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Seit mehr als 25 Jahren gestaltet 
das Oldenburger Unternehmen 
CEWE die digitale Entwicklung in 
der Fotobranche entscheidend mit 
und ist heute Europas führender 
Fotofinisher. Die Stärke, einen 
Schritt vor den Bedürfnissen der 
Kunden zu sein, zeigte das Unter-
nehmen bereits frühzeitig beim 
Wandel von analoger zu digitaler 
Fotografie. In 2015 setzte CEWE 
554,2 Millionen Euro um und lie-
ferte bis heute mehr als 42 Millio-
nen Exemplare seines Bestsellers 
CEWE FOTOBUCH aus. Die Basis 
für diesen Erfolg liegt in stetigen 
Innovationen begründet. 

Neben Texten und Fotos  
können beispielsweise im CEWE 
FOTOBUCH eigene Videos inte- 
griert werden. Diese sind per  
QR Code auf Smartphones und Tab-
lets online abrufbar. Darüber hinaus 
wird kontinuierlich das Produktportfo-
lio des CEWE FOTOBUCH um beson-
dere Design- und Layoutvarianten 
erweitert. Für eine tolle und emo-
tionale Wirkung sorgen die neuen 
Veredelungen von Texten, Cliparts 
und Rahmen. Liebhaber dekorativer 
Highlights können sowohl den CEWE 
FOTOBUCH Einband mit hochwerti-
gen goldenen oder silbernen Ele-
menten als auch mit edlem Effektlack 
veredeln 
und 

das 
persön-

liche Fotobuch so auf stilvolle Weise 
hervorheben. Auf dem Geschenke
tisch oder im Fotoregal wird es 
dadurch zum effektvollen Blickfang, 
der sicht- und fühlbar beeindruckt. 

Qualität und Kunden
zufriedenheit  
sind CEWE besonders wichtig. 
Die hohen Qualitätsstandards 
des Fotodienstleisters wurden 
bereits vielfach ausgezeichnet. 
Aktueller Fotobuch Testsieger 
bei Stiftung Warentest 2015 
ist das CEWE FOTOBUCH. 
Darüber hinaus gibt CEWE mit 
der Zufriedenheitsgarantie ein 
besonderes Qualitätsverspre-
chen: Innerhalb von sechs Wochen 
nach Erhalt des Produkts können Kun-
den das CEWE FOTOBUCH zurückge-
ben, wenn sie nicht hundertprozentig 
zufrieden sind. Auf Wunsch besteht 
die Möglichkeit, das Geld zurück-

zuerhalten oder ein neues Exemplar 
anfertigen zu lassen. 

Wir wünschen Ihnen viel Freude beim 
Gestalten.

Aus der Region 
für die Region

Das CEWE FOTOBUCH bei inkoop

Foto-Pr odukte 

einfach bestellen 

unter  

www.inkoop.de

kiek an!  1-2017
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   Jetzt bewerben: 

Starte deine Ausbildung 
am 1. August 2017 zum

 �Handelsfachwirt  
(Duales Studium)

 �Kaufmann/Kauffrau 
Einzelhandel

 �Verkäufer/in  
Einzelhandel 

 �Teilzeitausbildung 
für Mütter/Väter

Bewerbungsunterlagen  
bitte per E-Mail an: 
bewerbung@inkoop.de  
Betreff „Azubi 2017“

oder per Post an:
inkoop Zentrale
Betreff „Azubi 2017“ 
Elbinger Str. 32 
27755 Delmenhorst

