Liebe Kunden, das Schoénste am Wechsel der
Jahreszeiten ist unserer Meinung nach immer
auch der Wechsel der Stimmungen. Wahrend
vor wenigen Wochen noch vielen von uns si-
cherlich der fruchtig-frische und gut gekuhlte
Cocktail eher in den Sinn kam als ein herz-
haftes Pilzgericht, so vollzieht sich momentan
nicht nur in der Natur eine Erneuerung, die in
Form einer reichhaltigen Ernte ihren kulinarisch
wahrscheinlich schénsten Ausdruck findet.

Auch wir tendieren zunehmend zum gemduit-
lichen Zusammensein. Am liebsten doch an
einem liebevoll gedeckten Tisch. Denn wo
sonst lieBen sich inspirierende Impulse eines
bereichernden Gesprachs und eines leckeren
Essens so wunderbar miteinander kombinie-
ren wie dort? Und ist es nicht gerade diese
andere Stimmung, das Neue der Jahreszeit,
das den Reiz des GenieBBens erst ausmacht?
Darin besteht doch das Faszinierende des
Wandels: Zufrieden zu sein mit dem, was uns
ein sonnenverwdhnter Sommer beschert hat
,und mit Vorfreude auf das blicken, was uns
jetzt erwartet: goldene Herbstfarben, kirzere
Tage — und natUrlich auch der ein oder andere
Regentag und mitunter so richtig fieses Mist-
wetter, das einen automatisch in den eigenen
vier Wanden halt. Es bleibt also gentigend

Zeit, die Vorteile dieser Jahreszeit am Schopfe
zu ergreifen. Unsere aktuellen ,Genuss-Sei-
ten“ mochten Ihnen hierzu reichlich Inspiration
bieten. Entdecken Sie beispielsweise unsere
Weinempfehlungen fur lhren ,wilden Herbst*
mit kostlichen Wildfleisch-Produkten von den
LWildhUters® aus Hamburg. Oder kreative
Zaubereien aus herbstlichem Obst.

Lassen Sie uns gemeinsam den Wechsel der
Jahreszeiten zelebrieren, die herbstliche Stim-
mung genieBen und beim gemdtlichen Bei-
sammensein ,die Ernte einfahren, auf die wir
uns im Grunde schon im Sommer beim Cock-
tail vielleicht insgeheim gefreut haben.
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Just Spices
Kirbisgewiirz
70-g-Dose
1kg=7.13

KURBi$
GEWURZ

Seeberger

Nusskern-

mischjung

gerostet und

gesalzen [ E%uim |
je 150-g- et |
Packung 1l !

1 kg = 23.27
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3.49

Angebote giiltig vom 10. bis 29. Oktober 2022

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




WERTVOLLE TIPPS ZUM
EINKOCHEN VON MARMELADE

Marinieren Sie die grob zerkleinerten Friichte vor
dem Einkochen mindestens 5 Stunden, besser
aber Uber Nacht mit Zucker, Pektin und Zitronen-
saft. Das Obst verkocht sich so viel schéner und
dankt es spater durch Wohlgeschmack.

Flllen Sie Marmelade, Kompott oder Saft unbe-
dingt in saubere Glaser ab. Glaser, Deckel und Rin-
ge mussen vor dem Beflllen in kochendes Wasser
getaucht (ca. 10 Minuten) bzw. sterilisiert werden.

Achten Sie darauf, moglichst geeignete Geliermittel
zu verwenden: Naturliches Geliermittel (Pektin) ist
besonders in unreifen griinen Obstsorten, vor allem
in Apfeln und Quitten, enthalten, daher gelieren Mar-
melademischungen mit diesen Sorten besonders
gut. Vorsicht: In fertigen Geliermitteln ist bereits Zitro-
nenséaure enthalten, man sollte daher wenig oder fast
keine Zitronensaure mehr beifligen, weil dadurch die
Gelierkraft herabgesetzt wird.

APFEL MIT BRNEN | s
VERGLEICHEN?

aus Deutschland

MACHEN SIE LIEBER o

je 1kg

MARMELADE DARAUS!

Jetzt ist sie endlich da, die viel gepriesene, herbstliche Erntezeit. Was den Som-
mer Uber im Garten reifte, kann nun gepflickt und... tja, was eigentlich? Schon
die Menge an Obst eines Apfelbaumes kann beachtlich sein. Dazu kommen die
gefallenen Frichte, die, wenn man sie zum Beispiel zu Saft verarbeiten mdchte,
taglich abgesammelt werden sollten. Egal ob Apfel, Pflaumen, Quitten oder Ho-

lunderbeer, jeder kennt das Einkochen von Mus, Marmelade oder die Herstellung Kirbis Hokkaido
von Gelee. Es gibt allerlei Rezepte fUr klassische Formen oder kreative Spielarten vom Hof Gerdau
mit zusatzlichen Zutaten wie Likor, Branden, Zimt, Lavendel oder Rosmarin. Auch 1 kg

Ddrrobst ist eine Alternative: Getrocknete Pflaumen oder Apfelringe, in hlibschen
Tutchen verpackt, taugen gut als kleines Mitbringsel fur die herbstliche Kaffee-
kréanzchen-Einladung. Die Beeren konnten auch zum Rumtopf angesetzt werden,
der um die Weihnachtszeit die Kalte vertreibt.

