmecken. Evtl. noch etwas Butter
zugeben, aber ACHTUNG: nicht so viel, sonst wird der
Truffelgeschmack zu dominant!

Einkaufsliste: XL, : + %
¢ 1 Kopf Rotkohl ¢ 120 g Butter oder Ganse-/Entenschmalz .

*

~ © 2 EL Mehl » 4-5 Schalotten oder 3-4 rote Zwiebeln

e 3 Boskoop-Apfel ® 500 ml Gliihwein 50@ ml Gemiisebriihe

e 3 EL Apfelessig ® 3 EL brauner Zucker ® 4 TL schwarzer Pfeffer
e23TLSalze4TL gehackten Thymian e 5-6 Lorbeerblatter

e etwas Rosmarin @ je 1 Prise Zimt und Muskat

* 3-4 Wacholderbeeren ¢ 1-2 EL Speisestarke zum Abbinden
Zubereitung: 0

Rotkohl in diinne Streifen schneiden, Zwiebeln in Ringe schneiden.

) Apfel in kleine Stlicke schneiden. Schmalz in einer Pfanne erhitzen,

Zwiebeln anschwitzen, Mehl hinzugelpen und braunen. Rotkohl hin-

zugeben. Kurz mitbraten, dann mit Glihwein und Brihe abléschen.
" + .

Koécheln lassen, mit Gewdirzen abschmecken. Ca. 2 Sturjden abge-

deckt kdcheln lassen, erneut mit Gewlrzen abschmecken. Wachol-

derbeeren und Lorbeerblatter entfernen.

*

\or dem*Servieren noch mal aufkochen.xSpeiséstérke mit etwas

Wasser verriihren und in die kdchelnde Masse geben, unter Rihren

erhitzen, bis die Masse eindickt. -+
" .




GLUHWEIN ODER PUNSCH?
DAS IST HIER DIE FRAGE!

Ob Shakespeare beim Verfassen seines ,,Hamlet” einen Punsch oder einen Glihwein
genossen hat, ist an dieser Stelle wahrscheinlich tatsachlich nicht die Frage. Interes-
sant dirfte aber sein: Worin besteht eigentlich der Unterschied zwischen Glihwein
und Punsch? Im Grunde ist es ganz einfach.

Der Begriff ,Punsch kommt aus der indischen Hindi-Sprache und bedeutet dort
Lfunf, Treffend sind damit die traditionellen funf Zutaten des Punsch gemeint: Tee
oder Wasser, Zucker, GewUrze, Zitrone und Arrak. Es waren britische Seefahrer, die
das Getrank im 17. Jahrhundert mit nach Europa brachten. Weil Arrak eine ziemlich
exotische Spirituose aus Reismaische und Palmwein ist, wird er meist durch Rum
ersetzt — und da sind wir schon beim Unterschied zwischen Glihwein und Punsch.
Wie der Name ,Glihwein“ bereits sagt, besteht er zum Uberwiegenden Teil aus
Wein. Die verschiedenen GewdUrze, meist Zimt, GewUrznelken, Zitronenschale und
Sternanis, geben dem heif3 servierten Klassiker die warmende Wirze. Seine traditio-
nellen Wurzeln hat klassischer Glihwein im mittelalterlichen Wurzwein. Dieser wurde
allerdings kalt getrunken. In der heutigen Zeit kann mit Schokolade, Sahne oder
Marzipan das beliebte HeiBgetrank nach Belieben verfeinert werden.

Und wir waren nicht EDEKA Sullau und dies hier nicht die Genuss-Seiten, wenn wir
an dieser Stelle nicht den neuesten Glihwein-Hochgenuss aus GieBen vorstellen
wurden, den wir exklusiv in diesem Winter in unseren Markten anbieten: Die ,hei-
Ben“ Gluhweine vom ,Schorlefranz® Uberzeugen in den klassischen Varianten Rot
und WeiB und zusétzlich in hocharomatischen, alkoholfreien Varianten ,Mandarine*
und ,Granatapfel“. Vom Umstand, dass erstere Sorten ,Glihweine” sind und die
letzteren, alkoholfreien als ,Punsch” deklariert sind, soll uns dabei natirlich nicht
stéren. Spétestens beim ersten Schluck werden Sie sich denken: ,Schorlefranz
oder kein Schorlefranz? Das ist hier garantiert nicht die Frage!“ Wir wiinschen glu-
hend heiBen Genuss!
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SCHORLEFRANZ'

