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Am Samstag,
sowie am

Samstag, den
sind wir in beiden Markten von

LIEBE LESER,

die Feiertage stehen vor der Tur und damit die
wohl schonste Zeit des Jahres, die die meis-
| ten gerne im Kreise ihrer Liebsten verbringen.
Wenn alle, nach einer meist turbulenten Vor-
weihnachtszeit an einem Tisch zusammen-
kommen, ist es an der Zeit, sich mit den ganz
besonderen Gaumenfreuden zu verwghnen. In
dieser Ausgabe geben wir lhnen einen kleinen
Uberblick, was bei unseren Kunden Schones
zum Fest auf den Tisch kommt — und auch un-
sere Mitarbeiter haben viele tolle Tipps fiir ein
gelungenes Weihnachtsmenil. Entdecken Sie
unsere Bestseller zu Weihnachten und lassen
Sie sich von unseren Empfehlungen inspirieren.
Wir wiinschen Ihnen schon jetzt eine besinnli-

che Zeitund einen guten Rutsch ins Jahr 2018 -

mit hoffentlich ganz viel GIUck‘und Gesundheit!
lhr maﬁ/u'ad /géhfjer

Unsere Themen fur Sie:

gerne fiir Sie da!

MITARBEITER GEBEN FESTLICHE

REZEPTTIPPS

Weihnachtsklassiker und moderne Kuche

GIN — DAS TRENDGETRANK

Fundiertes Wissen fur Liebhaber

MiT KINDERN BACKEN.

Tolle Tipps fur die
Weihnachtszeit

www.edeka-boettjer.de

EDEKA




Kundenumfrage

Das ESSEAll BoTTIERS KUNDEN|ZUM FEST .

Weihnachten steht vor der Tur und damit auch die Vorbereitungen
fUr die Festtage. Wissen Sie schon, was dieses Jahr bei Ihnen auf
den Teller kommt? Eine interessante Frage, der sich einige Bottjer-
Kunden schon jetzt gestellt haben. Lesen Sie hier, Welche Gerichte
in der Region am beliebtesten sind.

L —— 3 g Ich kaufe seit vielen Jahren

bei Béttjer ein und gehére mittlerweile zu den
Stammkunden. Bei uns gibt es Rinderroula-
¥ . g b - e P.j den zum Fest, mit selbst gemachten Rotkohl
- - y und KléBen. Das Entscheidende zu Weih-
nachten ist die Familie. Wenn wir alle zusam-
men sind, trinken wir zum Festessen auch
mal ein leckeres Glas Wein. Unser Favorit ist
der halbtrockene Dornfelder von JP — den
: sollte man mal probiert haben.

< |

Bei meiner Familie gibt es zu
Weihnachten traditionell Ente mit Rotkohl
und KartoffelkloBen. Ich kiimmere mich
“a | um den Entenbraten, wahrend mein Opa
Rotkohl und KartoffelkloBe zubereitet. Da-
bei achten wir stets auf gute Fleischquali-

tat. Die Ente kommt immer aus der Region
und wird von mir klassisch gefiillt - mit
Rosinen, Toast und weiteren Trockenfriich-
ten. Einfach nur lecker!

-------

Am ersten Weihnachtstag gibt es bei uns
wieder Gidnsekeule. Am zweiten Feiertag machen wir dann
Raclette. Heiligabend muss es meist schnell gehen, deswegen
lieben wir es hier ganz traditionell mit Wiirstchen und Kartof-
felsalat. Fiir alle Berufstatigen ein guter Tipp und ein Klassiker
an Heiligabend bei vielen Familien. Unser Gefliigel kaufen wir
immer regional, da wei3 man, was man hat. Und der Rotkohl
i 1..,.‘ wird natiirlich immer selbst gemacht. So schmeckt er einfach
r o am besten. Dazu gibt es einen schonen Wein. Am liebsten
& trinken wir Miiller-Thurgau. Ich bin in Selsingen aufgewach- & ﬂ)
sen und komme schon ewig zum Einkaufen zu Béttjer. ich
schitze den persénlichen Umgang im Markt. Bei allen
Fragen steht einem jemand zur Seite. Und man hat ein = =
\ riesiges Angebot - alles was es nicht gibt, wird sogar auf .+ _:-;"
Wunsch bestellt. So macht das Einkaufen doch SpaB! -' * /



Kundenumfrage
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L] Ich bin Stammkun- H
= din bei EDEKA Béttjer und habe
* hier sogar schon gearbeitet. Bei
uns gibt es zu den Feiertagen

Rouladen oder Raclette, um
Abwechslung zu schaffen. Wir
schatzen das gesellige Beisam-
mensein beim Raclette. Wichtig
ist uns aber vor allem eines:
Frische und Qualitat. Wir wah-
len das Fleisch gezielt aus und
kochen sehr gerne saisonal.
Wenn die ganze Familie zum
Fest zusammenkommt und man
gemeinsam Zeit verbringen kann,
ist es doch das Schénste. Dazu
gibt es dann noch ein schénes
Glas Wein.

