Liebe Kunden,

in den nachsten Tagen und Wochen wird wie-
der haufiger die Rede sein vom besinnlichen
Weihnachtsfest. Vom Fest der Liebe und Ein-
kehr. Wir werden héren vom Zusammenhalt in
den Familien, Wohltatigkeit und — es mag gro-
tesk klingen in Zeiten wie diesen — von Frieden
und Geborgenheit. Fur viele Menschen mag
das klingen wie blanker Hohn mit Blick auf die
Krisen, die uns momentan heimsuchen: Ener-
gie, Lieferketten, Personalmangel im Kleinen,
Krieg und Klima im GroBen. Im Grunde haben
alle recht, die behaupten, dass es gerade in
besonderem MaBe schwierig ist, nicht zu ver-
zweifeln, wenn man das, mit allen mdglichen
Konjunktiven und Unwagbarkeiten im Ge-
pack, zu Ende denkt.

Und trotzdem. Gerade jetzt zwingt einen doch
der Kalender im positiven Sinne in eine Art
Besinnlichkeit, eine Form des Nachdenkens
Uber das eigene GlUck, die eigene Situation.
Und wenn das in einem Moment der Ruhe tat-
séchlich einmal gelingt, wenn wir einmal kurz
auBerhalb des Hamsterrades zum Durchat-
men und Nachdenken kommen, dann soll-
te uns der Reichtum, der uns umgibt, doch
einmal unmittelbar offenbart werden. Wir
durfen unser Leben leben und planen. Wir
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haben eine Perspektive, zum Beispiel auf ein
unversehrtes Weihnachtsfest. Verbindet man
solche Gedanken mit dem Glick, das da-
mit einhergeht, stehen materielle Fragen und
Uberlegungen erst einmal an mindestens
zweiter Stelle.

Ganz im Sinne dieser Gedanken winschen
wir lhnen und Ihren Familien ein friedvolles,
besinnliches und wunderschones Weih-
nachtsfest und bedanken uns von Herzen fur
lhre Treue im vergangenen Jahr. Kommen Sie
gesund und gltcklich ins neue Jahr!

Thre Familie Siclffase
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GENUSS-SETEN




Ligrzliciwj_llifql.m -
b 1 Bargtelieide

A Fleisch / WursteThek
pcici_. ()

Eéxh"(—:rsqu‘e

Triicken Sie hier

fiir Hor Service-Ticke!

Nutzen Sié tigim achsten Einkauf unser e-Tic
P
o
[E1e255%

Einfach uR-Foﬂe scannen und mit der App cle
unterwegs iiber Ihre Wartezeit informiert blei

l;rgstgkél;hék'
\ ab jetzt ohn

sc ONCeseent

i

L4 Hier bitte Ihre
N R =3 Nummer Zieh

e
wihd

,Beratung und Auswahl funktionieren ohne Warteschlange im Rucken besonders gut*,
weiB Volker Koop, Abteilungsleiter der Fleischerei in Ratzeburg. ,Deshalb empfehlen
wir Ihnen das Ziehen eines Service-Tickets.*
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Im Bereich vor unseren Frischetheken finden Sie ¢
Ihr Service-Ticket anfordern kénnen. Hier sehen S

Sicherlich d h Sie si hon b kt haben: die Service-Ticket-Displ [ ) . o |
icherlich werden auch Sie sie schon bemerkt haben: die Service-Ticket-Displays in Bargteheide. Dabei haben Sie die Wahl: Sie kénn

der Nahe der Frischetheken unserer Méarkte. Aus gegebenem Anlass mochten wir Ih- dern und dem Terminal direkt entnehmen. Oder a
nen diese ,praktischen Helfer* noch einmal vorstellen und die mit innen verbundenen einfach den QR-Code am Service-Terminal scann
Vorteile aufzeigen. Wartezeit informiert bleiben.

LWir méchten Ihnen den gréBtmdaglichen Service bieten, weswegen wir uns fur die Ein-
fUhrung dieses Systems entschlossen haben®, erlautert Volker Koop, Abteilungsleiter
der Fleischerei unserer Filiale in Ratzeburg: ,Dieses erméglicht es uns, Ihnen wahrend
lhrer Auswahl an der Theke in Ruhe die sorgfaltige Beratung zu gewahrleisten, die Ih-
nen zusteht. Denn: Durch die Zuordnung per Nummer weil3 jeder nachfolgende Kunde
genau, wann er an der Reihe ist. Dies schafft Entspannung wéahrend des Bedienvor-
gangs selbst, aber auch fur Sie als Kunde in der Warteschlange. Sie kdnnen namlich die
Wartezeit nutzen, Ihren Einkauf fortzusetzen, denn Sie wissen ja, an welcher Stelle Sie
an der Reihe sind. Durch die Anzeige auf dem Bildschirm sind Sie jederzeit in der Lage
zu erkennen, an welcher Position in der Warteschlange Sie sich gerade befinden. Unter
dem Strich ergibt sich daraus eine Win-win-Situation fur jeden: Durch eine effektive Nut-
zung lhrer Einkaufszeit verkUrzt sich diese fur Sie; wahrend des Bedienvorgangs an der
Theke selbst haben alle Beteiligten die nétige Zeit und MuBe fur Auswahl und Beratung,
die ein qualitativ hochwertiger Einkauf benétigt.”

