





Seit mehr als 25 Jahren gestaltet
das Oldenburger Unternehmen
CEWE die digitale Entwicklung in
der Fotobranche entscheidend mit
und ist heute Europas fiihrender
Fotofinisher. Die Starke, einen
Schritt vor den Bediirfnissen der
Kunden zu sein, zeigte das Unter-
nehmen bereits frithzeitig 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
fir diesen Erfolg liegt in stetigen
Innovationen begriindet.

NEBEN TEXTEN UND FOTOS
konnen beispielsweise im CEWE
FOTOBUCH eigene Videos inte-

griert werden. Diese sind per

QR Code auf Smartphones und Tab-
lets online abrufbar. Dartiber hinaus
wird kontinuierlich das Produktportfo-
lio des CEWE FOTOBUCH um beson-
dere Design- und Layoutvarianten
erweitert. Fir eine tolle und emo-
tionale Wirkung sorgen die neuen
Veredelungen von Texten, Cliparts
und Rahmen. Liebhaber dekorativer
Highlights konnen sowohl den CEWE
FOTOBUCH Einband mit hochwerti-
gen goldenen oder silbernen Ele-
menten als auch mit edlem Effektlack
veredeln
und

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

Mecne
cewe sofortfotos

Vielfalt erleben

F v cewe

BEST IN PRINT

AUS DER REGION
fur die Region

Das CEWE FOTOBUCH bei inkoop

QUALITAT UND KUNDEN-
ZUFRIEDENHEIT

sind CEWE besonders wichtig.
Die hohen Qualitatsstandards
des Fotodienstleisters wurden
bereits vielfach ausgezeichnet.
Aktueller Fotobuch Testsieger
bei Stiftung Warentest 2015
ist das CEWE FOTOBUCH.
Dartber hinaus gibt CEWE mit
der Zufriedenheitsgarantie ein

besonderes Qualitatsverspre-

chen: Innerhalb von sechs Wochen
nach Erhalt des Produkts kénnen Kun-
den das CEWE FOTOBUCH zurtickge-
ben, wenn sie nicht hundertprozentig
zufrieden sind. Auf Wunsch besteht
die Moglichkeit, das Geld zurtick-

zuerhalten oder ein neues Exemplar
anfertigen zu lassen.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim
Gestalten.

&7 Cewe

BEST IN PRINT
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AUSBILDUNG BEI

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 betragt in der
Regel drei Jahre, so dass zeitgleich
ungefahr 50 Nachwuchskrafte ausge-
bildet werden. Der Beruf zeichnet sich
vor allem durch die groRe Bandbreite
der Produkte und durch die hohe
Zukunftssicherheit aus. Bei inkoop
werden etwa 90% der Azubis anschlie-
Rend in einen festen Anstellungsver-
trag Ubernommen - 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-
forderung bei inkoop einen besonders
hohen Stellenwert genielt, bestatigt
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 Giber 50 Jahren konsequent
verfolgt”.

www.inkoop.de

Auch Maurice Kaulicke hat seine
Ausbildung zum Einzelhandelskauf-
mann bei inkoop absolviert. Heute
ist der 31-jahrige als Personalleiter
tatig und stellt die neuen Azubis ein.
»Wir interessieren uns grundsatzlich
mehr fir den Menschen als fiir seine
Schulnoten”, sagt er und betont, dass
Arbeitswille und Freundlichkeit immer
schwerer wiegen als ein makelloser
Lebenslauf. AuRerdem investiert das
Unternehmen viel in die eigenen
Nachwuchskrafte, zum Beispiel in Fort-
bildungsseminare und Schulungen.