WEINSCHORLEN

Glihwein

versch. Sorten
je 0,75-1-Flasche
1 Liter = 7.99
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GLUHFRANZ

Roter 61

Der ,rote Gluhfranz* Uberzeugt durch winter-
liche Gewurze und Aromen von schwarzen
Winterwaldbeeren sowie einem kraftigen Bou-
quet. Mit einer festlichen Note aus Orange,
Zimt, Kardamom, Nelken und fruchtigem Ap-
fel stimmt der ,weiBe GlUhfranz"“ geschmack-
voll auf die gemutliche Weihnachtszeit ein.

Punsch

versch. Sorten
je 0,75-I-Flasche
1 Liter = 5.99
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Sowohl der Mandarinen- als auch der Granat-
apfelpunsch verzaubern mit einer unglaublich
fruchtigen, aromatischen Note bei gleichzei-
tiger Anwesenheit einer fein abgestimmten
weihnachtlichen Wirze. Nicht klebrig, son-
dern extrem lecker.



Gemeinsam mit seiner Lebensgefahrtin erntet Thomas Eggers seit
2010 mit viel Hingabe Honig von seinen Bienenvdlkern. Wohnhaft im
schoénen Hamfelde im Kreis Stormarn, schwéarmen seine ca. 18 Bie-
nenvolker zwischen Frihjahr und Sommer hauptsachlich im schénen
Naturschutzgebiet der Hahnheide aus. So entsteht zum Beispiel im
Frahjahr der leckere Blitenhonig, dessen Geschmack hauptsachlich
von einer Vielzahl verschiedener Bliten von Garten- und Wiesenblu-
men sowie Obststrauchern und -baumen gepragt ist. Zur Rapstracht
wandert Herr Eggers mit seinen Volkern dann in umliegende Gemein-
den, denn in Hamfelde und Umgebung gibt es hauptsachlich Garten,
GrUnland und Wald.

»Samtlicher Honig, den ich verkaufe, das ist neben dem Sommerhonig
auch Raps- und Blutenhonig, stammt ausschlieBlich von meinen eige-
nen Bienen®, erzahlt Imker Thomas Eggers im persdnlichen Gespréach,
das heiBt, ich kaufe grundsatzlich keinen Honig dazu. Somit kenne ich
die Betriebsweise, die eine ,gute imkerliche Praxis® beinhaltet sowie
die Art und Weise der Honigernte, das Sieben und Rihren des Honigs.
Naturlich wird dem Honig nichts entzogen oder hinzugeflgt. Er wird
lediglich gesiebt und durch zweimal tagliches ca. 14-tagiges Ruhren
zu einer fein cremigen Konsistenz gebracht, bevor er in die Glaser ab-
gefullt wird.”

Der Clou: Beim Neubau der Trittauer Filiale kam die Idee auf, einen Teil
dazu beizutragen, den Bienenvdlkern von Herrn Eggers weitere Nah-
rungsquellen zur Verfligung zu stellen. So wurde das Dach mit Sedum
begriint, da diese Blite besonders im August und September gern
von Bienen angeflogen wird, weil zu dieser Zeit nicht viele Pflanzen
blihen. So sammeln die Bienen von Herrn Eggers seit 2019 auch auf
dem Dach der Trittauer Filiale Nektar fir den Sommertrachthonig der
nach der Ernte des Rapshonigs, fir den Thomas Eggers Ubrigens im
Jahr 2014 im Rahmen einer Honigbewertung des Landesverbandes
Schlesweig-Holstein einen ersten Preis in Gold erhielt, wieder in der
Region Hamfelde gesammelt wird. Nicht nur Imker Thomas Eggers,
sondern auch wir von EDEKA SUllau sind von daher sehr stolz, dass
dieses Projekt nun ,honiggelbe Frichte” tragt und wir Ihnen exklusiv
den Sommertrachthonig als , Trittauer Honigtopf“ in unserem Markt in
Trittau anbieten konnen. Das ist feinster Deutscher Honig vom Imker
nebenan. Probieren Sie ihn einmal. Wir sind davon Uberzeugt, dass Sie
zum Trittauer Honig-Fan werden.

