








35

BORDEAUX AOC BLANC (VEGAN)
Zitronengelbe Farbe mit blaßgelbem 
Funkeln. Sehr frische, gelbe Frucht 
mit einem Hauch Jasmin in der Nase. 
Leichte Zitrusnoten geben dem Wein 
eine elegante, frische Säure. Am Gau-
men sehr frisch mit Aromen von Grape-
fruit und Zitrusfrüchten. Angenehm 
weiche und gut strukturierte Säure.

BORDEAUX AOC ROUGE 
Dunkle, intensiv-rote Farbe. In der 
Nase fruchtbetont mit Aromen von 
Erdbeere und Kirsche, untermalt 
von zarter Würze. Am Gaumen 
stehen intensive, rote Fruchtnoten, 
besonders Erdbeere, rote Johan-
nisbeere und Kirsche im Vorder-
grund, welche dem Wein einen 
runden und aromatisch-frischen 
Geschmack verleihen. Die Tannine 
sind geschmeidig und elegant ein-
gesetzt und geben dem Wein eine 
samte und weiche Struktur.

Ein idealer Begleiter 

für Fleischgerichte.

kiek an!  2-2019

Zwei starke Partner
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LEICHTER GENUSS
GARANTIERT!
Das Geheimnis unserer 
Puten- und Hähnchensteaks: 
durch die Zugabe von 
15 % Joghurt besonders zart 
und saftig! Genießen Sie das 
einmalige Geschmackserlebnis 
mit nur 3 % Fett!

SPANIEN PUR 
GENIESSEN



Der Kaffee wird in Deutschland seit jeher geschätzt für 
seine aktivierende Wirkung auf die Lebensgeister – aber 
auch für die ausstrahlende Wärme und Gemütlichkeit, mit 
der zwischenmenschliche Begegnungen zu einem aromati-
schen und harmonischen Treffen werden. Das gilt gleicher-
maßen für Geschäftsmeetings, für Familienfeiern und für 
romantische Dates. Gemeinsam einen Kaffee zu trinken 
hat lange Tradition und das spiegelt sich auch in den Ver-
brauchswerten wider:

MIT EINEM PRO-KOPF-KONSUM von rund 162 Litern Kaffee 
pro Jahr belegt Deutschland weltweit einen der führenden 
Plätze. Die Verkäufe von gemahlenem Kaffee sind zwar leicht 
rückläufig, dafür stieg aber die Nachfrage nach ganzen 
Bohnen und besonders nach den höchsten Qualitätsstufen 
um beachtliche 12 % im letzten Jahr. Ein Grund dafür ist die 
Begeisterung der Deutschen für aufwendige Kaffeevollautoma-
ten, die sich schon in 24 % aller Privathaushalte finden.

FASZINATION  
AUS BOHNEN

     AUS DER REGION
Den Kaffee von der Kaffeerösterei 
DE KOFFIEMANN aus Lilienthal 
gibt es in jedem inkoop-Markt.

DIE MAGIE DES RÖSTENS
Temperatur und Dauer der Röstung werden in  
Abhängigkeit zur Kaffeesorte und zur  
Geschmacksvorstellung abgestimmt. Je dunkler  
die Röstung, desto kräftiger sind die Aromen. 

www.inkoop.de36
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25 MIO.
Menschen sind weltweit in 

Anbau, Verarbeitung und Handel 
von Kaffee tätig.

800
Aromastoffe sind in Kaffee  

enthalten.

Übrigens wird auch in der Gastronomie, bei 
Bäckereien und Eis-Cafés immer stärker auf die 
vielseitigen Espresso- und Cappuccino-Maschi-
nen gesetzt, denn in Deutschland wird statistisch 
jede vierte Tasse außer Haus getrunken – und der 
Wettbewerb um die Qualität und Authentizität 
der internationalen Kaffee-Spezialitäten ist groß. 
Der aus früherer Fernsehwerbung berühmte 
Filterkaffee gerät dabei etwas ins Hintertreffen, er 
hat aber immer noch eine große Fangemeinde 
und wir führen bei inkoop eine große Auswahl 
von allen Kaffee-Produktgruppen für jeden 
Geschmack. 

