











FLEDERMAUS-MUFF

REZEPT:

Zutaten fiir . Fir die Creme die Schlagsahne im Topf kurz zum Kochen

ca. 12 Stiick: bringen. Den Topf sofort wieder von der Herdplatte neh-
N . men. Die Schokolade und Lebensmittelfarbe in die heilte

Fiir d.en Teig: Sahne geben und riihren, bis alles geschmolzen ist.

* 2 Eier Die Schokocreme in einer Schissel bei Zimmertemperatu

¢ 150 g Butter ca. 30 Minuten auskiihlen lassen. Danach die Creme fiir

2-3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.
* 170 g Mehl

® 160 g Zucker

. In der Zwischenzeit werden Mehl, Backkakao und Backpu

ver miteinander verriihrt. Die Butter mit Zucker und Vanil
e 50 ml Milch lezucker ca. 4 Minuten ,weilRcremig” schlagen. Die Eier z
der Buttermasse geben und ebenfalls verriihren. Danach
Mehlmischung und die Milch so schnell wie méglich unt
* 2 EL Backkakao die Buttercreme heben.

* 1 TL Backpulver . Die Muffinform mit 12 Papierférmchen auslegen und den
Teig darauf verteilen. Die Muffins bei 170 °C Ober- und
Unterhitze im vorgeheizten Backofen fiir ca. 17 Minuten
backen und anschlieRBend abkiihlen lassen.

e 2 Pck. Vanillezucker

Fiir die Creme:
® 300 ml Schlagsahne

® 200 g Zartbitter-

. Die kalte Schokocreme kurz aufschlagen, in einen Spritzb

schokolade tel fulllen und Sahnehauben auf die Muffins spritzen. Fir
* schwarze / braune Dekoration die Oreo Kekse halbieren, seitlich in die Sahn
Lebensmittelfarbe stecken und kleinen Zuckeraugen in die

Fiir die Dekoration: Creme driicken.

* 12 Papierfrmchen Zubereitungsdauer:

® 12 Oreo Kekse etwa 60 Minuten

e 24 Zuckeraugen
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HAUPTGERICHT

Rezept-Tipp zur Saison:
Hausgemachte Burger
Seite 35/36

RINDFLEISCH-BURGER

HAUSGEMACHTE BURGER MIT
CHAMPIGNONS UND SPIEGELEI

Burger-Laden schwimmen seit einigen Jahren auf einer
riesigen Erfolgswelle. Obwohl schon fast jede Stadt min-
destens ein spezialisiertes Burger-Lokal vorweisen kann,
reilt der Hype rund um den beliebten Klassiker einfach
nicht ab. Durch eine Vielzahl von trendigen Kreationen
wird fast jeder Geschmack getroffen und kaum ein Grill-
oder Fleisch-Fan kann sich der Faszination des frischen
Burgers entziehen. Handgemachte Burger haben nicht
viele Gemeinsamkeiten mit ihren gleichnamigen Ver-

tretern aus Fastfood-Restaurants und sie passen einfach
zu jeder Mahlzeit. Ob zum Mittagessen oder am Abend
in gemitlicher Runde. Die Individualitat eines Burgers
lasst keine Wiinsche offen. Wir wollen uns diesem Trend
nicht entgegenstellen und haben fir Sie einen saftigen
Rindfleisch-Burger mit selbst gemachtem Brotchen, Spie-
gelei und gebratenen Champignons kreiert. Das Rezept
finden Sie auf Seite 35.




Pilze sind nicht nur aromatisch und schmackhaft,
sie tragen auch zur gesunden Erndhrung bei.
Vor allem glanzen sie mit ihrem Reichtum an
essenziellen Aminoséduren und mit einem
sparsamen Fettgehalt.

