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Noch bis zum . August

Liebe Leser; e Unsere Themen fur Sie:

sind Sie auch so hei auf Eis wie wir? In H io

dieser Ausgabe haben wir lhnen mal prak- Dle Welt der BeerenfrUChte
sl B AR acTe e Wissenswertes Uber Himbeere und Co.
zusammengestellt - denn was gibt es im

Sommer Besseres?! Sie werden staunen,

wie einfach es sein kann'und vor allem, wie BOttJ eI’S Reze pt'd eeﬂ

gut es schmeckt. Ebenfalls tauchen wir mit Di Il die T doi
lhnen ein in die Welt der Beerenfriichte, die iesmal: die lrendpizza

derzeit wieder in aller Munde sind und sich . \ .

super und vielseitig zu kostichen Gerichten Wa|'ter Bot'tjer erzahﬁ:
verwandeln lassen. Des Weiteren prasen-

tieren wir Ihnen natiirlich auch diesmal tolle Interessantes aus vergangenen Zeiten
Veranstaltungstipps aus unserer Region und

erfrischende Spielideen fiir alle Kleinen an

heiBen Sommertagen. Haben Sie SpaB beim

Lesen und besuchen Sie uns bald wieder!

lhr maltéiaa &ﬂjer

www.edeka-boettjer.de




2 Bottjers Eisrezepte

Eis selber machen - cooles Vergnugen fur zu Hause!

Ob richtig s, schén fruchtig oder mit richtig viel Schokolade, mit
knusprigen Extras oder als aufregende Neukreation — wer sein Eis selber
macht, hat freie Bahn fur kreative Ideen. Und das Beste: Es ist eigent-
lich ganz einfach! Fur alle, die eine Eismaschine zu Hause haben, ist es
natdrlich besonders leicht. Die Auswahl an Maschinen ist mittlerweile
groB - Einsteigermodelle sind schon ab 20 Euro zu haben, die Profi-
gerate liegen preislich bei ca. 200 bis 300 Euro. Einfach ein passendes

Rezept auswahlen, die Zutaten entsprechend vorbereiten und alles auf
6 Grad im Kuhlschrank herunterkihlen. Den Rest erledigt die Eismaschi-
ne. Doch, kann man Eis auch ohne Eismaschine selber machen? Die
Antwort lautet ja! GroBe Lebensmittelhersteller haben Eis zum Selber-
machen kreiert, das sich kinderleicht zu Hause zubereiten lasst. Doch
wie jeder weil3, schmeckt es selbstgemacht eben doch am besten! Hier
finden Sie einige Anregungen fur Ihr persédnliches Lieblingseis!

Zutaten fiir 6 Portionen:
500 Gramm Vanilleeis

4-Limetten

Friichte zum Garnieren nach Wahl

Zubereitung:

Lassen Sie das Vanilleeis in einer Riihrschiissel etwa 15 Minuten antauen. In der Zwi-
schenzeit eine Limette heiB abspiilen und die Schale fein abreiben. Im Anschluss alle
Limetten auspressen und 80 ml Saft abmessen. Vanilleeis, Limettensaft und die Hélfte
der Limettenschale mit einem Handriihrgerat zu einer cremigen Masse verriihren. Da-
nach das Softeis mit einem Loffel zu Nocken formen und in Dessertschalen anrichten.
Die restliche Limettenschale dartiberstreuen und je nach Belieben mit frischen Friichten
garnieren. Kleiner Tipp: Sollte das‘Eis beim Verriihren'zu weich werden, einfach fiir 10
bis 20 Minuten in den Tiefkiihlschrank stellen!




Bottjers Eisrezepte

Orangeneis in der Orangenschale

Zutaten fiir 6 Portionen:
6 Orangen

6 Spritzer Orangensaft

90 Gramm Zucker

3 EL Milch

225 Gramm Schlagsahne

Zubereitung:

Zuerst die Orangen grtindlich waschen, den oberen Deckel abschneiden und das Frucht-
fleisch herauskratzen. Im Anschluss Fruchtfleisch auspressen — dabei soll-
ten 250 ml Saft entstehen, notfalls mit gekauftem Orangensaft
auffiillen. Nun den Zucker mit der Milch in einem Kleinen
Topf aufkochen und'1 Minute kdcheln lassen, dann den
Orangensaft zugeben. Gut kiihlen, und im Anschluss
die Schlagsahne steif'schlagen und unterziehen. Die
Masse in die ausgehohlten Friichte geben und min-
destens fiir 3 bis 4 Stunden einfrieren. Garnieren
Sie die Friichte je nach Wunsch, beispielsweise mit

Orangenschale oder einem Minzblatt.