Der solide Karriere-
start in eine sichere 
Zukunft

Immer zum ersten August starten die 
neuen inkoop-Azubis in das vielseitige 
Berufsleben des Lebensmittelhandels. 
Die Ausbildungszeit beträgt in der 
Regel drei Jahre, so dass zeitgleich 
ungefähr 50 Nachwuchskräfte ausge-
bildet werden. Der Beruf zeichnet sich 
vor allem durch die große Bandbreite 
der Produkte und durch die hohe 
Zukunftssicherheit aus. Bei inkoop 
werden etwa 90% der Azubis anschlie-
ßend in einen festen Anstellungsver-
trag übernommen – viele von ihnen 
machen dann auch im Unternehmen 
eine schnelle Karriere: so zum Beispiel 
Christian Krzefski, der heute als Ein-
kaufsleiter in der Unternehmenszent-
rale sitzt. Dass die eigene Nachwuchs-
förderung bei inkoop einen besonders 
hohen Stellenwert genießt, bestätigt 
Krzefski sofort: „Von unseren heute 
fast 400 Kollegen haben sehr viele 
auch schon ihre Ausbildung bei uns 
gemacht, denn das Konzept wird hier 
bereits seit über 50 Jahren konsequent 
verfolgt“.

Auch Maurice Kaulicke hat seine 
Ausbildung zum Einzelhandelskauf-
mann bei inkoop absolviert. Heute 
ist der 31-jährige als Personalleiter 
tätig und stellt die neuen Azubis ein. 
„Wir interessieren uns grundsätzlich 
mehr für den Menschen als für seine 
Schulnoten“, sagt er und betont, dass 
Arbeitswille und Freundlichkeit immer 
schwerer wiegen als ein makelloser 
Lebenslauf. Außerdem investiert das 
Unternehmen viel in die eigenen 
Nachwuchskräfte, zum Beispiel in Fort-
bildungsseminare und Schulungen.

Ausbildung bei 
Berufsbegleitendes Training in der inkoop-Zentrale.

Maurice Kaulicke, Personalleiter
www.inkoop.de24

Karriere

So schmeckt Gemüse 
auch Kindern!

Einkaufsliste

250 g Penne Rigate

400 g Möhren
1 Zwiebel
250 g Rinderhackfleisch

1 TL THOMY Delikatess-Senf, 

mittelscharf, 100 ml

1 Prise Pfeffer (frisch gemahlen)

1/2 TL Curry
1 EL THOMY Reines Rapsöl

150 g Erbsen (tiefgefroren)

300 ml Wasser
1 Beutel MAGGI Familien fix & frisch 

Broccoli Pasta mit Hackfleisch

100 g Crème fraîche fettreduziert 

(15 % Fett)
3 Stängel  Petersilie

Kanonenkugel-Pfanne mit Möhren

1.  Penne Rigate nach Packungsanweisung jedoch ohne Salz bissfest kochen.
2. Möhren putzen, waschen, schälen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in Würfel schneiden.
3. Rinderhackfl eisch mit den Zwiebelwürfeln, THOMY Delikatess-Senf, Pfe� er und Curry vermengen. 
 Aus der Masse kleine Bällchen formen.
4. In einer beschichteten Pfanne THOMY Reines Rapsöl heiß werden lassen. Die Hackbällchen darin 
 rundherum anbraten und herausnehmen. Möhren und Erbsen in die Pfanne geben und kurz andünsten.
5. Wasser zugießen, Maggi fi x & frisch Broccoli Pasta einrühren und aufkochen. Crème fraîche einrühren.
6. Zugedeckt bei mittlerer Wärmezufuhr ca. 10-12 Min. kochen, bis die Möhren gar sind. Hackbällchen 
 wieder zugeben und heiß werden lassen.
7. Petersilie waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen, 
 hacken und unterrühren. Mit den Penne servieren.

