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Liebe Kunden,

Sommer und Grillen — zwei Dinge, die einfach zusammen-
gehoren und auf vielfaltige Weise SpaB machen. Gemeinsam
eine schone Zeit haben, kiihle Erfrischungen genieBen und sich
liber tanzelnden Flammen zubereitete Leckereien schmecken
lassen — ein Bild, das hochsten Genuss verspricht. In dieser
Ausgabe unserer beliebten Marktzeitung greifen wir den Trend
zum selbst gebauten Burgergenuss auf, denn sowohl unsere
Backstuben als auch Bedientheken haben da einiges zu bieten.
AuBerdem stellen wir Ihnen die Burgersaucen von Peter Pane
vor, die wir neu im Sortiment haben. Wir blicken des Weiteren
auf das genussvolle Smoken von Fleisch und zeigen lhnen,
welche kostlichen Meeresfriichte unsere Fischtheken fiir den
maritimen Grillgenuss zu bieten haben. Diese und viele weitere
spannende Geschichten erwarten Sie auf den folgenden Seiten.
GenieBen Sie den Sommer in vollen Ziigen!

Ihr Tom Kutsche
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* Smoken - zartes Fleisch mit Rauchnote
* Kutsche Markte , Aktiv vor Ort"

* Romanesco - der griine Blumenkohl

* CoffeeB - nachhaltiger Kaffeegenuss




Kutsche Backstuben:
grofie Snack-Tresen mit Backer Burger & Co.

Nach Pizza und Doner zihlen Burger zum beliebtesten Fast Food in Deutschland. Der grofie Pluspunkt von der Boulette im Brétchen: Die ge-
schmacklichen Kombinierungsmaoglichkeiten bei den Zutaten sind schier unerschopflich. Ebenso verhilt es sich mit Sandwiches, also liebevoll be-
legten Brotchen. Doch im oft hektischen Alltag bleibt wenig Zeit, um den personlichen Lieblingsleckerbissen in Ruhe zuzubereiten. Und da kommen
in einigen Mirkten Kutsches Backstuben ins Spiel: In den grofien Snactresen aus Glas liegt fein aufgereiht eine bunte Vielfalt an Kostlichkeiten zum
praktischen Mitnehmen bereit. Zur Snackvielfalt geh6ren Kreationen wie der Backer-Burger mit Frikadelle, der Chicken Burger mit Héhnchenfleisch,
das Schnitzerbrétchen mit Schnitzel, ein klassisches Panini Hot Rib, das beliebte Omeletbrétchen und verschiedene Baguettes. Hier werden Snack-
traume wahr — groflere Mengen werden gerne auf Bestellung zubereitet! Nur an der Meller Landstr und Natruper Straf3e.

Lutaten:

Big Mac Burgersauce _

Fiir 4 Portionen:

1 Essiggurke e %2 Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

150 g Mayonnaise

1 TL Senf ¢ 1 TL Ketchup

1 TL WeiBweinessig

Y2 TL Zucker ® %2 TL Paprikapulver
1 Prise Salz und Pfeffer

Lubereitung:

Essiggurke in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch
pellen und ebenfalls fein wiirfeln. Mayonnaise, Senf, Ketchup
und WeiBweinessig mit Zucker glattriihren. Essiggurke, Zwie-
bel und Knoblauch unterriihren. Burgersauce mit Paprikapul-
ver, Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.



Hausgemachte Patties -
das Herzstiick eines Burgers

Der Hamburger hat sein Schmuddel-
Fast-Food-Image abgelegt. Trendige Bur-
gerrestaurants, die mit frischen Zutaten,
handgemachten Brétchen und “selbst
gewolftem" Fleisch {iiberzeugen, sprie-
Ben wie Pilze aus dem Boden. Die Zeit
der vorgeformten Pressfleischfladen ist
vorbei. Burger sind nicht zwingend unge-
sund, sondern konnen mit Vollkornbrot-
chen, viel Gemiise und fettarmem Fleisch
eine vollwertige Kost sein. Holen Sie sich
den Street Food Trend in die heimische
Kiiche.