Zutaten fiir 10 Portionen:
300 g Schlagsahne

300 ml Milch

2 Péckchen Vanillezucker

3 Eigelbe

600 Gramm Erdbeeren

120 Gramm Zucker

Zubereitung:

Zuerst Sahne, Milch und Vanillezucker aufkochen und das Eigelb mit einem Schnee-
besen verriihren. Die kochend heiBe Sahne-Milch-Mischung langsam unter standigem
Riihren zum Eigelb geben, damit sich keine Kliimpehen bilden — und ~abkiihlen lassen.
Nun die Erdbeeren abspiilen und‘das Griin entfernen: 400 g vierteln und mit Zucker mit
dem Pirierstab fein piirieren. Die restlichen Erdbeeren in Kleine Wiirfel schneiden. Jetzt
die eiskalte Sahnemischung und Erdbeerpiiree nach Gebrauchsanleitung i
in der Eismaschine cremig gefrieren lassen. Nach etwa 30 Minuten

Erdbeerwiirfel untermischen.

Am Ende einfach nur die Eiscreme aus der

Eismaschine nehmen und eventuell noch

fiir 30 Minuten in das Gefrierfach stellen,

je nach gewiinschter Konsistenz.‘Mit einem -

Eiskugelformer zu Kugeln formen und auf

einer gekiihlten Platte mit frischen Erd-

beeren anrichten.
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4 Leckere BeerenfrUchte

Beerenzeit ist GenielRerzeit!

Wer mag sie nicht, die stiBen kleinen Beerenfrlichte, die jedes Dessert
und jeden Kuchen in einen Gaumenschmaus verwandeln? Jetzt darf
man sich wieder auf sie freuen — in der Obst- und GemUseabteilung von
EDEKA Bottjer finden Sie sie alle — ob Himbeeren, Heidelbeeren, Johan-
nisbeeren oder Brombeeren — alle sind vielseitig einsetzbar und noch
dazu gesund. Erfahren Sie hier mehr Uber die aromatischen Friichtchen, Zutaten
die derzeit wieder in aller Munde sind. fiir 1 Portion:
100 g Beerenfriichte
(z. B. Himbeeren oder
Heidelbeeren)
1/2 reife Banane
1 El zarte Haferflocken
1,5 El Honig
200 ml Orangensaft

Beeriger

Zubereitung:

Die Beerenfriichte zusam-

men mit den anderen Zutaten

in ein hohes GefaB geben und alles

mit einem Schneidstab fein piirieren. In eine. ver-
schlieBbare Flasche oder ein Glas fiillen und nach
Herzenslust genieBen! Alle Zutaten hierfiir finden
Sie bei EDEKA Béttjer!




Leckere Beerenfruchte k)

Die Hmbeere

Die rosa- bis dunkelroten, mattglanzenden Himbeeren gehdren zur Familie der Ro-
sengewdachse. Bis zu zwei Meter Hohe erreichen die Straucher und Bienen sowie
Schmetterlinge fliegen die duftenden Bliiten deshalb gern an, weil sie reichlich Nek-
tar und Pollen enthalten. Himbeeren waren urspriinglich nur in Siideuropa heimisch,
heute sind sie in der Welt weit verbreitet, sie wachsen wild nicht nur im nérdlichen
und mittleren Europa, sondern auch in Asien und Nordamerika. Die Haupterntezeit
in Deutschland liegt zwischen Juni und September, importierte Friichte sind fast
ganzjahrig erhaltlich. Der Geschmack der Himbeere ist leicht séuerlich. Wie alle
Beeren schmecken auch Himbeeren direkt vom Strauch bzw. roh am besten, aber
auch diese leckeren Friichtchen eignen sichifiir viele Verwendungszwecke, z. B. als
Kompott zu Milchreis oder sogar zu Wild- und anderen Fleischgerichten. Man kann
aber auch sehr gut Eis, Sorbets, Marmeladen oder Kuchen daraus machen. Himbee-
ren sind empfindlich und sollten am besten sofort gegessen werden. Ungewaschen
halten sie sich maximal ein bis zwei Tage im Kiihlschrank, dabei sollten sie auf
einem Teller ausgebreitet werden. Zum Einfrieren eignen sie sich sehr gut. Auch
Himbeeren enthalten viel Vitamin C und Folsdure, die die Zellteilung unterstiitzen
und unser Immunsystem funktionstiichtig halten.