e =

Mein Mann isst am liebsten Pute. *
Da wir uns in der Familie mit dem Kochen
abwechseln, kommt immer Abwechslung auf
| den Teller. Wir hatten zum Beispiel auch schon die -
gefiillten Braten von Béttjer. Ein toller Service, denn
jeder kann selbst wahlen, welche Fiillung er wiinscht.
Wir hatten Schinken, Kidse, Ananas und klassisch
gefillt mit Mett. Es war sehr lecker und vor allem sehr| =
B einfach in der Zubereitung. Wir kaufen nichts Abge-
I packtes. Am liebsten greifen wir zu Lebensmitteln aus
der Region. Da ist die Auswahl bei Boéttjer grof3
und wir haben stets gute Erfahrungen
ﬂ‘damit gemacht.

E
-

=
Bei uns gibt es tra- %
ditionell Rouladen und Pute zum Fest. Wir bereiten
alles selber zu. Wir kaufen meist bei Bottjer ein -
es muss schon eine gute Qualitat sein. Neben der
groBen Auswahl und besonderen Qualitét schitzen |1
wir hier auch das Personal sehr. Man kann immer
fragen und wird freundlich beraten.

gl S




Bottjers Bestseller

Punktlich zum Fest finden Sie in den Bedientheken von EDEKA Béttjer weil3 genau was die Kunden wiinschen, und prasentiert auf
Bottjer eine reichhaltige Auswahl hochwertiger Festtagsspeziali- dieser Seite Béttjers"Bestseller zu Weihnachten. Verschaffen Sie
taten. ,Der Fokus| liegt bei uns ganz klar auf der Produktqualitat. sich einen Uberblick ynd lassen Sie sich gerne bei der Auswahl im
Nur aus bester Rohware lassen sich wahre Festments zaubern Markt beraten. Achten Sie unbedingt auf die Vorbestellzeiten be-
und genau das wollen wir unseren Kunden bieten®, erklart Flei- sonderer Fleischspezialitdten und freuen Sie sich auf einen wahren
schermeisterin Lili Kalnin. Die langjahrige Mitarbeiterin von EDEKA  Festtagsschmaus! '

In der Fleischerei-Bedienabteilung finden Sie
eine groBe Auswahl an saftigen Steakvarianten.
Ob das edle Steak No.1, das durch seine tradi-
tionelle Trockenreifung sein volles Aroma ent-
faltet und von Feinschmeckern auf der ganzen
Welt geschatzt wird, oder das leckere Whisky-
steak, eingelegt in Whiskymarinade mit schwar-
zem Sesam aus der Eigenproduktion von
EDEKA Béttjer - hier ist fiir jeden
das Richtige dabei! ,,Die Nachfrage
nach hochwertigem Fleisch steigt
immer weiter an“, weiB Lili Kalnin
und fiigt hinzu: ,Ein Geheimtipp ist
unser Whiskysteak. Besonders die
mannlichen Kollegen sind fasziniert | ,»Wir sind bekannt fiir unsere gefiillten Bra-
vom erlesenen Geschmack und | ten“, so Lili Kalnin stolz. Zur Weihnachtszeit
empfehlen diese Spezialitat zum ) erwarten die Kunden eine Vielzahl an winter-
Fest. "l lich gefiillten Bratendelikatessen. ,,Ein beson-
derer Tipp ist unser Adventsbraten. Er wird
bei uns im Hause mit besten Zutaten gefullt
und verfeinert. In den Adventsbraten kommen
zum Beispiel Rotkohl, Apfel, Niisse und natiir-
lich Zimt, um dem Ganzen einen weihnachtli-
chen Hauch zu verleihen. Wirklich sehr lecker
und ausgesprochen einfach zuzubereiten®,
weiB die Fleischexpertin.
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Viele m6gen es wild — wer in diesem Jahr Wild- .
schwein oder Hirsch servieren mochte, sollte [l
unbedingt auf die Angebote in der Weihnachts- | ,1; |
woche achten. ,Wir verfeinern unsere Wild- *, i
Ob Gans, Ente oder Pute — bei EDEKA Béttjer finden Sie | i t erl.schsp.eZ|aI|tater| L ’1‘ i
erstklassige Gefliigelspezialitdten aus der Region. Die I il wem-Mar.made " be%onderer Genus_s ZUT '
artgerechte, nachhaltige Aufzucht der Tiere bringt eine  [F ; B asaden jed? = ‘!ahr grewen Zu_s PICS Al
erlesene Fleischqualitat hervor und verspricht Genuss mit ' e
gutem Gewissen. Die Gans gibt es zudem auch in Bio-
Qualitit. Ob im Ganzen oder als Teilstiick — sprechen Sie
mit den fachkundigen Mitarbeitern. ,,Auf Wunsch wiirzen
und fiillen wir Ihr Weihnachtsgefliigel. Dabei arbeiten wir
ausschlieBlich mit Naturgewiirzen und qualitativ hoch-
wertigem Backobst“, so Lili Kalnin.