»Patties* sind bei Burgern der eigent-
liche Hauptbelag, die Bulette zwischen
den Brotchen, den sogenannten ,,Buns®
Hauptsachlich werden Patties aus Hack-
fleisch hergestellt, welches in sogenann-
ten Pressen zu formschonen Rundstiicken
gedriickt wird. An den Bedientheken der
Kutsche-Markte werden ,,die Herzstiicke
des Burgers“ jeden Tag in der Woche aus
bestem Rindfleisch zubereitet. Jedes Patty
bringt 200 g auf die Waage und ist ledig-
lich mit Pfeffer und Salz gewdirzt.

»Ein guter Burger lebt von dem harmo-
nischen Zusammenspiel der frischen
Zutaten, dem Brotchen und der Sauce,
daher halten wir unsere Patties so mini-
malistisch wie moglich, so Fleischexperte
Siegfried Jostwerth. ,Fiir alle, die es etwas
ausgefallener mogen, bieten wir auch Va-
rianten mit Kise oder Chili an, die wir
zum Wochenende in kleinen Chargen
von Hand herstellen.“ Ein hausgemachter
Klassiker ist auflerdem ein Hacksteak aus
Schweinefleisch, das sich ebenfalls per-
fekt als Patty eignet. Es ist fein mit Pfeffer,
Salz und einem Hauch Paprika gewiirzt
und in zwei Scheiben wiirzigen Bacons
eingeschlagen. Da beginnen Burger-Her-
zen hoherzuschlagen!




Peter Pane: Saucen-Kreationen fiir Zuhause 7z
\\ Sortiment!

—

Vom Lieblingsrestaurant in die Kutsche-
Mirkte: Seit kurzer Zeit kénnen Fans von
Peter Pane endlich kostliche vegane Saucen-
Kreationen auch mit nach Hause nehmen.
Gleich funf einzigartige Geschmacksprofile
von klassischer Burgersauce iiber fruchtige
Mango-Curry-Sauce bis hin zu edler Triif-
felcreme sind in Zusammenarbeit mit dem
Feinkosthersteller Delikant entstanden. Sie
sorgen fir kulinarischen Hochgenuss und
verfeinern im Handumdrehen noch so viel
mehr als den hausgemachten Burger. Zu-
dem sind sie palmolfrei und ohne Konser-
vierungsstoffe oder Geschmacksverstérker.
Stillstand ist ein Fremdwort fiir die Peter Pa-
ne-Familie. Und so ist die Burgergrill-Kette
den ndchsten Schritt gegangen und hat die
Saucen-Regale der Kutsche-Mirkte erobert!
Fast ein Jahr lang feilte das Team an fiinf
neuen Premium-Kreationen mit einmali-
gem Geschmack. Alle sind so lecker, dass
man gar nicht weif3, welche man zuerst kos-
ten mdchte. ,,Angelehnt an die Saucen, die
sich in unseren Restaurants tiber Jahre eine
treue Fangemeinde aufgebaut haben, haben
wir mit viel Erfahrung und Geduld jetzt
ganz neue Rezepturen fiir zu Hause ausge-
tiftelt, sagt Patrick Junge, Geschaftsfithrer
der Paniceus Gastro Systemzentrale GmbH.
Das Team freut sich dariiber, endlich die
neuen Saucen- und Cremerezepturen pra-
sentieren zu konnen, in denen so viel Lei-
denschaft steckt. Und der Inhalt iiberzeugt
garantiert alle Food-Enthusiasten! Die Bur-
gersauce auf Tomatenbasis ist mit ihrem
Hauch an Sifle ein absoluter Allrounder
und macht nicht nur aus jedem Patty — egal
ob aus Fleisch, vegetarisch oder vegan -
etwas Besonderes, sondern dient auch als
optimales Topping fiir Sandwiches oder
Fritten. Die fruchtige Mango-Curry-Sauce
verleiht jedem Hihnchen-Burger das ge-
wisse Extra und ist auch als Dip ein Voll-
treffer. Sowie die raffinierten Cremes in den
Geschmacksrichtungen Triiffel und Knob-
lauch, welche unbedingt auch zu Hause zu
Loaded Fries probiert werden sollten. Lust
auf noch etwas ganz Feines? Zitronenthy-
mian ist nicht nur ein "perfect match" zu
allen vegetarischen und veganen Gerichten,
sondern tiberzeugt auch als Salatdressing
auf ganzer Linie. In allen Mérkten aufSer in
Lotte erhaltlich!