Maurice Kaulicke, Personalleiter

JETZT BEWERBEN:

Starte deine Ausbildung
am 1. August 2017 zum

> Handelsfachwirt
(Duales Studium)

) Kaufmann/Kauffrau
Einzelhandel

) Verkéaufer/in
Einzelhandel

> Teilzeitausbildung
fiir Miitter/Vater

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



NEUER SERVICE IN DER

FILIALE GANDERKESEE

Ganderkesee liegt direkt an der stark
frequentierten Regionalverbindungs-
strecke Bremen — Osnabriick. Diverse
Bahnhofe auf diesem Abschnitt
machen das Pendeln und Reisen in
alle Himmelsrichtungen leicht. Was
liegt da naher, als dass man seine
Tickets fiir diese Zugreisen auch direkt
vor Ort kaufen kann?

Seit dem 12. Dezember 2016, mit
dem Tag der Giiltigkeit des Winter-
fahrplanes der Nordwestbahn, kon-
nen Zugtickets in unserer Filiale

in Ganderkesee gekauft werden.

Wer sich mit dem Fahrkartenautoma-
ten am Bahnhof schwer tut oder das

=

AMILIEN

Fix & FRisc..

So schmeckt Gemiise

auch Kindern!

Kanonenkugel-Pfanne mit M6hren

Zubereitungszeit: 40 min | 4 Portionen

1. Penne Rigate nach Packungsanweisung jedoch ohne Salz bissfest kochen.

®

NordWestBahn

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

Unsere Mitarbeiter/innen sind von
der Nordwestbahn speziell fiir diese
Aufgabe geschult und in alle Ticket-
variationen eingewiesen worden.

Wir helfen allen Kunden fachkundi
bei der richtigen Auswahl ihrer
Tickets.

s O

Tomaten

.' idoichas s

®

MAGGI

Familien Fix & Frisch
Tomaten Hahnchen
mit bunten Nudeln

MAGGI
Familien Fix & Frisch

Broccoli Pasta mit
Hackfleisch

2. Mohren putzen, waschen, schalen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und in Wiirfel schneiden.
3. Rinderhackfleisch mit den Zwiebelwdirfeln, THOMY Delikatess-Senf, Pfeffer und Curry vermengen.
Aus der Masse kleine Ballchen formen.
4.In einer beschichteten Pfanne THOMY Reines Rapsél heif3 werden lassen. Die Hackballchen darin
rundherum anbraten und herausnehmen. Mohren und Erbsen in die Pfanne geben und kurz andiinsten.
5. Wasser zugiel3en, Maggi fix & frisch Broccoli Pasta einrtihren und aufkochen. Creme fraiche einrtihren.
6.Zugedeckt bei mittlerer Warmezufuhr ca. 10-12 Min. kochen, bis die Méhren gar sind. Hackballchen
wieder zugeben und heif3 werden lassen.
7. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen,
hacken und unterrtihren. Mit den Penne servieren.
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ipp: mal schnell gehen muss, kann dos Hud(ﬂmsc ) Nahrwert ie Portion:
b4 Tlp\;u\éf;\: :rsxgebruhn wv?'dm 0Oder lass dich von dzmzn__ Kindern p)
beim Rollen der Balichen unterstitzen. N:E: 26 g,KH: 63 g, F:18

Einkoufsliste

*
R B oo
| 250 9 Penne Rigo‘ra
400 g Mahren
12wiebel
250 9 Rinderhacksleisch
1TL THOMY Delikotess-Sent,
mittelschars, 100 ml
1 Prise Pfeffer (frisch gemahlan)
1/2 TL Corry
1 EL THOMY Reines Rapsdl
150 g Erbsen (+ie§ge€roren)
300 ml Wasser

groccoli Posto mit Hackeleisch
100 g Creme froiche fettreduziert
(15 % Fett)

<) Sh"mgzl Petersilie

1 Beutel MAGGT Familien fix & £risch

- P?prlka- Pliz

il =

MAGGI

Familien Fix & Frisch
Paprika-Pilz
Bandnudeln

mit Hackfleisch

MAGGI

Familien Fix & Frisch
Paprika Puten-
Pasta mit Mais &
Frischkase

Maohren-Ertsen %o °
()

-]