Feinschmecker aus aller Welt sind begeistert vom Fleisch der
schwarzen Schweine. Grund dafiir sind der unverwechselbare Ge-
schmack und die erstklassige Qualitit des Fleisches, das durch die

intramuskulédre Fetteinlagerung duBert zart ist. Das besondere Aroma
ist das Ergebnis des Zusammenwirkens von Natur und Tierhaltung.

»Die Schweine bewegen sich frei und erndhren sich u. a. von frischen &
Grasern und Eicheln. Dies verleiht dem Fleisch seine nussige Wiir-
ze. Die Erndhrung der Tiere ohne Zusatz von Gentechnik macht das
Fleisch besonders gesund und nahrhaft. Neben dem hohen Gehalt
an Zink sowie Vitamin B und E hat das Iberico-Schwein im Vergleich

zum normalen Hausschwein den 3 bis 4-fachen Eisengehalt“, ergédnzt

die Fleischermeisterin Lili Kalnin. Lange Zeit waren die Fleischspezia-

litidten vom Iberico-Schwein nur der Spitzengastronomie vorbehalten.
Heute stehen Sie bei Béttjer in der Bedientheke fiir unvergesslichen

Genuss bereit!
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Bottjers Rezeptempfehlungen

EINE EMPFEHLUNG VON JUSANNE MENGE: ZIEGENKASE AN PISTAZIENKROKANT

Zutaten fiir 4 Portionen:

60 g Salatmischung oder Feldsalat Salz, Pfeffer

40 g Zucker 5 EL Olivendl

1 EL Pistazienkerne 4 Rote Bete

1 TL Koriandersaat 4 Ziegenfrischkasetaler
1 Bio-Limette

Zubereitung:

1. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. 2 EL Zucker i
braun karamellisieren. Pistazien zugeben und mit dem Holzl6ffel u
Backpapier geben und abkiihlen lassen.

2. Koriander in einer Pfanne anrosten, etwas abkiihlen lassen u
Limette 1 TL Schale fein abreiben und 2 EL Saft auspressen. Lim
Pfeffer, restlichem Zucker, Ol und Limettenschale mischen.

3. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Rote Bete, Salat und 2
Tellern anrichten. Ristazienkrokant hacken. Vinaigrette iber Salat
mit Krokant bestreuen und servieren.

3

N einen Kkleinen Topf geben und hell-
nterrithren. Masse sofort auf ein Stiick

d im Mdrser fein zerdriicken. Von der § :
ttensaft mit Salz, g

iegenkéase auf
und Rote Bete traufeln,
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NE EMPFEHLUNG VON TaNJA BRUNIES: ENTE IN JCHOKOLADEN-PORTWEIN-JAUCE

hwarze Hefferkbrner 2 Entenbrustfilets 150 ml trockener Rptwein
eren 4 Entenkeulen 1250 ml Entenfond

_ 200 g Pastinaken 100 ml roter Portwegin
\ 2 Sternanis 200 g Knollenselletie 8TL Kartoﬁelst'airk%_
II| 1 TL Koriandergaat 200 g Zwiebeln |+ \ 9 g Zartbitterschokglade, (55 % Kakao)
1 TL grobes Mgersalz 10 Stiele Thymiad T Salz, Pfeffer

1EL Entenschm?_z
|
I

1. Fiir die Gewjirzmischung: Pfeffer, Wacholder, Nelken, Anis, Kariander und Salz im Morser fein zerstoBen. Zimt yntermischen. Haut der
Entenbriiste mlt einem scharfen Messer langs im Abstand von 1:eém einschneiden (dabei nicht ins Fleisch schneidgn!). Keulen und Briiste
mit der Gewiirgmischung rundum einreiben und abgedeckt 30 Minuten ziehen lassen.
2! Inzwischen Pastinaken und Sellerie putzen, schélen und in 1jcm groBe Wrfel schneiden.'Zwiebeln in 1 cm gfoBe Wirfel schneiden.
Blattchen von 'Thymianstielen abzupfen, mit dem Gemiise und dem Schmalz in der Fettpfanne des Backofens mjschen und ausbreiten.
3. Entenkeulenymit der Hautseite nach oben auf dem Backofenrost im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad 20 Minuten braten, die Fett-
pfanne dabei direkt unter den Rost schieben. Inzwischen Rotwein erhitzen, in die Fettpfanne geben und weitere 15 Minuten schmoren.
Entenfond und250 ml Wasser aufkochen, in die Fettpfanne geben, weitere 30 Minuten schmoren. Entenbriiste adf der Hautseite in eine
| kalte Pfanne ofjne Fett legen. Bei starker Hitze auf der Hautseite 4 bis 5 Minuten goldbraun aqbraten, wenden und guf der Fleischseite bei
mittlerer Hitze yveitere 3 Minuten braten. Rost und Fettpfanne aus dem Backofen nehmen. |
i 4. Keulen und Bntenbriiste auf ein Backblech legen und auf der 2. Schiene von unten weitere /15 Minuten braten, ddbei die Temperatur auf
[ 100 Grad redufieren. Inzwischen Portwein in einem Kleinen Topf bei starker Hitze auf die Hlfte einkochen. Gemiise und Sauce durch ein
;feines Sieb in ¢inen Topf gieBen, gut ausdriicken. Sauce am besten mit einem Fettkannchen entfetten und zum Poftwein geben.
5. Sauce aufkgchen und mit der in wenig kaltem Wasser geriihrten Stérke binden. Schokoladg in der Sauce schinelzen lassen und bei
| mildester H|tz zugedeckt warm halten, mit Salz und Pfeffer al?schmecken Keulen Und Briiste aus dem Backgfen nehmen und den