Uns ist bewusst, dass die Einfihrung eines neuen Systems zunachst immer einmal
gewdhnungsbedurftig und ungewohnt ist. Deshalb md&chten wir uns bei lhnen ganz
herzlich fUr die bisher schon aufgebrachte Geduld und die Flexibilitat bedanken. Wir
bedanken uns ebenfalls ganz ausdrtcklich flr das positive Feedback, das wir in diesem
Zusammenhang auch schon von lhnen bekommen haben, das uns darin bestétigt,

gerade mit Blick auf die oben beschriebenen Vorteile, hier eine richtige Entscheidung Achten Sie wahrend Ihres Einkaufs auf die Anzeig
getroffen zu haben. Nachste? Auch an der Frischetheke selbst wird al
bedient wird.




SMART-SHOPPER-EINKAUFSWAGEN

Jas Terminal, an dem Sie ab sofort
ie das Terminal in unserem Markt in Ihre Vorteile auf einen Blick

en das Service-Ticket ,analog” anfor- ° Ko :
ber Sie nutzen das E-Ticket. Hierzu Keln AUSRERLEN GIEF AT ] el
das Kassenband

en und mit der App clever Uber lhre

e Schnelles Einkaufen durch
Ubertragung des Warenkorbs
auf die Self-Scan-Kassen

ﬂ'heﬁ(& ! . e Kein langes Anstehen an den

Kassen

or Aufruf o Guter Uberblick tiber die Sum-
me des Einkaufs wahrend des
Besuches im Markt

Sind Sie neugierig geworden?

Gerne helfen wir Ihnen bei Ihrem
ersten smarten Shoppen in unse-
ren EDEKA-SUllau-Markten in

e Molin — Grambeker Weg 45
e Ratzeburg — Am Viehmarkt 10
e Bargteheide — RathausstraBe 20

Sprechen Sie uns gerne an!

en auf dem Monitor: Sind Sie der
gezeigt, welcher Kunde momentan




Wann schmeckt ein Menu besonders gut? Genau! Wenn es mit viel
Liebe und Herzblut zubereitet wurde. Und nattrlich dann, wenn beson-
ders gute und wertige Zutaten Verwendung fanden. Wir waren nicht
EDEKA SUllau, wenn wir nicht all diese Ingredienzien fur Sie in unseren
Mérkten bereithielten. Anhand toller Zutaten, auch aus unserer Region,
lasst sich Qualitat transparent nachvollziehen. Aber Liebe und Herzblut?
Tja, wenn es um solche Kategorien geht, kommen selbstverstandlich
unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ins Spiel. So wie Emily David,
Assistentin der Geschaéftsleitung. Sie prasentiert uns in dieser Ausgabe
ihr ganz personliches Weihnachtsment aus gutem Hause — aus dem
Hause David namlich. Und jetzt wissen Sie es ganz genau: In welchem
Menu steckt mehr Herzblut als in einem Familienmend, das seit vielen
Jahren zum Weihnachtsfest glticklich macht? Wir winschen lhnen also
viel Freude dabei, sich vom guten Geschmack der Familie David an-
stecken zu lassen. Und beim Nachkochen natUrlich. Hierzu haben wir
Ihnen noch kulinarische Tipps und Begleiter ,zur Seite” gestellt, die wir
lhnen warmstens empfehlen.

SCHWEINEMEDAILLONS

Zutaten flr vier Personen:

e 750 g festkochende Kartoffeln e 2 EL dunkler Balsamico

¢ 50 g Rote-Bete-Sprossen e 200 g Buffelmozzarella

e 200 ml Milch e 200 g Champignons e 1 Bund frischer Thymian
e 600 g Schweinefilet (wir empfehlen das Hahnheider Hofschwein)
e 10 Scheiben Friihstiicksspeck ® 2 EL Ol 200 g Butter

e Pfeffer und Muskatnuss nach Belieben e Holzspiel3e

Backofen auf 120 °C vorheizen. AnschlieBend Kartoffeln schalen und ko-
chen. Mozzarella in lange Streifen schneiden.

Das Schweinefilet in ca. 4 cm dicke Medaillons schneiden, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Den Mozzarella oben auflegen und mit Speck umwickeln.
Mit einem Holzspiel feststecken. Die Champignons putzen und die Oran-
gen filetieren.

Die Schweinefilets in einer heiBen Pfanne von allen Seiten scharf anbra-
ten. Dann die Champignons fur 2 Minuten hinzugeben. Fleisch und Pilze
aus der Pfanne nehmen. 1 Teel6ffel voller Thymianblatter dazugeben und
beides fUr ca. 15 Minuten in den Backofen stellen.

Die gekochten Kartoffeln durch die Presse geben und mit 100 g Butter,
der warmen Milch sowie dem Fett aus der Pfanne gut verrtihren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Mit dem dunklen Balsamico be-
traufeln und das Puree dazu reichen.