Smoken

herzhaftes Fleisch mit Rauchnote

Einfach nur iiber der Holzkohle grillen war
gestern. Heute wird gesmoked, so wie tradi-
tionell in den USA! Die Amerikaner brut-
zeln ihr Fleisch beim typischen Barbecue
gar nicht iiber dem Grillfeuer. Sie rauchern
es im Smoker. Dieses Grillgerat sieht aus
wie eine waagerecht liegende Tonne. An ei-
ner Seite befindet sich eine kleine Kammer,
in der das Feuer entziindet wird. Der davon
ausgehende Rauch wird iiber ein Rohr in
den Smoker geleitet, wo das Grillgut auf
waagerechten Rosten liegt und langsam
und schonend gegart wird. Dabei bekommt
es das typische, rauchig-wiirzige Barbecue-
aroma und erhalt seine besondere Zartheit

Eigentlich entstand diese Garmethode aus
der Not heraus. Sklaven und arme Weif3e in
den US-Siidstaaten hatten nur billiges, fase-
riges Fleisch zur Verfiigung und garten es
tiber Stunden in Erdgruben tiber der Glut.
Der Vorteil: Das Fleisch wurde so nicht

nur gar, sondern auch unheimlich zart. Die
Klassiker fiir den Smoker sind daher bis
heute noch die Fleischstiicke, die als "billig"
angesehen werden: Spareribs, Rinderbrust
und Schweineschulter. Aber freilich kdnnen
Sie alles in den Smoker geben, was Thnen
schmeckt.

Die Empfehlungen unserer Bedientheken
sind Roastbeef und Entrecote — nur deut-
lich dicker geschnitten als das klassische
Steak. Dazu beraten Sie unsere Experten
gerne und schneiden Ihnen das Fleisch
ganz auf Thre Bediirfnisse zu. Dann heifit
es, »gut Ding will Weile haben®, denn wohl
kaum eine andere ,Volksweisheit trifft
so gut auf das Smoken zu wie diese. Beim
Smoken miissen sie ndmlich viel Geduld
mitbringen. Das langsame Garen im Rauch
dauert deutlich ldnger als das Grillen tiber
dem Feuer. Aber das Warten lohnt sich ga-
rantiert!

GENUSSTIPP:

Hausgemachtes Pulled
Pork und Chicken

Pulled Pork und Pulled Chicken sind ein
Smoker-Klassiker aus den Siidstaaten der
USA. Und wird auch hinter den Kulissen
von Kutsches Bedientheken hausgemacht.
Dafiir wird Schweineschulter, die man in
Deutschland als Schmorbraten kennt, oder
Hiihnerfleisch {iber Stunden gegart. Danach
kann man das zarte Fleisch einfach ausein-
ander zupfen und das Fleisch zerfallt dann
spater beim Essen formlich im Mund. Ein
echtes BBQ-Highlight!




Auswahl variiert an den
Fischtheken - hitte
Bestellzeit einplanen!

Frutti di Mare:
seit den Romern echte Delikatessen

Ob kleine oder grofie Garnelen, Krabhen, Tintenfisch, Oktopus oder Algensalat: Meeresfriich-
te gelten als feine Delikatesse, die aus jedem Gericht etwas Besonderes machen. Bis heute
kommen Meeresfriichte-Rezepte hierzulande inshesondere zu festlichen Anlassen auf den
Tisch. Die alten Romer glaubten sogar, dass Meeresfriichte Geschenke der Gotter seien.
Diesen einzigartigen Status haben sich die in allen Weltmeeren lebenden Tiere bis heute

bewahrt. Eine erlesene Auswahl dieser feinen maritimen Delikatessen finden Sie selhstver-
standlich in den Fischtheken der Kutsche-Markte. Ob gegrillt, gebraten, gebacken, frittiert
oder roh: Meeresfriichte hieten lhnen endlose kulinarische Maglichkeiten. Meeresfriichte
vermitteln gerade im Sommer ein kulinarisches Urlaubsgefiihl und holen die Leichtigkeit der
schonsten Zeit des Jahres wieder in Erinnerung!



Nordseekrabhen

Krabben sind eine norddeutsche Spezialitdt, die den Spitznamen
»das Gold des Nordens® trigt. Das nussige Fleisch ist eine kulina-
rische Attraktion und schmeckt ohne viel Schnickschnack. Klas-
sisch werden die Krabben auf einem Butterbrotchen serviert - so
kommt ihr zarter Geschmack zur Geltung. Auch in feiner Gesell-
schaft fithlen sich die Krabben wohl, wie im eleganten Krabben-
salat oder vornehmen Krabbencocktail.