Nährwert je Portion:  
B: 2195 kJ (525 kcal)
N: E: 26 g, KH: 63 g, F: 18 

Zubereitungszeit: 40 min | 4 Portionen

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Überbackenes 
Gemüse mit 
Kartoffeln

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika Puten-
Pasta mit Mais & 
Frischkäse

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika-Pilz 
Bandnudeln
mit Hackfleisch

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Möhren-Erbsen 
Hähnchen mit Reis

MAGGI
Familien Fix & Frisch 
Broccoli Pasta mit 
Hackfleisch

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Überbackenes 
Gemüse mit 
Kartoffeln

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika Puten-
Pasta mit Mais & 
Frischkäse

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika-Pilz 
Bandnudeln
mit Hackfleisch

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Möhren-Erbsen 
Hähnchen mit Reis

MAGGI
Familien Fix & Frisch 
Broccoli Pasta mit 
Hackfleisch

MAGGIMAGGI
Familien Fix & Frisch
Tomaten Hähnchen 
mit bunten Nudeln

     Tipp: Wenn es mal schnell gehen muss, kann das Hackfleisch 

          auch so angebraten werden. Oder lass dich von deinen Kindern 

                                           beim Rollen der Bällchen unterstützen.
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Ganderkesee liegt direkt an der stark 
frequentierten Regionalverbindungs-
strecke Bremen – Osnabrück. Diverse 
Bahnhöfe auf diesem Abschnitt 
machen das Pendeln und Reisen in 
alle Himmelsrichtungen leicht. Was 
liegt da näher, als dass man seine 
Tickets für diese Zugreisen auch direkt 
vor Ort kaufen kann? 

Seit dem 12. Dezember 2016, mit 
dem Tag der Gültigkeit des Winter-
fahrplanes der Nordwestbahn, kön-
nen Zugtickets in unserer Filiale  
in Ganderkesee gekauft werden.  
Wer sich mit dem Fahrkartenautoma-
ten am Bahnhof schwer tut oder das 

richtige Ticket dort nicht findet, der 
kann sich bei uns im Tabak/Presse-
shop in der Vorkassenzone von 
unseren Verkäuferin-
nen beraten lassen 
und gleich alle Tickets 
der Nordwestbahn 
erwerben. 

Unsere Mitarbeiter/innen sind von 
der Nordwestbahn speziell für diese 
Aufgabe geschult und in alle Ticket- 
variationen eingewiesen worden.  
Wir helfen allen Kunden fachkundig 
bei der richtigen Auswahl ihrer 
Tickets.

Jetzt neu! NWB-Tickets 

bei inkoop in Ganderkesee

NEUER SERVICE IN DER 
FILIALE GANDERKESEE

kiek an!  1-2017

So schmeckt Gemüse 
auch Kindern!

Einkaufsliste

250 g Penne Rigate

400 g Möhren
1 Zwiebel
250 g Rinderhackfleisch

1 TL THOMY Delikatess-Senf, 

mittelscharf, 100 ml

1 Prise Pfeffer (frisch gemahlen)

1/2 TL Curry
1 EL THOMY Reines Rapsöl

150 g Erbsen (tiefgefroren)

300 ml Wasser
1 Beutel MAGGI Familien fix & frisch 

Broccoli Pasta mit Hackfleisch

100 g Crème fraîche fettreduziert 

(15 % Fett)
3 Stängel  Petersilie

Kanonenkugel-Pfanne mit Möhren

1.  Penne Rigate nach Packungsanweisung jedoch ohne Salz bissfest kochen.
2. Möhren putzen, waschen, schälen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in Würfel schneiden.
3. Rinderhackfl eisch mit den Zwiebelwürfeln, THOMY Delikatess-Senf, Pfe� er und Curry vermengen. 
 Aus der Masse kleine Bällchen formen.
4. In einer beschichteten Pfanne THOMY Reines Rapsöl heiß werden lassen. Die Hackbällchen darin 
 rundherum anbraten und herausnehmen. Möhren und Erbsen in die Pfanne geben und kurz andünsten.
5. Wasser zugießen, Maggi fi x & frisch Broccoli Pasta einrühren und aufkochen. Crème fraîche einrühren.
6. Zugedeckt bei mittlerer Wärmezufuhr ca. 10-12 Min. kochen, bis die Möhren gar sind. Hackbällchen 
 wieder zugeben und heiß werden lassen.
7. Petersilie waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen, 
 hacken und unterrühren. Mit den Penne servieren.