Die Moglichkeiten scheinen endlos, deshalb méchten wir von EDEKA Sdillau Ihnen
an dieser Stelle ein paar sliBe Empfehlungen zum Einkochen Ihrer Lieblingsfriichte
mit auf den Weg geben. Ob selbst gekauft oder selbst geerntet: Am Ende steht ein
personliches kleines Meisterwerk, das allen wunderbar schmecken wird. Davon
sind wir zu 100% Uberzeugt.




Marmelade

Unser Fruchtaufstrich aus Hokkaidokiirbis, saftigen Apfeln und Orangen-
saft eignet sich als Marmelade zum Friihstick und als fruchtige SoBe fiir
die Kaseplatte. Kochen Sie mit saisonalen Zutaten einen siBen Aufstrich
mit Obst und GemUse.

Zutaten fUr den Einkaufszettel:
* 600 g Apfel ® 800 g Hokkaidokiirbis ® 80 ml Zitronensaft
e 200 ml Orangensaft ¢ 500 g Gelierzucker 2:1

Die Apfel waschen, schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen und in
kleine Stlicke schneiden (ergibt 500 g). Kurbis halbieren, mit einem Esslof-
fel die Kerne sowie das faserige Innere herausschaben. Zuletzt den Kurbis
schéalen (ergibt 500 g). Kurbisfruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Apfel, Kiirbis, Zitronensaft und Orangensaft in einen Topf geben und alles
mit Gelierzucker vermischen. 2 Stunden ziehen lassen.

Unter Ruhren zum Kochen bringen und 5 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Mit einem Purierstab purieren. Gelierprobe machen! Die Marmelade
in heiB ausgesplilte Twist-Off Glaser einflllen und fest verschlieBen.

Sie haben in Ihrer Nahe Holunderbaume voller reifer schwarzer
Beeren entdeckt? Dann schnappen Sie sich einen Korb und
pfliicken Sie welche — und bereiten Sie damit unser Holunder-
marmeladen-Rezept zu! Das geht gar nicht schwer und sorgt
fur Abwechslung auf Inrem Fruhsticksteller!

Zutaten:
e 600 g Holunderbeeren e 1/2 Zitrone
e 1/2 Apfel ® 300 g Gelierzucker 1:1

Zum Verarbeiten der Holunderbeeren nur dunkle Beeren bzw.
die Rispen mit den Beeren pfllicken. Gepfllickte Holunderrispen
waschen, dann eine groBe Schussel mit Wasser flllen und die
Beeren mit einer Gabel entrispen.

Die noch unreifen grinen und roten Beeren sollten nun an der
Wasseroberflache schwimmen — diese unbedingt absieben. Die
tiefdunklen reifen Beeren waschen, in einen Topf geben und
ohne Zugabe von Wasser ein paar Minuten erhitzen und leicht
kécheln lassen, bis die Holunderbeeren weich sind und teilweise
aufplatzen.

Die Beeren durch ein Passiergerat (z. B. eine Flotte Lotte) oder
ein feines Metallsieb passieren, so dass sie etwa 200 g Saft erge-
ben. Den Saft in einen Topf flllen, den Saft der hallbén Zitrone, ei-
nen halben geraspelten Apfel und den Gelierzucker hinzugeben.

Alles verrthren und fur 4 Minuten (bzw. je nach Gelierzucker-Sor-
te) aufkochen — dabei-oft umrlhren. AnschlieBend eine Gelier-
probe machen und in hei3 ausgespulte Marmeladenglaser flillen,
verschlieBen-und 5 Minuten-auf den Kopf stellen.



Wahrend viele Menschen im Sommer zu eher

2 leichten, lieblichen Gewtirzen wie Oregano oder
. Basilikum greifen, darf es jetzt, wo der kuhlere
Herbst da ist, ruhig etwas sUBer und kraftiger
schmecken. Im Zusammenspiel mit heiBem

L L L Tee und aromatischen Gerichten bekommen
’ klassische ,Herbstgewtrze* ihren groen Auf-

tritt: Vanille, Zimt und Kardamom verleihen nicht

nur Geback ein kdstliches Aroma, auch Tee
bekommt eine ganz besondere Note. Zudem
besitzen sie einen sUBlichen Eigengeschmack,

sodass sich beim Backen oder Teezubereiten

einiges an Zucker einsparen lasst.

Dieses edle Herbstgewlrz stammt ursprunglich aus dem mexikanischen Regenwald und

zahlt zu den kostbarsten Gewlrzen der Welt. Zugegeben, die langen schwarzen, teilweise [) )
verschrumpelten Schoten sind optisch wenig ansprechend. Allerdings sorgen rund 130 ver- ¢ /L
schiedene Inhaltsstoffe, allen voran das Vanillin, auf Zunge und Gaumen fur eine regelrechte A

Aromaexplosion. Obwohl die Lebensmittelindustrie bereits seit Jahrzehnten versucht, Vanil- E
learoma kunstlich zu erzeugen, reichen die Ergebnisse bis heute bei Weitem nicht an den Il-!hl_iil na
unvergleichlichen Geschmack echter Vanille heran. ' P 1 TEE
Friesentoffee HANI
schwarzer Tee BREM

100-g-Packung

0.30 <

In der Herbst-und-Winter-Kuche ist Vanille ein vielseitiger Klassiker. Ob in selbst gemachter Va-
nillesoBe zu Germknddel und Bratapfel oder als Zutat fir unseren kostlichen Vanille-Rum-Tee.

