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Bei der Hofmolkerei Dehlwes ist Qualität 
eine Familiensache, denn die Familie Dehl-
wes betreibt ihre Landwirtschaft in Lilienthal 
bereits seit mehreren Generationen. Im 
Jahre 1999 wurde der Hof auf ökologische 
Bewirtschaftung umgestellt und die heutige 
Hofmolkerei gegründet, die seitdem der 
Landwirtschaft angegliedert ist.

AUS AUSGEWÄHLTEN, NATÜRLICHEN 
ZUTATEN entstehen hier reichhaltige Milch-
produkte mit wertvollen Inhaltsstoffen. Durch 
Kleegrasfütterung bekommt die Dehlwes-Milch 
einen höheren Omega-3-Wert und eine bessere 
Bekömmlichkeit.

AN BIO-PRODUKTE werden hohe Anforde-
rungen gestellt, die auch regelmäßig streng 
kontrolliert werden. Regionale Milchproduktion 
mit kurzen Anlieferungswegen, schonender 
Erhitzung und täglich frischer Verarbeitung 

garantiert eine Qualität, die man schmecken 
kann.

Mit dem Kauf dieser BIO-Produkte fördern Sie 
außerdem die regionale BIO-Landwirtschaft, 
die Nachhaltigkeit und die norddeutsche Arten-
vielfalt.

Dehlwes BIO-Erzeugnisse – ökologisch,  
nachhaltig und frisch aus Norddeutschland.

kiek an!  1-2018

Die Wurstvom Lande
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JETZT FRISCH  
VOM FELD

LAUCH, oft auch Porree genannt, 
ist ein gesundes Gemüse mit 
herausragender Tradition. Er wird 
schon über 4.000 Jahre lang als 
Gemüse-, Gewürz-, und Heil-
pflanze kultiviert.

KAISER NERO hat den Lauch so 
geliebt, dass er den Spitznamen 
„Porrophagus“ (Lauchfresser) 
bekommen hat. Tatsächlich 
kann der Lauch aber nicht nur 
geschmacklich, sondern auch 
aufgrund seiner Nährwerte über-
zeugen:

NÄHRWERTE LAUCH*:
61 kcal, 14 g Kohlenhydrate,  
2 g Protein, 0,3 g Fett,  
47 µg Vitamin K,  
500 - 800 µg Betacarrotin,  
25 mg Vitamin C und  
0,5 mg Mangan.

* durchschnittlich pro 100 g

FELDSALAT ist dagegen ein noch 
recht junges Produkt, denn er 
wird erst seit dem vorigen Jahr-
hundert professionell kultiviert. 

Mit knackigem Biss und einem 
intensiv würzigen, nussartigen 
Geschmack hat es das wertvolle 
Blattgemüse aber schnell in die 
Herzen der Genießer geschafft. 
Die zarten Pflanzen werden 
mühsam von Hand geerntet und 
mit den feinen Wurzeln verkauft, 
damit der Salat knackig bleibt. 

Feldsalat ist ein gutes Winterge-
müse, denn hat eine einzigartige 
Robustheit und verträgt Tempera-
turen bis zu minus 15 Grad.

NÄHRWERTE FELDSALAT: 
Feldsalat hat einen sehr hohen 
Eisengehalt (Platz zwei in der 
Gemüsewelt – nach Petersilie), 
darüber hinaus steht er auch mit 
35 mg Vitamin C pro 100 g an 
der Spitze aller Salatgemüse.  
100 g haben außerdem noch  
663 mg des Provitamins A und 
einen beachtlichen Gehalt an 
nerven- und muskelstärkendem 
Magnesium sowie Phosphor und 
Kalzium.

LAUCH & FELDSALAT

SAISON

FRISCHER SPARGEL LIEBT 
              SAUCE HOLLANDAISE
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KÄSE-LAUCH-SUPPE
mit Hackfleisch

1.	 �Zwiebeln schälen und würfeln. Das Hack-
fleisch zusammen mit den Zwiebeln anbraten 
und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Porree 
waschen, trocknen, in Scheiben schneiden und 
ebenfalls für 5 Minuten anbraten. Das Wasser 
und die Gemüsebrühe zum Porree geben und 
kurz köcheln lassen. 

2.	 �Champignons vorsichtig säubern und ebenfalls 
in Scheiben schneiden. Schmelzkäse und Crème 
fraîche zu der Gemüsebrühe geben und gut ein-
rühren. Nun können Sie die Champignons und 
das Hackfleisch mit den Zwiebeln ebenfalls zu der 
Suppe geben. Zuletzt wird die Käse-Lauch-Suppe 
noch mit Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch sowie 
Zwiebelpulver abgeschmeckt. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 60 Minuten

REZEPT:
Zutaten für  
ca. 4 Portionen:

•	�500 g Hackfleisch

•	300 g Schmelzkäse 

•	�300 g Kräuter  
Crème fraîche 

•	�300 g Champignons

•	�2-3 Stangen Porree

•	2 Zwiebeln

•	�3 Würfel Gemüse-
brühe 

•	750 ml Wasser 

•	�Salz, Pfeffer, Muskat, 
Knoblauchpulver, 
Zwiebelpulver

Wenn es noch schneller gehen 
soll: unsere fertige Suppen 
von der Suppenbar !