8 Bottjers Rezeptempfehlungen

EINE EMPFEHLUNG VON JTEFANIE MARTENS: OPEKULATIUS-I0FFEE-TRAUM

Zutaten fiir 4 Personen: ‘h

125 g weiche Karamellbonbons 2 Packchen Vanillezucker

100 ml Milch Y2 TL Zimt

200 g Spekulatius ¥ TL gemahlener Irjgwer

250 g Schlagsahne 2 Messerspitze gemahlene Gewtirznelken

300 g Doppelrahmfrischkase Y2 groBer Gefrierbeytel

50 g heller Sirup ll

Zubereitung:

1. Fir die KaramellsoBe Sahnebonbons hacken und zusammen mit 100 ml Milch in einem Topf unter

Riihren erhitzen und schmelzen. SoBe ca. 11/2 Stunden auskiihlen lassen.

2. Spekulatius in einen groBen Gefrierbeutel geben, mit einer Kuchenrolle dariiberrollen, bis die Kekse
grob zerbroselt sind. Sahne halbsteif schlagen. Frischkése, Sirup,|Vanillezucker, Zimt, Ingwer und
Nelken mit den Schneebesen des Riihrgeréats kurz verriihren.
3. 100 ml Milch zugieBen, zu einer weichen Creme verriihren. Evgntuell noch etwas
Milch unterriihren, falls die Creme zu fest ist. Sahne in 2 Portionel unter die
Frischkdsecreme heben.
4. Keksbrosel, Creme und SoBe in mehreren Schichten in eine groBe Glasschiissel schichten.
Einige Keksbrosel und Rest KaramellsoBe darauf verteilen.

FINE EMPFEHLUI

S
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\ 1 Réhkéule (
\[ Salz, Pfeffer
'3ELOI

t

Zubereitung

andriicken. Su
2. Rehkeule ki

belegen. Im he
nachgieBen. ||
4 Fir die Kno

| kalt stellen.

| mit Saft zufiig

Mlt Rehkeule,

1 Bund ' Suppgngemiise

Butter erhitzen|Zwiebel darin andtinsten. Schnittlauch waschen,
5. Mit Zwiebel find Eiern unter die Brétchen kneten. Mit Salz und

i
¢utaten firfo Personen. .
2,Zweige_Rosrgarin 250 ml Rotwein |
acholderbderen 5 Scheiben Speck

4 Brotchen (2-3 Tage alt)
150 ml Milch '#__

1 Zwiebel 1 i

1- 2 EL Butter % .+

Knochen; ca. 1,4 kg)

i
|
!

pengemiise putzen bzw. schélen, waschen und in:Stiicke schneiden.

it abspillen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Bréter erhitzen, Keule dari
3. Gemiise unf\die Keule verteilen, ca. 2 Minuten anrdsten. Mit Wein abldschen, Rosmarin und Wacholder zuggben. Keule mit Speck
!3en Ofen ca. 2 Stunden garen. Nach ca. 1 Stundq Keule mit entstandenem Bratenfond beschdpfen find evtl. etwas Wasser

1 Bund Schniﬁlauq

12 Eier

1 Kleiner Wirsing

1 Glas (720 ml) Kirs
1 gestrichener EL S
Alufolie

chen
beisestirke

Wacholder im Morser

1. Fiir die Ret]eule Backofen vorheizen (E-Herd: 150°C/Um|uft:'.125°C).. Rosmarin waschen, trocken schiitteln

rundherum anbraten.

1 |
| Brotchen klein wiirfeln. Milch erhitzen, dariibergieBen und ca. 30 Minuten einweichen. Zwiebelfschalen, hacken. 1 EL

rocken schiitteln, in Ringe schneiden.
effer wiirzen. Daraus ca. 15 Knodel formen. Zugedeckt mind. 1 Stunde

, aufkochen. 3 EL Wasser mit Stérke verriihren, |n die SoBe riihren, ca. 2 Minuten kocheln.

|8. Mit Salz und|Pfeffer wiirzen.
|9. Knddel in refehlich siedendem Salzwasser 8 bis 10 Minuten qaf ziehen. Herausnehmen, abtropfen lassen.

irsing und KirschsoBe anrichten.