Die Johannisbeere

Vermutlich stammen Johannisbeeren aus Asien, mittlerweile sind sie aber fast
weltweit vertreten. Hauptanbaugebiete sind dabei Nordeuropa und Nordasien.
Eine erhebliche Produktion von roten Johannisbeeren hat sich mittlerweile auch
in Stidamerika, in Chile, etabliert. Von Anfang Juni bis Ende August konnen die
roten Johannisbeeren im heimischen Garten geerntet oder frisch gekauft wer-
den. Durch geschiitzten Anbau wird die Saison jedoch verlangert. Auch Ankiinf-
te aus Ubersee werden heute angeboten, dadurch sind vor allem rote Johannis-
beeren dauerhaft verfiighar. WeiBe und schwarze Johannisbeeren sind nur von
geringer Bedeutung und werden nur in der deutschen Saison vermarktet. Mild
und siiBlich sind die weiBen Johannisbeeren, erfrischend sauerlich schmecken
die roten Sorten. Besonders aromatisch und herb-sduerlich sind die schwarzen
Johannisbeeren. Sie kdnnen auch leicht bitter schmecken. Alle Johannisbeer-
sorten eignen sich fiir den Frischverzehr. Schwarze Johannisbeeren sind aber
auch die Basis fiir den beriihmten Cassislikér. AuBerdem werden die Friichte
zu roter Griitze, Gelee oder leckerem Gebéack verarbeitet. Johannisbeeren sind
sehr druckempfindlich und sollten nach dem Pfliicken maglichst schnell ver-
zehrt werden. Gekiihlt halten sie sich zwei bis drei Tage. Johannisbeeren ent-
halten Ballaststoffe und bringen es auf ca. 33 kcal/139 kJ pro 100 g. In ihnen
steckt auBerdem viel Vitamin C.

' ' AR . 3 gaid oS
Die Heldelbeere_ e ool ;—_—;5
Man kennt die Heidelbeere auch unter den Namen BIaubeere Wild- oderWaIdbeere. :
— sie gehort zur Familie der Heidekrautgewéchse. Heute werden die Heldelbeeren_"_ §
auf groBen Plantagen angebaut. Geerntet wlerden die heimischen Beeren in den ®
Monaten Juni bis September, Kulturheidelbeeren aus Ubersee sind génzjéhrig p/
bekommen. Sie haben einen intensiv- suﬁllctlen Geschmack mit mildem Beerenaro=
ma, haben ein helleres Fruchtfleisch und smd groBer als dle Wlldhe.ldelbeeren Am * 7
besten schmecken Heidelbeeren natlirlich rQh leicht gezuck‘ert mit Milch, Joghurt - | -
oder Sahne. Aber sie sind vielseitig verwer]gpar als Marmelade Tortenbelag oder ;- -
als Kompott zu Pfannkuchen. Die Beeren halten sich bei vier bis fiinf Grad maX|maI
zehn Tage, lassen sich aber auch prima emfP" eren, 100 g Heidelbeeren haben gera- X
de mal 37 Kalorien bzw. 153 Kilojoule, enthalten aber V1tam|n E, das unsere Zelleﬁ .
vor oxidativem Stress schiitzt, und naturhcﬂ’&btamm (& welches filr eine normalea 4