EDEKA Sullau
in Trittau




Im Allgemeinen wird angenommen, der Christstollen habe sei-
nen Namen daher, dass er von den Bergleuten mit unter Tage
genommen wurde. Wegen seiner besonderen Zusammenset-
zung war der ,Kuchen® immer saftig und trocknete nicht so
schnell aus. Zudem verdarb er unter Tage nicht so schnell und
war ein gutes, weil energiespendendes Nahrungsmittel fur die
hart arbeitenden Bergleute. Aus diesem Grund soll er den Na-
men ,Stollen erhalten haben — eben wie der Stollen, in dem er
verzehrt wurde.

Heute assoziieren wir vor allem Weihnachten mit dieser tradi-
tionellen Spezialitdt. Und die Stadt Dresden. Damit ein Stol-
len als Dresdner Christstollen bezeichnet werden darf, muss
er Butter, Mehl, Orangeat, Zitronat und Rosinen erhalten. Der
Buttergehalt muss bei mindestens 50 Prozent liegen. Konser-
vierungsstoffe, Aromen und auch Margarine sind als Zutaten
im Dresdner Christstollen verboten. Den Uberlieferungen zufol-
ge ist es dem Béacker Heinrich Drasdo aus Torgau in Sachsen
zu verdanken, dass der Stollenteig mit reichhaltigeren Zutaten
verbessert wurde, wie etwa mit Mandeln oder Trockenfriichten.
Damit schuf er die Grundlage fUr den heute so beliebten Stol-
len, der in Sachsen auch als Striezel bekannt ist.

Wenn Sie jetzt ebenfalls Lust auf einen selbst gebackenen
Christstollen haben, kénnen wir das sehr gut verstehen. Wir
wlnschen viel Spal beim Backen und himmlischen Genuss.

Se /&?wm Sie ZZ/'m Géﬂm m%!

Am besten lagern Sie den Christstollen, indem Sie ihn in Alu-
folie einwickeln und noch mal in eine Plastiktlte, damit er luft-
dicht verpackt ist. Gelagert wird der Stollen am besten an ei-
nem kuhlen Ort, wie zum Beispiel im kihlen, trockenen Keller.
Im Kuhlschrank kann der Stollen jedoch austrocknen. Nach
1-2 Wochen ist er in der Regel erst richtig gut durchgezogen.
Luftdicht verpackt und kuhl gelagert kénnen Sie ihn mindes-
tens noch zwei weitere Wochen aufheben.

FESTLICHE
GENUSS-
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Kalifornische

Mandeln

fein gemahlen
volles Aroma
200-g-Packung
100g=1.20
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Bio-Sultaninen
fruchtig und s
200-g-Packung
100 g =-.55




Zutaten fir den Hefeteig

* 150 g Rosinen

e > TL Zitronenschale

e 50 g Orangeat

e 50 g Zitronat

® 50 g gemahlene Mandeln

* 60 ml Rum

e 425 g Weizenmehl (Type 405)
¢ > Wurfel frische Hefe (ca. 42 Q)
e 75 ml Milch

e 100 g Butter

o1 Ei(Gr. M)

e 50 g Zucker

e 1 Pck. Vanillezucker

e > Prise Salz

e 15 TL Zimt

e 4 TL Kardamom

e 4 TL Muskat

Zum Bestreichen
e 40 g Butter
e 75 g Puderzucker

CHRISTSTOLLEN

Zubereitung:
Rosinen, Zitronenschale, Orangeat und Zitronat zusammen mit Rum und gemahlenen
Mandeln mischen. Etwa eine Stunde durchziehen lassen.

Mehl in eine Schissel geben, mit den Fingern eine kleine Kuhle bilden. Hefe dort hinein-
bréseln. Die Milch kurz lauwarm erwérmen. Etwa 2 EL der lauwarmen Milch und eine Prise
Zucker Uber die Hefe geben und in der Kuhle kurz miteinander vermischen. Etwas Mehl
darUberstreuen. Diese Mischung abgedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen
lassen.