VANILLE-RUM-TEE

RZER TEE I

Zwei aufgeschnittene Vanilleschoten in ein verschlieBbares GefaB (circa 500 ml Fassungsver-  wetger ‘ Him
. 48 bis zu 3 ise mi i i 3 Rooibos-Vanille &
mogen) stellen. Jetzt das GefaB bis zu 34 wechselweise mit braunem und weiBem Kandiszu- B iTee, 7
cker fullen. Hapeeky 100-g-Packung
fiese Wetter] xwuﬂaa,
e a:%je:ﬁ,sf o
Danach bis knapp unter den Rand mit Rum aufgieBen. Das Gefal3 verschlieBen und zwei bis ZS:SEL“J,;? ::m;;;) 5. 75 | ;
suid L2
drei Tage lang neben die Heizung stellen. Ab und an schiittein. Sobald sich der Kandis voll-  fasiss
standig aufgeldst hat, ist die Mischung fertig. Jetzt den Lieblingstee mit ein bis zwei Loffeln 08 i B
der Vanille-Rum-Mischung suBen. ==

[




Aufgrund seiner warmenden Wirkung findet
Zimt traditionell als Weihnachts- und Punsch-
gewUlrz Verwendung. Darlber hinaus hat Zimt
eine nachweislich positive Wirkung auf den
Blutzuckerspiegel. In der Kiche lasst sich Zimt
super mit Apfeln kombinieren, beispielsweise
als Kuchenbelag, Beilage zum Milchreis oder
als Zutat zu Auflaufen. Auch interessant ist,
dass regelmaBiges Trinken von Zimttee den
Blutzucker gleichmaBig halt. Zimt hilft namlich
dabei, Zucker aus dem Blut in die Zellen zu
transportieren. AuBerdem liefert Zimt eine ge-
sunde SuBe und stillt das Verlangen nach un-
gesundem Industriezucker im Tee.

TEE
HANDELS
KONTOR
BREMEN

Krdhtevmn‘i

nelstau®

jerter Griner Tee
Jitrus-eschmack

Krduterm TEE
HANDELS
KONTOR
BREMEN®

=

Das Tee-Handels-Kontor-Bremen  steht
seit Uber 40 Jahren fUr unvergleichlichen
Teegenuss. Hier wird sich auf einzigartige
Tees spezialisiert, von klassischem schwar-
zen Tee Uber frischen grinen Tee bis zum
Krautertee und Frichtetee sowie auBer-
gewohnlichen Teemischungen. Nachhal-
tiger Anbau und die orthodoxe Verarbei-
tung sind wichtige Qualitdtsmerkmale der
qualitativ hochwertigen Tees. Bereiten Sie
sich eine Tasse duftenden Tees zu, leh-
nen Sie sich zurlck und genieBen Siel
Eine groBe Auswahl finden Sie in unseren
Mérkten. Selbstverstandlich kénnen Sie
vor dem Kauf auch einmal an Ihrem neu-
en Lieblingstee schnuppern. Eigens daftr
haben wir im Teeregal wunderbar duften-
de Schnupperdosen fUr Sie bereitgestellt.
Lassen Sie sich einfangen von betdrenden
Aromen — flr einen wohligen Herbst.

Dieses Herbstgewlrz gehdrt zur Fami-
lie der Ingwergewéachse. Die Ernte von
Kardamom ist bis heute sehr aufwendig,
sodass das Gewlrz neben Safran und
Vanille zu den teuersten der Welt zahlt.
Kardamom ist vor allem in der asiatischen
Kiche sehr beliebt. Die meisten Deut-
schen lernen den typisch wirzigen und
zugleich  suBlich-scharfen  Geschmack
jedoch anders kennen, namlich beim
Genuss von Lebkuchen. Kardamom hat
allerdings nicht nur ein unvergleichliches
Aroma, sondern auch eine positive ge-
sundheitliche Wirkung. Das GewUrz wirkt
sich auf den Magen wohltuend aus, indem
es schwer verdauliche Speisen bekdmm-
licher macht und die Verdauung fordert.
Dartber hinaus wirkt Kardamom auch
gegen uUblen Mundgeruch, wie etwa nach
dem Verzehr von Zwiebel oder Knoblauch.

Far alle Teeliebhaber haben wir hier ein
ganz tolles Rezept:

GEWURZTEE

MIT KARDAMOM UND MILCH

Zunachst 8 bis 10 leicht gebffnete
Kardamomkapseln gemeinsam mit 10
Gewdlrznelken und einigen schwarzen
Pfefferkdrnern in einem groBen Topf an-
rosten.

Etwa 700 ml Wasser und 300 ml Milch
dazugeben. Gut durchrihren. Danach
kurz aufkochen lassen.

5 Teeldffel schwarzen Tee (z. B. Ceylon
oder Assam) sowie 5 Scheiben frischen
Ingwer dazugeben. Die Mischung rund 5
Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb in
Glaser oder Tassen flllen und mit Honig
nach Belieben suBen.



WAS DARF ES HEUTE SEIN
WIRHABEN FRISCH FUR EUCH
GEKOCHT!

Haben Sie sich jemals gefragt, worin der Unterschied zwischen einer Voll- und einer
Halbkonserve besteht? Vollkonserven sind mindestens zwei Jahre haltbar und mussen
nicht gekuhlt gelagert werden. Halbkonserven, auch Praserven genannt, werden bei
70° bis 80° pasteurisiert und sie mussen bei 5 bis 8 Grad Celsius gekuhlt gelagert wer-
den. Warum wir Innen das erzéhlen? Das hat einen kdstlichen Grund.

