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Liebe Kunden, vor wenigen Wochen noch, da
konnte es nicht gemdutlich genug sein: knistern-
des Kaminfeuer, heiBer Glihwein, viel Scho-
kolade, machtiger Christstollen. Und jetzt, im
Grunde nur ,ein paar Wochen spater”, richten
wir den Blick trotz anhaltend triber Wintertage
schon auf das nahende Frihjahr. Vielleicht geht
es Ihnen ja auch so: Schafft es die Sonne einmal
durch die dicke, grauliche Wolkendecke, dann
spurt man dieses unbéandige ,Fruhlingserwa-
chen®. Vielleicht sollte man korrekterweise eher
vom ,Frihlingserhoffen sprechen, denn zum
einen ist es bis zum 20. Marz (dem offiziellen
Frihlingsbeginn also) ja noch etwas hin, zum
anderen bezeichnet das mittlerweile sprich-
wortliche (literarische) ,Frihlingserwachen® von
Frank Wedekind streng genommen ja auch das
Erwachen eines eher ,jugendlichen Frihlings*.

Wie dem auch seil Wir von EDEKA Slllau ha-
ben Lust, Sie beim Hoffen und Warten auf den
wéarmenden und sonnigen Frihling kulinarisch
zu begleiten. Dies tun wir in dieser Ausgabe der
,Genuss-Seiten” zum Beispiel mit einem ordent-
lichen Vitaminschub aus der Region, genauer
mit den kostlichen Saften von Bernd Velke aus
LUtau. Oder mit frischen Frihstiicksideen und
duftendem Kaffee von handverlesenen Roste-
reien, die ebenfalls aus der Region stammen.

Wenn dann noch ein leuchtend-bunter Strauf3
Tulpen auf dem Frihstickstisch steht, kann der
ungetriibten Frihlingslaune im Grunde nichts
mehr im Wege stehen.

Dann maochten wir in dieser Ausgabe unsere
Kundinnen und Kunden aus Bargteheide da-
rUber informieren, dass wir den Markt in der
Rathausstrae komplett modernisieren werden.
Vom 4. bis zum 24. Februar wird dieser deshalb
geschlossen sein. Mehr Information hierzu er-
halten Sie auf den Seiten 6 und 7.

Sie sehen, wir sind bestens aufgestellt fir den
nahenden Frihling und winschen lhnen in je-
der Hinsicht ein genussvolles und gltckliches
LFrahlingserwachen®.

e Familie Gillaw
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Stllaus GENUSS-SEITEN

Leckere Lose Tees fiir
exklusiven Geschmack:
Tees vom Teehandels-
kontor Bremen

Wir empfehlen:
Friesen Toffee oder

Grapefruit Rose
100 g

SCHWARIH

Friesento

Grapefiruit Rosé

Aremataarier fricbiste
h Erapet %

Angebote giiltig vom 31.1. bis 12.2.2022

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




VITAMINREICH INS NEUE JAHR
i Fruchylsiflon von, Bernd Volle ans: 1idfun!

Haufig sind es Satze wie diese, die eine
ganze Philosophie so herrlich auf den
Punkt bringen: ,Wir sind ein Saftladen mit
Herz und Verstand!“ oder ,Zucker moégen
wir gar nicht. Es geht auch ohne!* Bernd
Velke und Axel Otolski haben die Litauer
StBmosterei zu dem gemacht, was sie
heute ist. Hier offenbart sich absolute Pro-
fessionalitét. ,Unsere Séfte sind naturtrib
und nicht aus Konzentrat rlckverdinnt®,
erklart Bernd Velke folgerichtig und er-
ganzt: ,Das schmecke von Jahr zu Jahr
und von Region zu Region unterschiedlich.
Das ist ganz naturlich.” Viele Frichte sei-

en zu sauer oder zu dickflissig, wie Man-
go oder Banane, um sie pur zu trinken.
,Wenn es geschmacklich passt, verdinnen
wir Saft oder das Fruchtmark mit Apfelsaft
und geben keinen Zucker dazu“, betont
der GeschaftsfUhrer weiterhin und verweist
darauf, dass Apfelsaft sich wunderbar als
Grundlage fur Mischungen mit anderen
Frichten eigne. ,Der Apfelsaft selbst bleibt
dabei vornehm im Hintergrund und gonnt
den Exoten ihren kostlichen Auftritt.“ Auf
diese Art entstehen Apfel-Kirsch-, Ap-
fel-Pflaume-, Apfel-Quitte-, Apfel-Mango-
und Apfel-Bananen-Séfte.

Lct; N

SiiBmosterei

Probieren Sie doch auch einmal, denn
neben dem regionalen Plus findet auch
der Faktor Nachhaltigkeit Berticksich-
tigung: ,Auf die gute alte Glasflasche
mochten wir eigentlich nicht verzich-
ten®, erzahlt Bernd Velke, ,fUr unseren
Saft gibt es keine bessere Verpackung.
Die Flasche wird im Durchschnitt zwan-
zigmal wieder geflllt. Das heif3t: zwan-
zigmal keinen zuséatzlichen Mulll* So
starten Sie also nicht nur extrem vita-
minreich ins neue Jahr, sondern auch
mit einem besonderen Bewusstsein fur
das Gute.