MAGGI

Familien Fix & Frisch
Mo&hren-Erbsen
Hahnchen mit Reis

MAGGI

Familien Fix & Frisch
Uberbackenes
Gemiuse mit
Kartoffeln



ERNAHRUNG

Fiir qute /wgem
A schonen lein

Viele gute Eigen- machen das Wurzelgemiise so unserer Augen verwendet. AufRerdem

schaften werden der wertvoll fiir unsere Ernahrung. wird der Farbstoff auch tber den Zell-

Karotte ernahrungsphysiologisch Die bekanntesten Auswirkungen stoffwechsel an die Hautzellen verteilt,

zugeschrieben. des regelmaRigen Karotten-Verzehrs wo er fir eine frischere Hautfarbe und
werden vom Uppig enthaltenen einen guten Teint sorgt.

SPURENELEMENTEN, BALLAST- Beta-Carotin verursacht. Dieses wird

STOFFE, WENIG KALORIEN UND im Korper zu Vitamin A umgewan-

VIELE VITAMINE leisten einen delt. Vitamin A wiederum wird direkt

wichtigen Beitrag zur Gesundheit und  fiir die Produktion des Sehpigments

Rezept-Tipp 2*
Cremige
Karottensuppe

Seite 31/32

www.inkoop.de




REZEPT:

Zutaten fiir 1 Kuchen:

® 150 g Zartbitter-
schokolade

® 4 Eier

e 250 g weiche Butter
® 200 g Zucker

® 1 Pck. Vanillezucker
e 1 Prise Salz

® 200 g Mehl

® 30 g Speisestarke

* 30 g Kakaopulver

e 3 gestrichene TL
Backpulver

® 3-4 EL Milch

Guss:
e 100 ml stiRe Sahne

* 100 g Zartbitter-
schokolade

2.

. Heizen Sie den Ofen auf 160°C vor und fetten Sie eine Backform mit

etwas Butter ein. Zerkleinern Sie die Schokolade in feine Stlicke und
lassen Sie diese mit der Butter in einem Wasserbad schmelzen. Stellen
Sie die Kakaobutter zur Seite.

Trennen Sie die 4 Eier und schlagen Sie die Eiweille zu einem steifen
Eischnee. Verriihren Sie nun in einer weiteren Schiissel Zucker,
Vanillezucker, Salz und die Kakaobutter zu einer cremigen Masse und
geben Sie nacheinander die Eigelbe dazu.

3. Vermischen Sie nun Mehl, Speisestarke, Kakaopulver und Backpulver

und riihren 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 fir ca.
45 Minuten. Machen Sie einen Stabchentest um die Garzeit zu tber-
priifen.

. Nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen und lassen sie ihn auskihlen.

In der Zwischenzeit konnen Sie die Glasur anriihren. Zerkleinern Sie
die Schokolade in feine Stiicke. 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 verrihren alles zu einer cremigen Masse. Diese kann dann auf
dem Kucken verteilt werden.

Zubereitungsdauer:
etwa 80 Minuten

kiek an!

1-2017
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WISSEN

Das schmackhafte
und gesunde Gemiise
hat viele Namen. Eine
definierte Bezeichnung
fur bestimmten Sorten,
Formen oder Farben wird
gelegentlich unterstellt, kann sich
aber schon wegen der einflussrei-
chen regionalen Traditionen nicht
durchsetzen. Neben dem orange-
nen Wurzelgemiise gibt es noch
gelbe, weille und violette Exemp-
lare, die auch zunehmend wieder
an Bedeutung gewinnen.

DIE NAHRHAFTE PFLANZE WURDE
SCHON IN DER STEINZEIT SEHR
GESCHATZT und die weite Verbrei-
tung der wilden Urformen lasst auf
ein riesiges Heimatgebiet in Europa
und Asien schlieBen. Die erste
orangefarbene Mohre wurde im 19.
Jahrhundert von franzésischen Bauern
gezlichtet, zuvor gab es schon sehr
lange die sogenannten Urmo&hren in
Violett. Damit zahlt die Karotte zu

www.inkoop.de

den altesten Gemisesorten Uber-
haupt.