Rotgarnelenschwinze

Riesengarnelen, oder auch King Prawns bekannt, haben ein fes-
tes weifles Fleisch. Insbesondere die argentinischen Rotgarnelen-
schwinze sind leicht nussig im Geschmack, begleitet von einer
leichten Siifle. Durch ihre Schale, die wie ein ,,Hitzeschild“ wirkt,
eignen sie sich perfekt zum Grillen. Die entdarmten Rotgarne-
lenschwinze gibt es auch in der ,,Easy Peel“- Variante, sodass sie
besonders leicht aus der Schale zu nehmen sind.

Pulpo

Pulpo, auch Krake oder Octopus genannt, ist aufgrund seiner
Zartheit pradestiniert fiirs Grillen. Es empfiehlt sich, Kraken im-
mer erst vorzukochen, so miissen sie nicht erst weich geklopft
werden. Das Fleisch ist gar, wenn der Pulpo eine rote Farbe an-
genommen hat und sich sein Fleisch leicht einstechen ldsst. Die
Oktopusarme lassen sich mit Ol bestrichen hervorragend grillen,
in der Pfanne braten oder frittieren.

Tintenfischtuben

Zartes Fleisch, intensive Aromen: Gegrillter Tintenfisch ist ein
absolutes Highlight der mediterranen Kiiche. Das Fleisch ist ma-
ger, Menschen mit einer feinen Zunge kénnen ein leichtes Tinten-
aroma herausschmecken. Ein Geheimtipp sind die Tintenfischtu-
ben, die sich je nach personlichem Geschmack mit leckeren Zuta-
ten wie einer Chili-Tomaten-Sauce verfeinert mit Knoblauch und
Petersilie fiillen lassen.

Salicorn

Der Europiische Queller, auch Meeresspargel, Meerfenchel oder
Salicorn genannt, ist eine Art Wildgemiise, das auf iiberfluteten
Wattboden der Meereskiisten und Salzstellen des Binnenlandes
wichst. Merkmal dieser Pflanzen sind ihre fleischigen und blatt-
losen Sprossen, die einen leicht pfeffrigen Geschmack haben. Die
perfekte Beilage nicht nur, aber besonders zum Grillen!

Garnelenspiefe

Fix und fertig — und das auch noch in verschiedenen Geschmacks-
richtungen: Garnelenspief3e sind ein beliebter Klassiker unter den
Meeresfriichten. Neben der Zubereitung in der Pfanne sind die
GarnelenspiefSe wie dafiir gemacht, gegrillt zu werden. Von bei-
den Seiten je nach Starke ca. 5 Minuten grillen. Tipp: Wenn die
Garnelen sich rotlich firben, werden sie gar.



Aus Liebe zu Stadt und Region- -
Kutsche Markte aktiv vor Ort

Obst und Wasser fiir Laufer
beim Osnabriicker Gipfelsturm

Bereits zum elften Mal fand im April der Osnabriicker Gipfelsturm
der Diakonie Osnabriick statt — mit insgesamt 540 Teilnehmern wur-
de eine Rekord-Teilnehmerzahl erreicht. Mit frischem Obst und er-
frischendem Wasser unterstiitzte Kaufmann Tom Kutsche die Laufer
des 10-Kilometer-Laufes, der es mit 269 Treppenstufen und etwa 188
Hohenmetern in sich hatte. Die Bahnhofsmission Osnabriick, die seit
Beginn des Gipfelsturms tatkriftiger Unterstiitzer ist, hat in diesem
Jahr einen besonderen Grund zur Freude. Der diesjahrige Erlos des
Benefizlaufs kommt ihnen zugute. Der Koordinator vom Organisa-
tionsteam Gipfelsturm, Burkhard Teschner von der Diakonie Osna-

briick, zog eine rundum positive Bilanz: ,Nach dem Zieleinlauf haben Gesu“des Friihstijck

die Laufer gerne auf das angebotene Obst zugegriffen und ihre Krifte

wieder aufgefiillt: Dafiir nochmals ein grofSes Dankeschon! Das war T - -

eine tolle Unterstiitzung fiir den Lauf und auch fiir die dabei begtins- fur RundIan Team cup