Butter in kleinen Stiicken auf das Mehl geben. Eier, Zuckersorten und Salz zusammen mit
den GewdUrzen darlbergeben. Zunéchst alles kurz miteinander vermischen, dann mit den
Knethaken auf hdchster Stufe mindestens 5 Minuten kréaftig durchkneten. Wahrenddessen
nach und nach die Milch zugeben und unterkneten. Zum Schluss kurz die Frichte-Rum-
Nuss-Mischung unterkneten. Nochmal abgedeckt etwa 30 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig nochmals kurz durchkneten. Den Teig
zu einem langlichen Laib formen. Mit der Teigrolle etwa die Hélfte des Stollens Uber die
lange Kante etwas flach rollen.

Den dickeren Teil dariberschlagen und den Laib mit den Handen noch mal zurechtformen.
Backblech mit Alufolie, dann mit Backpapier belegen. Die Stollen darauf platzieren und zu-
gedeckt nochmals 30 Minuten gehen lassen. Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze herunter-
schalten und die Stollen direkt in den Ofen legen. Stollen ca. 45-50 Minuten backen. Falls
die Stollen zu dunkel werden, mit Alufolie abdecken, bis sie fertig gebacken sind.

Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur flissig werden lassen. Die Stollen direkt,
wenn sie noch heiB sind, mit Butter bestreichen. Abkuhlen lassen. Jetzt noch mit flissiger
Butter bestreichen und dick mit Puderzucker bestreuen.




Auf dieser Seite prasentieren V\./ir*lhnenBeWéhrtes — und dag aus
gutem Grund. SchlieBlich muss das Rad nicht immer neu erfunden
werden, wenn es um haohhaltig_e, regionale Aspekte geht, die gera-
de jetzt zu Beginn der Weihnachtszeit einen besonders'wiirdeyvollen

Rahmen verdienen. Ob wohlige Wérme oder duftender Kaffee, ob.

#eines Fleisch oder Fisch; Das Weihnachtsfest mit wunderschénen
Dingen und Lebensm%% von hier zaubert nicht nur eine ganz ein-
zigartige Stimmung, es-férdert nachhaltig re@ionale Partnerschaf-

" ten, die weit Ubers Fest hinaus ;eine frohe'Botsoh,aﬁ verkinden®. -
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Hermann Jiilich

J- z z t /' Werkgemeinschaft

Wohl niemand kann sich der Behaglichkeit eines knisternden Ka-
minfeuersentziehen, ganzbesondersdannnicht, wenn ,die Basis*
flrsgemdtliche FeuerausbesondersgutemHausekommt. Wirvon
EDEKA Sillau sind stolz darauf, Ihnen durch unsere nunmehr
Uber einjahrige Kooperation mit der Hermann Julich Werkge-
meinschaft, die sich der soziotherapeutischen Betreuung see-
lenpflegebedurftiger Erwachsener widmet, die praktischen und
vielseitigen ,Julichter” anbieten zu kdnnen. Die Brennholzwerk-
statt der Werkgemeinschaft hat ihren Sitz in Hamfelde. Hier
stellen die Betreuten Anztindholz her, die sogenannten ,Julich-
ter”, eine praktische Hilfe, um schnell und einfach Kaminholz zu
entzUnden. Fur ein warmes, kuscheliges Licht!

KAFFEE }--

Kifle Browods, NG

Teilen Sie unsere Leidenschaft fur Kaffee von herausragender
Qualitat und ,regionaler Note“. Hinter ,Kaffee Brewda“ steht
der zweifache deutsche Vizerdstmeister und Goldmedaillenge-
winner der Rdstergilde Eric Brockholz, der sich mit viel Charme
und purer Leidenschaft das Kaffeerdsten zur Lebensaufgabe
gemacht hat. Das Ergebnis sind spannende Kaffeekreationen —
aus der Hansestadt. Machen Sie doch die Kaffeegprobe aufs Ex-
empel, zum Beispiel beim gemutlichen Adventskaffee im Kreise
Ihrer Lieben.

