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Die Vorfreude auf Weihnachten beginnt ‘
. A ELW™

Liebe Kunden,

Advent, Advent, ein Lichtlein brennt: In einer Woche beginnt die be- {
liebte Adventszeit und das besinnliche Weihnachtsfest mit seinen S
kulinarischen Kdstlichkeiten riickt immer naher. Sie wissen immer ‘i

noch nicht genau, was Sie mit Ihren Liebsten wéahrend der Festtage

essen wollen? Dann ist diese Ausgabe des Marktgefliisters genau | ‘ Themen
das Richtige fiir Sie. Ob Wein- und Spirituosentipps, genussvolle

Fleischempfehlungen von unseren Bedientheken, duftende Kekse i . . M

aus unserer Backstube sowie unser Weihnachtsmenii-Service: Ih-  Ji * HEISChtIppS fir Fest

nen wird garantiert das Wasser im Munde zusammenlaufen. Natiir- | ° Weihnachtsmenii—Service
lich diirfen auch ein paar leckere Rezepttipps fiir das Weihnachts-

essen, die Kinderseite fiir unsere kleinen Leser sowie die beliebte ° KBkSB&CI]. aus der Backstuhe
Rétselseite mit Verlosung von drei Einkaufgutscheinen nicht fehlen. \

Blattern Sie gerne durch, es gibt viel zu entdecken! i« Edle Weine- und Spirituosen

Ihr Tom Kutsche
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Bei Spezialittgp
hitte ayf die
Vurbestellzeit
achten

Erlesenes Fleisch fiir echte Genussmomente

Weihnachten ist das Fest des Schlemmens, in
vielen Haushalten kommt wéahrend der Feier-
tage etwas ganz Besonders auf den Tisch. Zu
den Klassikern auf deutschen Weihnachtstellern
gehoren Ente, Gans, Wild oder Braten, viele le-
ckere Beilagen runden das Festmahl perfekt ab.
Doch so mancher Feinschmecker gonnt sich an
den Festtagen auch gerne mal ein ganz beson-
deres Stiick Fleisch — da sind Kunden an den Be-
dientheken der Markte von Tom Kutsche genau
richtig. Die erlesene Fleischauswahl beinhaltet
ein paar wirklich schmackhafte Leckerbissen,
die Ihnen das Wasser im Munde zusammenlau-
fen lassen. Eine kleine Auswahl davon stellen wir
Ihnen hier an dieser Stelle vor. Unser Genusstipp
flirs Fest: das unnachahmlich zarte Wagyuf-
leisch, ein wahrer Hochgenuss, der lhnen und |h-
ren Liebsten besondere Genussmomente bietet!
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Urspriinglich stammt diese Rinderrasse aus Japan und wurde jahrhundertelang ausschlieSlich
als Arbeitstier gehalten. Aus religiosen Griinden war der Verzehr verboten. Erst 1968erlief8
der japanische Kaiser ein Dekret und gab die edlen Tiere zum Verzehr frei. In den 1990er
Jahren gab die Regierung zu wissenschaftlichen Zwecken den Export von Wagyutieren in die
USA frei. Seitdem begannen mehrere Ziichter aus Landern wie Neuseeland, Australien, USA,
Kanada und mittlerweile auch im kleinen Stil in Deutschland selbst mit der Zucht dieser be-
sonderen Rasse, die in der Gastronomie derzeit enorm beliebt ist. Die Wagyurinder wachsen
ganzjihrig auf der Weide auf und werden ausschliefllich mit dem gefiittert, was sie auf diesen
Weiden finden. Wahrend der mehrwochigen Verschiffung reift das Fleisch aufgrund idealer
Bedingungen weiter und erlangt so die optimale Verzehrreife. Feinschmecker sind sich einig:
Wer einmal den Geschmack von Wagyufleisch, ob als Filet, Roastbeef, Steakhiifte oder Entre-
cote, erleben durfte, wird diesen nie wieder vergessen!




Der karbonische Kalkstein ermdglicht eine hervorra-
gende Entwésserung der Weiden, wodurch die hierauf
wachsenden Kréuter besonders reich an Kalzium und
anderen Nahrstoffen werden. Auf diesen Weiden gra-
sen die Rinder von Mirz bis Oktober. Thren Namen
haben die Black-Angus-Rinder von einer irischen
Grafschaft. Das Fleisch der hornlosen Rinderrasse
weist eine kriftige rote Farbe auf, ist sehr feinfaserig
und schén marmoriert. Durch den hohen Salzgehalt
der Luft am Meer, welcher auf das Gras tibergeht, er-
hilt das Fleisch eine von Natur aus salzige Note - die
Grundlage fiir den hervorragenden und intensiven
Geschmack des Black Angus Beefs, das es als Roast-
beef, Entrecote, Steakhiifte und Rinderfilet gibt.
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Porco Iberico und Duroc

Man erkennt das Porco Iberico sofort an seiner typischen schwarzen Farbe. Neben ausgewahl-
tem Futter ernahren sich die frei und halb wild lebenden Schweine hauptséchlich in den grof3en
Eichenhainen von Korkeicheln, die sie in den spanischen Wildern finden. Durch diese Eicheln
erhilt das Fleisch seinen unvergleichlich nussigen Geschmack. Aufgrund der vermehrten Be-
wegung bekommt das Fleisch eine Maserung und Zartheit, welche so bei Schweinefleisch nicht
erwartet wird. Das Duroc ist eine Kreuzung aus dem iberischen Schwein mit dem roten Jersey-
schwein aus Amerika. Die Besonderheit des spanischen Durocfleischs ist der hohe Fettgehalt,
der fiir eine feine Marmorierung, Zartheit und Saftigkeit sorgt.