Die perfekte vinophile
Erganzung bildet der

100 % Sangiovese
13,5 % Vol.
0,75-I-Flasche

| 1 Liter = 9,32

,Everybody’s darling*
—vor allem zu den
wunderbaren

’ Schweine-

medaillons

Als Beilage empfehlen wir griine
Bohnen, ggf. ebenfalls im Speck-
mantel. Als Alternative zum Kartof-
felplree schmecken auch Herzo-
gin-Kroketten. Fix und fertig — mit
feinem Buttergeschmack und aus
frischem Kartoffelteig.

GENUSSMOMENTE

tiefgefroren, 750-g-Packung
1kg=23.32

Zum Toblerone-Schokoladenmousse emp-
fiehlt Emily David aus voller Uberzeugung
den Sweetheart Sauvignon Blanc vom
Weingut Oliver Zeter. In diesen Wein hatte
sie sich schon im FrUhjahr, direkt vor Ort,
beim Besuch des Weinguts verliebt. Und
das hat gute Grinde: Der Wein ist ba-
renstark und raffiniert zugleich. Ein edelsu-
Ber Sauvignon Blanc mit sortentypisch exo-
tisch-fruchtigen Charakterziigen, eleganter
Séaure und moderatem Alkoholgehalt.

100 % Sauvignon blanc
Alkoholgehalt: 7,5 % Vol.
0,75-I-Flasche
1 Liter = 15.99

Gut gekuhlt domieren in der Nase Aromen
nach Pfirsich-Drops, Orange und gelber
Stachelbeere. Mit zunehmender Temperatur
entfalten sich Noten exotischer Frichte wie
Papaya, Mango und Zitrusfrlchte, dartber
ein Hauch Karamell. Die exotisch-frische Aro-
matik des Buketts kehrt am Gaumen wieder,
die saftig-stiBe Frucht im spannenden Wech-
selspiel mit einem frischen Saurenerv.

g SAUVIGNON BLANC

Fiir sechs Portionen benétigen Sie:
e 200 ml Schlagsahne ¢ 1 Pck. Sahnesteif
¢ 150 g dunkle Toblerone @ 1 Ei

e 1 EL Puderzucker

Schlagsahne mit Sahnesteif steif schlagen.
Bis zur Verwendung kuhl stellen. Toblerone in
Sticke brechen und 1-2 Minuten in der Mik-
rowelle bei geringer Leistung oder im Topf bei
kleiner Hitze schmelzen, anschlieBend glattrih-
ren. Ei und Puderzucker mit dem elektrischen
HandrUhrgeréat zu einer hellen Masse schaumig
schlagen. Die geschmolzene Toblerone dazu-
geben und untermischen.

Geschlagene Sahne mit einem Loffel vorsich-
tig, aber sorgféltig unter die Tobleronemasse
heben. Mousse auf Portionsschéalchen verteilen
oder in eine groBere Schale flllen und mindes-
tens 2 Stunden kuhlen. Nach Belieben mit et-
was grob gehackter Toblerone anrichten und
genieBen.

Auf den Seiten 10 und 11
empfehlen wir lhnen noch
weitere weihnachtliche Des-
serts, zu denen der Sweet-
heart von Oliver Zeter eben-

falls hervorragend passt.

OLIVER ZETER
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muss es wirklich der Feinste unter den Schaumweinen sein oder reicht nicht doch
ein ,gewohnlicher” Sekt oder Prosecco? Wei3 man um die Feinheiten dieser wahr-
haften Spezialitdt, mag man dazu tendieren, anlésslich des Weihnachtsfestes,
passend zum gleichermaBen mit viel Sorgfalt selektierten Essen, dieses stilvolle
Getrank zu reichen. Hinzu kommt, dass Champagner sich als Begleitung zu na-
hezu allen Gangen des Weihnachtsessens eignet. Durch sein besonderes Aroma,
das natUrlich, genau wie bei Wein, passend zum jeweiligen Gericht gewahlt wer-

den kann, vollendet er den Genuss und hinterlasst gltckliche Gesichter am Tisch. Notieren Sie schon jetzt die ersten feststehen-
AuBerdem macht Alkohol in MaBen (und anders sollte man Champagner selbst zu den Tasting-Termine fur 2023. Denn bekannt-
Weihnachten wirklich nicht einsetzen — Stichwort: Genuss) redefreudig und lustig lich ist Vorfreude die schénste Freude. Zur
—die perfekten Voraussetzungen fur einen schénen, runden Abend eben. Und das Uberbriickung der Wartezeit findet sich garan-
ist mittlerweile nicht mehr nur etwas fir Gourmets, sondern fUr jeden. Aus diesem tiert ein geeigneter Tropfen in unserem Wein-
Grunde freue ich mich, lhnen heute Feinperliges aus dem Champagnerhaus Pol bistro. Achten Sie auf weitere Informationen in
Roger empfehlen zu dirfen. Und selbstverstandlich stehe ich Ihnen beratend zur zeitlicher N&he zu den Terminen an unserem

Seite, wenn Sie Fragen zum Thema Champagner haben. Sprechen Sie mich ger- Infoschalter im Trittauer Markt.
ne an.