,Der Schonmoorer Hof als Familienbetrieb steht fur artgerechte
gesunde Freilandhaltung von Enten, Gansen, anderen Geflligel-
arten und Schweinen®, beschreibt Betreiber Frank Gadow die
Hofphilosophie und erganzt: ,Das Konzept umfasst eine naturli-
che Haltung der Tiere, kurze Wege zur hofeigenen Schlachterei
und die direkte Vermarktung und Lieferung von frischer Ware.
Zu unserer Philosophie gehdrt die persoénliche Betreuung und
Beratung der Kunden.” Dem ist im Grunde rein gar nichts hin-
zuzufugen und pradestiniert die kostlichen Delikatessen vom
Schoénmoorer Hof als Zutaten flr ein weihnachtliches Mend.
Stdbern Sie in Ruhe durch unser ,regionales Regal“, das Sie in
unserem Markt in Trittau finden.

Bestellen Sie das Gefliigel vom Schénmoorer Hof

ganz bequem Uber unseren Bestellzettel vor.



NUTZEN SIE UNSEREN
VORBESTELLSERVICE!

FUr eine stressfreie Vorbereitung des Fest-
tagsmenus nutzen Sie einfach unseren Vor-
bestellservice. Ob Fleisch, Wurst, Fisch oder
Kase: Sprechen Sie uns direkt an, schreiben
Sie uns eine E-Mail (bestellungen@suellau-le-
bensmittel.info) oder nutzen Sie die an den
Bedientheken ausliegenden Vorbestellisten,
die Sie auch im Netz finden. Hierzu einfach
den QR-Code scannen und dann alles zum
bestellten Zeitpunkt ohne langes Anstehen
ganz bequem abholen und geniel3en.




/UM FEST!

Weihnachten in der Pfalz, da denkt man an frostige Fahrten Uber die Weinstra-
Be oder schnuckelige Weihnachtsmarkte in Neustadt oder Bad Durkheim. Wo-
bei — seit ein paar Jahren denkt man vielleicht auch ein klein wenig an Hawaii.
Hawaii? Das ist Markus Schneiders ,,Schuld®, der mit seinem ,Mele Kalikimaka“
eine ganz besondere Weihnachtscuvée erschaffen hat. Benannt ist der Wein
nach einem amerikanischen Weihnachtsklassiker, der in seiner bekanntesten
Version von Bing Crosby eingesungen wurde. Die Worte ,Mele Kalikimaka“
stammen von den hawaiianischen Inseln, wo sie anstelle von ,Merry Christmas*
gesagt werden. Die polynesische Sprache kennt weder ,r“ noch ,s“, daher fand
man in ,Mele Kalikimaka” die nachste Annaherung.

Wie immer gibt es den Weihnachtswein von Markus Schneider nur vom 24.
November bis 24. Dezember. Wie gut, dass wir uns gleich ein Kontingent fur
Sie sichern konnten. Denn Markus Schneider hat das, was man sich unter
einem Weihnachtswein vorstellt, perfekt getroffen. Die Cuvée aus Merlot mit
etwas Cabernet Dorsa stimmt mit ihren Aromen von reifen Kirschen, Cassis,
Schokolade, Lakritz, Pfeffer und Nelken perfekt auf die Feiertage ein. Druck-
volle Eleganz, Uppig, aber nicht schwer, persistent im Abgang und irgendwie
auf freundliche Art bombastisch, wird er auch noch lange nach den Feiertagen
nachhallen. Wenn man sich dann noch eine der leider immer viel zu raren Fla-

schen aufbewahrt hat.

Sullau

Ich winsche lhnen also ,,Mele Kalikimaka*
oder wie man in der Pfalz sagen wirde:
ein frohes Weihnachtsfest.

Ihr Markus Alegre Galan, Sommelier

&
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WEIHNACHTS-
ROTWEINCUVEE
MELE KALIKIMAKA®

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland
Rebsorten: Merlot / Cabernet Dorsa
Alkoholgehalt: 14,0 % Vol.
Trinktemperatur: 16 °C - 18 °C

Der *,,I\/Iele Kalikimaka“ "von Markus
Schneider zeigt ein Uppiges Bukett von
Waldfrichten, ~ Amarenakirschen  und
Pflaumen mit Zimt, etwas Schokolade
sowie Vanille gesellen sich hinzu sowie
ein Hauch von Lakritz. Am Gaumen ist er
kraftvoll upd voller Spannung, samtig mit
weichen Tanninen und wunderbar ausge-
wogenen Fruchtnoten. .
0,75-I-Flasche

1 Liter = 33.32

W

CHATEAU BRUN
SAINT-EMILION
GRAND CRU

Anbaugebiet: Saint-Emilion,

Bordeaux, Frankreich

Rebsorten: 80 % Merlot/ 19 % Cabernet Franc/
1 % Cabernet Sauvignon

Alkoholgehalt: 13,0 % Vol.