Der heute wieder stabile Bestand der Ur-
tiere lebt sozusagen wild und in absoluter
Ruhe in den weiten Prarien Kanadas und
der USA. Hier ernihren sich die Tiere
ausschliefSlich von Gras und Wildkrau-
tern. Diese Haltung ist Voraussetzung fiir
das besonders nahrhafte und zarte Fleisch
des Bisons mit seinem unverwechselbaren
Eigengeschmack. Im Vergleich zum nor-
malen Rind enthilt das Fleisch des Bisons
nur die Halfte an Cholesterin und zudem
noch zwei Drittel weniger Fett. Hier ist
das Fleisch selbst der Geschmackstrager,
was nur durch leichte Fetteinlagerungen
untermalt wird. Eine echte Abwechslung
fiir kulinarische Geniefler! Erhiltlich als
Entrecote, Roastbeef, Steakhiifte und Filet.
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Dry Aged Beef

Dry Aged Beef, das tro-
cken abgehangene Rind,
liefert die besten Steaks
der Welt. Die Trocknung
des Fleisches, das soge-
nannte Dry Aging, ist
das alteste Verfahren der
Fleischreifung. =~ Hierbei
wird das Fleisch am Kno-
chen iiber einen gewissen
Zeitraum bei kontrollier-
ter Temperatur und Luft-
feuchtigkeit abgehangen.
Durch die ausgepragte fei-
ne Marmorierung werden
die Teilstiicke Entrecote
und Roastbeef besonders
zart wihrend der langen
Trockenreifung. Ein un-
vergleichlicher Genuss!

Der imposante Weideochse ist auf den saf-
tigen Griinwiesen Irlands zu Hause. Die
idealen klimatischen Bedingungen und
die nédhrstoffreichen Graser und Krauter
sorgen fiir die hohe Qualitit des Fleisches.
Dieses zeichnet sich besonders durch seine
Saftigkeit aus. Die schone Marmorierung
und die feine Faserung des Fleisches sor-
gen zudem fiir ein unglaublich zartes Ge-
schmackserlebnis.
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[:hristmas-Burger

(flir 4 Portionen)

Zutaten:

e 4 Burgerbrotchen (Brioche)
e 2 Entenbriiste

¢ 100 g Maronen

e 4 EL Milch

e 50 g Feldsalat

¢ 100 g Rotkohl

e 3 EL Cranberrys, getrocknet
e 2 EL Preiselbeeren

¢ 100 g Camembert

e 1 TL Honig ® 4 EL Orangensaft
e 4 EL Rapsél » 1 EL Butter

e Salz und Pfeffer, schwarz

Dazu: 4 HolzspieBe

Zubereitung:

1. Maronen grob wiirfeln und mit der Milch mit
einem Stabmixer zu einem glatten Piiree
verarbeiten. Zur Seite stellen. Brotchenhélf-
ten diinn mit Butter bestreichen und in einer
Pfanne oder im Ofen auf den Schnittflichen
goldbraun rosten. Rotkohl in diinne Streifen
schneiden, leicht salzen und in einer Schussel
einige Male durchkneten, bis der Kohl weich
wird. Feldsalat waschen und trocknen. Cran-
berrys bereitstellen.

2. Fir das Salatdressing die Preiselbeeren, den
Honig, den Orangensaft und das Rapsdl in einer
Schiissel gut verriihren. Rotkohl mit den Cran-
berrys und dem Dressing vermengen. Camem-
bert in diinne Scheiben schneiden. Entenbriiste
auf der Hautseite rautenférmig einschneiden.
Salzen und pfeffern.

3. Eine Pfanne erhitzen (mittlere Hitze) und die En-

tenbriiste auf der Hautseite darin 5 bis 7 Minu-
ten ohne Fett anbraten, bis die Haut goldbraun
ist. Danach wenden und 1 Minute lang auf der
anderen Seite braten. Dann die Entenbriiste in
Alufolie einwickeln und bei 100 Grad 5 Minuten
im Backofen ruhen lassen. Entenbriiste schrag
in diinne Scheiben schneiden.

. Maronencreme auf die unteren Hélften der
Buns streichen, darauf je einige Scheiben der
Entenbrust geben und mit Camembert bele-
gen. Jetzt alle Hélften auf ein Backblech legen
und fiir ca. 2 Minuten bei 200 Grad unter der
Grillfunktion des Backofens gratinieren, bis der
Kase geschmolzen ist. Brotchen herausneh-
men und mit Rotkohl- und Feldsalat belegen
und die obere Halfte des Brotchens aufsetzen,
mit einem Holzstabchen fixieren und servieren.