kiek an!  1-2018

FRISCHER SPARGEL LIEBT 
              SAUCE HOLLANDAISE



Sascha Gießler:
„Die Biere der freien Brau 
Union Bremen werden 
mit großer Leidenschaft 
in unserer Nachbarstadt 
gebraut. Sie sind eine 
besondere Alternative für 
jeden Anlass.“

CRAFT BEER
mit regelmäßig sieben Sorten, 
die saisonal immer wieder um 
einige Aktionssorten ergänzt 
werden. Das Team der Freien 
Brau Union Bremen setzt auf 
hohe Qualität, Naturbelassenheit 
und Umweltfreundlichkeit und 
richtet sich damit ganz bewusst 
an anspruchsvolle Genießer, die 
leidenschaftlich hergestellte Biere 
zu schätzen wissen.

Nähere Informationen  
finden Sie auch unter  
www.brauerei-bremen.de

Das englische Wort Craft steht 
für die handwerkliche Herstel-
lung und benennt besonders im 
Brauereigewerbe einen anhal-
tenden Trend zu regionalen, 
unabhängig von Getränkekon-
zernen, durch leidenschaftliche 
Enthusiasten erzeugte Biere.

EIN BEISPIELHAFTER  
PRODUZENT für diese Entwick-
lung ist die Freie Brau Union 
Bremen, die seit 2015 in histo-
rischen Gemäuern erfolgreich 
Biere für die Region braut. Unter 
dem Motto „Alte Liebe – frischer 
Durst“ werden traditionelle 
Rezepte ehrwürdige Klassiker und 
zeitgemäße Neuinterpretationen 
mit modernster Technik gebraut 
und abgefüllt. Alles konsequent 
regional und transparent 

Unabhängige Handwerkskunst aus der Region

www.inkoop.de28

NEU BEI INKOOP

Jacobs Kapseln
versch. Sorten
je 52g Packung

Jacobs Kapseln
versch. Sorten
je 52g Packung
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FAST DIE HÄLFTE aller Biertrin-
ker, die schon Craft Biere kennen-
gelernt haben, verbinden mit der 
handwerklichen Produktion in 
Kleinstbrauereien einen außer-
gewöhnlichen Geschmack. Etwa 
44 % der Nutzer finden Craft Bier 
besser, als industrielle Biersorten. 
Rund 40 % der Konsumenten sind 
auch bereit, einen höheren Preis 
dafür zu bezahlen.

GUTE UMFRAGEWERTE:

44 %

40 %

50 %

 KELLER PILS 

 NATURTRÜB, UNTERGÄRIG,  

 HELLGELB MIT FEINER HOPFENNOTE  ROTBIER 
 NATURTRÜB, UNTERGÄRIG,   RUBINROT  MIT FEINEN,   SÜSSLICHEN MALZNOTEN 

„ Schmeckt mir besser als 
industrielle Biersorten !“

„Bin bereit, einen höheren 
Preis dafür zu bezahlen !“

„Außergewöhnlicher  
Geschmack !“

kiek an!  1-2018

Jacobs Kapseln
versch. Sorten
je 52g Packung

Jacobs Kapseln
versch. Sorten
je 52g Packung

Jacobs Kapseln
versch. Sorten
je 52g Packung

Jacobs Kapseln
versch. Sorten
je 52g Packung
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COMIC

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

SCHWEDENRÄTSEL

UNTERHALTUNG

IMPRESSUM HERAUSGEBER: inkoop Verbrauchermärkte GmbH, Elbinger Straße 32, 27755 Delmenhorst, Telefon: 04221 9621-0, Fax: 9621-45, E-Mail: info@inkoop.de,  
www.inkoop.de; REDAKTION: Bernd Oetken (V.i.S.d.P.), LAYOUT/REALISATION: Die Alchemisten AG; FOTOS: inkoop, fotolia.de, shutterstock.de, panthermedia.net,  
istockphoto.com, Rätselschmiede



VEGETARISCH

ki
ek

 a
n

! 
 1

-2
01

8

ki
ek

 a
n

! 
 1

-2
01

8
ki

ek
 a

n
! 

 1
-2

01
8

Polnische Sauerteigsuppe  
Zurek – Ein Herzhafter Eintopf
Zutaten für 4 Personen:
•	400 ml warmes Wasser
•	375 ml Brühe
•	150 g Krakauer
•	100 g Karotten
•	100 g Kartoffeln (festkochend)
•	100 ml Saure Sahne
•	100 g Roggenschrot
•	2 Eier
•	2 Knoblauchzehen

•	1,5 Zwiebeln
•	2 EL Rapsöl
•	1 TL Majoran (getrocknet)
•	etwas frische Petersilie
•	etwas Salz, Pfeffer
•	Einmachglas
•	�ggf. ausgefülltes  

Brot als Suppenschale  
wie im Serviervorschlag

5.	 �Den Eintopf vom Herd nehmen 
und die saure Sahne unterhe-
ben. Gegebenenfalls mit Salz 
und Pfeffer abschmecken und 
in eine Suppenschale geben. 
Die Schalen abschließend mit 
dem gekochtem Ei und frischer 
Petersilie dekorieren.  
 