Ab sofort finden Sie bei uns verflhrerisch-leckere Halbkonserven, geflllt mit unwider-
stehlich leckerem Inhalt. Ideal fur alle, die unter der Woche einen prall geflllten Termin-
kalender haben, aber trotzdem nicht auf hochwertige und abwechslungsreiche Gerich-
te verzichten mdchten. Frei nach dem Motto ,Was darf es heute sein? Wir haben frisch
fir euch gekocht” finden Sie in unseren Markten beispielsweise herzhaftes Chili con
Carne oder Altwiener Saftgulasch. Oder steht Innen der Sinn eher nach frischem Huh-
nerfrikassee oder dem Klassiker schlechthin, Konigsberger Klopsen vom Kalb? Auch
den anderen Klassiker, die Bolognese zur Pasta, finden Sie selbstverstandlich bei uns.
Im Grunde mussen Sie sich gar nicht sofort entscheiden. Probieren Sie einfach der
Reihe nach und entdecken Sie lhre neue ,Lieblingshalbkonserve”. Wir winschen Ihnen
einen guten Appetit.

Chili con Carne
680-g-Glas
1kg=11.75




Jetzt, wo Sie wissen, was eine Ursprung des Gerichtes in Bolog- hauptstadt Konigsberg, heute das
Halbkonserve ist, klaren wir na. In der Hauptstadt der Region russische Kaliningrad. In Ostpreu-
auch gleich noch, warum lItali- Emilia-Romagna wurde wahrend Ben kam der «SoBklops» oder
ener niemals ,,Spaghetti Bolo- der Renaissance aus ragodt ragu. «saure Klops», wie er dort ge-
gnese“ bestellen wirden und Aus dieser Zeit stammen auch nannt wurde, nur an Sonn- oder
warum Klopse manchmal aus die ersten Ragurezepte — auch Feiertagen auf den Tisch. «Der
Kénigsberg kommen. das alteste Uberlieferte Rezept fur Philosoph Immanuel Kant hat ihn

Nudeln mit ragt kommt aus Imo- hoffahig gemacht», sagt Fern-
In Italien heiBt die Sauce nicht la bei Bologna. Hier liegt der Ur- sehkoch Alfons Schuhbeck. Der
Sauce bolognese, sondern ragu sprung des ragu alla bolognese. sparsame Gelehrte, durch den

alla bolognese. Das ist abge- Und hier in der Handelskammer die Konigsberger Universitat im
leitet vom franzdsischen Wort lagert auch das Originalrezept. 18. Jahrhundert zu einem Zent-
,ragodt” und bezeichnet gesch- rum der idealistischen Philosophie

morte Fleisch-, Fisch- oder Ge- Klopse aus Konigsberg? Benannt wurde, lieB seinen Gasten des Of-
musegerichte in einer pikanten ist die ostpreuBische Spezialitat teren die Hackbéllchen servieren
Sauce. Bolognese steht fir den nach der ehemaligen Provinz- und machte sie dadurch bekannt.

Kdénigsberger Klopse
680-g-Glas
1 kg =13.22

Hiihnerfrikassee
680-g-Glas
1kg=11.75
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Bolognese Wil
680-g-Glas
1kg=11.75
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680-g-Glas

SAFTGULASCH



In Anlehnung an unser GruBwort der aktuellen Aus-
gabe mochten wir lhnen auf dieser Doppelseite ganz
konkret das prasentieren, was wir uns von EDEKA
Sullau unter groBartigen Zutaten fUr einen erstklassi-
gen und stimmungsvollen Herbst vorstellen: herrlich
duftendes selbst gebackenes Brot, dazu herzhafte
Wildwurst- und feine Kasespezialitaten. Wir sind Uber-
zeugt davon, dass mit diesem Dreiklang aus Frische
und regionaler Handwerkskunst jede und jeder in
herbstlich-kulinarische Stimmung vom Feinsten kom-
men wird. Wir wunschen Ihnen eine tolle Zeit und ei-
nen noch herzhafteren Appetit!

HERZHAFTER HERBST — KULINARISCH VOM FEINSTEN!

Walnusghrel,

MIT HONIG-ROSMARIN-BUTTER

Die Deutschen sind echte Profis, wenn es um das Backen leckerer
Brotspezialitdéten geht. Mit unserem Walnussbrot-Rezept backen
Sie selbst ein Sauerteigbrot, das jedes einfache Butterbrot zu ei-
nem echten kulinarischen Highlight werden l1asst. Besonders lecker
dazu: Honig-Rosmarin-Butter.

Fur die Butter:
¢ 100 g Butter, zimmerwarm e 2 EL. Honig
e 1 TL Rosmarin e 1 Knoblauchzehe e 1/2 TL Salz

Fir den Hauptteig:
e 525 g Weizenmehl (Type 1050) ® 15 g Salz
e 200 g Walnusskerne

Fir den Sauerteigansatz:
e 275 g Roggenmehl e 20 g Roggensauerteig
e 7 g Trockenhefe e 1 EL Honig

Vom Teig zum Brot:

Zubereitung Sauerteigansatz: Am Vortag die Sauerteig-Starter-Kultur
mit 275 ml lauwarmem Wasser, Trockenhefe, Honig und Roggenmehl in
einer Schussel zu einer Masse mischen, beiseitestellen und 12 Stunden
ruhen lassen.

Zubereitung Hauptteig: Am Backtag 20 g Walnusskerne in einer Ktichen-
maschine fein mahlen. Restliche Kerne in eine Schissel geben und mit
kochendem Wasser UbergieBen. 20 Minuten quellen lassen, abgieBen
und grundlich trockentupfen.