Funktion unsereslmmunsystemssorgt “i T NRd il ,.?,
» Y e L i .;.'-'H’-




Kolumne

Walter Bottjers
Erinnerungen

Heute: Molkerei

Milch, Butter, Sahne, Joghurt —
heute gibt es alle Molkereiprodukte
bei Béttjer in groBer Vielfalt taglich
frisch. Von Montag bis Samstag
kommt der Frische-LKW jede Nacht.
Ab 5 Uhr morgens rdumen zum Bei-
spiel Elisabeth Brandt und Verena
Postels oder auch Britta Frank und
Nadine Heins in Bremervorde die
Waren in die Regale, damit die Ein Karton Butter, eine Platte Sahne, vielleicht noch einige F-l’ackungen Milch (halbe
Kihlkette nicht unterbrochen wird.  Liter) oder Buttermilch, das reichte meist fiir einen halben Tag. Joghurt gab es erst
Friiher war die Auswahl {iberschau-  in kleinen Flaschen, ohne Fruchtzusatz. Ein bis vor 50 Jahren weitgehend unbe-

bar. Es gab ja in Selsingen noch ei-  kannter Artikel. Wer hétte geahnt, welchen Boom mit welcher Vielfalt dieses Prqdukt _
nen Milchwagen, mit dem Walter Diercks von Haus zu Haus fuhr. Alles wurde in der ~ einmal erfahren wiirde? |

Selsinger Molkerei hergestellt. Auch wir holten die frischen Waren von der Molkerei, ~ An warmen Tagen durfte ich in der Molkerei eine Kelle frische Buttermilch g

die ja nur ca. 100 Meter von unserem Laden entfernt lag. Fiir den Transport gentigte  Ein groBartiger Genuss. Nie hat mir Buttermilch besser geschmeckt

eine Gummikarre. Mehrmals téglich fuhren wir also mit der Karre zur Molkerei, wo  Heute gibt es die Selsinger Molkerei nicht mehr. Man hat Wohnungen darafs gq‘ i J
wir von Horst Thom, Willi und Giinter Littwitz oder Hermann Peper bedient wurden.  macht. Nur der Schornstéin zeugt noch von einer glorrelcheln Ve_rgangenhelt_ T
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Ab sofort EWE-Stromtan

Ruf dem EDEKA-Farkplatz der Firma Bottjer in
Selsingen kann man Kiinftig seine Elektrofahr-
teuge 2uladen. Das Energieunternehimen EWE
mit Sitz in Cldenburg will damit die offentliche
ladeinfrastruktur verbessern und hat mit Familie
Bottjer einen geeigneten Partner fiir das Vorha-
ben gefunden, denn  Nechhaltigkeit steht auch
bei uns im Fokus®, sagt Marktinhaber Matthias
Bottjer ganz Klar. Se setzt das Familienunter-

Neu: Stromtankstelle in Selsingen v

istelle bei EDEKR

O e il

Bottjer

eMobility
Weltergedacht
fur Sie
Schon elektrisch unterwegs? Wir machen Ihnen das Einsteigen

oder Umsteigen ganz einfach und untersttzen Sie mit innovativen
Services rund um lhre Elektromobilitét. Ob zuhause oder in Inrem

Unternehmen - mit uns fahren Sie rundum sorglos in die Zukunft.

nehmen seit jeher auf regenerative Energien und
einen bewussten Umgang mit der Natur. Aus
diesem Grund freuen wir uns, das Projekt der
EWE mit diesem neuen Standort weiter verantrei-
hen zu kinnen”, schildert Matthias Bottjer. Kun-
den konnen nun ganz bequem wahrend des Einkaufs ihre Autes an der Stremtanistelle auladen. Blle EWE-Kunden
kinnen hierfiir eine Kundenkarte beantragen - alle anderen haben die Moglichieit, iiber einen QR-Code zum Bezahl-
nortal zu gelangen. Tu dem bietet EDEKA Bottjer praktische Tankiarten an. Die EWE-Stromtanistelle verfiigt iiber
wwei Anschiiisse. Somit konnen zwei Elektrofahrzeuge gleichzeitiy getankt werden. Die Handhabung ist simpel -
jeder Kunde bekemint iiber das Textfeld an der Séule eine genaue Anleitung. An beiden Typ-2-Anschliissen werden
his zu 22 Kilowatt abgegeben, sodass sich eine tadezeit von bis zu sechs Stunden ergibt. Relf Wellbrock, zustin-
dig fiir die EWE-Geschaftsregion Bremervirde/Seevetal, hilt die Standortwahl fiir perfekt: ,Alie Kunden kinnen die
Stromtankstelle ganz unkompliziert wahrend ihres Einkaufs nutzen. Ein weiterer Fluspunit ist die zentrale lage des
Fariplatzes.” Die EWE betreibt bereits iiber 120 Stremtankstelien. Lielsetzung ist es, die Anzahl nech bis Ende des
Jahres zu verdoppeln.