Zubereitungsdauer:  
Zurek: 15 Minuten 
Ruhezeit: 2 Tage 
Eintopf: 60 Minuten

1.	 �Die Hauptzutat Zurek  
(vergorenes Roggenschrot) 
muss schon 2 Tage bevor Sie 
die Suppe servieren wollen, 
angesetzt werden. Füllen 
Sie hierfür Roggenschrot in 
ein Einmachglas und geben 
400 ml warmes Wasser dazu. 
Nehmen Sie sich ein Stück 
Backpapier und stechen ein 
paar kleine Löcher hinein. 
Das Backpapier wird dann mit 
einem Gummiband als Deckel 
auf dem Einmachglas fixiert. 
Das Glas bleibt nun 2 Tage an 
einem warmen Ort, stehen bis 
das Zurek fertig gegoren ist.  
 
 
 
 

2.	 �Ist das Zurek fertig, können Sie 
Kartoffel, Karotten, Zwiebeln 
und den Knoblauch schälen, 
sowie würfeln. Die Krakauer 
in kleine Scheiben schneiden. 
Alles zusammen in einen Topf 
geben und anschwitzen. Mit 
den 375 ml Brühe ablöschen. 
Salz, Pfeffer, Majoran und 
Petersilie hinzugeben und ca. 
25 Minuten köcheln lassen. 

3.	 �In der Zwischenzeit die 2 Eier 
hart kochen und abschließend 
mit kaltem Wasser abschre-
cken, schälen und vierteln. 

4.	 �Jetzt geben Sie das Zurek zum 
Eintopf dazu und lassen ihn 
für weitere 5 Minuten köcheln. 
Den Eintopf noch nach Belie-
ben mit Brühe verdünnen. 

Erfrischender Cranberry Cocktail  
mit Zitrone, Rosmarin und Eis 
Zutaten für 1 Glas:
•	150 ml Cranberrysaft
•	10 ml Gin
•	10 ml Zitronensaft
•	Eiswürfel
•	�Rosmarin, Kirschen und  

andere Beeren zum  
Dekorieren

1.	 �Das Cocktailglas mit Eiswür-
feln füllen. Den Gin sowie 
Zitronensaft hinzugeben und 
vorsichtig mischen.

2.	 �Den Cranberrysaft ins Glas 
geben und nach Belieben noch 
mit einem zusätzlichen Schuss 
Gin verfeinern.

3.	 �Die frischen Früchte und den 
Rosmarin sorgfältig mit klarem 
Wasser abspülen. 

4.	 �Das Cocktailglas mit 
Rosmarin,   
Kirschen und 
andere Beeren 
nach Wahl  
dekorieren. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 15 Minuten

Zutaten für 12 Stück:
Für den Teig:
•	275 g Möhren geraspelt
•	200 g Mehl
•	100 ml Milch
•	150 g Butter
•	150 g Zucker
•	80 g Haselnüsse gem.
•	2 Eier, etwas Salz
•	2,5 TL Backpulver

Für das Frosting:
•	420 g Mascarpone
•	90 g Quark
•	2 EL Zitronenzesten
•	2 EL Puderzucker
•	1 Schuss Zitronensaft

1.	 �Für den Teig weiche Butter, 
Eier und Zucker schaumig 
schlagen. Mehl, Backpulver, 
Haselnüsse und Salz separat 
mischen. Abwechselnd die 
Mehl-Mischung und die Milch 
unter den Teig rühren. Die 
geraspelten Möhren mit einem 
Stück Küchenrolle trocknen 
und ebenfalls unterheben.

2.	 �Ist ein glatter Teig entstanden, 
kann dieser auf 12 Förmchen 
verteilt werden. Die Cupcakes 
Bei 180 °C für 20-25 Minuten 
in den Ofen schieben.

3.	 �Jetzt kann das Frosting 
vorbereitet werden. Quark, 
Mascarpone und Zitronenzes-
ten mischen. Den Puderzucker 
mit einem Schuss Zitronensaft 
mischen und zum Frosting 
geben. Das Frostig nur  

vorsichtig rühren, sonst wird 
die Mischung flüssig.

4.	 �Die Creme in einen Dressier-
sack füllen und auf die Cup-
cakes verteilen. Nach belieben 
noch mit geraspelten Möhren 
verzieren und bis zum Servie-
ren kühl aufbewahren. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 90 Minuten

Süße Karotten-Cupcakes  
mit Zitronen-Mascarpone-Frosting
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Erfrischender Cranberry Cocktail  
mit Zitrone, Rosmarin und Eis 

Polnische Sauerteigsuppe  
Zurek – Ein herzhafter Eintopf 

Süße Karotten-Cupcakes  
mit Zitronen-Mascarpone-Frosting 