UBERALL IN DEUTSCHLAND

sind heimische Pilze als kulinarische
Kostlichkeit so beliebt, dass die positive
Wirkung auf die Gesundheit und das Wohlbe-
finden fast zur Nebensache wird. Pilze sind wichtige
Lieferanten fir Kalzium, Magnesium und andere
Mineralstoffe und Spurenelemente (z. B. Mangan,
Zink und Selen). AuRerdem enthalten sie viele
B-Vitamine und teilweise auch Vitamin C und sogar
Vitamin D, das wir sonst nur durch die Sonne auf-
nehmen konnen. Mit ihrem Reichtum an essenziellen
Aminosauren unterstiitzen sie zudem viele wichtige
Korperfunktionen.

Nicht heimisch bei uns — aber seit einiger Zeit schon
sehr beliebt — ist der Shiitake. Er kommt urspriinglich

aus China, wird aber inzwischen tberall in Zuchtbe- f et
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trieben kultiviert und ist nach dem Champignon der *, ’/ EI=an ﬂ"
meistangebaute Speisepilz der Welt. 0 -__:#'?-“.—;W I i
Einzigartig ist der Shiitake, weil er die Geschmacks- ﬁ i

qualitat Umami enthalt. Die moderne Wissenschaft
hat inzwischen Umami als flinfte Uber die Zunge
wahrnehmbare Geschmacksqualitdt neben suR,
salzig, bitter und sauer anerkannt. Umami entsteht
durch das Vorhandensein von Glutamat und aktiviert
spezielle Geschmacksrezep-
toren auf der Zunge.
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DIE WAFFELMACHER

SEIT 1925 STEHT DAS SUDTIROLER
FAMILIENUNTERNEHMEN LOACKER
FUR HOCHWERTIGE WAFFEL- UND

SCHOKOLADENSPEZIALITATEN.

Natdirlicher Genuss, hochste Qualitat
und die Liebe zur Natur vereint in
kostlichen Waffel- und Schokoladen-
spezialitaten. Das von Alfons Loacker
gegriindete Familienunternehmen
entwickelte sich Gber die letzten 94
Jahre von einer kleinen, regionalen
Konditorei in der Bozner Altstadt
zu einer weltweit bekannten
Marke, deren Produkte in
Uber 100 Landern begeis-
tern. Noch heute werden alle
Loacker Produkte im Herzen
der Alpen, in Unterinn (Std-
tirol) und in Heinfels (Osttirol), auf
Gber 1.000 Meter Meereshohe nach
hochsten QualitatsmaRstaben sowie
mit modernsten Verfahren hergestellt.
Das Unternehmen legt dabei beson-
deren Wert auf ausgewahlte, natirli-
che Zutaten und verzichtet vollkom-
men auf den Zusatz von Aromen,
Farbstoffen und Konservierungsstof-
fen. Trotz internationaler Ausrichtung
steht fir Loacker vor allem eine nach-

www.inkoop.de

haltige, umweltfreundliche und faire
Wirtschaftsweise im Vordergrund.
Das Familienunternehmen versucht in
allen Bereichen ressourcenschonend
zu arbeiten und engagiert sich sozial
sowie 6kologisch in seinem Umfeld.
Heute kann das Unternehmen auf
eine grofle Anerkennung verweisen,
denn die Loacker-Produkte tber-
zeugen nicht nur bei Konsumenten.
Auch Fachleute und Juroren haben
die traditionellen und gleichzeitig
oft innovativen Leckereien schon mit
vielen bedeutenden Auszeichnungen
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PRODUKTINFORMATION

SENSODYNE

N2

SENSODYNE® MULTICARE FUR DIE INDIVIDUELLEN BEDURFNISSE DER TAGLICHEN MUNDHYGIENE

Kein Kaffeeklatsch mit der besten Freundin, kein kiihles
Feierabendbier mit Kollegen, kein erfrischendes Eis am
See: Schmerzempfindliche Zdhne sind nicht nur unan-
genehm, sie konnen den Alltag von Betroffenen auch
deutlich einschranken. Dabei kann man den Schmerzen
mit der entsprechenden Zahnpflege oft gut und relativ
einfach vorbeugen. Die fiinf Zahnpasten der SENSO-
DYNE® MultiCare Produktreihe bieten 24 Stunden P
lang Schutz vor Schmerzempfindlichkeit' und erfiillen

zudem weitere Bediirfnisse der taglichen Mundhygi- ““'*-“H*-**"'*-'-
ene. Neu dabei sind SENSODYNE® MultiCare Tiefenrei-
nigung und SENSODYNE® Multicare Zahnfleischschutz. SENSOD\_:N___E