Saft wird oft vor der Lagerung zu Konzentrat eingedickt. Das Was-
ser und die Aromen, die dem Saft dabei entzogen wurden, sol-
len zur AbfUllung in gleicher Menge wieder eingemischt werden.
Das Konzentrieren ist eine zusatzliche Warmebehandlung, spart
aber Lagertanks und Transportkosten. Durch das Zusammenmi-
schen der verschiedenen Bestandteile ,baut‘ man den Saft wie-
der zusammen. Das ist billiger, aber nicht immer zwingend besser.
Deswegen machen wir das nicht. Wir stellen nur Direktsaft her!
Direktsaft heiBt: direkt von der Presse und nicht aus Konzentrat
ruckverdinnt. Weitestgehend naturbelassen. Fur einige Mischun-
gen machen wir schon mal eine Ausnahme und verwenden Kon-
zentrat - aber eben nur als Ausnahme!

Klingt schon fast, als wéare es Konzentrat. Ist es aber nicht! Einige
Frichte sind zu sauer, um als reiner Saft getrunken zu werden.
Darum werden diese Séafte mit Wasser verdunnt, um die S&aure zu
mildern und mit Zucker gesUBt. Der Saftgehalt liegt zwischen 25
und 60 %. Das machen wir auch bei manchen Frichten, denn ei-
nen puren Rhabarbersaft wirden nur die Wenigsten genieBen. Mit
moglichst hohem Fruchtanteil nattrlich und so wenig Zucker wie
moglich. Wenn’s geschmacklich passt, verdiinnen wir aber lieber
mit Apfelsaft und geben keinen Zucker zuséatzlich dazu.

Lutauer Litauer
Fliederbeer- Rhababer- oder
direktsaft Apfel-Maracuja-
0,7-I-Flasche schorle
1 Liter = 6.84 0,33-I-Flasche

1 Liter = 2.39

Lutauer Litauer
Apfelsaft Bio-Tomate-
klar oder triib Gemiusesaft
je 0,7-1-Flasche 0,7-1-Flasche
1 Liter =1.84 1 Liter = 2.99




SUPERFOQD

FUR EIN SUPER JAHR!

Acai, Matcha, Goji, Chia, Maca, Acerola, Moringa, Physalis, Spirulina, Baobab — klingt
alles im wahrsten Wortsinn ,super” und soll mindestens genauso gesund sein. Und tat-
sachlich enthalten als Superfoods vermarktete Lebensmittel oft ordentlich viele Vitamine
und Mineralstoffe, Ballaststoffe, gesunde Fette und reichlich EiweiB. Aber wie ware es mit
heimischem Superfood? Dieses ist oft preiswerter, besitzt eine bessere CO,-Bilanz wegen
kurzer Transportwege und steht den exotischen Verwandten in puncto Vitaminen und
Mineralstoffen in nichts nach. Gehen Sie mit uns in unseren Markten auf Entdeckungstour
und lassen Sie sich von Sauerkraut, Rote Bete, Kurbis, Aronia und Co neu inspirieren —
eben vom leckeren und heimischen Superfood!

Wl stat Avocads!

Avocados werden wegen ihres hohen Gehalts an ungeséttigten Fettsduren als Superfood ange-
priesen. Ungesattigte Fettsduren kdnnen das Herz-Kreislauf-System positiv beeinflussen und so
zum Beispiel das Herzinfarktrisiko senken. Wer allerdings denkt, die wertvollen Fette sind nur in
exotischen Superfoods wie Avocado enthalten, liegt falsch. Walnlsse haben einen héheren Gehalt
an der einfach ungeséttigten Fettsaure Olsdure sowie an mehrfach ungeséttigten Fettsauren. Hinzu
kommt, dass WalnUsse sehr gut in Deutschland wachsen kénnen und lange lagerfahig sind. Das
macht die heimischen Nusse zu einer wertvollen Alternative zu Avocado.

Avenia - die Gesundlyeifsheere

Die blauschwarzen Beeren der Aronia (Apfelbeere) gelten als ausgemachte Gesundheitsbeeren.
Sie wirken antioxidativ, entziindungshemmend und cholesterinsenkend. Aronia enthalt sehr viele
Vitamine und Mineralstoffe. So stérkt ein hoher Gehalt an Folsaure, Vitamin K und Vitamin C das
Immunsystem und die Abwehrkréfte. Vitamin C bendtigt der Kérper auBerdem zum Aufbau von
Bindegewebe. Eine ausreichende Versorgung mit Folsaure ist vor allem fir Schwangere wichtig, um
Missbildungen beim Ungeborenen vorzubeugen. Auch Betacarotin (Provitamin A) und B-Vitamine
(B1, B2, B3, B5, B6) gehdren zum Repertoire der Aroniabeere.