3. Februar 2023
Entdecken Sie Weine
aus La Rioja, Spanien

17. Februar 2023

Weinreise in die Toskana

3. Méarz 2023
Tenuta I’Ariosa —
folgen Sie uns nach Sardinien

17. Marz 2023
Deutsche Rotweine —
eine Klasse fur sich

Ihr Markus Alegre Galan, Sommelier




In der Champagne zahlt Pol Roger zu einem der wenigen Erzeuger, die
sich noch in Familienhand befinden. Die Maison wurde zunachst Mitte
des 19. Jahrhunderts vom gleichnamigen Anwalt und Weinhandler Pol
Roger in Ay ins Leben gerufen. 1851 folgte dann der Umzug nach Eper-
nay, wo das Haus heute noch seinen Hauptsitz hat.
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Als der Grinder schlieBlich 1899 starb, hinterlieB er seinen Nachkommen
einen Betrieb mit weltweiten Renommee. Besonders an den Konigshdfen
schenkten sich die Prinzen und Fursten die Pol-Roger-Weine ein. Ein gro-
Ber Liebhaber war Winston Churchill, der mit Odette Roger (Ehefrau von
Jacques Roger, dritte Generation) befreundete war und dem das Haus
eine eigene Cuvée widmete.

Exzellenz bedeutet die strenge Auswahl der Winzer, mit denen der Betrieb
zusammenarbeitet, aber auch die strenge Auswahl der von ihnen gekauf-
ten Trauben. Alle Familienmitglieder behalten samtliche Vorgdnge genau
im Auge, einschlieBlich der Details der Weinbereitung. Unabhangigkeit
bedeutet, dass die Familie in volliger Eigensténdigkeit die Mischungen
auswahlt, aus denen die Weine entstehen. Exzellenz und Unabhéngigkeit
sind eng miteinander verbunden. Das eine garantiert dem anderen den
Fortbestand und umgekehrt.
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POLROGER
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Rebsorten: Chardonnay/Pinot Noir/Pinot Meunier \ i 8
Alkoholgehalt: 12,5 % Vol. [ ' 5‘
e

0,75-I-Flasche
1 Liter = 563.32

Im Glas leuchtet der edle Schaumer mit strohgelber Farbe und einer schnell
aufsteigenden, goldenen Perlenkette. Das Bouquet ist intensiv, es duftet kraf-
tig nach Fruchtaromen von gelben Steinobst, Jasminbltten und etwas Vanille.
Am Gaumen frisch, druckvoll und sehr harmonisch in der Struktur, die im leicht
cremigen Finale ihren Hohepunkt hat. Ein Champagner, der auf den Beginn
eines ereignisreichen Abends gelungen einstimmt.

Der Brut Réserve zahlt zu den Einstiegs-Cuvées von Pol Roger. Die Assembla-
ge besteht aus jeweils ein Drittel Pinot Noir, Pinot Meunier und Chardonnay aus
30 unterschiedlichen Cru-Lagen, der Cuvée wird bis zu 25 % Réserve-Wein
zugefligt. Gemal der Méthode Champenoise reift der Schaumwein mindes-
tens 48 Monate auf der Hefe und wird dann degorgiert, die Dosage liegt bei 9
Gramm pro Liter. Es folgen drei weitere Monate Reife auf der Flasche, bevor
der Brut Réserve zum Verkauf freigeben wird. Pol Roger erzeugt somit einen
Champagner ohne Jahresangaben, der in puncto Preis-Genuss in einer eige-
nen Liga spielt. Hugh Johnson, altgedienter Weinkritiker aus GroBbritannien,
zahlt den Brut Réserve zu den ,Uberragenden” Schaumweinen seiner Klasse.




Frischer Fisch gehdrt zu Weihnachten
und Silvester wie der Tannenbaum und
das ,Dinner for One“. SchlieBlich wusste
schon Miss Sophie, die betagte Jubila-
rin aus dem Silvesterklassiker, was her-
vorragend schmeckt, und lieB sich von
Butler James einen wunderbaren ,white
wine® zum Fisch servieren.

Aber muss es immer ,, The same proce-
dure as every year” sein? ,Absolut nicht”,
weifl3 Michael Christen-Mirow von unserer
Frischfischtheke in Ratzeburg, ,wir bie-
ten lhnen das komplette Portfolio hoch-
wertiger Fischspezialitdten an.” Wahr-
scheinlich ware Miss Sophie begeistert
gewesen, hatte nicht James, sondern
Michael Christen-Mirow die Speisekar-
te konzipiert: Kabeljau, Dorade, Wolfs-
barsch und Thunfisch sind nur ein Teil der
edlen Auswahl. ,Vor allem unsere groBe
Auswahl kostlicher Lachsvariationen ist
sehr beliebt. Neben den Filets bieten wir
Graved Lachs, also gebeizten Lachs, an.
Hier empfehle ich unbedingt den Oran-
ge-Nuss-Lachs, verfeinert mit Mandeln®,
schwéarmt Michael Christen-Mirow.