Bratapfel

(flir 4 Portionen)

Zutaten:

e 1 Vanilleschote e 300 ml Milch
e 3 EL Zucker e 3 Eigelbe

e 4 fipfel e 6 EL Mehrkornflocken
e 2 EL Haselnussblattchen

e 50 g Marzipanrohmasse

¢ 50 g Cranberrys, getrocknet

¢ 1 EL Honig ® 4 TL Zimt

e 1 Prise Kardamom, gemahlen
e 1 Prise Nelkenpulver
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Zubereitung:

1. Den Ofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Von den Apfeln einen ,,Deckel” mit
Stiel abschneiden. Danach das Kerngehéuse
der Apfel mit einem Apfelentkerner entfernen.
Die restlichen Zutaten fiir die Fiillung in einer
Schiissel vermischen und gut verkneten. Die
Apfel in eine ofenfeste Form setzen und die
Apfel mit der Masse befiillen. Dann den De-
ckel wieder aufsetzen. Die Apfel ca. 15 Minu-
ten im Ofen backen. Die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen.
Milch, Schote, Mark und Zucker in einen klei-

nen Topf geben, kurz aufkochen lassen, dann
vom Herd nehmen.

2. Eigelbe in einem Kkleinen Topf mit einem
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Handriihrer schaumig schlagen. Die heiBe
Vanillemilch dazu geben und die Sauce wie-
der auf den Herd stellen. Bei mittlerer Hitze
mit einem Schneebesen weiter schlagen, bis
die Sauce cremig wird und einmal ganz kurz
aufkocht. Dann die Sauce sofort vom Herd
nehmen. Die Apfel auf einem Teller anrich-
ten, Deckel abnehmen, mit der Vanillesauce
begieBen und den Deckel wieder aufsetzen.
Noch warm servieren.

o
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| % ', Gerne bereiten-wir Ihr Weihnaehtsessen frisch zu!
. Wir empfehlen:
AT ¥ o 'ﬂirzichqldaachileauce
T - jePortion7,95 &uro

-- | mdemoulademSauce
LK :
'% *ﬁ je Portion 7,95 Euro

* * egtaw@wetmﬂoaueuwmwe **_

| Portion 9,95 Euro

Dazu servieren wir:
* %
N/ tipfelrotliohl oder Rosenkohl
* je Portion 2,50 Euro

Salzkartoffeln oder Tinidel
% 4 JjePortion2,50 Euro

Bitte Vorbestellfrist heachten!

Wir nehmen an unseren Frischtheken gerne bis einschlieBlich Donnerstag,
12. Dezember, Ihre Bestellungen entgegen! Ihr zusammengestelltes Weih-

nachtsmenii liegt dann am 24. Dezember ab 10 Uhr im jeweiligen Markt fiir
Sie bereit. Mit unserem praktischen Service kinnen Sie das Fest in vollen

Liigen geniefen und es sich richtig schmecken lassen!
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Weihnac

Wenn es ein Fest gibt, zu dem Backen einfach dazugehért, dann
ist es Weihnachten. Viele Menschen verbinden schone Kindheits-
erinnerungen mit dem Ausstechen von Keksen und Verzieren von
Plitzchen. Alleine der Duft von Weihnachtsplatzchen! Daher ist
Weihnachtszeit auch Backzeit — Zimtsterne, Kokosmakronen, Anis-
platzchen, Spritzgebidck, Vanillekipferl und Co. haben Hochkon-
junktur. Auch in Kutsches Backstuben hat die Weihnachtsbéckerei
begonnen und Kunden finden wie jedes Jahr eine bunte Auswahl
weihnachtlicher Backleckerbissen vor.

Fiir alle Kunden, die selber leider keine Zeit zum Backen finden,
haben wir wieder ein breites Sortiment an beliebtem Weihnachtsge-
back. Die Vielfalt reicht von vielen verschiedenen Sorten an Keksen

bis hin zu Lebkuchenherzen in verschiedenen Sorten, hellen und
dunklen Marzipan-Nougat-Tropfen, Mandelsplittern sowie kleinen
Butterstollen, so Backstuben-Mitarbeiterin Madlen Exner.

Das Weihnachtsgeback wird hiibsch in einer kleinen Anrichte auf
dem Bedientresen prasentiert, sodass sich jeder Kunde die ge-
wiinschte Menge aussuchen kann, denn die siiffen Leckereien wer-
den nach Gewicht berechnet. ,Wir wiegen alles ab. Der Kunde kann
aber auch mischen und sich eine bunte Tiite der anderen Art zusam-
menstellen, je nach dem personlichen Geschmack®, erklart Madlen
Exner. ,Die kleinen Tiiten sind in der Advents- und Weihnachtszeit
ein schones Mitbringsel zum Kaffeetrinken mit Freunden oder der
Familie.“

herzen
(verach. Sorten)
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t um Weihnachten
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Weihnachtstage sind Zeit der Besinnung und der Ruhe - meistens zumindest, denn auch kleine Probleme
lassen den Stresslevel in den Vorweihnachtstagen steigen. Wie Sie die hdufigsten Hiirden mit links nehmen

i

und entspannte Feiertage genieflen, erfahren Sie hier.

Waassertropfen zum
pefeliten Braten
Scharfes Anbraten bei hohen Temperaturen
verschlie3t die Poren des Bratens, sodass er
beim Garen schon saftig bleibt. Aber wann ist
die Pfanne heif8 genug? Mit dem Wassertropfen-

1§’ Weihnachtsbdume sind quasi iibergrofie
' Schnittblumen: Sie bleiben linger griin,

|  wenn sie vor dem Austrocknen geschiitzt
| werden. Ein konstanter Nachschub an Wasser, h
lletwa durch einen Stinder mit Wassertank, und ji ‘ L
ein frischer Anschnitt des Stamms verhin- |

A
| /
dern, dass sich schnell braune Stellen J g ?
.‘ ! i {
Jit

in Pfanne tropfen lassen, sollten es bei idealer | J
Temperatur als kleine Perlen auf der
Beschichtung tanzen. Verdampfen sie
dagegen zischend, dann ist die !
Pfanne noch zu kalt.