FASZINATION  
AUS BOHNEN
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Lachsspieß „Hawaii“
Saftige Lachs� letschwanzstücke, praktisch grätenfrei, 
ohne Haut, mit Ananas, Zucchini und roter Paprika, auf 
einem Holzspieß, mariniert mit rotem Curry

Garnelensalat „Apfel Spritz“
Knackige Garnelen, Äpfel, Mandarinen, Karotten und 
Porree, in einem aromatisch-würzigem Dressing,
mit Calvados verfeinert

Serviervorschlag

Tolle Rezeptideen rund um Fisch & Meeresfrüchte fi nden Sie unter www.deutschesee.de

Fisch & Feinkost für Genießer

� x & fertig für den Grill



www.inkoop.de38

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
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Jeden Tag ein Fest.

www.saldoro.de

Zubereitung:
1. Für die Sauce Chili und Knoblauch schälen und fein hacken. 

Schale der Limette abreiben und zusammen mit der Hälfte 
des Safts und mit den restlichen Saucen-Zutaten vermischen.

2. Strunk der Tomate entfernen und zusammen mit Gurke in 
Würfel schneiden. Mit Salz abschmecken. Kalt stellen.

3. Grillplatte (Griddle Plate) im Grill auf maximaler Hitze 
vorheizen.

4. Mit einem Sparschäler Zucchini und Möhre in dünne Streifen 
hobeln. Aubergine mit einem Messer in dünne Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schälen und grob hacken. Rotkohl in 
dünne Streifen herunterschneiden. Gemüse mit einem 
Schuss Öl und Chilisalz in einer Schüssel gründlich mischen.

5. Gemüse auf der heißen Platte ca. 8 Minuten kross 
angrillen. Pita Brötchen die letzten 2 Minuten auf dem Grill 
mit anrösten.

Die Anleitung finden Sie auch im Video auf www.saldoro.de

Zutaten:
Für die Sauce
• 160 g griechischer Joghurt
• 80 g Sour Creme
• 4 Stk Knoblauchzehen
• 2 Stk Chilischoten
• 40 ml Balsamico
• 2 Limetten
• 8 EL  gerösteter Sesam
• SALDORO Ursalz mit Bio-Chili
Für das Gemüse
• 2 Strauchtomaten
• 1 Salatgurke
• 1 Aubergine
• 1 Zucchini
• 2 rote Zwiebel
• 2 Frühlingszwiebel
• 2  Möhre
• 1/4 Rotkohl
• Olivenöl
• SALDORO MEERSALZ
Für die Pita
• 4 kleine Fladenbrot-Brötchen
• 1 Feta
• 1/2 Bund Minze

Besonderes Zubehör:
• Grill
• Griddle Plate Frischhaltefolie

60 min60 min

Veggie Pita mit Grillgemüse

.com/saldoroFollow us on

.com/saldorosalt



Jeden Tag ein Fest.

www.saldoro.de

Zubereitung:
1. Für die Sauce Chili und Knoblauch schälen und fein hacken. 

Schale der Limette abreiben und zusammen mit der Hälfte 
des Safts und mit den restlichen Saucen-Zutaten vermischen.

2. Strunk der Tomate entfernen und zusammen mit Gurke in 
Würfel schneiden. Mit Salz abschmecken. Kalt stellen.

3. Grillplatte (Griddle Plate) im Grill auf maximaler Hitze 
vorheizen.

4. Mit einem Sparschäler Zucchini und Möhre in dünne Streifen 
hobeln. Aubergine mit einem Messer in dünne Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schälen und grob hacken. Rotkohl in 
dünne Streifen herunterschneiden. Gemüse mit einem 
Schuss Öl und Chilisalz in einer Schüssel gründlich mischen.

5. Gemüse auf der heißen Platte ca. 8 Minuten kross 
angrillen. Pita Brötchen die letzten 2 Minuten auf dem Grill 
mit anrösten.

Die Anleitung finden Sie auch im Video auf www.saldoro.de

Zutaten:
Für die Sauce
• 160 g griechischer Joghurt
• 80 g Sour Creme
• 4 Stk Knoblauchzehen
• 2 Stk Chilischoten
• 40 ml Balsamico
• 2 Limetten
• 8 EL  gerösteter Sesam
• SALDORO Ursalz mit Bio-Chili
Für das Gemüse
• 2 Strauchtomaten
• 1 Salatgurke
• 1 Aubergine
• 1 Zucchini
• 2 rote Zwiebel
• 2 Frühlingszwiebel
• 2  Möhre
• 1/4 Rotkohl
• Olivenöl
• SALDORO MEERSALZ
Für die Pita
• 4 kleine Fladenbrot-Brötchen
• 1 Feta
• 1/2 Bund Minze

Besonderes Zubehör:
• Grill
• Griddle Plate Frischhaltefolie

60 min60 min

Veggie Pita mit Grillgemüse

.com/saldoroFollow us on

.com/saldorosalt



Jeden Tag ein Fest.

www.saldoro.de

Zubereitung:
1. Für die Sauce Chili und Knoblauch schälen und fein hacken. 