Erfahren Sie mehr:
ewe.de/eMobility | 0800 3931111

EWE

EWE VERTRIEB GmbH,
Donnerschweer Str. 22-26, 26123 Oldenburg

STROMTAMKSTELLE




8 Bottjers Rezeptideen |
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Neuester Trend: Pizza mit Beerenfruchten

Zutaten fiir 2 Personen:

250 g Mehl 175 ml lauwarmes Wasser Nach Belieben Puderzucker zum Garnieren

1/2TL Salz 6 EL Nutella [

1 Packchen Trockenhefe (oder anderer Schokoaufstrich) Zubereitungsdauer ca. 30 Minuten F'i'.a ;
1TL Honig 300 g gemischte Beeren b
2TL Olivenol 100 g geriebene weie Schokolade

Zubereitung:

§
1. Mehl, Salz und Trockenhefe in einer Schiissel vermengen. Honig, Olivend! und lauwarmes Wasser zugeben. Die Telgmasse Zu einem {
glatten Hefeteig kneten. Falls der Teig noch klebrig sein sollte, einfach etwas Mehl zugeben. 3 1 k

2. Den Teig in eine Schiissel geben und mindestens 1 Stunde gehen lassen / A o

3. Den Hefeteig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben, in zwei Teile teilen. Die Pizzen'mit dem Nudelholz dinn ausrollen dabel den .
Rand der Pizza etwas dicker lassen. Die Boden nun auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech bzw. 2wei Backﬁleche geben Wer : H
runde Pizzableche hat, kann natiirlich auch diese nutzen. f '
4. Auf jede Pizza 3 EL Nutella streichen (am besten vorher etwas erwarment). Im Anschluss jede Plzza mit jeWBIlS
150 g Beeren belegen. Die Pizza nun fiir ca. 15 Minuten bei 250°C Umluftin den Ofen stellen. Dauer kann

je nach Backofen variieren. 3 .

5. Die Pizza nach dem Backen etwas auskiihlen lassen, damit die geschmolzene Schoko-
lade und der leckere Saft der Beeren etwas stocken kann. Mit geraspelter Schokolade
und Puderzucker bestduben und fertig ist eine trendige Pizza zum Nachtisch! '

ﬂ‘ﬁﬂﬁ < r:i‘ e e L



Bottjers Rezeptideen

FUr Feinschmecker: Brombeer-Cheesecake

Zutaten fiir 10 Stiicke:

60 g Butter 2,5 El Speisestérke 150 g Magerquark
130 g Vollkorn-Butterkekse 4 El Gassis (schwarzer Johannisbeerlikér) 100 ml Schlagsahne
350 g Brombeeren 1 Bio=Zitrone 1Ei

160 g Zucker 400 g Doppelranmfrischkase Salz

Zubereitung:

Butter in einem Topf schmelzen und die Vollkorn-Kekse im Blitzhacker zerkleinern. Die Springform (20 cm Durchmesser) ordentlich

einfetten. Kekskriimel und Butter mischen und fest auf den Boden driicken. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft

160 Grad) auf der mittleren Schiene von unten 10 Minuten backen. Im Anschluss Boden abkiihlen lassen.

Geben Sie nun 250 g Brombeeren und 30 g Zucker in einen Kleinen Topf, leicht aufkochen lassen, ca. 1 Minute. Brombeeren mit dem
~ | Schneidstab fein piirieren. 1Tl Stérke mit Cassis glatt rilhren und unter das Piiree rilhren. Erneut aufkochen und durch ein feines Sieb
e inl eine Schiissel passieren. Brombeerpliree abkiihlen lassen.

Den restlichen Zucker und.die restliche Starke mischen. Von der Zitrone die Schale fein abreiben und 2 El Saft auspressen. Frischkése
in einer Schilssel glatt ruhien Zuckermischung, Quark, Sahne, Ei, 1 Prise Salz, Zitronenschale und -saft zugeben und unterriihren.
Im Anschluss 4 El fombeerptiree beiseitestellen. Halfte der Kasemasse auf den Keksboden geben. 4 El Brombeerpiiree daraufgeben.
Re en und m|t 4 El Brombeerpiiree betréufeln. Masse mit einem Loffelstiel marmorieren und im vorgeheizten
i ﬂFen 30-35 Minuten backen, bis die Rénder leicht gebraunt sind. Kuchen im ausgeschalteten Backofen 20 Minuten
emem Kuchendltler in der FdFm auskuhlen lassen.