Trinktemperatur: 16 °C - 18 °C

Delikate Nase von roten Friichten wie Kirsche
und Cranberry gepaart mit einer leichten Rau-
chernote. Ein angenehmer, belebender Kdrper
mit schmelzenden Tanninen. Der Abgang &uBert
sich in Noten von Johannis- und Heidelbeere. Ein
wahrer Preis-Genuss-Sieger aus dem Bordeaux,
der beispielsweise sehr gut zu Schweinelend-
chen, Filet oder Medaillons passt. Das Chéateau
Brun liegt im Osten der Region Bordeaux im
Département Gironde in Frankreich. Verteilt Gber
die Erhebung im Nordwesten von Saint-Emilion
genieBen die Weinberge von Chateau Brun volle
sUdliche Sonnenbestrahlung.

0,75-I-Flasche
1 Liter = 29,32

21,71



Mele Kalikimaka'is the thing to say,
on a bright Hawaiian

X *

Christmas Day: That’s the island greeting
Vthat we send to you. From the land

x

where palm trees sway. Here'we know
that Christmas will be green

. and hright, the sun to shine by day,
and all the Stars at night. . -

Mele Kalikimaka is Havvaii’é way to say
Merry Christmas to you: '

Bing Crosby  *

1y
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GIOBATTA DOCG
CHIANTI COLLI SENESI

Anbaugebiet: Toskana, Italien

Rebsorten: 90 % Sangiovese / 10 % Canaiolo
Weingut: Andreucci Cantina Il Chicco
Alkoholgehalt: 13,0 % Vol.

Trinktemperatur: 18 °C

Der Wein kommt mit einem saftigen Kirschrot
und zarten violetten Reflexen ins Glas. In der
Nase konkurrieren Aromen von feiner Weich-
sel- und Sauerkirsche mit einer charakteristi-
schen Veilchenaromatik. Am Gaumen trifft eine
saftige Frucht gut eingebundene, feinkdrnige
Tannine sowie eine subtile S&urestruktur. Zu
diesem Wein empfehlen wir neben Huhner-
fleisch unbedingt auch die Wildspezialitaten,
die wir lhnen auf den Seiten 2 und 3 vorge-
Chateau stellt haben.

R U N

i e 0,75-I-Flasche
SAINT-EMILI 1 Liter = 13,32
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... WARUM SUSSE LEBKUCHEN MANCHMAL
AUCH PFEFFERKUCHEN HEISSEN?

Der absolute Klassiker unter den Weihnachtsplatzchen sind Lebkuchen. Sie wurden
bereits Ende des 13. Jahrhunderts in frankischen Kldstern gebacken und kamen
hundert Jahre spater in die heutige ,Lebkuchenstadt” Nurnberg.

Den tollen Geschmack der Lebkuchen machen neben dem Honig die vielen fremd-
landischen Gewdrze aus, die in den Teig kommen. Sie wurden frlher alle als ,,Pfeffer”
bezeichnet. Daher heien Lebkuchen auch Pfefferkuchen.

Am bekanntesten ist euch sicherlich das Pfefferkuchenhaus aus dem Méarchen der
Gebruder Grimm, das natlrlich auch aus leckerem Lebkuchen bestand. Und an
wen musst ihr denken, wenn ihr folgende Gedichtstrophe lest?

Mit Augen von Korinthen A<\
% J und Mandeln drum und dran. b

Wie herrlich wird er's finden

X

Naturlich! Der Pfefferkuchenmann!