Nährwert je Portion:  
B: 2195 kJ (525 kcal)
N: E: 26 g, KH: 63 g, F: 18 

Zubereitungszeit: 40 min | 4 Portionen

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Überbackenes 
Gemüse mit 
Kartoffeln

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika Puten-
Pasta mit Mais & 
Frischkäse

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika-Pilz 
Bandnudeln
mit Hackfleisch

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Möhren-Erbsen 
Hähnchen mit Reis

MAGGI
Familien Fix & Frisch 
Broccoli Pasta mit 
Hackfleisch

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Überbackenes 
Gemüse mit 
Kartoffeln

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika Puten-
Pasta mit Mais & 
Frischkäse

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Paprika-Pilz 
Bandnudeln
mit Hackfleisch

MAGGI
Familien Fix & Frisch
Möhren-Erbsen 
Hähnchen mit Reis

MAGGI
Familien Fix & Frisch 
Broccoli Pasta mit 
Hackfleisch

MAGGIMAGGI
Familien Fix & Frisch
Tomaten Hähnchen 
mit bunten Nudeln

     Tipp: Wenn es mal schnell gehen muss, kann das Hackfleisch 

          auch so angebraten werden. Oder lass dich von deinen Kindern 

                                           beim Rollen der Bällchen unterstützen.



Für gute Augen
& schönen Teint

Viele gute Eigen-
schaften werden der 
Karotte ernährungsphysiologisch 
zugeschrieben.

Spurenelementen, Ballast-
stoffe, wenig Kalorien und 
viele Vitamine leisten einen 
wichtigen Beitrag zur Gesundheit und 

machen das Wurzelgemüse so 
wertvoll für unsere Ernährung.

Die bekanntesten Auswirkungen 
des regelmäßigen Karotten-Verzehrs 
werden vom üppig enthaltenen 
Beta-Carotin verursacht. Dieses wird 
im Körper zu Vitamin A umgewan-
delt. Vitamin A wiederum wird direkt 
für die Produktion des Sehpigments 

unserer Augen verwendet. Außerdem 
wird der Farbstoff auch über den Zell-
stoffwechsel an die Hautzellen verteilt, 
wo er für eine frischere Hautfarbe und 
einen guten Teint sorgt.

Rezept-Tipp zur Saison:

Cremige 

Karottensuppe
Seite 31/32

26 www.inkoop.de

Ernährung
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Rezept-Tipp zur Saison:

Schäfchen- 
Cupcakes

Seite 31/32

	 Omas herrlicher  
Schokokuchen

1.	 �Heizen Sie den Ofen auf 160°C vor und fetten Sie eine Backform mit 
etwas Butter ein. Zerkleinern Sie die Schokolade in feine Stücke und 
lassen Sie diese mit der Butter in einem Wasserbad schmelzen. Stellen 
Sie die Kakaobutter zur Seite. 

2.	 �Trennen Sie die 4 Eier und schlagen Sie die Eiweiße zu einem steifen 
Eischnee. Verrühren Sie nun in einer weiteren Schüssel Zucker, 
Vanillezucker, Salz und die Kakaobutter zu einer cremigen Masse und 
geben Sie nacheinander die Eigelbe dazu. 

3.	 �Vermischen Sie nun Mehl, Speisestärke, Kakaopulver und Backpulver 
und rühren dies portionsweise mit der Milch unter den Teig. Heben 
Sie zum Schluss vorsichtig den Eischnee unter den Teig. Geben Sie 
den Teig in die vorbereitete Backform und streichen Sie alles glatt. 
Backen Sie nun den Kuchen auf mittlerer Schiene bei 160°C für ca. 
45 Minuten. Machen Sie einen Stäbchentest um die Garzeit zu über-
prüfen. 