24H SCHUTZ VOR SCHMERZEMPFINDLICHKEIT" -
MIT ZWEI NEUEINSTEIGERN UND DREI KLASSIKERN
Egal ob Tiefenreinigung, Entfernung von Plaque oder ein-
fach nur ein frisches Mundgefiihl - fir jedes individuelle
Bediirfnis bieten die MultiCare Produkte von SENSO-
DYNE® den richtigen Partner bei der tidglichen Zahn-
pflege schmerzempfindlicher Zahne und schiitzen dazu
24 Stunden vor Schmerzempfindlichkeit. Mitte April
wurde das Sortiment mit der SENSODYNE® MultiCare
Tiefenreinigung erweitert. Dank der Schaum-Boost-
Technologie dringt sie bis in die Zahnzwischenraume
vor und reinigt diese.

Auch erstmals erhaltlich ist SENSODYNE® MultiCare
Zahnfleischschutz. Mit ihrem bakterienhemmenden
Inhaltsstoff hilft sie, Plaque zu reduzieren und das
Zahnfleisch gesund zu halten. Die beiden Neueinsteiger
erganzen die Produktreihe mit den beliebten Klassikern
SENSODYNE® MultiCare Original und den Varianten
Extra Fresh und Dental White. Die fiinf Zahnpasten bie-
ten alle Vorteile einer normalen Zahnpasta und fordern
die Plaqueentfernung.?

' Bei zweimal tdglichem Zahneputzen, nach 2 - 4 Wochen Anwendung. *
2 Bei zweimal taglichem Zahneputzen.

GESCHWACHTEN ZAHNSCHMELZ
=

CHDE/CHSEN/0014/19 — 20190206

3 O WWWw.Iin kOOp.de * Mineralien dringen tief in die Zahnschmelzoberflache ein

Marken sind Eigentum der GSK Unternehmensgruppe oder an diese lizenziert.



~ DER EINZIGE
ENERGY DRINK

MIT COCA-COLA

ESCHMACK

rhohter Koffeingehalt.

Fur Kinder und schwangere oder stillende Frauen nicht empfohlen (32 mg Koffein
/100 ml). MaBvoll genieBen.Niacin und Vitamin B6 tragen zu einem normalen
Energiestoffwechsel bei. Als Teil einer abwechslungsreichen und ausgewogenen
Erndhrung und eines gesunden Lebensstils genieBen.

Coca-Cola und das rote Rundlogo sind eingetragene Schutzmarken
der The Coca-Cola Company.
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Startknopf fir DAB+
MIT DEM TAXI NACH PARIS ... VON DER NORDSEE BIS VERDEN UND VON
ODER EINFACH ZU INKOOP! ZEVEN BIS OLDENBURG
Es gibt ja seit einiger Zeit das inkoop-Taxi, mit dem Anfang Mai 2019 hat Radio 90.vier sein Sendegebiet dras-
man fiir 5 EUR pro Strecke aus Delmenhorst, Gan- tisch vergréRert, denn neben UKW ist Radio 90.vier jetzt
derkesee oder Bookholzberg zum néchstgelegenen auch Uber das digitale System DAB+ gestartet.
inkoop fahrt. Und jetzt geht das auch mit dem Radio Damit ist Radio 90.vier dann von der Nordsee bis Verden/
90.vier inkoop-Taxi. Taxe Borkus hat zwei seiner Fahr- Aller und von Zeven bis Oldenburg zu héren und erreicht
zeuge mit dem Radio 90.vier-Logo bedrucken lassen ca. 1,2 Mio. potenzielle Horer. Dabei sendet Radio 90.vier
und im Auto gibt es ab sofort die neuesten Nachrich- von den Fernmeldetiirmen Bremen-Walle und Schiffdorf
ten aus der Region! (bei Bremerhaven). Im Beisein von Dr. Gerd Ukena, Alice

Gerken (Blrgermeisterin der Gem. Ganderkesee) und den
Bundestagsabgeordneten Susanne Mittag und Astrid Gro-
teliischen sowie dem Moderations-Team von Radio 90.vier
wurde am 3. Mai 2019 der obligatorische magentafarbene
Startknopf gedriickt.