Viele schatzen Pilze als kulinarische Kostlichkeit. Nebenbei tragen die ,Schwammerl” zu einer ge-
sunden Ernahrung bei. Pilze enthalten Calzium, Magnesium und andere Mineralstoffe sowie Spu-
renelemente — etwa Mangan, Zink und Selen. Daneben beinhalten sie Vitamine, vor allem solche
aus der B-Gruppe. Manche Pilze enthalten auch Vitamin C und sogar Vitamin D, das wir sonst nur
durch die Sonne aufnehmen. Pilze sind zudem reich an essenziellen Aminoséuren, den Bausteinen
der EiweiBe.

Walnusskerne
100-g-Packung




Sauerfyraul, - vieh melyr ally nur’ Weilkoh!!

Frisch gepresster WeiBkohlsaft wird als Hausmittel bei Ubersduertem Magen empfohlen. Wer re-
gelmaBig ein kleines Glaschen Sauerkrautsaft trinkt, bringt damit seine Verdauung in Schwung und
beugt Darmkrebs vor. Zudem soll der Verzehr von WeiBkohl cholesterinsenkend und entwassernd
wirken. Kohlblatter, die mit dem Nudelholz murbe gemacht worden sind, sollen hartnackige Ent-
zUndungen aus dem Korper ziehen, zum Beispiel als Brustwickel bei Husten oder Halswickel bei
Halsentztndungen.

Dass die Seeleute des 18. und 19. Jahrhunderts sich mit Sauerkraut vor dem geflirchteten Skor-
but schitzten, ist Ubrigens kein Seemansgarn, sondern eine Tatsache. Der gegorene Kohl enthalt
namlich so viel Vitamin C, dass er notfalls sogar Obst ersetzen kann. Das macht Sauerkraut ge-
sund. Was gesundheitsbewusste GenieBer heutzutage ebenfalls freut, sind die reichlich enthalte-
nen Ballaststoffe. Zusammen mit der natUrlichen Milchsaure sind sie namlich ein echter Wohltater
flr die Verdauung. Und mit nur rund 25 Kalorien und 0 Gramm Fett tut es unserer Linie zudem
ausgesprochen gut.

Ein helovariscly Bereichpneng: de Rele B!

Rote Bete ist in vielerlei Hinsicht ein fast unbezahlbares Lebensmittel. Sie Iasst sich auch in ungins-
tigen Lagen leicht kultivieren, erhebt keine besonderen Anspriche an den Boden und kann vollig
problemlos Uber die Wintermonate hinweg gelagert werden. AuBerdem bereichert sie mit ihrem
kostlich butterzarten Geschmack in Form feuerroter Vitalstoffkugeln jede Mahizeit sowoh! optisch
als auch kulinarisch — von ihnrem gesundheitlichen Wert ganz zu schweigen. Rote Bete

ist reich an Betain, einem sekundaren Pflanzenstoff, der die Funktion der Leber-
zellen stimuliert, die Gallenblase kréaftigt und dabei hilft, die Gallengéange
gesund und frei zu halten. Uberdies wirkt sie regulierend auf den
Blutdruck und gilt auch als ,Stimmungsaufheller”, da das
enthaltene Betain den Spiegel unseres Gllickshormons
Serotonin erhdhen kann.




/AUBERN SIE SICH EINEN WIRKLICH

Eneraickillohn

Sie schmecken sUB und schenken Uber viele Stunden Power —

unsere einfachen Energieballchen aus Frichtemusli, Honig und

Frischkése sind schnell gemacht und der perfekte Vitalsnack fur
zwischendurch. Probieren Sie selbst!

Zutaten fur vier Personen:
® 100 g Kokosflocken
e 4 Aprikosen, getrocknet, geschwefelt
e 1 Zitrone, unbehandelt
® 500 g Fruchtemusli ® 3 EL Honig
e 200 g Frischkase, natur

Zubereitung:
Aprikosen fein wirfeln, Zitronenschale mit einer feinen Reibe reiben
und anschlieBend die Zitrone auspressen. Alle Zutaten grtndlich
miteinander vermischen. Von der Masse immer einen gestrichenen
Essloffel abstechen, mit den Handen aus diesem Teig Kugeln for-
men und in Kokosflocken wenden. Bis zum Verzehr gekuhlt aufbe-
wahren. Die Energieballchen halten sich auf diese Weise gut 4 Tage.

Avecade-Sanduich,

Der frische Geschmack reifer Avocado, verfeinert mit aromatischem

Dill und Senf, passt hervorragend zu Thunfisch, Ei und knusprigen

Vollkorn-Toastscheiben. Schnell und einfach zubereitet ist unser
Avocado-Sandwich der perfekte Snack.