tigte Bahnhofsmission!* Zum 13. Mal traten beim Tischtennis-Rundlauf-Team-Cup in der
Sporthalle Voxtrup acht Schulen aus der Stadt und dem Landkreis
Osnabriick bei dem beliebten Wettbewerb gegeneinander an. Fiinf
Siegermannschaften der 3. Klassen und sechs der 4. Klassen der Schul-
entscheide spielten den Regionalmeister Osnabriick aus. Damit sich
die jungen Sportler in den Spielpausen ordentlich stirken konnten,
sponserte der Kutsche-Markt aus Voxtrup ein rundum gesundes Friih-
stiick bestehend aus frischen und knackigen Apfeln, Apfelsinen, Bana-
nen, Paprika und Gurken - alles natiirlich in bester Bio-Qualitit. Die
Kinder haben das Obst und Gemiise sehr genossen, so dass am Ende
fast alles ,,weggeputzt” war.



Uber 700 Euro fiir neue Baskethille
freut sich der BBC Black Bulls Osnabriick!

Mit dem Projekt ,,Gemiisebeete fiir Kids" bei der ev.-luth.

230 Euro Pfandspende an ,Trauerland”

Der Tod eines lieben Menschen ist fiir Kinder und Jugendliche eine gro-
e Belastung. Dabei nutzen Kinder ihre ganz eigene Form, mit Trauer
umzugehen. Sie springen in die Trauer hinein und wieder heraus, be-
schiftigen sich ganz unvermittelt damit und sind im nachsten Moment
wieder am Spielen. Sie wollen die anderen nicht noch zusétzlich belas-
ten und schieben ihre eigenen Gefiihle lieber an die Seite. Haufig mit
schweren Folgen. Deshalb schafft der Verein , Trauerland - Zentrum fiir
trauernde Kinder und Jugendliche® ihnen einen geeigneten Raum zum
Trauern. Die Ehrenamtlichen schaffen Moglichkeiten fiir die Kinder,
sich mit der Trauer auseinanderzusetzen. In unterschiedlichen Rdumen
kann gemalt, gebastelt, gespielt oder einfach nur rumgetobt werden.
Ein Stilleraum bietet Riickzugsmoglichkeiten. Dank der zahlreichen
Pfandspenden der Kunden am Leergutautomaten konnte der Markt in
Voxtrup die Arbeit des Vereins mit 250 Euro unterstiitzen. Das Geld
iibergab Marktleiter Boris Rutsch an Frau Kotter von Trauerland.

Kindertagesstétte Margareten in Voxtrup!

Sponsoring fiir Amateurreiter
bei Priifung fiir Dressurpferde

Hoch hinaus ging es an einem Juni-Wochenende am Reiterverein Os-
nabriick am Rubbenbruchsee, denn Pferde und Reiter zeigten wieder
ihr Kénnen im Sprung. Am darauffolgenden Wochenende beim Dres-
surturnier stand die Harmonie zwischen Pferd und Reiter im Mittel-
punkt. Auch Kaufmann Tom Kutsche war quasi mit von der Partie und
sponserte die Priifung fiir Dressurpferde A*- eine Qualifikationsprii-
fung fiir junge Dressurpferde, die an den Pferdesport herangefiihrt
werden. Dabei richtete sich die Priifung ausdriicklich in diesem Fall
nicht an die Profireiter, sondern an Amateurreiter. ,,Dieses Jahr haben
wir unser Turnier auf zwei Wochenenden ausgeweitet und freuen uns,
neben der Ergidnzung des Dressurturniers auch noch auf einige sport-
liche Highlights bieten zu konnen®, so die Vorsitzende Dr. Manuela
Schidnzer. So ist es gelungen, fiir das Springen wieder eine Qualifikation
der nieder-sachsenweiten Jugendtour VGH-Cup nach Osnabriick zu
holen. In der Dressur werden zudem die Bezirksmeisterschaften Dres-
sur fiir den Verband der Pferdesportvereine Osnabriick ausgetragen.