Neben dem Genuss gibt es weitere gute
Grunde, sich fur Fisch und Meeresfrlich-
te zum Fest zu entscheiden. Man erfullt

damit gleich ein paar gute Vorsatze zum
neuen Jahr und erndhrt sich gesutinder.
Fisch ist ausgesprochen cholesterinarm,
aber reich an essentiellen Aminosauren.
Neben Trinkwasser ist Seefisch auBer-
dem die beste natlrliche Jodquelle.
Jod ist ein wichtiges Spurenelement,
mit dem rund 80 Prozent der deutschen
Bevolkerung immer noch unterversorgt
sind. Aber auch als Vitaminspender kann
Fisch von sich reden machen: Er enthalt
neben den fettloslichen Vitaminen A, D
und E auch die wasserldslichen Vitami-
ne B2, Niacin, B6 und B12. Nicht zuletzt
die gesunden Omega-3-Fettséuren, die

vor allem in Kaltwasserfischen wie z. B.
Makrele, Hering, Lachs und Thunfisch
vorkommen, machen Fisch zu einem All-
roundtalent in Sachen Gesundheit.

Ob Miss Sophie bei EDEKA Sllau ein-
gekauft hatte, ist leider nicht Uberliefert.
Aber wir sind uns ziemlich sicher, dass
ihr unser festliches Fischangebot gefal-
len hatte. Um Ihnen absoluten Genuss
zu garantieren, berat Sie Michael Chris-
ten-Mirow von Donnerstag bis Sonn-
abend kompetent an der Frischfischthe-
ke in Ratzeburg. Wir freuen uns auf lhren
Besuch.



AUF FENCHEL

Kochen Sie mit unserem Thunfischsteak-Rezept zarten Fisch auf gebra-
tenem Fenchel mit Orangen und verwohnen Sie sich und Ihre Gaste mit
einer tollen Optik und dem einzigartigen Aroma dieses Gerichts.

Fir vier Portionen benétigen Sie:

e 4 Fenchelknollen @ 400 g Thunfischsteak e 2 EL SojasoBe

e 2 Zwiebeln e 2 Knoblauchzehen e 2 Orangen

e 2 Stangel Dill ® 4 EL Orangensaft

e abgeriebene Schale und Saft von 1 unbehandelten Zitrone N
¢ Salz und Pfeffer nach Belieben e Pflanzendl

Das Thunfischsteak absptilen, abtrocknen und in einer vorgeheizten
Grillpfanne oder auf dem Giill von beiden Seiten ca. 2 Minuten angrillen.
Wahrenddessen den Backofen auf 185 °C Umluft vorheizen.

Das Steak nun mit SojasoBe bepinseln und je nach Geschmack fur
6-12 Minuten in den Backofen geben.

Den Fenchel halbieren, vom Strunk befreien und in feine Streifen schnei-
den oder hobeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch von der Schale befrei-
en und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln, den Knoblauch sowie
den geschnittenen Fenchel darin glasig schwitzen. Die Orange filetieren,
den Dill fein schneiden und zusammen mit dem Orangensaft, dem Abrieb
und dem Saft der Zitrone mit in die Pfanne geben.

Nach ca. 5 Minuten Garzeit das GemUse mit dem Thunfisch anrichten,
mit Salz und Pfeffer wirzen und genieBen.

Fragen Sie an der Frischetheke
auch nach unserem Krabben-
salat aus eigener Herstellung.
Unglaublich lecker!

GenieBen Sie diese unkomplizierte, sanfte WeiBweincuvée als per-
fekten Begleiter zum Fisch. Mit Schmelz und Aromen von gelb-
grunen Friichten wie Aprikose und Birne begeistert dieser Tropfen
vom Weingut Manz, welches wir personlich im Frihjahr dieses Jah-
res besuchten, um uns von der herausragenden Qualitat der Weine
vor Ort zu Uberzeugen.

Fragen Sie in unseren Markten gezielt nach dem
»Wein zum Fisch®. Der passt garantiert!
0,75-I-Flasche, 1 Liter = 10,65

ER WEIN ZU
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Was ware Weihnachten ohne die typischen Kostlichkeiten — von Leb-
kuchen Uber Glihwein bis hin zu kdstlichen Keksen — und was wa-
ren diese Kdstlichkeiten ohne die richtigen Gewdirze? Nicht nur im
Festtagsbraten oder im Rotkohl verleihen Sie den Schmankerln den
letzten Schiliff. Die richtige Prise des passenden GewdUlrzes beschert
auch dem weihnachtlichen Dessert die unverwechselbare, festliche
Note. Lassen Sie sich inspirieren von unserer kleinen Gewdrzkunde
und passenden Rezepten dazu. Viel Vergnugen!

TYPISCHES GEWURZ ZU WEIHNACHTEN!