Geerntet wird von Juni bis November,
aber wegen der guten Lagerfahig-
keit ist das leckere Wurzelgemse

im ganzen Jahr bei uns erhaltlich.

Im Frihjahr und Sommer werden

vor allem die zarten und siBlichen
Bundmohren angeboten. Aber auch
aulerhalb der Erntesaison kann man
Mohren als sogenanntes Winter- und
Lagergemdse kaufen.

Am geslindesten ist es, wenn man
Karotten als Rohkostsalat oder als Saft
genielt, aber das farbenfrohe Gemuse
ist auch in Eintopfen, Suppen, Auflau-
fen oder als Gemusebeilage immer
eine gute Wahl.

Uberraschend gut vertragt das

milde Gemiise sowohl scharfe Kom-
binationen mit Chili oder Ingwer, als
auch siiRe Anwendungen, wie zum
Beispiel den saftigen Mohrenkuchen.

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



MOHREN-AUFSTRICH
wiit Walncissen

REZEPT:

Zutaten fur
ca. 6 Portionen:

® 200 g Mohren

e 5 Walnisse

* 50 ml Gemiuse-
brihe

e 1 EL Ol, Olivensl
e 1/2 Knoblauchzehe

e etwas Salz, Pfeffer,
Chili, Kreuzkiimmel

e 1 Schuss Zitrone

e 1 TL frische Krauter
(z. B.) Petersilie

Von Natur aus die besten Fruchte

ZUEGG und ZORBIGER stehen fiir Fruchtgenuss und gesunde Erndhrung.

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

| wrEn

. Als erstes die Mohren waschen und

anschlieBnd wiirfeln. Die Wiirfel in einem
Topf mit etwas Ol andiinsten. AnschlieRend
die Briihe hinzugeben, den Deckel auf den
Topf setzten und noch ca. 5 Minuten kocheln
lassen.

. Den Knoblauch pressen oder hacken und mit

dem Zitronensaft und den Gewilirzen mischen.

. Die Walntisse grob hacken

4. Die weichen Mohren abgieRen, in ein Gefaly

geben und gemeinsam mit den Walnuissen und
der Knoblauchmischung ptrieren.

. Die frischen Krauter unter heben und den fertigen

Aufstrich in ein Glas fillen

Zubereitungsdauer:
etwa 60 Minuten

15 FRUCHTEN GEWONNEN'

31 RA Iz
Heymet™

Das Wasser. Seit 1742.
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COMIC

OM EJTTES WILLEN
NEIN|

- SUDOKU

Das Raster ist mit den Zahlen 1 bis 9 aufzufillen.
In jeder Zeile, jeder Spalte und in jedem 3x3
Quadrat dirfen die Zahlen 1 bis 9 nur einmal

BEIDE DEN GLEILHEN

www.rastselschmiede.de
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g%(;ch'afchen-Cupcakes -

e

schone Deko fur den Ostertisch =

Zutaten fur 12 Cupcakes:

Fir die Muffins:

® 120 g weiche Butter

® 120 g Zucker

e 200 g Weizenmehl

e 3 Eier

e 1 Pck. Vanillezucker

e 1 Pck. Puddingpulver Schoko
e 3 gestr. TL Backpulver

® 12 Papierférmchen

1. Muffins: Heizen Sie den Back-
ofen auf 180 Grad vor. Geben Sie
die Butter mit dem Zucker und
Vanillezucker in eine Schissel und
verriihren alles, bis eine cremige
Masse entsteht. Heben Sie nach
und nach die Eier unter den Teig.
Sieben Sie Mehl, Backpulver

und Puddingpulver dartber und
vermengen Sie alles vorsichtig
miteinander. Den Teig in die 12
Formchen fillen und fir ca. 25

Min. auf mittlerer Schiene backen.

2. Frosting: Verrihren Sie die
weiche Butter mit der Marshmal-
locreme und geben den Vanil-
lezucker dazu. Riihren Sie nach
und nach Puderzucker unter die
Masse, bis die Creme fest genug
ist und stellen sie anschlieRend
fur eine halbe Stunde in den
Kihlschrank.