bilden. Alternativ konnen Sie die
Zweige jeden Tag mit Wasser,
benetzen. ! I

Frustfreie Baumdeko
Der Schmuck ist das Highlight jeden
Baums - wenn sich nur die Fiden der
Ornamente nicht immer in den Nadeln ver-
heddern wiirden. Frustfrei dekorieren Sie den
Baum mit Hilfe einer leeren Rolle Toiletten-
papier: Ziehen Sie die Schlaufen auf die Rolle
und die Rolle auf den Ast. Wenn Sie die
Pappe vorsichtig wieder abziehen, bleibt

selbst gemachte
‘Plitzchen linger leben

I"' J"‘ Sie wollen Lebkuchen und Co. weich und Kek-
il s knusprig halten? Dann greifen Sie zu einer luft-
{lll dicht verschlossenen Plitzchendose aus Aluminium
S oder Blech. Sortieren Sie die Plitzchen in die Dose
| l? und schlagen Sie Aluminumfolie oder fiir weiches
{illh Geback Frischhaltefolie um die Platzchen, bevor f
Sie die Dose verschliefien. Fiir Zimtsterne und 4
Co. legen Sie noch ein Stiick Apfel mit in

die Dose.

das Ornament genau dort, wo Sie es 4
haben mochten.

Freude schenken

Haben Sie auch keine Lust auf zusétz-
lichen Papiermiill? Versuchen Sie sich
doch einmal an der japanischen Tradition
des Furoshiki: Dekorative Wickeltiicher

Jeder liebt selbst gemachte Geschen-
ke, besonders wenn Sie dekorativ und
gleichzeitig praktisch sind. Uberraschen

Sie Thre Lieben zum Beispiel mit Backmi-
schungen im Glas. Die geschichteten Lagen |
verschiedener Zutaten sind ein echter
Hingucker, wihrend selbst gemachte
%) Rezeptanhinger einen personlichen
Akzent setzen.

Ml 1assen sich ganz einfach zu stilvollen Verpa- f§
ckungen falten. Sie sind auch gleich '
zwei Geschenke in einem, da sich
die Tucher natiirlich wieder-
verwenden lassen.
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Edle Tropfen fur die gemutllche Adventszeit

BORR - Black Forest Premium Dry Gin

Im Schwarzwald wild gewachsene und handver-
lesene Zutaten machen diese meisterliche Kom-
position zu etwas ganz Besonderem. Klassisch mit
Wacholderbeeren, Lavendel und Thymian veredelt
und harmonisiert durch ein innovatives Verfahren
unter Zugabe des seltenen Schwarzwaldgolds — des
Schwarzwélder Triiffels — und dem mineralstoffrei-
chen Gebirgsquellwasser aus eigener Quelle.

Dieser weltweit einzigartige Herstellungsprozess
verleiht dem BOAR Gin ein mild-komplexes Aromen-
profil und eine besondere Identitdt. BOAR Gin kann
mit jedem Tonic gepaart werden. Namensgeber und
lkone des BOAR Gin ist ein echter Ureinwohner aus
den unberiihrten Wéldern des Schwarzwalds — der
wildlebende Keiler (das mannliche Wildschwein,
engl. BOAR).

BLACKFOREST
PREMIUM DRY GIN

43%

Ron Barcelo Imperial

Der Ron Barcelo Imperial Dominicano aus der
Dominikanischen Republik hat eine Fassreife von
sieben langen Jahren hinter sich und présentiert sich
karamellfarben in der edlen Flasche sowie im Glas.
Dieser Melasserum entwickelt am Gaumen leicht
stiBe und exotische Noten. Der Ron Barcelo Imperial
ist komplex, zugleich aber auch sehr mild und weich
im Geschmack. Ein wahrer Genuss mit dem fiir den
Imperial typischen Kokoston im Abgang. Die Einzigar-
tigkeit dieses ganz besonderen Rums aus der Karibik
ist bereits mehrfach von Experten bestétigt worden:
Gold — International Rum Festival (2008), Gold —
Miami Rum Renaissance Festival (2010), Gold — Rum
Fest (2001), Gold — International Rum Festival (2003).

SLYRS Bavarian Single Malt Whisky

Seit vielen Jahren steht SLYRS fiir schonend zube-
reiteten Whisky, der sein volles Aroma iiber lange
Reifeprozesse ausbilden kann. Der Single Malt Whis-
ky lagert in Fassern aus amerikanischer WeiBeiche
und wird aus reinem Alpenquellwasser und bayeri-
scher Sommergerste angesetzt. Schonend gedarrt
und sorgféltig gemélzt setzen die Gerstenkonner ihr
Aroma vollumfénglich frei. Die ausgebrannten Fisser
aus amerikanischer WeiBeiche geben einerseits Holz-
noten, andererseits auch Raucharomen in den Single
Malt ab. So reift er schonend unter den wachsamen
Augen der erfahrenen Destillateure. In der Nase hat
er eine kraftige Intensitat, groBartige Komplexitat und
fruchtige Aromenvielfalt z. B. Aprikose und Orangen-
schale, wiirziger Geruch nach frischem Ingwer und
Karamell. Geschmacklich eine griffige, présente und
elegante Struktur mit einer spiirbaren SiiBe, Aromen
von Marzipan und Walniissen. Im Nachklang lang und
intensiv mit wiirzigen Zimtnoten.