Zutaten fur vier Personen:
e 8 Scheiben Vollkorn-Sandwich-Toast @ 2 Eier
e 80 g Thunfisch e 2 Stiick Avocado e 4 Stangen Sellerie
¢ 1 EL Dijon-Senf e 1 Bund Dill, gehackt
e etwas Tabasco

Zubereitung:
Die Avocado schéalen und das Fruchtfleisch mit der Gabel zerdr-
cken, den Sellerie und Dill fein hacken. Alle Creme-Zutaten mitei-
nander vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Eier hart kochen und abkuhlen lassen. Die Toastscheiben mit der
Avocadocreme bestreichen. Eier pellen und in Scheiben schneiden.
Je ein Stick Thunfisch und Ei auf die Creme legen und mit der
zweiten Toastscheibe schlieBen.




Auf der Doppelseite zuvor ging es um einen vitaminreichen Start
ins Frdhjahr. Diese Seiten dagegen beschéftigen sich mit einem
wahrscheinlich im Alltag viel dringlicherem Anliegen: dem frischen
und leckeren Start in den Tag. Denn wer kennt es nicht? Klar, der
Kaffee ist gesetzt. Vor allem dann, wenn es ein besonderes wohl-
schmeckender ist wie von unseren Kaffeeexperten. Aber vielen
fehlt morgens schlichtweg die Zeit oder Energie, vielfach auch der
Appetit und die Kreativitat, sich ein gesundes und ausgewogenes
FrUhstuck zu zaubern. Deshalb prasentieren wir Innen hier ein paar
tolle Frahstucksideen, die sich bequem im Vorfeld zubereiten las-
sen und morgens einfach nur noch genossen werden durfen. Dazu
eine Tasse fein duftenden Kaffees oder ein Glas Saft aus Lutau.
Fertig ist der gelungene Start in den Tag. Davon sind wir von EDE-
KA Siillau fest Uberzeugt.

UTEN MORGEN!
Filness-Suank

Nicht nur im Sommer sorgt ein fruchtiges, nicht zu schweres Frih-

stlck fUr einen guten Start in den Tag. Unser Fitness-Quark mit

frischem und tiefgekihltem Obst eignet sich aber auch prima als
Zwischenmahlzeit oder Dessert.

Zutaten fur vier Personen:
e 500 g Quark ® 80 ml Apfel-Himbeer-Smoothie
e 2 Apfel 4 Bananen 100 g Zwetschgen
e 50 ml Sahnee 100 g Cranberrys, getrocknet
e 125 g Mehrkornflocken e 2 TL Apfeldicksaft
¢ 100 g Himbeeren, tiefgekihlt

Zubereitung:
Quark, Smoothie und Sahne glatt riihren. Apfel, Bananen und
Zwetschgen wirfeln und zusammen mit den Ubrigen Zutaten ver-
mischen. Mischung unter den Quark rdhren. Mit Apfeldicksaft ab-
schmecken. Vorsichtig die aufgetauten Himbeeren unterheben und
portionieren.

N

Viele da drauBen wissen gar nicht, was sie trinken.
Hauptsache es macht wach. Kaffee ist aber wie ein guter
Wein — es kommt auf den richtigen Anbau, die richtige
Erntemethode und vor allem die richtige Réstung und
Zubereitungsart an. Diesem Grundsatz fuhlen sich die
Kaffeeexperten rund um den deutschen Vizerdstmeister
Erik Brockholz aus der Hamburger Speicherstadt ver-
pflichtet. Und sie fertigen tollen Kaffee, der wach macht
und qualitativ einzigartig ist. Uberzeugen Sie sich selbst.

En%@éﬁam

Im Hamburger Stadtteil Ottensen ist der Phoenixhof in
der dort angesiedelten Fabrikhalle ein echter Hotspot
der Veredelung und Verarbeitung von erstklassigen Kaf-
feebohnen aus aller Welt. Die Kaffeebohnen werden bei
Torrefaktum vor der Weiterverarbeitung sorgfaltig aus-
gewahlt und schlieBlich in der hauseigenen Manufaktur
gerostet. Die Rostmeister verfligen dabei Uber langjah-
rige Erfahrung und wissen um die Beschaffenheit und
aromatische Vielfalt der verschiedenen Bohnensorten,
welche auch unterschiedliche Rostverfahren bendtigen.

un

Bereits seit 1923 bestehen das¥Hamburger Kaffeege-

schaft und die Rosterei der Familie Burg im schdnen

Eppendorf. Dabei fuhlen sich die Kaffeeroster trotz aller

Innovation der Tradition verpflichtet: Noch bis heute wer-

den die Kaffees im Eppendorfer Geschaft im traditionel-

len Trommelréster aus den 50er-Jahren gerostet — ganz
nach dem Vorbild von Erich und Jens Burg.