4.	 �Nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen sie ihn auskühlen. 
In der Zwischenzeit können Sie die Glasur anrühren. Zerkleinern Sie 
die Schokolade in feine Stücke. Geben Sie die Sahne in einen Topf 
und erhitzen Sie diese auf kleiner Stufe. Die Sahne darf dabei nicht 
zum kochen gebracht werden. Dann geben Sie die Schokolade dazu 
und verrühren alles zu einer cremigen Masse. Diese kann dann auf 
dem Kucken verteilt werden. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 80 Minuten

Rezept:
Zutaten für 1 Kuchen:

•	�150 g Zartbitter-
schokolade

•	4 Eier

•	250 g weiche Butter

•	200 g Zucker

•	1 Pck. Vanillezucker

•	1 Prise Salz

•	200 g Mehl

•	30 g Speisestärke

•	30 g Kakaopulver

•	�3 gestrichene TL 
Backpulver

•	3-4 EL Milch 
 
Guss:

•	�100 ml süße Sahne

•	�100 g Zartbitter- 
schokolade

kiek an!  1-2017



   Info

Fast überall in Europa werden 
Karotten angebaut; vor allem 
aber im Mittelmeerraum, in den 
Niederlanden und in  
Deutschland.

Das schmackhafte 
und gesunde Gemüse 

hat viele Namen. Eine 
definierte Bezeichnung 

für bestimmten Sorten, 
Formen oder Farben wird 

gelegentlich unterstellt, kann sich 
aber schon wegen der einflussrei-
chen regionalen Traditionen nicht 
durchsetzen. Neben dem orange-
nen Wurzelgemüse gibt es noch 
gelbe, weiße und violette Exemp-
lare, die auch zunehmend wieder 
an Bedeutung gewinnen.

Die nahrhafte Pflanze wurde 
schon in der Steinzeit sehr 
geschätzt und die weite Verbrei-
tung der wilden Urformen lässt auf 
ein riesiges Heimatgebiet in Europa 
und Asien schließen. Die erste 
orangefarbene Möhre wurde im 19. 
Jahrhundert von französischen Bauern 
gezüchtet, zuvor gab es schon sehr 
lange die sogenannten Urmöhren in 
Violett. Damit zählt die Karotte zu 

den ältesten Gemüsesorten über-
haupt.

Geerntet wird von Juni bis November, 
aber wegen der guten Lagerfähig-
keit ist das leckere Wurzelgemüse 
im ganzen Jahr bei uns erhältlich. 
Im Frühjahr und Sommer werden 
vor allem die zarten und süßlichen 
Bundmöhren angeboten. Aber auch 
außerhalb der Erntesaison kann man 
Möhren als sogenanntes Winter- und 
Lagergemüse kaufen. 

Am gesündesten ist es, wenn man 
Karotten als Rohkostsalat oder als Saft 
genießt, aber das farbenfrohe Gemüse 
ist auch in Eintöpfen, Suppen, Aufläu-
fen oder als Gemüsebeilage immer 
eine gute Wahl. 

Überraschend gut verträgt das  
milde Gemüse sowohl scharfe Kom-
binationen mit Chili oder Ingwer, als 
auch süße Anwendungen, wie zum 
Beispiel den saftigen Möhrenkuchen.

Wurzeln,
Karotten und Möhren

www.inkoop.de28
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Möhren-Aufstrich
mit Walnüssen

1.	 �Als erstes die Möhren waschen und 
anschließnd würfeln. Die Würfel in einem 
Topf mit etwas Öl andünsten. Anschließend 
die Brühe hinzugeben, den Deckel auf den 
Topf setzten und noch ca. 5 Minuten köcheln 
lassen.

2.	 �Den Knoblauch pressen oder hacken und mit 
dem Zitronensaft und den Gewürzen mischen.

3.	Die Walnüsse grob hacken

4.	 �Die weichen Möhren abgießen, in ein Gefäß 
geben und gemeinsam mit den Walnüssen und 
der Knoblauchmischung pürieren. 