Gebratener Lachs

Fur das Frosting:

e 225 g weiche Butter

e 200 g Marshmallowcreme

® 150 g - 250 g Puderzucker

® 1/2 Pck. Vanillezucker

* Mini-Marshmallows

e Essbare Zuckeraugen

e weille Zuckerschrift (Tube)

e Wahlweise Marzipanrohmasse

3. Deko: Sobald die Muffins
abgekihlt sind, konnen Sie mit
einem Loffel und etwas Geschick
die Form eines Schafskopfes aus
dem Muffin herauslésen. Sie kon-
nen hier auch Marzipanrohmasse
verwenden und daraus die Schafs-
kopfe kneten. Kleben Sie die
Zuckeraugen mit etwas Zucker-
schrift auf die Schafsgesichter.
Haben Sie alle Gesichter gestal-
tet, konnen Sie mit einem Loffel
das Frosting auf den Muffins
verteilen. Driicken Sie die Mini-
Marshmallows in die Creme und
platzieren Sie zum Schluss den
Schafskopf.

hY

Zubereitungsdauer:

etwa 90

an Brokkoli und Karotten =

Zutaten fiir 4 Personen:

e 4 Stlicke Lachsfilet a ca. 150 g
¢ 1 Knoblauchzehe

e 1 EL Basilikum (getrocknet)

e 2 EL Butter

e 2 EL Zitronensaft

e 1 Brokkoli

e 3-4 Mo6hren

e 1 EL Butter

e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

e Zitronensaft, Zucker

kiekian! 1-2017

Cremige Karottensuppe - Cf\)
einfach lecker L

Zutaten fiir 4 Personen:
® 500 g Mohren

® 200 g Kartoffeln

* 20 g Ingwer

e 2 Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe

e 11 Gemisebriihe

e 3 EL Sahne

e Salz, Pfeffer, Chili

e evtl. etwas Curry

e etwas Butter zum anbraten

1. Schalen Sie die M6hren und
die Kartoffeln und schneiden Sie
diese in ca. 2 cm groRe Stiicke.
Die Zwiebeln schalen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Knoblauchzehe und den Ingwer
fein zerhacken.

2. Die Mohren, Kartoffeln und
Zwiebeln mit dem Knoblauch
und dem Ingwer in etwas Butter
andiinsten. Mit der Gemusebrihe
aufgielRen, zugedeckt aufkochen
und bei mittlerer Hitze ca. 20
Minuten kochen lassen.

3. Sobald die Mohren und die
Kartoffeln weich gekocht sind
kann das Gemiise fein piriert
werden. Gielten 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 Gber die Suppe.

Zubereitungsdauer:
etwa 30 Minuten

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

2. Waschen Sie den Brokkoli und
trennen Sie anschlieRend die
Brokkoliréschen ab. Die M6hren
schélen und in mundgerechte
Stlicke zerkleinern. Setzen Sie
jeweils einen Topf mit Wasser fir
den Brokkoli und einen Topf fiir
die Méhren auf. Geben Sie in das
Wasser eine Prise Salz und in das
Mohrenwasser noch etwas Zucker
dazu. Bringen Sie das Gemiise
zum Kochen bis es gar ist.

3. Zerlassen Sie fiir 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. Wahrend
des Bratens die Zitronenbutter
Uber die Filets |6ffeln.

4. Nach der Garzeit das Gemise
in kaltem Wasser abschrecken

und in einem Sieb abtropfen
lassen. Erhitzen Sie etwas Butter
in einem groRen Topf, geben Sie
das Gemuse hinzu und wiirzen Sie
alles mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
etwas Zitronensaft und Zucker.

5. Servieren Sie den Lachs auf
dem Gemiise-Bett und geben Sie
einen Zitronenschnitz dazu.

Zubereitungsdauer:
etwa 40 Minuten

kiek an! 1-2017



Schafchen-Cupcakes —
schone Deko fur den Ostertisch

Gebratener Lachs

an Brokkoli und Karotten
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