Deshalb laden wir euch ganz herzlich ein, zusammen mit euren Eltern einen echten
Pfefferkuchenmann zu backen. Oder Lebkuchenmann. Wie ihr méchtet. Im Grunde
aber ganz egal, denn Weihnachtsstimmung verbreiten beide. Viel SpaB und guten

Appetit! ‘

yb

4

Lebluchen

Zutaten fUr den Leb-(Pfeffer)kuchenteig:
® 500 Gramm Roggenmehl
e 250 Gramm Honig

e 80 Gramm Butter

e 120 Gramm Zucker

e 2 mittelgroBe Eier

e 2 Teeltffel Natron

e 1 1/2 Essloffel Lebkuchengewtrz
Fur die EiweiBspritzglasur:

e 30 Gramm Eiweil

e 200 Gramm Puderzucker

Zubereitung:

Honig und Zucker und Butter in einem Topf
bei mittlerer Hitze erwarmen und gut mit-
einander vermengen. Achtung: Die Masse
darf nicht kochen. Ist alles gut vermengt,
die Masse gut auskuhlen lassen.

Danach Eier, Mehl, Natron und GewUrz gut
unterrUhren, bis alles zu einem geschmei-
digen Teig geworden ist. Den Teig luftdicht
verpacken und am besten Uber Nacht bei
Zimmertemperatur stehen lassen.

Am nachsten Tag kann der Teig dann aus-
gerollt (auf ca. 5 mm) werden und belie-
bige Formen ausgestochen werden (z. B.
Lebkuchenméanner). Die ausgestochenen
Formen werden dann bei 180 °C Ober-
und Unterhitze oder 160 °C Umluft (beim
gleichzeitigen Backen mehrerer Bleche)
gebacken, bis der Teig leicht gebraunt ist
(ganz grob 10-15 Minuten).

Die fertigen und ausgekuhlten Lebkuchen
kénnen dann noch mit EiweiBglasur nach
Belieben verziert werden. Fur die EiweiB-
spritzglasur wird das Eiwei3 einfach mit
dem gesiebten Puderzucker fUr einige Mi-
nuten steif geschlagen, bis Spitzen stehen
bleiben.

Ist die Glasur trotzdem noch zu dunn,
kann noch mehr Puderzucker zugegeben
werden. Die Glasur kann nach Belieben
mit Lebensmittelfarben eingefarbt werden.
Die Dekorationen mit einem Spritzbeutel
auf die Lebkuchen auftragen.




insgesamt funf

ausgeschlossen. Viel Gllck!

im Abgabecoupon ein. Mit etwas Gllick gewinnen Sie einen von

von EDEKA Sillau

oder Marktkauf Stllau. Teilnahmekarte vollstandig ausfullen und bis
zum 8. Januar 2022 im Markt abgeben oder per Post einschicken.
Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg ist

StraBe und Hausnummer

PLZ/Ort

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen sind EDEKA-und Marktkauf-Mitarbeiter und deren Angehérige. Den ausgefliliten Coupon bei EDEKA Stillau
oder Marktkauf Sullau abgeben. Einsendeschluss ist der 8. Januar 2022. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir weisen
Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten

den streng vertraulichen Umgang mit Ihren Daten und werden diese I16schen, sobald sie nicht mehr zur Durchflihrung bendtigt 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 Ihnen zu pflegen und Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf
Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Europaischen Datenschutz-Grundverordnung lhre Daten. Wenn Sie dies nicht winschen, kénnen Sie jederzeit bei
uns der Verwendung lhrer Daten widersprechen.
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OFFNUNGSZEITEN

« HEILIGER ABEND: 7 bis 14 Uhr
|N IH RE H ERZEN . (qilt fUr alle unsere Markte)

Eine Leidenschaft fest in Familienhand: ,Wir sind gltcklich, wenn SILVESTER:
wir um die Weihnachtszeit in die frohlichen Gesichter unserer zu- Bargteheide: 7 bis 16 Uhr
friedenen Kunden schauen und wissen, dass sich unsere mona- Mlin: 7 bis 16 Unr
telange Arbeit gelohnt hat“, sagt Carsten Rosenau. Gemeinsam Marktkauf Sullau Molin: 7 bis 15 Unr
mit seiner Frau Birgit und Sohn Renke verkauft er auch dieses Trittau: 7 bis 16 Uhr
Jahr wieder Weihnachtsbaume an allen EDEKA-Siillau-Stand- Ratzeburg, Am Viehmarkt: 7 bis 15 Unhr
orten. Echte Weihnachtsstimmung inklusive. Der Weihnachts- Ratzeburg, HerrenstraBe: 7 bis 15 Uhr

baumverkauf beginnt am 10. Dezember 2021.
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