Singlf Malt
Whisky
Classic ©




Fontana Garnacha-Syrah

Erzeuger: Fontana Bodegas &
Vifiedos

Anbaugebiet: Kastillien, Spanien

Art: Rotwein

Rebsorten: Garnacha und Syrah

Charakter: trocken

Alkohol: 14 %

Beschreibung:

Ein sehr eleganter Wein, der den Kenner bereits

beim ersten Anblick im Glas von sich iiberzeugt.

Der Syrah verfiihrt die Sinne gekonnt mit einem

satten dunklen Rot und erdffnet mit einem eher

vielschichtigen Bukett, das von den Aromen der

roten Beeren und iiberwiegend sehr siiBlichen

Gewdirzen dominiert wird. Am Gaumen prasen-

tiert sich der Wein schlieBlich als sehr fruchtig

und vor allem iiberaus saftig, wodurch er einen

sehr angenehmen Trinkfluss erhélt.

Fontana Crianza
Tempranillo & Cabernet Sauvignon

Erzeuger: Fontana Bodegas & Vifiedos

Anbaugebiet: Kastillien, Spanien

Art: Rotwein

Rebsorten: Tempranillo,
Cabernet Sauvignon

Charakter: trocken

Alkohol: 14,5 %

Beschreibung:

Mit seiner eleganten granatroten Farbe, einer frucht-
betonten Aromatik und seiner angenehm samtigen
Art schindet dieser Tropfen reichlich Eindruck. Inten-
sive Frucht mit Noten reifer Beeren, sortentypisch flir
den Tempranillo, auBerdem Cassis- und Paprikaaro-
men vom Cabernet Sauvignon umschmeicheln die
Nase. Dazu gesellen sich Gewtirz- und Ledernoten
sowie Vanille durch den Ausbau tber 12 Monate in
Féssern aus amerikanischer und franzdsischer Eiche.
Am Gaumen zeigt sich dieser geschmackvolle Tinto
aromatisch und angenehm frisch, rund und samtig
mit einem langen, prasenten Nachhall.

DOMINIO B
DOMINIO B FONTANA
FONTANA

014 - CRIANEA

Fontana Sauvignon Blanc Verdejo

Erzeuger: Fontana Bodegas &
Vifedos

Anbaugebiet: Kastillien, Spanien

Art: WeiBwein

Rebsorten: 80% Sauvignon Blanc,
20% Verdejo

Charakter: trocken

Alkohol: 12,5 %

Beschreibung:

Der Dominio de Fontana prasentiert sich im

Glas mit hellgriin-gelber Farbe; direkt anspre-

chendes Bukett mit ausdrucksstarken Aromen

wie Gras- und Stachelbeernoten vom Sauvig-

non Blanc und einem Hauch Fenchel und wei-

Ben Pfeffer von der Verdejo-Traube. Vollmun-

dig, mit guter Textur am Gaumen, nachhaltig.

Mittellanger Abgang mit mineralischen Noten.

Der Wein ist gut gekiihlt ein wunderbarer Ape-

ritif, der sich auch mit hellem Fisch, leichten

Sommergerichten, einer Pasta mit hellen Sau-

cen und weiBem Fleisch kombinieren lasst.

BOMINIO B

FONTANA




Die aktuelle Frage lautet:

Darf man Pastinaken eigentlich
roh essen?

Gregor Kuniecki aus dem Markt an der
Lotter Strafle gibt die Antwort:

In den USA und in England gelten Pas-
tinaken schon lange als Delikatesse und
werden regelméflig als Gemiise verzehrt.
Doch auch in deutschen Kiichen feiert die
Pastinake ihre Wiederentdeckung. Pasti-
naken kann man bedenkenlos roh essen.
Besonders gut passt das Wurzelgemiise in
kleine Streifen geschnitten oder geraspelt
zu Salaten. Die Wurzeln sollte man vor-
her allerdings mit Zitronensaft betraufeln,
um eine unschone dunkle Verfirbung des
Fleisches zu verhindern.

Bei den bis zu 40 Zentimeter langen,
cremefarbenen Wurzeln handelt es sich
um ein Gemiise, das einst zu den Grund-
nahrungsmitteln gehorte. In Deutschland
wurde die Pastinake von Karotten und
Kartoffeln verdringt.

Die Wurzel eignet sich zum Rohverzehr,
als Einlage fiir Suppen und Eintépfe, aber
auch als Beilage zu deftigen Fleischgerich-
ten. Da sie leicht siifllich schmeckt und
einen geringen Nitratgehalt aufweist, wird
die Pastinake haufig in pirierter Form
fir Babynahrung verwendet. Neben der
Wurzel kann man auch die Blatter der
Pastinake verwenden - sie konnen dhnlich
wie Petersilie als Wiirzkrauter eingesetzt
werden.

. ‘-'\Q\anieckl

Pastinaken-Reibekuchen

(ftir 4 Portionen)

Zutaten:

e 250 g Kartoffeln e 1/2 Apfel

¢ 180 g Pastinaken e 1 Schalotte

o Pfeffer/Salz e 1 Msp. Muskatnuss
e 2 EL Weizenmehl e 2 EL Rapsol

¢ 500 g Rollmops

Zubereitung:
1. Kartoffeln schélen, Apfel entkernen
und alles zusammen mit den Pasti-

naken grob raspeln. Schalotte fein
schneiden. Mit den (ibrigen Zutaten
bis auf das Ol vermischen und ge-
gebenenfalls austretende Fliissigkeit
wegschiitten. Die Hélfte des Ols in
einer groBen Pfanne erhitzen und die
Kartoffelmischung in Portionen teilen.
. Jede Portion von jeder Seite bei mitt-
lerer Hitze 4 Minuten goldbraun bra-
ten. Die gebratenen Reibekuchen bei
80 Grad Umluft im Backofen warm
halten.
3. Servieren Sie dazu Rollmdpse.