Haben Sie schon mal versucht, den Geschmack von Vanille zu be-
schreiben? Intensiv, lieblich, siB, blumig bis hin zu leicht bitter! Die-
se Worte beschreiben nur im Ansatz den wunderbaren Geschmack
dieses klassischen Weihnachtsgewdlrzes. Der unvergleichliche Ge-
schmack hat ihr auch den Namen Kénigin der Gewdirze eingebracht.
Erst mit der Entdeckung Mexikos kam die Vanille zu uns nach Europa
und inspirierte Hobby- und Profikdche zu kdstlichen Gerichten. Klas-
sische Weihnachtsgerichte mit Vanille sind Vanillekipferl, Schneeballe
und Christstollen. Wer es gerne exotisch mag, kann die Vanille auch
fur Wildbraten, Fleischgerichte mit Gefliigel oder Kalb ausprobieren.
Ebenso verleiht sie Meeresfriichten ein unglaubliches Aroma. Auch
fur unsere Quarkcreme mit Trockenobst stellt sie eine raffinierte Ver-
feinerung dar.

L eckere Quankiereme midl Treckenohst,

Zutaten:

e 200 g Trockenfrlichte (bspw. getrocknete Weinbeeren, getrocknete
Sauerkirschen, getrocknete Mangostreifen, getrocknete Heidelbee-
ren, getrocknete Cranberrys oder getrocknete Aprikosen)

® 400 ml Orangensaft

e 300 g Sahnequark

e 4 EL. Mandeln

e Vanille (als Aroma oder aus der Schote) nach Belieben

Zubereitung:

Zuerst die Trockenfrlchte vorbereiten. Die Trockenfriichte werden mit
Orangensaft Ubergossen und etwa 60 Minuten eingeweicht. Danach
werden die weichen Trockenfriichte in kleine Stlicke geschnitten. Den
Orangensaft in ein separates GefaB gieBen und beiseitestellen.

Der Orangensaft wird mit dem Quark verrthrt, bis eine glatte Creme
entsteht, die nach Belieben mit Vanille abgeschmeckt werden kann.
AnschlieBend die Mandeln klein hacken, dann das kleingeschnittene
Trockenobst sowie die gehackten Mandeln unterrihren, mit einigen
Trockenfrichten dekorieren und gekuhlt servieren.
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ZIMT —
DER UNVERWECHSELBARE KLASSIKER!

Eine Prise Zimt — das stimmt! Nicht umsonst kennt fast jeder diese Kinderlied-Zei-
le. Wieso verbinden wir mit Zimt eigentlich immer mit Weihnachten? Ganz ein-
fach: Friher war Zimt ein ausgesprochen teures Gewlrz und wurde nur bei
besonderen Anlassen verwendet — wie zum Beispiel an Weihnachten. Ein typi-
sches Weihnachtsgewdrz also. Klassische Weihnachtsrezepte mit Zimt reichen
von Zimtsternen Uber Bratapfel, Desserts, Frichtebrot, Zimtschnecken bis hin zu
Punschgetranken. Aber auch herzhafte Braten oder der Rotkohl (Blaukraut) zur
Weihnachtsgans werden durch Zimt gekonnt verfeinert. Die winterlich-wurzigen
Stangen machen sich nicht nur prima als Deko auf dem Adventskranz, sondern
wulrzen, in kleine Stlicke gebrochen, auch deftige RotweinsoBen zum Festtags-
braten oder fein gerieben das weihnachtliche Dessert.

WeiBe Schyokocreme mil, Siml,

Zutaten:
¢ 90 g weil3e Schokolade e 130 ml Sahne e 150 g Mascarpone
e 1 TL gemahlene Vanille ® 1 TL Zimt

Und so einfach geht die Zubereitung der Schokocreme mit Zimt:

Die Sahne in einen kleinen Topf geben und kurz aufkochen. Dann die weiBe Scho-
kolade in kleine Stlicke brechen, in die Sahne geben und schmelzen lassen. Zwi-
schendurch gut umrthren.

AnschlieBend die Sahne-Schoko-Masse im Kuhlschrank abkihlen lassen und mit
dem Mixer steif schlagen. Im nachsten Schritt die Mascarpone vorsichtig unter-
heben und alles in die Glaser flllen. Zu guter Letzt die Schokocreme mit Zimt
bestreuen und bspw. mit frischen Frichten dekorieren.

WEITERE KLASSIKER
DER WINTERKUCHE

Ein paar typische Weihnachtsaromen sind nicht
ganz so verbreitet, sollten an dieser Stelle aber un-
bedingt genannt werden.

Muskatnuss spielt als typisches Weihnachtsgewdrz
ebenfalls eine wichtige Rolle. Durch Muskatnuss
bekommt beispielsweise Gebéck seinen typischen
leicht nussigen Geschmack. Wer es feiner mag, soll-
te zur MacisblUte greifen.

IW:

Ingwer erfreut sich seit mehreren Jahren groB3er Be-
liebtheit. Ingwerpulver kann zudem etwas Schérfe
und Warme an lhre Gerichte und Backwaren zau-
bern. Fur Schokoladenkekse, den Lammbraten
oder als feurige Zugabe zur Marmelade.

Tenkaholyne:

Bekannt wurde die stdamerikanische Bohne als
Alternative zur Vanille. Es gilt gleiches fur die Tonka-
bohne wie fur die Muskatnuss: weniger ist mehr.

Pimend:

Nicht umsonst wird Piment auch als Nelkenpfeffer
bezeichnet. Pimentkdrner gehdren an das Gebéck
und passen auch zu dunklen SoBen und Wildge-
richten.