DAB+ ist der neue zusatzliche Radiostandard, der in vielen
Landern der Welt bereits eingefiihrt ist und nun auch in
Norddeutschland nutzbar ist. Autoradios miissen in der EU
ab 2020 ab Werk zudem mit einem Digitalradio ausgestattet
sein und immer mehr Heimradios konnen UKW und DAB+
empfangen.

Taxe Borkus

Weitere Informationen dazu unter www.dabplus.de.
Radio 90.vier sendet somit neben der UKW-Frequenz
90.4 MHz auch Uber den regionalen Bremer DAB+

PROMINENTER BESUCH BEI RADIO 90.VIER Multiplex im Kanal 7D.

Im Frihling waren zwei bekannte Gesichter aus Funk Radio
und Fernsehen zu Gast im Flugplatzstudio in Gan- d bn ﬁ_wen
derkesee. Roland Kaiser nutzte einen privaten Besuch Q ot
auch zu einem kleinen Interview bei Radio 90.vier. i oo % e B

Er war sehr begeistert von der Lage des Studios und
wiinschte dem Team viel Gliick und Erfolg.

Ein weiterer prominenter Gast war Ranga Yogeshwar,
der ebenfalls spontan im Studio vorbeischaute. Er ist
u. a. als Moderator naturwissenschaftlicher Dokumen-
tationen und Sendungen wie zum Beispiel Quarks,
Wissen vor acht und Globus bekannt. Er gab Jochen
Klein ein Interview und fachsimpelte mit ihm Gber die
Fliegerei.

Roland Kaiser

Ranga Yogeshwar




SAVE
THE DATE

19, inkooP
. 1221 20 5
D‘en(s)'\ggé\burger stra®

AM 1211, IST
SCHLEMMERABEND!

Nach dem riesigen Erfolg des letzten Schlemmerabends wurde die Nach-
frage nach einer nachsten Ausgabe des inkoop Top-Events schnell deut-
lich. Der Termin steht bereits und das bewahrte Konzept wird unverandert
fortgefiihrt, wenn wir am Abend des 12.11.2019 die Gaste in unserem
Markt an der Oldenburger Stralle begriiRen werden.

Erfahrungsgeman sind die Karten sehr schnell ausverkauft, denn das
entspannte Treffen von Gourmets und Neugierigen, die das unglaublich
vielfaltige Angebot durchprobieren wollen, hat schon lange Tradition.
Die Eintrittskarten werden wieder tber den Ticket-Shop des Delmenhors-
ter Kreisblatts verkauft und der Vorverkauf wird Ende September oder
Anfang Oktober beginnen (eine rechtzeitige Ankiindigung des genauen
Termins wird im Delmenhorster Kreisblatt, auf unserer Website und tber
unsere Facebookseite stattfinden).

Wenn Sie also einen legendédren Abend mit vielen Leckereien, tollen
Getranken und der Gemeinschaft von netten Leuten verbringen mochten,
sollten Sie sich diesen Termin schon einmal vormerken.

Sicher hin und zurtick! T.: (0800) 3555 3555 *

*Es gelten die reguldren Preise und nicht der inkoop-Service-Tarif.

Wir verlosen:

4 x 2 Eintrittskarten
fiir den ,Schlemmer-
abend” am 12.11.2019

Verlost werden die Karten in die-
sem Jahr tiber unseren Partner-
Radio-Sender Radio 90.VIER.
Reinhoren und gewinnen!

\le ErForal »

sicher und bequem einkaufen
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UNTERHALTUNG

IN 20 WOCHEN IST WEIHNACHTEN —
zeiT FUR pas HERBSTGEBACK!