5.	 �Die frischen Kräuter unter heben und den fertigen 
Aufstrich in ein Glas füllen 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 60 Minuten

Rezept:
Zutaten für  
ca. 6 Portionen:

•	�200 g Möhren

•	5 Walnüsse

•	�50 ml Gemüse-
brühe

•	1 EL Öl, Olivenöl

•	1/2 Knoblauchzehe

•	�etwas Salz, Pfeffer, 
Chili, Kreuzkümmel

•	1 Schuss Zitrone

•	�1 TL frische Kräuter 
(z. B.) Petersilie

vegan

kiek an!  1-2017

Für Oster-Gourmets.

Von Natur aus die besten Früchte
ZUEGG und ZÖRBIGER stehen für Fruchtgenuss und gesunde Ernährung.

All unsere Brotaufstriche werden heute noch in Zörbig (Sachsen-Anhalt) produziert.

Seit über 125 Jahren ist die Geschichte von 
ZUEGG durch Leidenschaft für die Frucht 

und Liebe zum Leben geprägt.
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Sudoku
Das Raster ist mit den Zahlen 1 bis 9
aufzufüllen. In jeder Zeile, jeder Spalte und
in jedem 3x3 Quadrat dürfen die Zahlen 1
bis 9 nur einmal vorkommen. Viel Spaß!

©
 w

w
w.

ra
et

se
ls

ch
m

ie
de

.d
e

Auflösung:

20 / Kategorie:mittel

5 4 1 9 6
7 4 8 2

7 6
8 7 1

5 2 9 4 3
9 7 3

1 2
6 8 3 5

2 9 7 3 4

www.inkoop.de30

Comic Sudoku

Die Lösungen finden Sie im Internet unter 
www.inkoop.de

Das Raster ist mit den Zahlen 1 bis 9 aufzufüllen. 
ln jeder Zeile, jeder Spalte und in jedem 3x3  
Quadrat dürfen die Zahlen 1 bis 9 nur einmal 
vorkommen. Viel Spaß!

Schwedenrätsel
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Gebratener Lachs  
an Brokkoli und Karotten 
Zutaten für 4 Personen:
•	4 Stücke Lachsfilet à ca. 150 g
•	1 Knoblauchzehe
•	1 EL Basilikum (getrocknet)
•	2 EL Butter
•	2 EL Zitronensaft
•	1 Brokkoli
•	3-4 Möhren
•	1 EL Butter
•	�Salz, Pfeffer, Muskatnuss

•	Zitronensaft, Zucker

1.	Vermengen Sie in einer Tasse 
Basilikum, Salz und Pfeffer. Den 
Knoblauch fein zerhacken, zu  
den Gewürzen geben und die  
Lachsfilets damit gleichmäßig 
einreiben. 

2.	Waschen Sie den Brokkoli und 
trennen Sie anschließend die 
Brokkoliröschen ab. Die Möhren 
schälen und in mundgerechte 
Stücke zerkleinern. Setzen Sie 
jeweils einen Topf mit Wasser für 
den Brokkoli und einen Topf für 
die Möhren auf. Geben Sie in das 
Wasser eine Prise Salz und in das 
Möhrenwasser noch etwas Zucker 
dazu. Bringen Sie das Gemüse 
zum Kochen bis es gar ist. 

3.	Zerlassen Sie für den Lachs 
die Butter bei mittlerer Hitze in 
einer Pfanne und geben Sie den 
Zitronensaft dazu. Schwenken Sie 

dabei die Pfanne mehrmals hin 
und her, damit sich die Butter mit 
dem Zitronensaft vermengt. Die 
Lachsfilets in die Pfanne geben 
und ca. 3 Minuten (je nach Dicke) 
von jeder Seite braten. Während 
des Bratens die Zitronenbutter 
über die Filets löffeln.

4.	Nach der Garzeit das Gemüse 
in kaltem Wasser abschrecken 
und in einem Sieb abtropfen 
lassen. Erhitzen Sie etwas Butter 
in einem großen Topf, geben Sie 
das Gemüse hinzu und würzen Sie 
alles mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, 
etwas Zitronensaft und Zucker.