6 Fiir den Wir ng Kohl putzen, waschen, in breite Streifen schneiden. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Wirsing ddrin andiinsten. Ca. 100
i ml Wasser zugpben und ca. 10 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
I 7. Bréter heraupnehmen, Speck entfernen. Keule in Alufolie wickeln. Bratenfond mit Gemiise durch ein Sieb in einefi Topf gieBen. Kirschen




GIN, GIN UIND NOCHMALS GIN

Die Zeit der Soft-Getranke ist vorbei, das Getrank dieses Jahrzehnts
ist der Gin! Galt es vor ein paar Jahren noch als schick, Champagner
schltrfend die Nachte zu verbringen, ist man jetzt wieder handfester
geworden. Die Nachfrage nach Gin und Gin-Mixgetranken ist zurzeit
riesig. Denn Gin ist ein unglaublich vielseitig verwendbares Getrank.
Hauptbestandteil sind Wachholderbeeren und Getreide oder Melasse.
Jeder Ginherstellerl'verwendet zudem Gewdrze, um ,seinem* Gin einen
einzigartigen Gescihmack zu verleinen. Urspringlich war der hollan-

Geschichte:
Die Macher von Elephant-Gin geben Afrika auch
etwas zurlick: von jeder verkauften Flasche Ele-
phant-Gin kommen 15% zwei Tierschutz-Organi-
sationen zugute, die sich dem Schutz des Afrikani-
schen Elefanten verschrieben haben.
Geschmack:
Der erste Geruch erzeugt ein feines
Wacholderaroma, mit einem Unter-
ton von Latschenkiefer und weiteren
Krauternoten, Kirschblitenakzenten
und das Orangen- und Mandarinena-
roma der Yuzu-Zitrone. Komplex,
aber auffallend glatt und blumig sowie
fruchtig und wirzig.

EDEKA BOTTIER BIETET EIN UMFANGREICHES J

dische Genever des !rztes Frangois de la Boe ein reiner Wacholder-
schnaps. Wilhelm Il eon Oranien-Nassau wurde Ende des [17. Jahr-
hunderts englischer Konlg und brachte so den Genever nach England
Hier erhielt er dann selnen Namen: Gin. Das war fur die Englander nam-
lich leichter auszusprechen als Jenever. 1690 kam der Erlass,| dass nur
noch englisches Getrelde zur Herstellung verwendet werden durfte. Mit
den groB3en Getreldeanbaugebleten in Amerika wurde es aber immer
billiger, Gin zu produ2|eren Durch die Liberalisierung der Destillations-

Geschichte:

Der Tanqueray No. Ten gehért wohl zu den be-
kanntesten Gins auf dem Markt. Der Name des

Tanqueray No. Ten leitet sich von der Nummer
der Destille ab, die bei den deutschen Luftangrif-

FLﬂSCHEt

UUWR

fen 1941 nicht zerstért wurde. Der Brennkessel
mit der Nummer 10 (,,Tiny Ten*) hat die
Angriffe liberstanden und ist Gibrigens
bis heute in Gebrauch. Eng mit diesen

Angriffen verbunden ist auch der Um-

zug von Tanqueray und Gordon’s nach
Schottland. Obwohl beide Marken wohl

fiir den Inbegriff englischen Gins stehen,

werden diese tatsachlich schon lange in
Schottland (Cameronbridge) produziert.
Geschmack:

Fir den Tanqueray No. Ten werden
Wachholderbeeren, Koriandersamen,
Kamille, Angelikawurzel, Lakritz sowie

Grapefruit und Limette als Botanical
verwendet. Die Besonderheit hierbei ist
die Verwendung der gesamten Zitrus-
friichte — oft kommen von diesen nur die
Schalen zum Einsatz.

0 7 i LASCH
Lireg = 39.9§.
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IRTIMENT

- gesetze Ubertraf die Gin-Produktion zeitweilig die Bier-Produktion um
das Sechsfache! Dazu kam, dass der Rausch durch den hochprozenti-

gen Alkohol sehr schnell eintrat und es so ein sehr billigels Vergntgen fur
das gesamte Volk war. Vor allem von Offizieren in den énglisohen Kolo-
nien wurde Gin gerne getrunken, denn er half, den sauren Zitronensaft
gegen Skorbut und Chininpulver gegen Malaria geschmackllch ertrég-
lich zu machen. Die berihmten Cocktailklassiker Gin und Tonic sowie

daher gezwungen, scharfere Qualitatskontrollen sowie hdhere Steuern
zu erlassen. Heute muss der Gin laut den Richtlinien der Européischen
Union einen Mindestgehalt von 37,5 Volumenprozent Alkohol besitzen,
es gibt aber auch Sorten mit deutlich mehr Alkohol. Bei EDEKA Béttjer
erhalten Sie heute eine vielfaltige Auswahl — finden Sie lhren Favoriten
oder schenken Sie mit einer hochwertigen Flasche Gin ein bisschen