Sauerteigansatz mit 50 ml lauwarmem Wasser und Salz verrihren. Wei-
zenmehl nach und nach 5 Minuten lang unterkneten. Nach Bedarf mehr
Wasser zugeben, bis ein klebriger, weicher Teig entsteht. Walnusskerne
grob zerbrechen und zusammen mit gemahlenen Kernen gleichmaBig
unter den Teig kneten. Teig 30 Minuten ruhen lassen.

Teig auf einem Backpapier zu einem runden Laib formen und mit Mehl
bestauben oder in ein bemehltes Garkoérbchen legen. Weitere 60 Minu-
ten gehen lassen.

Backofen auf 225 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Brotlaib auf einem
Backblech 10 Minuten lang hei3 backen. AnschlieBend Backofentir 2
Minuten weit 6ffnen, Hitze auf 180 °C reduzieren und weitere 50 Mi-
nuten backen. Flr eine knusprigere Kruste die Backofentlr die letzten
5 Backminuten einen Spaltbreit gedffnet lassen (z. B. mit Hilfe eines
Kochloffels).

Brot aus dem Ofen nehmen und vollstandig auskihlen lassen. Rosma-
rinnadeln von den Stielen zupfen und fein hacken. Knoblauch schalen
und pressen. Butter mit allen Zutaten verriihren und kalt stellen. Brot mit
Butter servieren.



KASEEXPERTIN

aus Ratzeburg empfiehlt Raffiniertes
zum frischen Brot.

»Zum frisch gebackenen Brot empfehle ich
Ihnen entweder unseren kostlich gereiften
Comté, den Sie am allerbesten zum und nicht
auf dem Brot genieBen. Ideal passt selbstver-
standlich auch die Ziegenfrischkésecreme aus
eigener Herstellung. Entweder mit Krautern
oder — eine wunderbare Liaison und hervor-
ragend zum Aroma des Brotes passend — mit
Honig und Walnuss. Ich wiinsche Ihnen einen
guten Appetit.”

vy

BEWAHRTE REZEPTUREN

EHRLICH UND
NATURVERBUNDEN ™=

... das ist WILDHUTERS, und das bin auch ich: ein Genussmensch, der Freude an der
Natur ihren Erzeugnissen hat. Als J&ger ist es mir wichtig, nattrliche Lebensraume zu
achten und vor allem zu erhalten. Diesem Gedanken bin ich auch bei der Zubereitung
des Wildes und meiner Tatigkeit fiir WILDHUTERS treu geblieben. Es ist die Kombinati-
on aus frischen, hochwertigen Produkten und der Freude daran, sich selbst und andere
kulinarisch zu verwdhnen, die mich zu der Idee inspiriert hat.

Wir setzen auf Nachhaltigkeit und bieten lhnen Ge-
nuss vom freilebenden Wild aus Norddeutschland,
ganz ohne Gatterzucht und ohne den Einsatz von
Medikamenten.

® 100 % aus Norddeutschland

* 100 % frei lebendes Wild

* 100 % Geschmack

Das Ergebnis: Produkte, die Sie mit Freude genieBen wer- EWN! =
den. Ich freue mich, wenn auch Sie dies Sehen, SCME- s et
cken und genieBen kénnen. e
lhr Andre Wilkens

Die WILDHUTERS ,Salami Landjagersticks* werden mit
viel Zeit und Liebe zum Detail hergestellt. Bringen Sie
wilde Abwechslung auf den Tisch. Der einzigartige Ge-
schmack dieser Produkte wird Sie Uberzeugen.

Wildhiter
Wildschwein oder

Hirschsalami
je 160-g-Stlick
1 kg = 49.94
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OPTIMAL IN SZENE GESETZT

Ob getrocknete oder frische, ob gekaufte oder selbst gesammelte Stein-
pilze: Gerichte mit dem edlen Speisepilz schmecken hervorragend und
sind sehr vielseitig. Der milde, aber einzigartige nussige Geschmack und
ein angenehm festes und trotzdem zartes Fleisch machen den Steinpilz
zum begehrten Speisepilz. Seine besondere Konsistenz ermdéglicht die
groBe Vielfalt der Steinpilz-Rezepte. Wie dieses Rezept flir ein kostliches
Steinpilzrisotto zeigt.

Zutaten:

e 175 g Pilz-Risotto-Zubereitung
e 8 Salbeiblatter

e 150 ml WeiBwein, trocken

¢ 100 g Schafsfrischkase

e 1 Zwiebel, rot

e 1 EL Rapsdl

¢ 300 g Steinpilze

e Pfeffer und Salz

Alle Zutaten
finden Sie selbst-

verstandlich in
unseren Méarkten

Zubereitung:

Risotto mit 200 ml Wasser (fir 4 bzw. 8 Personen entsprechend mehr)
zum Kochen bringen und bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Die Halfte
der Salbeiblatter in Streifen schneiden und zugeben. Nach der Halfte der
empfohlenen Garzeit nach und nach Wein zugeben. Das Risotto sollte
innen noch Biss haben und auBen cremig sein. AbschlieBend mit Frisch-
kdse abschmecken.

Zwiebel in Streifen schneiden und in Ol zusammen mit den Pilzen anbra-
ten, bis die Pilzflissigkeit vollkommen verdampft ist. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Risotto auf Tellern anrichten. Darauf die Pilze geben und
mit Ubrigen Salbeiblattern verzieren.