100 % bio, herrlich cremig und wiirzig: Diese franzdsi-
sche Weichkisespezialitat bringt ein Stiick Frankreich
aufs Brot! Die franzdsische Weichkasespezialitit in bes-
ter Bio-Qualitdt stammt von der Bio-Molkerei Sobbeke,
die diverse Kasedelikatessen ganz ohne Zusatz von Aro-
',ﬁ men oder Aromastoffzusitzen herstellt. Die Verwendung
! regionaler Milch sowie die besten Zutaten, die die Kase-
macher mit viel Sorgfalt auswéhlen, machen den authen-
tischen Geschmack des Biokdses aus. Der Kidse Monsieur
Jean Bernard wird in den Vogesen aus natiirlicher Bio-
Kuhmilch hergestellt und reift fiinf Wochen. So erhilt er
seinen cremig-wiirzigen Geschmack. Genieflertipp: Der
Kise passt perfekt zu Trauben und einem Glas Wein! Eine
echte Delikatesse, die auf keiner Kaseplatte fehlen darf!

Erzeuger: Varvaglione

Anbaugebiet: Apulien, Italien
Rotwein
100% Primitivo del Salento

Charakter: halbtrocken

Beschreibung: Dieser Primitivo del Salento duftet nach reifen
Pflaumen, Kirschmarmelade und Nuancen von
Kakao. Im Finale kommen feine Nuancen von
Vanille hinzu. Am Gaumen mit guter Textur,
samtig und voll, mit merklichen, aber schin 4
eingebundenen Tanninen. | Ul = LEN TO

Speisebegleiter:  Passt perfekt zu gutem Fleisch (besonders . : o ™ \/ )/,/,,,,,,{/ﬂ.,,l.
Wild), aber auch zu einem wiirzigem Kise und '
Pastagerichten.

Trinktemperatur: 18 °C

Lagerfahigkeit: bis 2021

Alkohol: 12,5%

Séure: 5,5 g/l

Restzucker:

PRIMITIVO
DEL SALENTO




Innen zartrosa und auBen knusprig braun — Rind-
fleisch ist fur viele Fleischliebhaber das hochs-
te der Gefiihle. Grundsétzlich gilt: Je weniger
die jeweilige Muskelpartie beansprucht wurde,
umso zarter das Fleisch. Einige Teilstiicke vom
Rind eignen sich bestens flir die Zubereitung von
zarten Braten. Aus anderen lassen sich dagegen
saftige Steaks schneiden. Das richtige Fleisch-
stiick ist eine wichtige Voraussetzung, damit die
unterschiedlichen Gerichte gut gelingen. Doch
wissen Sie wirklich genau, welchen Teil des Tie-
res Sie wofiir am besten verwenden? In dieser
festen Kategorie unserer beliebten Marktzeitung
stellen wir Ihnen die verschiedenen Teilstiicke
des Rinds genauer vor — dieses Mal die Ober-
und Unterschale.

Als Ober- und Unterschale wird in der Flei-
schereifachsprache die ausgeloste Skelett-
muskulatur rund um den Oberschenkel
bezeichnet. Beim Hausschwein sind sie Teil
des Schinkens, bei Wiederkdauern Teil der
Keule. Bei der Rinderkeule unterscheidet
man grundsitzlich zwischen Ober- und Un-
terschale sowie der Kugel. Aus der Innenseite
der Rinderkeule wird die Oberschale gewon-

nen. Magerer als die Oberschale ist die Unter-

schale. Sie befindet sich an der Aufenseite der
Keule. Im vorderen Teil der Rinderkeule be-
findet sich die Kugel, auch als Nuss bekannt.

Die Oberschale besteht aus magerem, zartem
und kurzfasrigem Fleisch. Sie gilt als eines
der wertvollsten Fleischstiicke und wird vor

allem zum Braten verwendet. Die Oberschale
des Schweines wird fiir Kurzgebratenes und
Schnitzel genutzt. Die Oberschale vom Rind
wird fiir die Herstellung von Rouladen und
Tatar verwendet, die vom Kalb fiir Kalbs-
schnitzel.

Das zarte Fleisch der Oberschale eignet sich
prima fiir grofie Rouladen und herrliche Bra-
ten, auflerdem fiir mageres Tatar, bekomm-
liches Fonduefleisch und Beefsteaks. Das
Muskelfleisch der Unterschale ist perfekt zum
Kochen, Pokeln und Schmoren. Besonders
gut schmeckt es als Gulasch, Rostbraten oder
Rouladen. Man kann daraus auch deftige Bra-
ten zubereiten, die man am besten spickt oder
mit Speckscheiben umwickelt.