- Freude zum Fest! Die fachkundigen Mitarbeiter beraten Sie gerne!
Gin Fizz gehen auf diesen Gebrauch zurtick. Die Regierung sah sich |

Geschichte:
Wie auch die anderen Gins der ,,The Bombay Spi-
rits Company*“ wird der ,,Bombay Sapphire East“
mit der Dampfinfusion-Methode hergestellt. Neben

o\ den zehn normalen Zutaten des Bombay Gins
werden diesem Gin noch Zitronengras aus Thai-
land und Schwarzer Pfeffer aus Vietnam beigefligt,
-3 daher auch der Beiname ,,East“. Da der Gin spezi-

" ell fiir den amerikanischen Markt gedacht war, und
dort das Tonic Water eher etwas siBlicher ist, wird
“ der ,Bombay Sapphire East” mit 42% abgefllt.
' Geschmack:

Der ,,Bombay Sapphire East Gin“
erhalt durch die Beigabe des thai-
landischen Zitronengrases und des

Schwarzen Pfeffers aus Vietnam ein
exotisches Aroma. Er hat eine pfeffri-
ge Starke und durch das Zitronengras

schmeckt man florale und kréutrige

Noten heraus. Abgerundet wird dies

alles durch den gewohnten, guten
Geschmack des ,,Bombay Sapphire®-

ser einer hauseigenen Quelle hergestellt und in Steingutfas-
sern gelagert wird. Seine Rezeptur geht auf den Briten Mont-
gomery ,,Monty" Collins zurtick, den es 1945 als Angehdrigen
der Royal Air Force zunachst nach Berlin verschlug, wo er
sich fiir den Wiederaufbau des Berliner Zoos engagierte und
die Patenschatft fiir einen Affen namens Max tibernahm. Nach
dem Militérdienst lieB sich Collins im Schwarzwald nieder und
eroffnete den Landgasthof ,,Zum wilden Affen". Hier entwi-

die Basis fiir Monkey 47 Dry Gin bildet. Die Zahl im Produkt-
namen verweist auf die insgesamt 47 Zutaten, die bei der
Herstellung verwendet werden. Neben exotischen Krautern
finden auch lokale Krauter und Beeren ihren Weg in den Gin.
Geschmack:

Das liberzeugende Resultat ist ein harmonisch komplexer
Gin mit einem klaren Wacholderaroma, das von einer frischen |,
Zitrusnote, leichten Pfefferaromen und subtil bitteren Frucht-

noten wunderbar erganzt wird.

dem Jahr 1761 hergestellt. Das Besondere an diesem Gin ist der
ungewodhnliche Destillationsprozess, bei dem eine Dampfinfusion
eingesetzt wird. Die meisten Gins werden zusammen mit ihren Zutaten
destilliert. Beim Verfahren der Dampfinfusion, wird der Kornbrand alleine
destilliert und spéter als Dampf durch die handverlesenen Zutaten gelei-
tet. So nimmt der Gin die Aromen der Krauter auf, und es ergibt sich ein
subtiles, volles Aroma, welches diesen Gin zu einem besonderen Ge-
schmackserlebnis macht.
Geschmack:

Der ,,Bombay Original Dry Gin“ kommt im Gegensatz zu dem ,,Bombay
Sapphire” mit zwei Zutaten weniger aus, was dem Geschmack aber nicht
schadet. Durch die Dampfinfusion werden die Aromen der acht verschie-
denen Zutaten perfekt an den Gin abgegeben, und man schmeckt Wa-

cholderbeeren, Koriander und eine leichte Zitrusnote heraus.




12 Kurz und knapp

EDEKA Botrier au. GﬁlﬁT IN DER
JELSINGER GRUNDSCHULE

Vom 17. bis 19. November war ein ausgewahltes Ernahrungsservice-Team
gemeinsam mit Christina Oevermann in den dritten Klassen der Selsinger
Grundschule zu Gast, um unter dem Motto ,Mehr bewegen, besser essen”
tber eine gesunde und ausgewogene Erndhrung zu informieren. Spielerisch
lernten die Kinder im Rahmen eines gesunden Frihstlcks wie wichtig Obst
und Gemse flr unsere Gesundheit sind. Zur Veranschaulichung diente die
EDEKA-Erndhrungspyramide. NatUrlich durften die Schler das Programm
aktiv mitgestalten. Mit schonen Kochmiitzen ausgestattet, schnippelten
sie unter Anleitung fleiBig Obst und kreierten daraus im Anschluss bunte
FruchtspieBe. Auch ein gemeinsames Mittagessen stand auf dem Pro-
gramm. Es gab leckere Vollkornnudeln mit selbstgemachter Tomatensof3e.
Die Kleinen waren begeistert und hatten beim Essen im Anschluss gleich
doppelt Spal — denn selbstgemacht schmeckt es nun mal am besten! ,Wir
freuen und den Kindern auf diese Weise eine gewisse Wertschatzung fur
gesunde Lebensmittel mitgeben zu kénnen! Wenn die Kinderaugen am
Ende vor Freude strahlen, ist das der schonste Dank flr uns®, so Christina
Oevermann zum Hintergrund der Aktion.