Simiblucten:

ZimtblUten besitzen das volle Zimtaroma. Perfekt fur
Rotkohl, Weihnachtsgetranke und dunkle SoRen.




Raclette ist einfach unschlagbar, wenn es da-
rum geht, GemuUse und Fleisch auf vielfaltige
Art und Weise zu kombinieren. Rund um den
Raclette-Girill ist es immer sehr gesellig, des-
halb ist das Pfannchen-Vergntigen besonders
an Silvester und an Weihnachten sehr beliebt.
Alle sind auf der Suche nach der idealen Zuta-
ten-Kombination und schieben ein Pfannchen
nach dem anderen in den Racletteofen. Wir
setzen dem Ganzen nun noch die Krone auf
und empfehlen wahrhaft exzellente Zutaten fur
ein Raclette de luxe! Guten Appetit mit wahrem
Luxus auf dem Pfannchen!

Boeuf-Stroganoff-Raclette
mit Rinderminutensteak und Senf

Kartoffeln grindlich waschen, in kochendem Wasser ca. 20 Mi-
nuten kochen. AbgieBen, kalt abschrecken und Schale abziehen.
Schmand und Senf verrUhren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Cor-
nichons abtropfen lassen, je einmal schrag halbieren. Kase entrin-
den, klein schneiden. Kartoffeln auseinanderbrechen, sodass sie in
kleine Stlcke zerfallen. Fleisch in Streifen schneiden, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Auf der Grillplatte des Raclettegerates Steaksteifen
ca. 2 Minuten braten, dabei einmal wenden. Kartoffeln, Cornichons
und Steakstreifen in den Pfannchen verteilen. Schmandcreme in
Klecksen und Kase daraufgeben. Mit Pfeffer wirzen. Unter dem
heiBen Raclettegrill ca. 5 Minuten Uberbacken.

Schinkenspeck-Feigen-Gratinado

Die Feigen im Speckmantel sind bereits fertig gegrillt. Zu
Ziegenkase und Honig gesellen sie sich aber gern noch mal
ins heiBe Pfannchen. 4 reife Feigen waschen und vierteln. 8
diinne Scheiben Schinkenspeck halbieren. Jeweils 1 Feigen-
viertel darin einwickeln. Auf einem mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech verteilen. Backofengrill einschalten. Feigen im
Ofen auf mittlerer Schiene ca. 5 Minuten grillen, dabei einmal
wenden. FUr das Raclette: 250 g Ziegenkéaserolle in Schei-
ben schneiden und in 8 Pfannchen geben. Schinkenspeck-
feigen darauf verteilen, mit 4 EL flissigem Honig betraufeln.
Im Raclettegrill ,unterbacken®, bis der K&se geschmolzen ist.
Mit Pfeffer wirzen.




RACLETTE DE LUXE!
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Aprikosen-Fleischsalat-
Camembert-Schmankerl

Bei mit Senf und Obstessig angemachtem Schweinefilet auf ge-
schmolzenem Camembert kommt Hittenfeeling auf. 200 g Schwei-
nefilet trocken tupfen, mit Salz wirzen. 2 EL Ol in einer Pfanne mit
Deckel erhitzen. Filet darin offen rundherum anbraten. Dann zuge-
deckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten weitergaren und dabei
zweimal wenden. Fleisch auskthlen lassen. 1 rote Zwiebel scha-
len, in schmale Spalten schneiden. 100 g braune Champignons
mit Klichenpapier abreiben oder mit einem Pinsel saubern. Pilze in
Scheiben schneiden. 150 g getrocknete Softaprikosen in Streifen
schneiden. Flr das Dressing: 4 EL Obstessig und 2 EL siBen Senf
verrUhren. 6 EL Sonnenblumendl unterschlagen. Mit Salz und Pfef-
fer kraftig abschmecken. Filet in moglichst diinne Scheiben schnei-
den. Mit Dressing, Pilzen, Zwiebel und Aprikosen vermischen.
FUr das Raclette: 250 g Camembert in Scheiben schneiden und
in 8 Pfannchen geben. Fleischsalat darauf verteilen. Im Raclette-
grill ,unterbacken®, bis der Kase geschmolzen ist.

Raclette mit Lachs, Blau-
schimmelkase und Granatapfel

Pfanne erhitzen. Lachs darin bei starker Hitze ca. 1
Minute rundherum anbraten, mit Salz und Zitronensaft
wirzen. Erdnisse grob hacken. Cambozola in 8 gleich
groBe Scheiben schneiden. Koriander waschen und
trocken schutteln. Lachs und Erdnusskerne in Raclette-
pfannchen geben. Cambozola darauf verteilen und un-
ter dem heiBen Raclettegrill gratinieren. AnschlieBend
mit Koriander und Granatapfelkernen bestreuen.




Plastik und nervigem Konfetti.

ary

... WIE DIE ZETTEL IN DIE GLUCKSKEKSE KOMMEN?