Schale der Limette abreiben und zusammen mit der Hälfte 
des Safts und mit den restlichen Saucen-Zutaten vermischen.

2. Strunk der Tomate entfernen und zusammen mit Gurke in 
Würfel schneiden. Mit Salz abschmecken. Kalt stellen.

3. Grillplatte (Griddle Plate) im Grill auf maximaler Hitze 
vorheizen.

4. Mit einem Sparschäler Zucchini und Möhre in dünne Streifen 
hobeln. Aubergine mit einem Messer in dünne Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schälen und grob hacken. Rotkohl in 
dünne Streifen herunterschneiden. Gemüse mit einem 
Schuss Öl und Chilisalz in einer Schüssel gründlich mischen.

5. Gemüse auf der heißen Platte ca. 8 Minuten kross 
angrillen. Pita Brötchen die letzten 2 Minuten auf dem Grill 
mit anrösten.

Die Anleitung finden Sie auch im Video auf www.saldoro.de

Zutaten:
Für die Sauce
• 160 g griechischer Joghurt
• 80 g Sour Creme
• 4 Stk Knoblauchzehen
• 2 Stk Chilischoten
• 40 ml Balsamico
• 2 Limetten
• 8 EL  gerösteter Sesam
• SALDORO Ursalz mit Bio-Chili
Für das Gemüse
• 2 Strauchtomaten
• 1 Salatgurke
• 1 Aubergine
• 1 Zucchini
• 2 rote Zwiebel
• 2 Frühlingszwiebel
• 2  Möhre
• 1/4 Rotkohl
• Olivenöl
• SALDORO MEERSALZ
Für die Pita
• 4 kleine Fladenbrot-Brötchen
• 1 Feta
• 1/2 Bund Minze

Besonderes Zubehör:
• Grill
• Griddle Plate Frischhaltefolie

60 min60 min

Veggie Pita mit Grillgemüse

.com/saldoroFollow us on

.com/saldorosalt

Jeden Tag ein Fest.

www.saldoro.de

Zubereitung:
1. Für die Sauce Chili und Knoblauch schälen und fein hacken. 

Schale der Limette abreiben und zusammen mit der Hälfte 
des Safts und mit den restlichen Saucen-Zutaten vermischen.

2. Strunk der Tomate entfernen und zusammen mit Gurke in 
Würfel schneiden. Mit Salz abschmecken. Kalt stellen.

3. Grillplatte (Griddle Plate) im Grill auf maximaler Hitze 
vorheizen.

4. Mit einem Sparschäler Zucchini und Möhre in dünne Streifen 
hobeln. Aubergine mit einem Messer in dünne Scheiben 
schneiden. Zwiebeln schälen und grob hacken. Rotkohl in 
dünne Streifen herunterschneiden. Gemüse mit einem 
Schuss Öl und Chilisalz in einer Schüssel gründlich mischen.

5. Gemüse auf der heißen Platte ca. 8 Minuten kross 
angrillen. Pita Brötchen die letzten 2 Minuten auf dem Grill 
mit anrösten.

Die Anleitung finden Sie auch im Video auf www.saldoro.de

Zutaten:
Für die Sauce
• 160 g griechischer Joghurt
• 80 g Sour Creme
• 4 Stk Knoblauchzehen
• 2 Stk Chilischoten
• 40 ml Balsamico
• 2 Limetten
• 8 EL  gerösteter Sesam
• SALDORO Ursalz mit Bio-Chili
Für das Gemüse
• 2 Strauchtomaten
• 1 Salatgurke
• 1 Aubergine
• 1 Zucchini
• 2 rote Zwiebel
• 2 Frühlingszwiebel
• 2  Möhre
• 1/4 Rotkohl
• Olivenöl
• SALDORO MEERSALZ
Für die Pita
• 4 kleine Fladenbrot-Brötchen
• 1 Feta
• 1/2 Bund Minze

Besonderes Zubehör:
• Grill
• Griddle Plate Frischhaltefolie

60 min60 min

Veggie Pita mit Grillgemüse

.com/saldoroFollow us on

.com/saldorosalt