KOMPLETTE MODERNISIERUNG

Wir bauen fur Sie um: Am 4. Februar um 14 Uhr werden sich die Turen unseres Marktes in Bargteheide
vorubergehend schlieBen, um sich knapp drei Wochen spater, am 24. Februar, erneut zu 6ffnen. Bis da-
hin durfen Sie gespannt sein auf so manche Attraktion, die den Markt neben Bewahrtem in neuem Glanz
erstrahlen lassen wird. Gerne nehmen wir Sie heute schon einmal auf einen kleinen, virtuellen Marktrund-
gang mit, um die Wartezeit bis zu Wiedererdffnung zu verkuirzen. Viel (Vor-)Freude dabei.

Vool mckyn Ubnfreid!
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Wir schaffen mehr Platz fUr frisches Obst und Ge-

-~ muUse. Und selbstverstandlich gehort zu einer mo-

dernen Obst- und GemUuseabteilung kinftig auch
eine neue Salat- und Antipastibar.

L ‘ '._ L bRy ‘.'&___;'_ '-".__“-_.-I] —
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1 Freuen Sie sich auf eine
modernisierte Weinabteilung
A . mit exklusiven Weinen.
Freuen Sie sich auf unser komplett ey e it
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Uberarbeitetes Sortiment mit noch mehr , : Em*ﬂ == Sl e

regionalen Spitzenprodukten: Ob die belieb- 't o "- : | ._; . - . -_-:::Lﬂem Ipsum
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ten Nudeln aus der Stader Nudelschmiede i fid = e
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Kaffee aus Hamburg, suffiges Brauder U i _i. ARl & - -
Bier aus Bargteheide oder den Kult-Gin —

von ,Schuppen 11“ aus Hammoor: Ihre
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Lieblingsprodukte aus der Region und vieles
mehr finden Sie demnachst noch schneller.

1

Eiskalte Durstloscher: demnachst
aus der noch gréBeren Getranke- . g
kilhiung in der Getrénkeabteilung. | il
- o Die bisherigen Tiefkihltruhen werden
' ‘ ‘ - gegen moderne.und energieeffiziente
. TiefkUhlschranke ausgetauscht.
|
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LUST AUF WINTERKABEL

Wenn Sie einen guten Wein probieren, den Sie
noch nicht kennen, denken Sie nicht automa-
tisch darUber nach, wie er hergestellt wurde,
sondern wo er hergestellt wurde. Herkunftsort
und Traube sind wichtiger als zu wissen, wie
der Traubensaft gepresst, gegart und gela-
gert wurde. Ahnlich verhalt es sich auch bei
Gemuse, Fleisch und in besonderem MaBe
sicherlich auch Fisch. Deshalb steht Ihnen bei
EDEKA Sullau bezlglich aller Fragen rund um
das Thema ,Fischdelikatessen® unsere Expertin
Angelique Zimmermann, ihres Zeichens verant-
wortlich flr den Fischtresen im Markt in Malln,
gerne und kompetent zur Verflgung. ,Gerade
hat der vielseitige Skrei, auch Winterkabeljau
genannt, Saison. Der Skrei lebt am nérdlichen
Rand der Barentssee. Das liegt fast ndher am
Nordpol als die nérdlichste Spitze Kontinenta-
leuropas”, wei Angeligue Zimmermann und
erganzt: ,Vielseitig ist er aufgrund seines de-
zenten und unaufdringlichen Geschmacks,
weswegen zu ihm eine Vielzahl an Aromen pas-
sen. Probieren Sie also gerne einmal lhre Lieb-
lingsgewlrze am ,besten Kabeljau der Welt*
aus®, empfiehlt die Expertin. Ahnlich verhalt es
sich mit dem Zander, den sie Ihnen Uberdies
ans Herz legt. ,Auch dieser Fisch zeigt sich ge-
schmacklich immer anders, je nachdem, ob er
im Backofen, auf dem Grill oder in der Pfanne
zubereitet wird.”

Shrei mil ;&émﬁm ?waa 5/%/'%5

Fiir zwei Portionen bendtigen Sie:

e 250 g Skreifilet (Kabeljaufilet)

e 250 g Kirschtomaten

* 500 g grlinen Spargel

e 4 EL Olivendl

¢ 1 Knoblauchzehe

e Rosmarin, Basilikum nach Belieben

e etwas Mehl und Butter und Zitronensaft
e ctwas Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Den grinen Spargel im unteren Drittel schéa-
len, holzige Enden entfernen und den Spargel
schrag in kurze Stiicke schneiden. Mit 1 EL O,
etwas Salz und einer Prise Zucker bei mittlerer
Hitze in einer Pfanne ca. 12 Min. braten.

Wahrenddessen die Kirschtomaten vom Ansatz
befreien, waschen und mit 2 EL Olivendl, der
Knoblauchzehe und dem Rosmarin in einem ge-
schlossenen Topf 10 - 12 Min. schmoren lassen.

Das Kabeljaufilet in zwei Teile schneiden, sal-
zen und pfeffern. Dann auf der Hautseite leicht
mehliert in dem restlichen Olivendl mit der But-
ter anbraten und bei mittlerer Hitze von jeder
Seite drei Minuten braten.