10 Gut & Gunstig i

S0000 viel ... 0000 gunstig!

« Gut & Giinstig Tomaten
O 9

passiert Gut & Giinstig Tortilla Wraps
e v « 500-g-Packung 370-g-Packung
ég (1 kg = 0,70) (1 kg = 2,68)
'° Gut & Giinstig Tomaten
o gehackt in Tomatensaft
425-ml-Dose

(1 Liter = 0,92)

Gut & Gunstig Pita-Taschen Gut & Gunstig Cornflakes Gut & Giinstig Friichte-
5 Stiick = 400-g-Packung 500-g-Packung . oder Schokomdisli
(1 kg =3,73) (1 kg=1,98) je 750-g-Packung

(1 kg = 2,25)

Gut & Giinstig
Sonnenblu-
menol
1-I-Flasche

Gut & Giinstig Tomaten-Nudeltopf Gut & Giinstig Grillsaucen
mit Fleischballchen verschiedene Sorten
800-g-Dose 300-ml-Flasche

(1kg=1,99 ﬂ (1 Liter = 2,30)
3 o

)
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[+ il Samstaq, 26. Auqust 2017 von 13 Dbis 18 Uhr
Hany rund um die St.-Lamberti-Kirchie in Selsingen
witliy

et .*; Das erwartet die Besucher: \
L Eroffnung durch Birgermeister AufdemKamp

< B Kunsthandwerkerstinde

gl Feuershow

Ryiny Mittelalterliche Instrumentalisien

L selsinger Chore

gl Mariin Lither

g Nini-Streicelzoo

ok VA2 Nittelalterliche Spiele und Basteln fiir Kinder

Ly Viele Selsinger Geschéfte haben an diesem Tag bis 18 Uhr geoffnet und
Ay laden Kinder zu einer Mitmachaktion efn.
Veranstalter: St.-Lamberti-Kirchengemeinde und Werbegemeinschaft Selsimgen
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12

Kurz und knapp

Herzlichen Gluckwunsch! Jetzt heil3t es ran an

die Steaks!

Kirzlich fand bei EDEKA Bdttjer wieder ein tolles Gewinnspiel statt. Dies-
mal ging es um einen hochwertigen Beefer, eine 800-Grad-Grillinnovation,
die jedes Stiick Fleisch im Handumdrehen zu einem zart, saftigen Gau-
menschmaus verwandelt. Jetzt durften die glicklichen Gewinner ihren
Preis in Empfang nehmen. In Bremervorde gewann Annika Hesse aus
Hollnseth. Matthias Bottjer Uberreichte den Gewinn persénlich mit Flei-

schermeisterin Lili Kalnin und Angelina Potz. Alle wiinschten der gltck-
lichen Gewinnerin schon jetzt viel SpaB beim Zubereiten und GenieBen
Ihres nachsten Steaks! Und auch in Selsingen fand die Aktion groBen Zu-
spruch — hier gewann Gabriela Dinse aus Selsingen, die ihren Preis im
Rahmen einer 6&ffentlichen Ziehung von Christina Oevermann und Sabine
Klintworth Uberreicht bekam.

So wird lhr Steak zum Hochgenuss

Anbraten:

Fleisch ungewtirzt auf den heiBen Grill gleiten lassen und von beiden Seiten vier bis fiinf
Minuten stark anbraten. Lassen Sie das Steak danach am Grillrand je nach Garstufe ca.
10 Minuten ziehen.

Wenden:
Wenden Sie das Steak niemals mit einer Gabel, weil dadurch die Fleischporen zerstért
werden. Nutzen Sie lieber eine Grillzange.

GenielBlen:

Das fertige Fleisch erst ganz zum
Schluss wiirzen. Wir empfehlen

ein hochwertiges Salz ‘und

frisch gemahlenen Pfeffer.