MW WW&—W

Der Grune Silvaner vom Weingut Manz
aus Rheinhessen geféllt durch seine
suffige Art. Er duftet und schmeckt frisch
nach griinen Apfeln und etwas Ananas.
Im Abgang finden wir schmackhafte,
dezent erdige Nuancen. Dieser Mix aus
Frucht und eben diesen erdigen Nuan-
cen untermalt hervorragend das Aroma
der Steinpilze. Erhaltlich ist der Grine
Silvaner vom Weingut Manz in all unseren
Markten.

0,75-I-Flasche
1 Liter = 9.32




Als ,Spargelwein“ ist er vielen von
Ihnen sicherlich langst ein Begriff:
der Silvaner. Dass dieser Para-
dewein mit seiner groBen Band-
breite an Einsatzmdglichkeiten
auch hervorragend zur deftigen
und gleichzeitig feinen Herbstku-
che passt, wissen GenieBerinnen
und GenieBer schon lange. Die
starren Weinregeln von frUher
sind passé — zum Wild greift man

heutzutage ganz selbstverstand-
lich auch zum Silvaner und nicht
wie friher automatisch zum Rot-
wein. Probieren Sie diese Kom-
bination doch gerne einmal mit
den regionalen Spezialitaten der
WILDHUTERS aus, die wir Ihnen
auf den Seiten 8 und 9 vorgestellt
haben. Ganz generell lasst sich
festhalten, dass der Silvaner den
Herbst liebt. Typisch herbstliche

Gerichte sind von den jahreszeit-
lichen Gaben der Natur inspiriert.
Pilze, Beeren, Kulrbis, Maronen,
Kohl, Apfel, Birnen, Nisse und
das eine oder andere Wild- und
Schmorgericht bestimmen in der
regionalen Kuche jetzt den Spei-
seplan von der Vorspeise Uber
das Hauptgericht bis zur Nach-
speise. ,Suchen Sie sich ein-
fach den Silvaner aus unserem

Sortiment aus, der sich fur lhren
ganz personlichen Geschmack
mit den Herbstgerichten ideal
erganzt“, empfiehlt unser Som-
melier Markus Alegre Galan vom
EDEKA Sillau-Markt in  Trittau
und présentiert hier gleich zwei
hochwertige Vertreter der Reb-
sorte. Tauchen Sie ein — in die
vinophile Herbstkliche. Welch ein
Genuss!

R UND DIE HERBSTKUCHE

Kurbis!
DER KLASSIKER IM HERBST

Orange und nussig, gelb und buttrig, griin und maroniartig: Kirbis gibt es in vielen
Formen und Geschmacksrichtungen. Von sUB bis salzig Uberzeugt das GemuUse in
den verschiedensten Rezepten und bringt vor allem im Herbst Farbe auf Ihren Teller.
Lust auf Lasagne? Dann ist diese herbstliche Kirbisvariante genau die richtige.

Fiir sechs Portionen benétigen Sie:

¢ 1 kg Hokkaidokuirbis e 2 Stiele Rosmarin e 2 Stiele Thymian e 2 Schalotten
e 75 g Butter e 60 g Mehl e 850 ml Milch ® 250 Magerquark e 1 Prise Salz

e 1 Prise Pfeffer ® 1/2 TL Chiliflocken, getrocknet e 2 Scheiben Toastbrot

e 70 g Kurbiskerne ® 125 g Mozzarella ® 250 g Lasagneplatte

Zubereitung:

Kurbis halbieren, schélen, Fruchtfleisch entkernen und in diinne Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian abspllen, trocken tupfen und klein hacken. Schalotten abzie-
hen und fein wirfeln.

60 g Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten, Rosmarin und Thymian hineingeben
und kurz anbraten. Mehl hinzufigen, kréftig rihren und alles ca. 1 Min. dinsten. Milch
nach und nach dazu gieBen und dabei mit einem Schneebesen glattriihren. Aufko-
chen und unter Ruhren ca. 3 Min. kdcheln lassen. Topf vom Herd nehmen und Quark
einrthren. Mit Salz, Pfeffer und Chili wirzen. Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Toastbrot in kleine Wrfel schneiden und mit etwas Butter in der Pfanne anbraten.
Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und die Halfte davon zu den BrotwUrfeln
geben. Mozzarella in Scheiben schneiden.

Abwechselnd Lasagneplatten, Kirbisscheiben, Klrbiskerne und Sauce in eine eckige
Auflaufform schichten und zwischendurch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliche Kur-
biskerne und Brotwurfel dariber geben und mit den verbleibenden 15 g Butter kleine
Butterflockchen auf der Kurbislasagne verteilen.

Kurbislasagne mit Alufolie abdecken und bei 180°C Umluft ca. 45 Min. backen. Folie
nach 30 Min. Backzeit abnehmen und die Lasagne in den letzten 15 Min. goldbraun
Uberbacken.

MW WW&-W

Ein frankischer Silvaner, wie er im
Buche steht: im Bukett eine klare
Frucht nach Apfel, Litschi und ein
Hauch Zitrusfrucht. Am Gaumen
saftig, mit ausgewogener Saure und
feiner Mineralitat. Gerade zum Hok-

kaidokUrbis offenbart dieser Silvaner

sein filigranes Aroma.