Den gebratenen Spargel auf vorgewarmten Tel-
lern anrichten und die geschmorten Tomaten
dazugeben.

Die Knoblauchzehe und den Rosmarinzweig
aus der SchmorflUssigkeit entfernen, dann die
Flussigkeit salzen, pfeffern und leicht aufschla-
gen.

Den gebratenen Kabeljau ebenfalls auf den Tel-
lern anrichten, mit der aufgeschlagenen Schmor-
flussigkeit UbergieBen und das fein geschnittene
Basilikum dartberstreuen. Wer mochte, reicht
dazu etwas Baguette und zum Beispiel unsere
Riesling-Empfehlung.




JAU UND EDELFORELLE?

Neben der kulinarischen Komponente hat An-
gelique Zimmermann naturlich auch den As-
pekt der gesunden Erndhrung im Auge, wes-
wegen sie zusatzlich den Saibling, auch als
Edelforelle bekannt, empfiehlt: ,Forellen sind
ideal fUr unsere moderne Erndhrung, denn
sie enthalten viel leicht verwertbares Eiweil3,
wichtige Mineralstoffe und Vitamine. Ihr gerin-
ger Fettanteil zeichnet sich zudem durch den
Reichtum an essenziellen Fettsduren aus. Und
darum bekommen sie uns so gut — und unserer
schlanken Linie auch.”

Fur welche Delikatesse aus dem Meer Sie sich
auch entscheiden magen: Sie tun sich und Ih-
rem Geschmackserleben auf jeden Fall einen
richtig leckeren Gefallen. Ubrigens: Der Saibling
schmeckt auch gerauchert ganz hervorragend.
Deshalb sollten Sie sich den Samstag im Ka-
lender auf jeden Fall rot anstreichen. An diesem
Tag namlich werden ausgewahlte Fischspezia-
litdten in unseren Markten in Trittau, M&lin und
Ratzeburg frisch gerauchert. Jetzt haben Sie
Lust auf ein kulinarisches Fischfestival? Das
kénnen wir sehr gut verstehen und winschen
Ihnen einen guten Appetit.

Geraucherte Forelle ist Klassiker
und Geheimtipp zugleich!

RIESLING TROCKEN
VOM WEINGUT
MARTIN KORRELL

Anbaugebiet: Nahe, Deutschland
Rebsorte: Riesling
Alkoholgehalt: 12,0 % Vol.
Trinktemperatur: 8 °C - 10 °C

Leuchtendes Goldgelb im Glas; in der
Nase zeigen sich feine Aromen von Limo-
ne und Granny-Smith-Apfel. Am Gaumen
offenbart der Riesling deutlich seine
Herkunft als klassischer Nahe-Riesling mit
rassiger Saurestruktur sowie saftig-zitri-
scher Frucht und subtiler Mineralitat.

0,75-I-Flasche
1 Liter = 13.32

GVM
empfeh wir auf den
Seiten 12 und 13.
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CHARAKTERSTARKE
WEINE VON DER NAHE!

Liebe Kunden, lassen Sie uns gemeinsam mit einem ,vinophilen Paukenschlag” ins
neue Jahr starten. Wir von EDEKA Sullau sind sehr stolz darauf, Inhnen die charakter-
starken Weine vom Weingut Martin Korrell von der Nahe prasentieren zu durfen. Das
Weingut Korrell befindet sich im Herzen der Naheregion, am Rande Bad Kreuznachs,
klimatisch begunstigt zwischen dem Nahelauf und Rheinhessen. Die Urspringe der
Winzerfamilie liegen Ubrigens in Spanien, hier wurde der immer landwirtschaftlich ge-
pragten Familie 1483 das Familienweippen verliehen.

LWir haben in den letzten Jahren sehr konsequent daran gearbeitet, nur noch das zu
produzieren, was wir am besten kénnen: geradlinige, charakteristische Spitzenweine.
Die Nahe ist fur uns entsprechend nicht das ,Probierstibchen der deutschen Weine*,
sondern ganz klar ein Gebiet fir mineralisch-elegante WeiBweine, allen voran Riesling®,
stellt Martin Korrell dann auch mit berechtigtem Selbstbewusstsein fest.

Wir mochten Ihnen nachstehend also Weine empfehlen, die einen guten Einstieg in die
Welt des Rieslings, so wie Martin Korrell ihn definiert, bieten. Daneben aber auch die
saftig frischen und unkompliziert fein-fruchtigen Cuvées nicht auBer Acht lassen, die
noch einmal eine ganz andere Handschrift erkennen lassen

als der Riesling ,,Von den groBBen Lagen®, der als

beispielhafte Ikone fur die tiefgrindigen und

wertvollen Rieslinge des Weingutes steht. A

Ich stoBe mit lhnen an auf ein genussvolles N Q/
Weinjahr 2022. U

Ihr Markus Alegre Galan, Sommelier Sullau

0,75-I-Flasche
1 Liter = 13.32

797

0,75-1-Flasche
1 Liter = 11.99

8,77

0,75-I-Flasche
1 Liter = 11.99

8,77

0,75-I-Flasche
1 Liter = 26.65

19,97




RIESLING FEINHERB
Anbaugebiet: Nahe, Deutschland
Rebsorte: Riesling
Alkoholgehalt: 11,0 % Vol.
Trinktemperatur: 6 °C - 10 °C