Veranstaltungstipps 13

EDEKA Bottjer prasentiert Veranstaltungen in
Bremervorde und Selsingen fur August 2017

Selsingen

Freitag, 11. bis Montag, 14. August
Schiitzenfest,

Schiitzenverein Rhadereistedt e.V.
Ort: Schitzenhaus Rhadereistedt

Freitag, 11. bis Sonntag, 13. August
Zeltfest SV Deinstedt

Fr. 21 Uhr: Zelt-Disco ,Mitten im Mais*
Sa. 20 Uhr: Oktoberfest

So. 12 Uhr: Bunter Familiennachmittag
Ort: Sportplatz Deinstedt

Sonntag, 13. August, 14.30 Uhr

»1ag der offenen Tur“, Heimatfreunde Selsingen

Ort: Heimathaus Selsingen

Freitag, 18. August, 15.30 bis 20 Uhr
Blutspenden, DRK-Ortsverein Selsingen
Ort: Heinrich-Behnken-Schule Selsingen

- -
AILEREL et Bl
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Bremervorde

Samstag, 5. August, 20 Uhr
Open-Air-Veranstaltung ,,25 Jahre Hesedorfer
Heimatverein®

Ort: Heimathaus Logehuus Bremervérde-Hesedorf

Sonntag, 6. August, 14 Unhr

Offentliche Fiihrung Bachmann Museum
Eintritt: 5 €, Kinder 3 €

Ort: Bachmann Museum

Freitag, 11. August bis Samstag, 12. August
Sprakelfest ,,40 Jahre Sprakelpark*
Ort: Sprakelpark-Heesedorf

Freitag, 25. August, 18 Uhr
3. White Dinner meets VorderFeierAbend mit
Ulli Torspecken - Auftakt zum Vérder Seefest

Mit Pianobegleitung von Ulli Torspecken, Cocktails und Strandfeeling.

Dresscode: weife Kleidung

Bitte mitbringen: Picknickkorb mit Leckereien inkl. Teller, Glaser,

Besteck etc.

Veranstalter: Bremervérder City- und Stadtmarketing e. V. und Natur- und
Erlebnispark Bremervérde GmbH mit freundlicher Unterstitzung der

Stadt Bremervérde
Ort: Seel.ounge, Bremervorde

Samstag, 26. August bis Sonntag, 27. August

3. Vorder Seefest

Samstag ab 19 Uhr auf der Seebuhne

Konzertabend mit der Westernhagen Tribute Band ,SexXXy*

Einlass ab 18.30 Uhr, mit Vorband

Karten im VVK 10 Euro in der Tourist-Information erhaltlich,
{ Abendkasse 15 Euro,

10er-Gruppenticket: 80 Euro (nurim VVK erhaltlich)

Ort: Vorder See, Bremervorde
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Pustebilder — kreativ durch den Sommer

Farbenfroh und kreativ. Mit der Pustetechnik kénnen Kinder zu klei- ausprobieren, und ohne schmutzig zu werden, mit ihrem Mund farben-
nen Kunstlern werden und ihren Ideen freien Lauf lassen. Unabhangig frohe und individuelle Motive gestalten. Der Fantasie sind dabei keine
von Stift oder Pinsel und jeglichen Vorgaben kénnen die Kleinen sich Grenzen gesetzt.

Und so geht es: Was man braucht:

Zuerst werden Wasserfarben mit dem Pinsel angeriihrt. Die Farbe sollte nicht zu o Pinsel oder alternativ eine Pipette
dick, aber auch nicht allzu fliissig sein. Der Arbeitsplatz wird mit Folie oder Zeitung o \Wasserfarbe

gut abgedeckt, damit Tische oder FuBboden nicht beschmutzt werden. Auf die Zei- * Papier

tung ein Blatt Papier legen und dann kann es auch schon losgehen. Mit dem Pinsel e Strohhalm

in eine beliebige Farbe gehen und einen dicken Tropfen davon auf das Papier geben. e Zeitung oder Folie zum Abdecken
Man kann alternativ auch eine Pipette nehmen. Danach mit dem Strohhalm an den

Tropfen gehen und damit den Tropfen in verschieden Richtungen wegpusten. Da-

durch verteilt sich die Farbe auf dem Papier und es entsteht ein Motiv.