ES WURDE GETAUSCHT. WAS DAS
[EUG HALT

Die MTSV-Sticker-Tauschbérse war fUr die Sportbegeisterten in der
Region ein Anlass fur ein Treffen im Vereinsheim. Es wurde fleiBig
getauscht und am Glucksrad von EDEKA Béttjer gedreht. ,Wir freu-
en uns Uber die durchweg positive Resonanz und sind glicklich,
unsere Kunden mit dieser Aktion etwas néher zusammenbringen zu
kénnen, sagt Christina Oevermann.

DIE NACHSTE JTICKER-TAUSCHBORSE FINDET AM

16. DEZEMBER v5N 11815 15 UHR sTATT.

ACHTUNG: ALLE fNTERESﬁ!ERTEN TREFFEN SICH HIER-
FUR ERNEUT M \VEREINSHEIM DES MT9V IN JELSIN-
GEN.

L



Heute: W4

rickblickg
rungen in
Kindheit: H

SO richtig
zuerst. Di
wie heute
des Jahre
Tante Eng

Wellar Boiiers B
Erfiperungen

ihnachtszeit . . . |

Wenn ichjauf die Advents- und Weihnachtszeiten zu-

kommen mir sehr untersc%tedliche Erinn',e—
den Sinn. Zun&chst natlrlich die Jahre der
erzenschein, Duft nach Platzchen, Vorfreude

auf die Gegchenke usw. Jedoch: Meine Eltern hatten nie

Veit, denn der Laden und die Kunden kamen
e Wochen vor Weihnachten waren damals
fir das Geschaft die wichtigsten W¢ohen
. Also gab es ,Platzchen backen bei meiner
el oder zusammen mit meiner Cousine Rika

Rhade. Upd dennoch: Etwas Zeit fanden meine

und meingm Cousin Hans-Georg bei meinen Tan\'En in
|
immer furfgemutliche Adventsabende. Und die

tern
/ eih-

nachtsabende mit der Bescherung sind naturligh unvergessen. |
Ich glaube, wenn unsere Kinder Christina undfMatthias zurlickblicken, werden sie éhrkwliohe
Erinnerungen haben. Besonders meine Frau Bfjigitte im Porzellan- und Geschenkartikellfaden

sowie zeitweise auch im Spielzeugladen war

itich sehr eingebunden. Aber furidie Kinder

gab es immer Zeit fur die Vorfreude auf Weihngchten. | |

Und heute? Eigentlich hat sich nicht sehr vi
nachtsgeback und SuBwaren bestellt werden
September in den Laden. Schoko-Weihnach
wlrden wir das Ganze etwas hinausschieben

| verandert. Schon im Marz missen Weih-
Die ersten Paletten Lebkuchen kommen im
smanner usw. folgen Mitte Oktolber. Gerne
Aber die Ware wird geliefert und jwir haben

keinen Lagerplatz. AuBerdem gibt es die Lebkuchen Uberall schon im September. Und ir-

gendwann kommt der erste Kunde und fragt:
Und so bemihen wir uns jedes Jahr um eine
Die Markte werden geschmduckt, leise weihna
abteilung dominieren Clementinen und NUsse

Hebt ji noch gor keen Wiehnachsgeback?“
schone Advents- und Weihnachtsstimmung.
htliche Musik wird gespielt und in der Obst-

les Weihnachtsfest und ein gutes Jahr 2018.

Ich winsche |hnen qin schones und besinnlicli
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Mit Kindern backen

IN DER WEIHNACHTSBACKERE! |

Weihnachtliche Gewirze und fruchtige Rosinen: An Weihnachten freuen
wir uns Uber feine Kuchen und Gebéck. Backen Sie doch dieses Jahr ge-
meinsam mit lhren Kindern! Die Kleinen freuen sich und kénnen am Ende
stolz inr Meisterwerk prasentieren. Das schafft Freude! Nutzen Sie die ge-
meinsame Zeit kreativ und probieren Sie dieses tolle Cake-Pop-Rezept
aus! Alternativ finden Sie ein passendes Rezept flr einen Kuchen im Glas

fir alle kleinen Naschkatzen, Haben Sie SpaB zusammen und genieBen | o W, o — Tl
Sie die besinnliche Zeit! l | e = : , @f
' I .-'-.ﬂ' i

)
 /
’ H UB ER HH F TE : Mischt den Zucker mit dem Vanillezucker und das Mehl

mit dem Backpulver. Filigt dann beides zusammen und gebt die wei-

»
) H KE OPS che Butter und das Ei hinzu. Verriihrt und knetet nun alles kraftig mit
den Héanden durch, bis ein Miirbeteig entsteht. Nun lasst den Teig im

Y 75Ut€x§n. Fiir die Glasyr: Kiihilschrank fiir eine Stunde ruhen. Bestreut nun eine groBe Flache,
i~ g ; eiche Butter 1 EiweiB zum Beispiel einen Teil eurer Kiichen-Arbeitsplatte, mit einer diinnen
g Zucker 250¢g Puderzucker, Mehlschicht. Dann kénnt ihr euren Teig aus dem Kiihischrank holen.