Zur asiatischen Kuche ist dieser feinherbe Riesling definitiv ein
Gewinner. Die Frucht (Aprikose, Weinbergpfirsich) wird durch die
charmante RestsiBe noch verstarkt und es gesellen sich leicht
exotische und zitrische Fruchtnuancen von Kumquat und Manda-
rine dazu. Gerade, wenn es um pikante Speisen oder Sushi geht,
ist der feinherbe Riesling eine exzellente Wahl.

WEISSE CUVEE ,LITTLE LION“ TROCKEN
Anbaugebiet: Nahe, Deutschland

Rebsorten: Rivaner / WeiBburgunder / Riesling
Alkoholgehalt: 11,0 % Vol.

Trinktemperatur: 6 °C - 10 °C

Die weiBe Cuvée ,Little Lion* wurde aus Rivaner, Weiburgunder
und Riesling erzeugt und im Edelstahltank ausgebaut. Der Wein
zeigt eine sehr schone Nase mit Aromen von Limetten, Grapefruit,
Melone, Aprikose, Zitronengras, etwas Ingwer, Melisse und weiBen
Bltten. Am Gaumen frisch, knackig, schénes Spiel, finessenreich,
dichte und feinwUrzige Frucht, charmant, suffig und lang.

ROSE CUVEE ,LITTLE LION“ TROCKEN
Anbaugebiet: Nahe, Deutschland

Rebsorten: Frihburgunder, Portugieser,

Pinot Noir (Spatburgunder)

Alkoholgehalt: 11,0 % Vol.

Trinktemperatur: 6 °C - 10 °C

Mit seiner eleganten, leichten und vornehmen Art wird dieser Rosé
vom Weingut Korrell jeden Roséliebhaber begeistern. Der Duft
erinnert an Himbeeren, der Gaumen verspurt einen wunderbar
cremigen sowie fruchtig-harmonischen Rosé. Dieser Wein bereitet
hohe Trinkfreude zu jedem Anlass.

RIESLING TROCKEN ,,VON DEN GROSSEN LAGEN*
Anbaugebiet: Nahe, Deutschland

Rebsorte: Riesling

Alkoholgehalt: 13,0 % Vol.

Trinktemperatur: 8 °C - 10 °C

Jugendliche Aromen von Banane und Papaya zusammen mit etwas
Fenchelsaat und Melisse und einer gewissen dezenten rauchigen
Wirze. Ein sehr praziser, glasklarer Wein mit einer mineralischen
Salzigkeit und dennoch feiner, saftiger Frucht: eine Kombination, die
einen unglaublichen Spannungsbogen kreiert. Am Gaumen schlank,
aber konzentriert und packend. Ein ausdrucksstarker, feinnerviger,
komplexer Riesling von eleganter Struktur und salziger Frische.

Auch wenn Bewertungen etwas inflationar geworden sind,
freuen sich Winzer dennoch immer Uber Lob fUr ihre Weine.
Insbesondere, wenn es um Blindverkostungen oder internati-
onale Bewertungen geht. Neben den jahrelangen, sehr guten
Bewertungen des Weinguts in den einschlagigen Weinflhrern
Gault Millau, Eichelmann und Vinum, wissen nun auch Jan-
cis Robinson und James Suckling um die Qualitat der Wei-
ne. Erstmals hat es Martin Korrell 2019 sogar geschafft, den
Weinpapst Robert Parker fur sich zu gewinnen — mit sehr re-
spektablen Punkten fur eine Erstbewertung. Emotional gese-
hen war der gréBte Erfolg der Sieg beim deutschen ,Riesling
CUP* in Mlnchen 2018. Denn nachdem dem Lagen-Cuvée
,VON DEN GROSSEN LAGEN" anfangs viel Skepsis entge-
gengebracht wurde, konnte dieser Wein in einer Blindverkos-
tung neben allen groBen deutschen Rieslingen bestehen und
das Siegertreppchen erklimmen. Uberzeugen Sie sich am
besten selbst!
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HABT IHR EUCH SCHON
EINMAL GEFRAGT, ...7
... WARUM DER ROSENMONTAG

,ROSENMONTAG" HEISST?

Der Name ,Rosenmontag” leitet sich eigentlich vom ,Rosensonntag” ab. Dieser
Rosensonntag wurde urspringlich vier Wochen nach Karneval, mitten in der Fas-
tenzeit, gefeiert. An diesem Tag durfte man das Fasten fur einen Tag unterbrechen.
Im 11. Jahrhundert soll der Papst an diesem Tag eine goldene Rose geweiht ha-
ben, was dem Tag seinen Namen gegeben haben konnte. Eine andere Erklarung
lautet, dass die Priester am Rosensonntag rosafarbene Gewander trugen.