Pustebilder dekorieren

Ist das Pustebild getrocknet, kann es im Anschluss noch dekoriert werden. Auch hier sind die Moglichkeiten grenzenlos. Beispielsweite kdnnen Federn
oder Pflanzenblatter auf das Bild geklebt werden. Auch Glitzerkleber oder Schmucksteine sind eine Alternative. Die Kinder kénnen sich nach Herzens-
lust austoben und ihre eigenen Vorstellungen umsetzen. Es gibt nichts, was nicht geht.
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SLAg e |2
Ziel beim Sudoku ist es,

die leeren Zellen des

Spielfeldes mit den

Ziffern 1 bis 9 so aus-

zufullen, dass in jeder

Zeile und in jeder Spalte

St | o7 |
Teilguadranten jede e
dieser Ziffern genau ¥ :
einmal steht. -

Verzwickt

Wie mussen zwei Streichhdlzer
umgelegt werden, damit aus den
3 Quadraten nur noch 2 Quadrate
werden?
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Sommerempfehlungen

|

'

Freuen Sie sich in der
nédchsten Ausgabe unter
anderem auf folgende
Themen:

Die neuen Azubis stellen sich vor

Rund um die Kartoffel — holen Sie
sich raffinierte Zubereitungstipps von
unseren Mitarbeitern

Kreative Spiel- und Bastelideen fiir
Kinder

Rabatt auf lhren
Einkauf ab 25€*

Pfirsich-Maracuja
675-ml-Packung
(1 Liter = 3.69)

EDEKA Waffelhérnchen
Choco Crumble oder Cookie Dough,
je 4 x 110-ml-Packung

(1 Liter = 4.52)

Gut & Giinstig Cool Minis,
' 15 x 156-ml-Packung
| (100 ml = -.44)

Tabaluga Drachenmilcheis
4 x 85-ml-Packung
(1 Liter = 4.68)

Hur ginldabar bai
Bottjer

in Bremervorde

oder Selsingen

EDEKA Bdttjer
Walter Bottjer KG
HauptstraBe 7

27446 Selsingen

Tel.: (04284) 9268-15
Mo. bis Fr.: 8 bis 20 Uhr
Sa.: 8 bis 18 Uhr

| Matthias Bottier e. K.
54 Neue StraBe 36 — 38

Tel.: (047 61) 92628-0
-+ Mo. bisFr.: 8 bis 21 Uhr
Sa.: 8 bis 20 Uhr

Landliebe Joghurteiscreme ‘

Sg.,

Einkaufen erleben!

Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in
der Region.

Herausgeber (v.i.S.d. P):
Matthias Bottjer e. K.
Neue StraBe 36-38

27432 Bremervorde

Tel.: (04761) 92628-0

Fax: (04761) 926 28-29

Walter Bottier KG
HauptstraBe 7

27446 Selsingen

Tel.: (04284) 9268-15
Fax: (042 84) 9268-29

Redaktionsleitung:
Annika Steinkamp

Tel.: (05332) 96 86-481
Fax: (053 32) 96 86-51
E-Mail:
markizeitung@proexakt.de

Gestaltung und Anzeigensatz:
Alina Kaupert

Tel.: (05332) 96 86-45

Fax: (053 32) 96 86-58

E-Mail: info@progxakt.de

Anzeigenberatung

Christian Mack
Teh(05332) 96 86-433
Fax: (053 32) 96 86-51
E-Mail:
markizeitung@proexakt.de

Druck: ProExakt GmbH
Mediengestaltung, Druck,
Verlag & Presseagentur
BahnhofstraBe 17

38170 Schoppenstedt

Tel.: (053 32) 96 86-54

Fax: (053 32) 9686-58

E-Mail: info@proexakt.de

Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee
und Design liegt; soweit nicht anders
angegeben, bei der ProExakt GmbH. Alle
gestalteten Anzeigen sind ebenfalls urhe-
berrechtlich geschiitzt.

Nutzung und Nachdruck sind nur mit
schriftlicher Genehmigung der ProExakt
GmbH gestattet. Angaben zu Terminen
etc. sind ohne Gewahr.

Bei dem Projekt Markizeitung mit einer
Gesamtauflage von zurzeit ca. 1800000
Exemplaren handelt es sich um ein
marktbezogenes individuelles Printpro-
dukt fir selbststéndige EDEKA-Kaufleute.

Fiir Druckfehler ibernehmen wir keine
Haftung. Abgaben nur in haushaltsiibli-
chen Mengen. Abbildungen kdnnen von
Originalware abweichen!