Habt ihr euch je gefragt, wie diese kleinen Zettel mit den Weisheiten in die
Gluckskekse gelangen? Wir haben da eine Idee: Backt doch einfach, beispiels-
weise flr eure coole Silvesterparty, eure eigenen Gliickskekse und findet es selbst
heraus. Ein stBer Keks, ein netter GruB, und schon sind eure Gaste gltcklich!
Wir zeigen euch auBerdem, wie die Kekse ihre typische dreieckige Form erhalten.
Und sicherlich mehr Freude machen als rauchende Tischbomben mit unnétigem

GLUCKSKEKS-SPRUCHE FUR EURE SILVESTERPARTY!

Q Stop ating: 5°
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Strudel und Liebe sind heiB am P°
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Fir ca. 18 Kekse benétigt ihr:

* 3 Eiweil

* 90 g Puderzucker ‘°\

e 70 g Butter .;
* 90 g Menl "

e 1 Packchen Vanillezucker

¢ 1 Prise Salz

e 3 verschiedene Lebensmittelfarben

e kleine Zettel mit Botschaften, essbares Konfetti

Das Backen kann losgehen:

Bevor mit der Zubereitung der Gliickskekse begon-
nen wird, sollten 18 Botschaften und Winsche auf
kleine Zettel geschrieben werden, die spéater in den
GlUckskeksen versteckt werden.

Ofen auf 170 Grad vorheizen. Auf einem Bogen
Backpapier mithilfe eines Glases (7 cm) Kreise auf-
zeichnen. Das Backpapier umdrehen, sodass die
Kekse nicht direkt auf den gezeichneten Kreisen lie-
gen und somit nicht die Farbe des Stifts annehmen.

Butter in einem Topf schmelzen und etwas abkih-
len lassen. EiweiB mit Salz steif schlagen. Mehl und
Puderzucker hinzusieben und mit dem Vanillezucker
vorsichtig unterheben. Geschmolzene Butter unter-
rbhren. Den Teig in 3 Portionen teilen und diese mit
ein paar Tropfen unterschiedlich farbiger Lebensmit-
telfarbe einfarben.

Immer maximal 3 Kekse auf einmal dunn auf die
vorgezeichneten Kreise streichen und ca. 5 Minuten
backen, bis der Teig leicht braun wird. Aus dem Ofen
nehmen, zUgig ein Zettelchen und etwas Konfetti in
die Mitte legen und den Teig einmal zur Mitte falten.
Kekse mit der Offnung nach oben Uber einen Tas-
senrand legen, sodass sie die typische Gllickskeks-
form erhalten. Aushérten lassen.

Viel Gluck! (o=
Life jg too short, so make it sweet.

sten.

Bake the Wor/oleb ‘
Slter
Place.
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L&sen Sie das Kreuzwortratsel und tragen Sie das Loésungswort
im Abgabecoupon ein. Mit etwas Glick gewinnen Sie einen
von insgesamt flnf 25-Euro-Einkaufsgutscheinen von EDEKA
Stllau oder Marktkauf Stllau. Teilnahmekarte vollstandig ausflil-
len und bis zum 21. Januar 2023 im Markt abgeben oder per
Post einschicken. Die Gewinner werden schriftlich benachrich-
tigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Viel Glick!

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen sind EDEKA- und Marktkauf-Mitarbeiter und deren Angehdrige. Den ausgefillten Coupon bei EDEKA Sullau oder
Marktkauf Stllau abgeben. Einsendeschluss ist der 21. Januar 2023. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir weisen Sie darauf
hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung lhrer Teilinahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den streng vertrauli-
chen Umgang mit Ihren Daten und werden diese 16schen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der
Schutz Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritét. 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 wiinschen, kénnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.



IN IHRE HERZEN"

Eine Leidenschaft fest in Familienhand: ,Wir sind gltcklich, wenn wir
um die Weihnachtszeit in die frohlichen Gesichter unserer zufriedenen
Kunden schauen und wissen, dass sich unsere monatelange Arbeit ge-
lohnt hat“, sagt Carsten Rosenau. Gemeinsam mit seiner Frau Birgit
und Sohn Renke verkauft er Weihnachtsbaume. ,Wir haben sehr viele
Stammkunden in Trittau”, betont Carsten Rosenau. Auf Wunsch brin-
gen sie den Kunden den Baum auch nach Hause und stellen ihn auf.
Also: Auf zu unserem Markt in Trittau und sich das diesjahrige Lieblings-
baumchen aussuchen. Wir freuen uns auf Sie.

Die OFFNUNGSZEITEN unserer Markte rund
um die FEIERTAGE und den JAHRESWECHSEL

Trittau - Bargteheide - EDEKA MélIn und o
EDEKA Ratzeburg (HerrenstraBe) @@@
22. Dezember: 7 bis 21 Uhr
23. Dezember: 7 bis 21 Uhr
24. Dezember: 7 bis 14 Uhr
30. Dezember: 7 bis 21 Uhr
31. Dezember : 7 bis 16 Uhr
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°
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Marktkauf Molin - EDEKA Rateburg (Am Viehmarkt)
22. Dezember: 7 bis 20 Uhr
23. Dezember: 7 bis 20 Uhr
24, Dezember: 7 bis 14 Uhr
30. Dezember: 7 bis 20 Uhr
31. Dezember: 7 bis 15 Uhr
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