Die beliebte Kohlsorte Romanesco ist umgangssprachlich der "griine" Bruder vom Blumen-
kohl, der wahrend des Anbaus weniger Sonnenlicht abbekommt und folglich weift oder el-
fenbeinfarhen bleibt. Ersterer hingegen wird - genau wie Brokkoli - erst geerntet, nachdem

sich die Hiillblatter geoffnet hahen. Geschmacklich ist Romanesco eine Mischung aus Blu-
menkohl und Brokkoli und iiberzeugt mit mildem Kohlaroma, das nicht nur gekochte Speisen
verfeinert. Als Rohkost schmeckt der griine Kohl besonders aromatisch!

Romanesco - griiner Bruder des Blumenkohls

Ganz schon extravagant: Mit seinen vielen spitzen griinen Roschen, die an kleine Tannenbdume erinnern, bietet der Romanesco einen besonderen
Anblick unter den Kohlsorten. Sie sind auch der Grund, warum er den Spitznamen Tiirmchenkohl tragt. Als eine der wenigen Pflanzen weist der
Romanesco durch die Roschen eine sogenannte Selbstahnlichkeit auf. Das heifit, einzelne Teile die Roschen dhneln dem gesamten Objekt. Es wieder-
holen sich immer wieder dieselben Strukturen.

Wer auf knackiges Gemiise steht, kann Romanesco auch bissfest garen. Hierfiir geben Sie den gewaschenen Romanesco in kochendes Salzwasser und
schrecken ihn anschlieffend in Eiswasser ab. Gut abtropfen lassen: Fertig ist das frische Kohlgemiise. Romanesco ist vielseitig einsetzbar und ldsst sich gut
kombinieren. Durchgegart verfeinert der Kohl Gemiisesuppen, deftige Eintépfe, Pfannengerichte oder pikante Auflaufe aus dem Backofen. Als Beilage passt

Romanesco zu herzhaften Fleischgerichten. Aber auch in Kombination mit Nudeln beziehungsweise italienischer Pasta ist Romanesco der Gemiise-Hit!
Tipp: Reinigen Sie den Romanesco vor der Zubereitung am besten in einer Schiissel mit kaltem Essig- oder Salzwasser. Kurz

reinlegen und einwirken lassen. Das entfernt Schmutz und kleine Krabbeltiere, die sich gegebenenfalls auf dem Gemiise

oder zwischen den Bldttern befinden kénnen.

Romanesco am besten frisch verzehren. Im Kiihlschrank aufbewahrt halt er sich etwa zwei bis drei Tage. Auch zum

Einfrieren eignet er sich. Dafiir den Kopf in Réschen teilen, kurz in Salzwasser blanchieren und nach dem Auskiihlen

portionsweise in einen Gefrierbeutel geben und fest verschlieflen.




Besondere Zuchtform hat ihre Wurzeln in Bella Italia

Wie sein klangvoller Name schon vermuten lasst, wurde der Romanesco zuerst von Bauern
rund um die italienische Hauptstadt Rom angebaut und ist seit Jahrhunderten ein sehr belieb-
ter Kohl im Mittelmeerraum. Seit dem 16. Jahrhundert gibt es ihn auch in Deutschland. Ro-
manesco wird aber in Europa hauptsichlich in Italien und Spanien angebaut. Dort bekommt
der Romanesco viel Sonne, die er fiir die Bildung des farbgebenden Pflanzenstofts Chlorophyll
braucht. Es sind auch violette und griine Zuchtformen verbreitet, deren Bliitenstdnde nicht
vollstindig von Hiillblattern umschlossen sind und sich wihrend des Wachstums mit Lichtein-
wirkung violett oder andere Sorten ohne Lichteinwirkung griin einfarben.

Fiir 4 Portionen: m

Fiir die Fiillung:

® 200 g Spargel, weiB oder griin
¢ 100 g Romanesco e Salz

e 2 Eier e 200 ml Milch

¢ 40 g Blauschimmelkdse

* 60 g Parmesan

Fiir den Miirbeteig:
e 250 g Weizenmehl e 125 g Butter
e 1Eie¥%TLSalz

Romanesco-
Spargel-Tartes

Lubereitung:

1.