0,75-I-Flasche
1 Liter =17.32

#STAHL

SILVANER
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WEINGUT CASTELFEDER

— SUDTIROLER TERROIRWEINE MIT BESONDEREM CHARAKTER

In diesem Herbst nehmen wir vom Wein-
bistro im EDEKA Stillau in Trittau das Sud-
tiroler Weingut Castelfeder ganz genau
unter die Lupe. Oder genauer gesagt: ins
Glas, was unter vinophilen Gesichtspunk-
ten natUrlich viel besser passt. Nahere In-
formationen zum groBen Sudtirol-Abend
bei uns im Weinbistro am 18. November
finden Sie nebenstehend. An dieser Stelle
mochten wir Ihnen zundchst einmal das
Weingut néher vorstellen. Und auch dies
geschieht aus gutem Grunde: Vertreter
von Castelfeder werden an besagtem
Abend ebenfalls zu Gast sein und gemein-
sam mit Sommelier Markus Alegre Galan
ausgesuchte Weine der Tenuta prasentie-
ren. Ein rundum genussvoller und interes-
santer Abend fUr alle Weinfreunde steht
also unmittelbar bevor. GroBe Vorfreude!

Tenuta Castelfeder: Symbiose von
Tradition und Pioniergeist

Seit der Grindung des Weinguts Castelfe-
der durch Alfons Giovanett im Jahre 1969
hat sich vieles verandert. Das Sortiment
wurde erweitert, die Produktion ausge-

baut, die Ablaufe im Weingut modernisiert
und die Kunden internationaler. Das Wein-
gut, mittlerweile seit drei Generationen
unter der ,Feder“fUhrung von Familie Gi-
ovanett, manifestiert sein Wesen aus einer
Symbiose von Tradition und Pioniergeist.
Zeitgleich zeigt sich auch in den Weinen,
dass hier Einflisse italienischer und 6s-
terreichischer Kultur  zusammenflieBen.
Kein Wunder, arbeiten in Neumarkt in der
Provinz Bozen deutsch- und italienisch-
sprachige Menschen zusammen. ,We are
family“ — so lautet dann auch das Motto
fur die Zusammenarbeit auf dem Weingut.
Insgesamt werden heute bei Castelfeder
Trauben aus 70 ha Rebflache verarbeitet,
davon ca. 70 % weiBe Rebsorten mit Fo-
kus auf Chardonnay, Pinot Bianco, Pinot
Grigio und Sauvignon. Die restlichen 30 %
sind rote Rebsorten und hierbei steht der
Pinot Nero ganz klar im Vordergrund. Seit
2011 bewirtschaftet die Familie auch die
Riesling-Steillage Sorentberg an der Mo-
sel. Trotz neuer Herausforderungen wie
klimatische Veranderungen, Markterwei-
terung und neuen Trends in der Weinwirt-

schaft hat es Familie Giovanett geschafft,
das Gleichgewicht zwischen Tradition und
Moderne mit viel Fingerspitzengefuhl bei-
zubehalten.

BURGUM NOVUM Riserva -

Ausdruck absoluter Spitzenqualitat!
Seit dem Jahr 1989 sind die Spitzenge-
wachse des Weinguts unter diesem Na-
men vereint. Jeder dieser einzigartigen
Weine entspringt einer aufwendigen Pfle-
ge und prézisen Vorarbeit in jedem Detall,
vom Weinberg bis zur Vinifizierung. Die
Etiketten sind Ausdruck der wertvollen
und Uber Jahre hinweg mihsam und mit
groBer Liebe zum Detail gepflegten Reb-
anlagen in den besten Weinbergen Sud-
tirols. Nach der sanften Vinifizierung wird
der Wein 18 Monate lang im Barrique
gelagert, um sich anschlieBend weitere
12 Monate lang in der Flasche zu ent-
wickeln. Uberzeugen Sie sich selbst von
der Qualitat dieser Linie, beispielsweise
am 18. November, wenn u.a. der Lagrein
Burgum Novum zur Verkostung angebo-
te wird.




Sudlivol-Abend |

LERNEN SIE WEINE UND MENSCHEN VOM WEINGUT
CASTELFEDER KENNEN

GenieBen Sie feine und aufregende Weine vom Weingut Castelfeder, pra-
sentiert von unserem Sommelier Markus Alegre Galan und Vertretern der
Tenuta aus Sudtirol. Sie werden an diesem Abend die Moglichkeit haben,
insgesamt sechs Weine zu verkosten und Ihre ganz eigenen Eindrlicke im
direkten Gesprach mit anderen Weinbegeisterten zu vertiefen. Stdtiroler
Spezialitaten wie Speck, Landjager und Schuttelbrot runden das kulinari-
sche Highlight perfekt ab.

Wann? 18. November 2022,

Beginn? 18.30 Uhr / Veranstaltungsende: 21 Uhr
Wo? Weinbistro im Markt von EDEKA SUllau in Trittau
Preis? 29,99 / Person

Tickets erhalten Sie an der Info im Markt in Trittau. Schnell zuzugreifen
lohnt sich auf jeden Fall, denn die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

Sauvignon Raif:

Der Wein zeigt eine aromatische Nase
mit Aromen von Cassis, Stachelbee-
ren, Grapefruit, Feigen, Brennessel,
Paprika, Gras und HolunderblUten.
Am Gaumen rassig, viel saftige Frucht,
zarte Wirze, mineralisch, finessen-
reich, zupackender Stil, sehr schénes
Spiel, enorme Tiefe und ein sehr
langer Nachhall.

Pinot Bianco Vom Stein:
Leuchtend hellgelbe Farbe, elegant,
floral und feinfruchtig in der Nase, fri-
sche und mineralische Saurestruktur,
ausgewogener Abgang.

Pinot Grigio 15:

Das feinfruchtige Bukett zeigt Aromen
von Birne, Apfel, Mango, Heu, Brio-
che, Mandeln und florale Akzente. Am
Gaumen flllig, saftig, frisch, fein-
fruchtig, schéne Wurze, sehr elegant,
mineralisch, finessenreich und lange
nachhallend.