1Ei Rollt ihn mit dem Nudelholz zu einem halben Zentimeter dicken Teig aus
200 g Meh etwas Zitronensaft und stecht eure Ste_rne aus. (lhr konnt natiirlich auch andere Formen
1L Backouiy Qekoperlen b verwenden.) Nun heizt den Backofen auf 220°C (Umluft 190°C) vor und
4 SChasch‘l)ik gr eine Palette oder ein legt ein Backblech mit Backpapier aus. Dann kénnt ihr eure ausgesto-
205 Mol SpieBe Messer chenen Kekse auf das Blech legen und sie fiir acht bis zehn Minuten
6in Nudelholz in den Backofen schieben. Holt eure Kekse rechtzeitig aus dem Ofen
und steckt in die warmen Kekse jeweils einen SchaschlikspieB3 von
unten hinein wie auf dem Bild. Lasst die Kekse dann auf einem Rost i 1
abkiihlen. Schlagt nun das EiweiB steif und vertstreicht es mit dem ‘L !
Puderzucker und etwas Zitronensaft zu einer Glasur. Nun kénnt ihr _.,.\’4-, L
die weihnachtlichen Sterne mithilfe der Palette oder eines Messers '+ **‘_*‘:1;
verzieren. Bezieht dazu die Kekse mit der Glasur und verziert sie {1-__ " "/‘
dann mit den Dekoperlen, bevor die Glasur hart wird. &5 '\“—...f
«® \:.g-i._
"__:__ I‘i. LR B
b = .

.
i " -

1 Pck. Vanillezucker gesiebt

----v-'

> Zutaten fiir 6 Kuchen Zutaten fijr die

Zuerst die Margarine cremig rithren. Den Zucker, Vanil- | ;rznlelﬂ:;l,s: i 75
g Margarine 175 ml Schlagsahne

lezucker und die Eier untermischen, bis eine cremige Masse entsteht.
» 125 g Zucker

Dann das Mehl, Backpulver, Kakaopulver und das Lebkuchengewiirz 1IN, 1 Pick _ 400 g Quark
unterriihren und die Milch dazugeben. Das Backblech einfetten und mit | % > ) E?C chen Vanillezucker 6 E[. zycker
Paniermehl ausstreuen. Den Teig darauf verteilen und glatt streichen. 25 OlerM 2TL Zimt
Im vorgeheizten Ofen bei 175° (Ober-/Unterhitze, mittlere Schiene) etwa > TLgB ih' AuBerdem:
30 Minuten backen und im Anschluss auskiihlen lassen. Nun 6 runde B Lagkpulver i etwas Kakaopulver
Kreise ausstechen und in die Dessertglaser geben. Mit dem Lebkuchen- N, oc K:kagCSR”QeWUFZ etwas Zimt
sirup trénken. Fiir die Cremefiillung die Sahne steif schlagen und Quark, DOl v MHL():h er etwas Lebkuchensirup

Zucker und Zimt unterriihren. AnschlieBend die Zimtcreme l6ffelweise
darauf verteilen. Nach Belieben mit Kakao und Zimt bestauben und mit
librig gebliebenden Kuchenbrdseln garnieren.

GUTES GELINGEN UND VIEL JPA(3 BEIM :i
VERSCHENKEN UND GENIE(3EN! 'lq:“
|
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HliF DEM
WEINACHTSMANN,
SE;IN RENTIER 2U
FINDEN




16 Cewe-Fotostation

Unvergessiliche
Geschenkideen.. .

Mit Ihrer Cewe-Fotostation bei EDEKA
Béttjer!
Per_sénlich, kreativ und definitiv ein
- Unikat - mit den tollen Geschenk-
|9leen der Cewe-Fotostation Zaubern
Sie mit Sicherheit ein Lacheln ins Ge-
sicht lhrer Liebsten!

Gestalten Sje noch jetzt
Ihr persénliches...

-Fotobuch
-lustige Fotokalender
-individuelle Handyhiillen
-Poster und Wandbilder
und vieles mehr

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

Ein Erlebnis fiir alle Kinder — Spuren-
suche im Wald

Winterliche Rezeptideen

Fitnesstipps fiir Sportmuffel — mit
kleinen Tricks zum groBen Erfolg

Mecne
cewe fotowelt

EDEKA Bittjer
Matthias Bottjer e. K.
Neue StraBe 36 — 38
27432 Bremervorde

Tel.: (04761) 926 28-0
Mo. bis Fr.: 8 bis 21 Uhr
Sa.: 8 bis 20 Uhr

Mein Leban

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

aktuell

Einkaufen erleben!

Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in
der Region.
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