Fiir den Teig das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Mulde driicken. Butter in
Stiicken, Ei, 1- bis 2 EL Wasser und Salz hinein geben. Die Zutaten in der Mulde zunéchst mit einer
Gabel zerdriicken, mit einem Messer zusammenhacken und dann mit den Handen rasch zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Der Teig darf nicht zu warm werden. Bei Bedarf noch ein wenig Wasser
zugeben. Teig zu einer Kugel formen, in Folie wickeln und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen.
Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche ausrollen. Mit einem Férmchen (12 cm @) sechs-
mal den Durchmesser markieren, die Teigstiicke etwas groBer ausschneiden und die sechs Férm-
chen damit auslegen. Den Teig mit den Fingern oder einer Teigkugel an den Rand der Férmchen
driicken. Eventuell iiberstehende Rénder abschneiden. Den Teig mehrmals mit einer Gabel einste-
chen, mit Backpapier bedecken und mit Hiilsenfriichten beschweren. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft 180 °C) im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten blindbacken. Herausnehmen, Papier und
Hiilsenfriichte wieder entfernen.

Fiir die Fiillung den Spargel schélen und die Enden abschneiden, die Stangen in etwa 3 cm lange
Stiicke schneiden. Spargel in kochendes Salzwasser geben und zugedeckt aufkochen, Hitze redu-
zieren und 4 Minuten garen, Romanesco zugeben und weitere 4 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und gut abtropfen lassen.

Eier und Milch im Mixer piirieren, geriebenen Kase untermischen und abschmecken. Spargel
und Romanesco in die vorgebackenen Férmchen legen. Eier-Milch-Kése Mischung dariiber
gieBen, in den vorgeheizten Backofen stellen und ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen, die Formchen entfernen. Tartes anrichten und servieren.



Kutsches italienisches Genussduo fiir den Sommer

Sauvignon Blanc Trentino DOC , Mastri Vernacoli”

Erzeuger: Cavit

Anbaugebiet: Trentin, Italien

Art: Weiflwein

Rebsorte: Sauvignon Blanc

Charakter: trocken

Beschreibung: Helles, klares Strohgelb. Ausgeprég-

tes Bukett mit Aromen von Holun-
derbliite, Stachelbeere, Paprika und
Zitrus. Am Gaumen fruchtig mit ve-
getalen Noten und frischer saftiger
Saure, frischfruchtiges Finale.
Kulinarischer Tipp: Passt hervorragend zu einem fri-
schen Salat aus griinem Spargel, aber
auch zu Kalb, Schinken oder Fisch-
gerichten, mit frischen Kréautern

verfeinert.
Trinktemperatur: 10°C
Alkohol: 12,5 %

Neuim
Sortiment




CoffeeB - nachhaltige Kaffeekugeln statt Kapseln

Unmengen an Miill wird durch Kaffeekap-
seln jahrlich produziert - in Deutschland
und auf der ganzen Welt. Ja, die Kapseln sind
praktisch und bieten schnellen hochwerti-
gen Kaffeegenuss. Aber zu welchem Preis?
Dennoch brauchen Fans des Kapselsystems
nicht auf den Genuss zu verzichten, denn ab
sofort gibt es in den Mirkten von Tom Kut-
sche nachhaltige Kaffeekapseln ohne Kapsel
von CoffeeB, dem neuen starken Partner an
der Seite.

CoffeeB ist das weltweit erste Kaffee-Kapsel-
System, das ganzlich ohne Kapsel auskommt.
Moglich macht es ein kleiner, vollstindig
kompostierbarer Ball aus gepresstem Kaffee.
CoffeeB verfiigt iber samtliche Annehm-

lichkeiten herkdmmlicher Kapselsysteme
und garantiert besten Kaffeegenuss — verur-
sacht aber keinerlei Abfall.

Die von Delica weltweit patentierte Schutz-
schicht ummantelt den Coffee Ball und
verleiht ihm nicht nur Stabilitat. Sie bildet
insbesondere auch eine ideale Sauerstoff-
barriere, die vor Aromaverlust schiitzt, so
wie man es von Aluminium kennt. Wie der
Kaffee selbst ist auch die Schutzschicht na-
tiirlichen Ursprungs und somit vollstindig
gartenkompostierbar. Innerhalb von weni-
gen Wochen zersetzt sich der Coffee Ball zu
wertvollem Humus. Komplettiert wird das
System durch die CoffeeB-Globe-Kaffeema-
schine mit patentierter Brithtechnologie.

Ganzheitlicher
Nachhaltigskeits-Ansatz
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Nachtisch kann man grillen = e

Sie in unseren
Markten!