Einen kuscheligen, warmen Schal im Winter zu tragen, ist unverzichtbar. Ob Drei-
ecks-, Schlaufen- oder Loopschal: Man sieht sie in allen moglichen Farben, Mustern
und Variationen. Doch nur die wenigsten kénnen von sich behaupten, der eigene Woll-
designer seines warmenden Halsumhangs zu sein. Eine kinderleichte Methode, sich
der faden- und garnbezogenen Handarbeit anzunahern, ist das Hakeln. Wer noch nie
oder schon lange nichts gehékelt hat, startet am besten mit einem einfachen Arbeits-
stiick wie dem Schal. Der Winter ist perfekt, um sich mit flauschiger Wolle einzuku-
scheln. Masche filr Masche gelingt der warmende Begleiter wie im Nu!

Schritt 1: Die Startmasche

Fiihren Sie das Ende der Wolle zwischen Mit-
tel- und Zeigefinger und ziehen Sie es mit dem
Daumen tber den Zeigefinger straff. Drehen Sie
die Wolle zu einer Schlaufe ein und ziehen Sie
das lange Band vom Ende des Knéuels durch die
Schlaufe, sodass sie sich festzieht. Am kurzen
Ende des Garns kdnnen Sie die Hakelnadel durch
die entstehende Schlinge fihren und am Zeige-
finger festziehen.

Schritt 2: Die Luftmaschenreihe
Ausgehend von der ersten Masche halten Sie das
kurze Stiick Schnur fest und leiten die Nadel un-
ter die tibrige lange Schnur (die im Knéuel endet),
um sie mit dem Haken der Nadel durch die erste
Masche zu ziehen.

Tipp:
Die Reihe sollte ungeféhr so lang sein, wie Sie
sich die maximale Breite des Schals vorstellen.

Schritt 3: Der Umbruch

Wenn Sie mit der Lange der Luftmaschenkette
zufrieden sind, ist es Zeit, die zweite Reihe anzu-
kniipfen. Damit die Masche hochrutschen kann,
ist es ratsam, drei zuséatzliche Schlaufen aufzu-
schlagen. So verhindert man, dass sich die Aus-
gangslange des Schals verkiirzt. Ist der Schal
lang genug, wird der Faden abgeschnitten, durch
die letzte Masche gefadelt und festgezogen.

ﬂﬂp_ Achten Sie beim Hakeln darauf, moglichst
gleich groBe und gleich feste Maschen festzuzie-
hen. So erreichen Sie ein ordentliches Gesamt-
muster im Hakelstiick.
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Quiz zum Mythos: Erkiltung

Hat-schi! Und schon wieder hat es den néchsten Unschuldigen er-
wischt. Oder nicht? Wenn die Erkaltungsviren zuschlagen, gibt es
kein Entkommen. Aber ist das wirklich so? Hartnackige Geriichte
behaupten, man konne der Grippe und ihren Symptomen mit ein
wenig Achtsamkeit aus dem Weg gehen. Eine ausgewogene Erndh-
rung mit vielen Vitaminen ist immer gut fiir uns und unsere Ab-
wehrmechanismen. Doch welche Tipps helfen in der Erkaltungs-
zeit wirklich weiter und welche sind und bleiben ein Mythos?

Ein kalter Wmdzug nder durch-
ndsste Kleidung bei
eisigen AuBentemperaturen ...

Die Grlppelmpfung schutzt =t Sich die Erkaltungserreger in der

Sauna auszuschwitzen, ist ...

e hilfreich, wenn die RegelméaBigkeit gegeben
ist (N)

e jedem zu empfehlen (H)

e nicht méglich (J)

e vor dem Grippeerreger (1)
e und beugt allen Erkéltungssymptomen vor (A)
e Kinder vor Durchfall (0)

e garantieren Schnupfen (I)

o stirken die Abwehrkréfte (0)

e sind teilweise fiir eine
Erkéltung verantwortlich (W)

Pro oder kontra zum
Nasehochziehen?

Welche dieser Ieékéren Hausmittel
sorgen wirklich fiir eine Besserung?

Mehrmals tagllches
Handewaschen...

e Pro, da es schonender fiir Nase

und Nebenhohlen ist (E)
e Kontra, da die Bakterien im Korper bleiben (S)
e Pro, weil der Schleim Halsschmerzen lindert (P)

RO

e Bananen bei Fieber (L)
¢ Hiihnersuppe bei Schnupfen (K)
© Honig bei Reizhusten (R)

e mindert die Verbreitung von Viren
und Bakterien (T)

e kurbelt den Kreislauf an (V)

o fordert die Blutzirkulation (L)
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Bltte direkt im Markt abgehen! Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen smd Kutsche-Mitarbeiter und deren Angehdrige.
Machen Sie mit. lésen Sie d gk it iz und ueben Sie d Den ausgefiiliten Coupon in Ihrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der 14. Dezember
| al:‘ en |em|,.nsen 1€ das tria ungsq!llzun genen Sie den 2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir weisen Sie