Castelfeder

Pinot Nero Glen:

Rubinrote Farbe, kraftvoll, intensive
Beerenaromen, frische Eleganz, aus-
gewogene Struktur.

Lagrein VVK:

Intensive granatrote Farbe, komplexes
Bukett, intensive Aromen von dunklen
Beeren und Veilchen, samtig, struktu-
riert, weiche Tannine, ausgewogenes
Saurespiel, langer Abgang mit leichten
Vanillenoten.

Lagrein Burgum Novum:

Tiefe granatrote Farbe, intensive
Aromatik nach Veilchen, Schokolade,
Kaffee und Vanille, samtige Tannine,
kraftvolle Struktur und lang anhaltend.
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.... WARUM BIRNEN KEINE QUITTEN SIND?

Entdecker aus Portugal und Spanien haben sich friher etwas Leckeres mit auf
ihre Schiffsreise genommen: klein geschnittene Quitten mit Honig. Noch heute
mogen die Menschen in diesen Landern in Stdeuropa Quittenmus. Bei uns sind
die gelben Frichte ziemlich unbekannt.

Ab und zu gibt es sie auf Wochenmarkten zu kaufen. Manche haben auch einen
Quittenbaum im Garten. Wenn das der Fall ist: aufgepasst! Die Quitte ist ein uraltes
Obst. Sie gehort zur gleichen Familie wie Apfel oder Birnen, unterscheidet sich
aber erheblich von den beiden. Denn in die meisten Quitten, die bei uns wachsen,
kann man nicht einfach hineinbeien. Dazu sind sie viel zu hart und schmecken
auch bitter. Die Bitterstoffe verschwinden aber beim Kochen. Daflr riecht das
Fruchtfleisch jedoch besonders gut.

Die meisten Quitten in Deutschland sind ahnlich wie ein Apfel oder eine Birne ge-
formt. Deshalb sagt man auch Apfel- oder Birnenquitte. So eine Frucht kann rich-
tig schwer werden. In Landern wie Portugal oder Spanien soll so manche Quitte
bis zu zwei Kilogramm wiegen. Das ist so schwer wie zwei Literflaschen Wasser
zusammen.

Der feinsduerliche Geschmack der Quitte
sorgt an grauen Tagen fUr gute Laune! Ga-
rantiert! Fragt eure Eltern, ob sie euch beim
Zubereiten helfen. Dann steht dem Genuss
eures Herbstgetranks nichts im Wege!

e 1 kg Quitten

e 1 Apfel

e 2 | Wasser

e 1 Zimtstange

e 2 Sternanis

¢ 1 Vanillestange

e 3 Kardamomkapseln
e 200 g Zucker

Apfel waschen und mitsamt Kerngehéuse in
diinne Scheiben aufschneiden. Quitten mit
einem trockenen Geschirrtuch rubbeln, bis
sich der Flaum von der Schale vollstandig
gelost hat.

Quitten vierteln und mit 2 | Wasser und Zu-
cker in einem ausreichend groBen Topf auf-
kochen. Hitze reduzieren, Gewlrze zuge-
ben und das Ganze mindestens 2 Stunden
bei kleiner Hitze sieden lassen.

Fertigen Quittenpunsch durch ein feines
Sieb abgieBen und in Glaser flllen. Jedes
Glas mit 1 bis 2 Apfelscheiben dekorieren
und den heiBen Punsch sofort servieren.
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Losen Sie das Kreuzwortratsel'und tragen Sie das Losungswort
im Abgabecoupon ein. Mit etwas Gliick gewinnen Sie einen
von insgesamt funf 25-Euro-Einkaufsgutscheinen von EDEKA
Stllau oder Marktkauf Sullau. Teilnahmekarte vollstandig ausflil-
len und bis zum 19. November 2022 im Markt abgeben oder per
Post einschicken. Die Gewinner werden schriftlich benachrich-
tigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Viel Glick!

Lésungswort

2

Name/Vorname

StraBe und Hausnummer

PLZ/Ort

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 19. November 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 I6schen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz
lhrer Daten hat bei uns oberste Prioritat. Wir haben bereits jetzt unsere Datenschutzhinweise flr Sie aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Bezie-
hung 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
Européaischen Datenschutz-Grundverordnung lhre Daten. Wenn Sie dies nicht winschen, kénnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.
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Ab Ende Oktober kbnnen Sie auch in Trittau ,,smart shoppen®. Spa-
ren Sie Zeit und nutzen Sie unsere innovativen Smartshopper. lhre
Vorteile: Kein Auspacken der Artikel auf das Kassenband, schnelles
Einkaufen durch Ubertragung des Warenkorbs auf die Self-Scan-
Kassen, kein langes Anstehen an den Kassen, ein guter Uberblick
Uber die Summe des Einkaufs wahrend des Besuches im Markt.

WILLKOMMEN

Seit 2019 strahlt die alte Meierei im Herzen von Trittau in
neuem Glanz. In unserem modernen und doch gemutlich
gestalteten Markt erwartet Sie unser gewohnt umfangrei-
ches Lebensmittelsortiment mit Frische und Qualitat im Fo-
kus. Mit besonders vielen regionalen Produkten und Liefe-
ranten und vielen tollen Einkaufshighlights 1adt unser Markt
zum entspannten Einkaufsbummel ein. Die erlesene Wein-
abteilung mit eigenem Weinbistro unter der Leitung unseres
Sommeliers machen diesen Standort einzigartig.

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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