5.	Servieren Sie den Lachs auf 
dem Gemüse-Bett und geben Sie 
einen Zitronenschnitz dazu. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 40 Minuten

1.	Schälen Sie die Möhren und 
die Kartoffeln und schneiden Sie 
diese in ca. 2 cm große Stücke.  
Die Zwiebeln schälen und in 
kleine Würfel schneiden. Die 
Knoblauchzehe und den Ingwer 
fein zerhacken. 

2.	Die Möhren, Kartoffeln und 
Zwiebeln mit dem Knoblauch 
und dem Ingwer in etwas Butter 
andünsten. Mit der Gemüsebrühe 
aufgießen, zugedeckt aufkochen 
und bei mittlerer Hitze ca. 20 
Minuten kochen lassen. 

3.	Sobald die Möhren und die 
Kartoffeln weich gekocht sind 
kann das Gemüse fein püriert 
werden. Gießen Sie die Sahne 
dazu und kochen Sie nochmals 
alles kurz auf.

4.	Schmecken Sie die Suppe mit 
Salz, Pfeffer und evtl. etwas Curry 
ab. Streuen Sie vor dem Servieren 
etwas Chili über die Suppe. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 30 Minuten

Zutaten für 4 Personen:
•	500 g Möhren
•	200 g Kartoffeln
•	20 g Ingwer
•	2 Zwiebeln
•	1 Knoblauchzehe
•	1 l Gemüsebrühe
•	3 EL Sahne
•	Salz, Pfeffer, Chili 
•	evtl. etwas Curry

•	etwas Butter zum anbraten

Cremige Karottensuppe – 
einfach lecker

Schäfchen-Cupcakes –  
schöne Deko für den Ostertisch 
Zutaten für 12 Cupcakes: 
Für die Muffins:
•	120 g weiche Butter
•	120 g Zucker
•	200 g Weizenmehl
•	3 Eier
•	1 Pck. Vanillezucker
•	1 Pck. Puddingpulver Schoko
•	3 gestr. TL Backpulver
•	12 Papierförmchen 

1.	Muffins: Heizen Sie den Back-
ofen auf 180 Grad vor. Geben Sie 
die Butter mit dem Zucker und 
Vanillezucker in eine Schüssel und 
verrühren alles, bis eine cremige 
Masse entsteht. Heben Sie nach 
und nach die Eier unter den Teig. 
Sieben Sie Mehl, Backpulver 
und Puddingpulver darüber und 
vermengen Sie alles vorsichtig 
miteinander. Den Teig in die 12 
Förmchen füllen und für ca. 25 
Min. auf mittlerer Schiene backen.

2.	Frosting: Verrühren Sie die 
weiche Butter mit der Marshmal-
locreme und geben den Vanil-
lezucker dazu. Rühren Sie nach 
und nach Puderzucker unter die 
Masse, bis die Creme fest genug 
ist und stellen sie anschließend 
für eine halbe Stunde in den 
Kühlschrank.

3.	Deko: Sobald die Muffins 
abgekühlt sind, können Sie mit 
einem Löffel und etwas Geschick 
die Form eines Schafskopfes aus 
dem Muffin herauslösen. Sie kön- 
nen hier auch Marzipanrohmasse 
verwenden und daraus die Schafs-
köpfe kneten. Kleben Sie die 
Zuckeraugen mit etwas Zucker-
schrift auf die Schafsgesichter. 
Haben Sie alle Gesichter gestal-
tet, können Sie mit einem Löffel 
das Frosting auf den Muffins 
verteilen. Drücken Sie die Mini-
Marshmallows in die Creme und 
platzieren Sie zum Schluss den 
Schafskopf. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 90 Minuten

Für das Frosting:
•	225 g weiche Butter
•	200 g Marshmallowcreme
•	150 g - 250 g Puderzucker
•	1/2 Pck. Vanillezucker
•	Mini-Marshmallows
•	Essbare Zuckeraugen
•	weiße Zuckerschrift (Tube)
•	Wahlweise Marzipanrohmasse 
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