Gewinncoupon bis zum 14. Dezember 2019 in Ihrem Kutsche-Markt ab! darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnahme an der Verlosung von

l-- t: uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den streng vertraulichen Umgang mit lhren i
nsungswnr . Daten und werden diese Idschen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihrung benétigt werden. Eine J
Name: Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz lhrer Daten hat bei uns oberste Prioritat. Wir

haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin
eine gute Beziehung zu Ihnen zu pflegen und lhnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen
Adresse: zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Europdischen
Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen Sie jederzeit bei
uns der Verwendung lhrer Daten W|dersprechen
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Ein Ausflug in den Zoo Osnabriick lohnt
sich auch in der kalten Jahreszeit: Passend
zu den kithlen Temperaturen konnen Be-
sucher sich auf den Weg nach Nordame-
rika machen - denn die Bewohner der
Tierwelt ,Manitoba“ sind teilweise bestens
an den Winter angepasst. Machtige Bisons
mit dichtem Fell grasen und direkt gegen-
iiber flitzen die Polarfiichse tiber ihre An-
lage. Der Spaziergang fithrt von Kanada
durch das Zoozentrum vorbei an Affen,
Tigern und Elefanten, bis nach Nordeu-
ropa: In der nordischen Tierwelt ,,Kajana-
land“ konnen Besucher die Europdischen
Luchse entdecken und zusehen, wie sie
Baumstamme hoch und runter klettern.
Gleich nebenan prisentieren die Rentiere
stolz ihr Geweih, das auch die Weibchen
tragen, und versetzen schon ein wenig in
weihnachtliche Stimmung. Die Vorfreude
auf die Weihnachtsferien steigt auch im
Z00 - denn vom 21. Dezember bis 29. Mirz
wartet am Schoélerberg der ,Winterzauber
auf die Zoobesucher. Kinder konnen im
nostalgischen Holzkarussell ihre Runden
drehen und viele weitere winterliche Akti-
onen warten auf die Besucher.

Wann:  téglich
Wo: Z00 Osnabriick

Preis: www.zoo-osnabrueck.de OSNABRUCK
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Seit dem Tod ihrer Eltern ist das Leben fiir
Aschenputtel kein Zuckerschlecken: Den gan-
zen Tag wird sie von ihrer Stiefmutter und der
Stiefschwester Isolde herumkommandiert.
Nur versteckt in den Asten eines alten Bau-
mes, den ihr die Mutter geschenkt hat, findet
sie etwas Trost. Doch eines Tages sitzt da ein
Fremder in ihrem Baum, der behauptet, auf
der Flucht vor einer lebenslangen Strafe zu
sein. Ohne zu ahnen, dass es sich um den Prin-
zen handelt, der seinem Schicksal als Konig zu
entkommen sucht, freundet sich Aschenputtel
mit dem Eindringling an und beschlief3t, ihm
zu helfen. Dafiir muss sie aber zum Schloss,
um den Konig um Gnade zu bitten. Und das
ausgerechnet am Abend des groflen Balls!
Ko6nnen die beiden ihr Schicksal noch zum
Guten wenden? In dieser behutsam moderni-
sierten Bearbeitung des klassischen Mérchens
nimmt Aschenputtel mit viel Witz und Komik
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ihr Geschick in die eigene Hand - ein Theater-
erlebnis fiir die ganze Familie!

Wann:  Familienvorstellungen
am 8.12. um 14.30 und 16.30 Uhr
sowie am 5.12. um 14.30 und
16.30 Uhr.
Theater am Domhof
www.theater-osnabrueck.de
oder 0541/7600076
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,,Rnck the Circus -
Musik fiir die Augen” |
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Mitreiflend, spektakulir, einzigartig — so ist
es, wenn die legenddrsten Hits der Rock-
geschichte mit atemberaubender Artistik
verschmelzen. Temporeich und emotio-
nal entfithren Weltklasse-Artisten in eine
so noch nie da gewesene, elektrisieren-
de Zirkusatmosphire. Mit ROCK THE
CIRCUS - MUSIK FUR DIE AUGEN ist
es gelungen, eine Show zu inszenieren, in
der die Energie der Live gespielten grofien
Hits von AC/DC, Queen, Pink Floyd, Bon
Jovi, Guns'n’Roses und weiteren Rock-
giganten mit den artistischen Hochstleis-
tungen internationaler Akrobaten zu einer
Kunstform werden, die das Publikum tiber
2 Stunden fesselt und begeistert!

Wann:  Mittwoch, 4. 12., 19.30 Uhr
Wo: Osnabriickhalle
Preis: ab 35,90 Euro
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Luke Skywalker (Mark Hamill) ist tot! Doch sein Opfer entfachte den Funken neu, den der Widerstand brauchte,
um sich ins letzte Gefecht gegen die Erste Ordnung zu werfen. Die mutigen Rebellen unter Fiihrung von Gener-
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alin Leia (Carrie Fisher) attackieren ihren Feind aus dem Hinterhalt, da sie viel zu wenige sind, als dass ein off-
ener Krieg gegen die Truppen von Kylo Ren (Adam Driver) zu gewinnen wére. Die Hoffnungen des Widerstands
ruhen nun auf Rey (Daisy Ridley), der letzten Jedi. Mit ihren Freunden Finn (John Boyega), Poe (Oscar Isaac),
Chewbacca (Joonas Suotamo) und C-3P0 (Anthony Daniels) geht sie auf eine Mission, die den Kampf zwischen
Jedi und Sith endgiltig entscheiden konnte. Doch ein altbekannter Strippenzieher tritt aus dem Schatten. Seit |
vielen Jahren versucht er schon, den perfekten Schiiler der dunklen Seite zu finden... ol i

PE 11 .7 AR L. T Ao, VAR Y 1"

FILM CINEMA 3466 XVC TR

ab 12. Dezember 2019

JUMANJI: THE NEXT LEVEL

© 2019 Sony Pictures
Entertainment Deutschland GmbH

Hier konnen Sie uns finden!

allfrisch
KrahnstraBe 25
49074 Osnabriick |
Tel.: (0541) 29467 ) i

allfrisch | J'h";f
Lotterstr. 58-61
49078 Osnabriick
Tel.: (0541) 426 56