Gegrillte Banane _

Lubereitung:

1. Die Bananen mit einem Messer der Lange nach aufschneiden ohne sie ganz durchzuschnei-
den. Mit dem Messer jede Banane aufklappen.
Fiir 4 Portionen: . Die Schokolade in kleine Stiicke hacken und in jede Banane fiillen. Die gefiillten Bananen auf
den vorbereiteten Grill legen und so lange grillen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Wéh-
* 4 Bananen renddessen die Walniisse mit einem groBen Messer hacken und zur Seite stellen.
¢ 200 g Schokolade, Volimilch . Eine Pfanne auf den Grill stellen, den Zucker hineingeben und diesen karamellisieren lassen.
e 80 g Walniisse Die Walniisse im Karamell schwenken und zur Seite stellen. Die Bananen mit karamellisierten
® 20 g Zucker Walniissen und Minze anrichten.
e Minze zum Garnieren

Gegrillte Ananas _ = i [

1 kg Ananas e 1 Prise Pfeffer aus der Miihle
2 TL Zucker, braun e 1 Prise Zimt

1 Prise Muskat ® 200 ml Sahne

%2 Kokosnuss © 50 ml Rum

Minze, zum Garnieren 2 EL Pistazien

Lubereitung:

1. Die Ananas in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Ananas fiir 6 bis
8 Minuten von beiden Seiten goldbraun grillen.
Den Rum mit Pfeffer, Zucker, Zimt und Muskatnuss verriihren und die gegrill-
te Ananas darin einlegen. Die Sahne mit dem Handriihrgerat aufschlagen.
Die Kokosnuss offnen und das Fleisch aus der Schale herausldsen. Das Ko-
kosfleisch auf dem Grill fiir 5 bis 10 Minuten von allen Seiten gleichméBig
rosten.
Die Kokosnuss auskiihlen lassen, grob zerschneiden und im Mixer fein pii-
rieren oder reiben. Das Kokosnusspiiree unter die Sahne ziehen.
Die marinierte Ananas mit dem Kokospiiree und etwas gehackter Minze so-
wie Pistazien servieren.




ewinnen Sie einen von drei 50-Euro-Einkaufsgutscheinen

Testen Sie Ihr Wissen rund um
unsere Sonne

Sind Sie ein echter ,Sonnenanbeter” oder
bringt Sie die Hitze des Sommers regelma-
Big ins Schwitzen? Egal welcher Typ Sie sind,
hier kdnnen Sie Ihr Wissen rund um den Mit-
telpunkt unseres Universums unter Beweis
stellen. Doch Vorsicht - bloB keinen Sonnen-
brand kriegen!

1. Was ist die Sonne?

(G) e ein Planet

(H) e ein Stern

(S) @ ein Mond

2. Woraus hesteht die Sonne?

(E) e aus Gas (Wasserstoff und Helium)

(U) e aus Erdmasse
(A) ® aus Lava

3. Wie heiB ist sie in etwa an ihrer Oberfliche?
(N) e 550 Grad

(L) ® 5500 Grad
(H) ® 55.000 Grad

Losung:

Bitte direkt im Markt abgeben!
Machen Sie mit, lisen Sie unser Friihlingsrétsel und geben Sie den Gewinn-
coupon mit der Losung bis zum 15. Juli 2023 in Ihrem Kutsche-Markt ab!

Adresse:

4. Wo geht die Sonne auf?

(I) e Osten
(E) » Norden
(S) e Siiden

5. Wie heiBt die Technik, bei der aus Sonnenenergie
Strom hergestellt werden kann?

(L) e Photosynthese
(N) e Photolyse
(0) e Photovoltaik

6. Welches lehenswichtige Vitamin hildet unser Korper aus
den UV-Strahlen der Sonne?

(N) e Vitamin A
(R) e Vitamin C
(S) e Vitamin D

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Angehdorige. Den ausgefiiliten Coupon in lhrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der
15. Juli 2023. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinwesis:
Wir weisen Sie darauf hin, dass lhre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnah-
me an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den streng
vertraulichen Umgang mit Ihren Daten und werden diese l6schen, sobald sie nicht mehr zur
Durchfiihrung bendétigt werden. Eine Weitergabe lhrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz
Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritdt. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie aktua-
lisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung 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 Européischen Datenschutz-Grundverordnung
Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kdnnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer
Daten widersprechen.
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