Um das karnevalistische Treiben in geordnete Bahnen zu lenken, griindeten reiche
Kolner 1822 ein Festkomitee, das jedes Jahr am Rosensonntag zu einer Haupt-
versammlung zusammentrat. Um 1830 ging der Name dieses Rosensonntags-
komitees allmahlich auf den Umzug Uber, der am Montag vor Aschermittwoch
abgehalten wurde. Spater wurde die Bezeichnung auch von anderen Stadten wie
Mainz und Dusseldorf Ubernommen.

Na, auch schon Lust auf einen ausgeflippten Rosenmontag? Dann kommt unsere

Rezeptidee fUr einen kunterbunten Fantakuchen ja wie gerufen. Viel SpaB beim
Backen, guten Appetit und Helau und Alaaf! L4
[ ]

Kiorkurlon
Fonlihuhen!

Zutaten flr den Teig:

e 350 g Weizenmehl

e 1 Packchen Béckpulver

e 230 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker

e 1 Prise Salz

* 4 -5 Fieg o

e 200 ml Orangenlimonade

¢ 130 ml Speised! (z. B. Sonnenblumendl)
e Butter odeFMasgarine fur das Blech

Fir den Guss:

e 250 g Puderzucker

¢ 6-7 EL Orangenlimonade

e Zuckerstreusel zum Dekofleren

Los geht’s:

Bevor wir mit denwTeig beginnen, dasgBackblech
mit ein wenig Buttergoder Margarine einfetten und
den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitz&) vorhei-
zen. °

Zuerst vermischen wir das Mehl zusammen mit
dem Backpulver und geben es in eine Schissel.
Dann werden Zucker, Vanillezucker, eine Prise Salz,
die Eier, die Limo und das Ol hinzugefiigt und mit
einem Handrthrgerat miteinander verruhrt.

AnschlieBend geben wir die Masse auf das einge-
fettete Backblech und streichen sie glatt. Wir schie-
ben es flir ca. 20 min in den Ofen, bis der Kuchen
schon goldgelb ist.

Erst wenn er vollig erkaltet ist, bereiten wir den Zu-
ckerguss zu. Dazu vermischen wir eine Packung
Puderzucker (250 g) mit 6-7 EL Orangenlimonade
und gieBen diesen auf unseren Fantakuchen. Am
einfachsten Iasst er sich mit Hilfe eines Pinsels ver-
teilen. Da der Guss sehr schnell trocknet, solltet ihr
euch mit dem Verteilen der Streusel, des Konfettis
oder Zuckerperlchen beeilen.
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Lésungswort

1 2 3 4 5 6 7 8

Losen Sie das Kreuzwortratsel und tragen Sie das Losungswort
im Abgabecoupon ein. Mit etwas Glick gewinnen Sie einen
von insgesamt funf 25-Euro-Einkaufsgutscheinen von EDEKA
Stllau oder Marktkauf Sullau. Teilnahmekarte vollstandig ausflil-
len und bis zum 5. Marz 2022 im Markt abgeben oder per Post
einschicken. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen. Viel Glick! PLZ/Ort

Name/Vorname

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 5. Mérz 2022. 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 Durchfiihrung 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 lhrer Daten widersprechen.



NEUES JAHR, NEUER MARKT, NEUES GLUCK!
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Liebe Kunden,

wir modernisieren fUr Sie unseren Markt in
der RathausstraB3e in Bargteheide. Zu die-
sem Zweck schlieBen wir am 4. Februar
um 14 Uhr vorribergehend die Tiiren
unseres Marktes, um sie am 24. Febru-
ar zur groBen Neuerdéffnung erneut zu
offnen.

Das erwartet Sie u. a. nach der
Modernisierung! Seien Sie gespannt!

e EAT Happy — leckeres Sushil Jeden Tag
frisch zubereitet

e Mehr Platz fur Obst und GemuUse sowie
eine neue Salat- und Antipastibar

¢ Eine modernisierte Weinabteilung mit
exklusiven Weinen

e Ein komplett Uberarbeitetes Sortiment.

e Eine groBe Getrankekuihlung

e Ein neues Unverpackt-System

e Selbstscan-Kassen

e Fin neuer Backer mit Sitzmdglichkeiten

e Ein moderner Blumenladen (Blumen
Jentsch bleibt weiterhin unser Partner)

e Kleine Einkaufswagen fur Kinder

e Prasentkorbservice (individuell nach
lhren Winschen gefertigt oder bereits
fUr Sie gepackt)

Auflage: 70890 Exemplare

Kostenlose Zustellung jeden zweiten Mittwoch im
zweimonatlichen Rhythmus an alle erreichbaren
Haushalte in Trittau, Bargteheide, Ratzeburg,
Molin und Umgebung
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