34

Gehoren Sie auch zu denen, die es nach 8-monatiger Lieferun-
terbrechung kaum noch abwarten kénnen, endlich wieder in
saftige Lebkuchen, fruchtige Printen oder siiRe Dominosteine zu

SUDOKU

Das Raster ist mit den Zahlen 1 bis 9 aufzufiillen.
In jeder Zeile, jeder Spalte und in jedem 3x3
Quadrat diirfen die Zahlen 1 bis 9 nur einmal
vorkommen. Viel Spaf!
Die Losungen finden Sie im Internet unter

beillen? Den meisten scheint es so zu gehen, denn die alljahrliche www.inkoop.de
und immer lauter werdende Kritik am friihen Verkaufsbeginn des
Herbstgebacks wird nur von einem Phanomen tibertroffen:
von der gewaltigen Nachfrage!
Ubrigens stimmt es nicht, dass die Ware jedes Jahr noch friiher in 8
die Regale kommt - sie landet namlich meist schon im Einkaufs- 61 al1 3|9 9
wagen, bevor sie das Regal erreicht.
5192 3
Nichts gegen den Spatsommer ... aber wir freuen uns drauf!
3 21911
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Cremige Kurbissuppe
mit Kokosmilch und Ingwer

Zutaten fur 4 Personen:

® 500 g Hokkaido-Kdurbis

® 400 g Méhren

e 1 Stiick Ingwer (daumengroR)

e 1 Zwiebel

* 1ELOI

e 700 ml Gemisebriihe (vegan)

® 350 ml Kokosmilch (Dose)

e Saft einer halben Zitrone

e etwas Salz und Cayennepfeffer

&

%ﬁaffaello-Eis mit Grenadine

Zutaten fiir 8 Personen:

* 150 g Raffaello

¢ 1 Becher Sahne (= 200 ml)
¢ 1 Becher Joghurt (= 500 g)
® 100 g Puderzucker

e 2 Granatapfel

e etwas Knoblauch
e Kirbiskerne zur Dekoration

1. Raffaello (bis auf 8 Stiick fir
die Garnitur) in grobe Stiicke
hacken, mit Sahne, Joghurt

sich keine Eiskristalle bilden
und das Eis schén cremig wird.

1. Die Mohren schalen, waschen 3.
und wiirfeln. Den Kiirbis
waschen, entkernen und in

Alles mit Salz, Cayennepfeffer,
Knoblauch sowie Zitronensaft
abschmecken und nochmals

und 60 g Puderzucker in der
Eismaschine oder in der Tief-
kiihlung gefrieren lassen.

. Granatapfel halbieren und mit
einer Zitruspresse den Saft
auspressen. Saft mit restlichem
Puderzucker sirupartig einko-
chen lassen, Kerne dazugeben

Zubereitungsdauer:
etwa 15 Minuten

Gefrierzeit:

ca. 30 Minuten in der Eis-
maschine oder 3 — 4 Stunden
in der Tiefkiihlung

kleine Wiirfel schneiden. Der
Hokkaido-Kirbis muss nicht
geschélt werden, da die Schale
essbar ist. Die Zwiebel schélen
und ebenfalls klein schneiden.
Den Ingwer schélen und fein
reiben.

2. Alles in einen grofRRen Topf

erwarmen. Die Suppe auf
einem Teller mit einem Klecks
Kokosmilch und Kiirbiskernen
Garniert servieren.

Tipp: Die Kiirbiskerne vor dem
Garnieren kurz anrosten.

Zubereitungsdauer:
etwa 45 Minuten

geben und mit dem Ol zusam-
men andulnsten. AnschlieRend
mit der Briihe abléschen

und etwa 20 Minuten weich
kochen. Das Gemiise im

Topf sehr fein plrieren und
anschliefend die Kokosmilch
unterriihren.

und kurze Zeit kalt stellen.

3. Eis portionieren, mit Sirup auf
Tellern oder in Schalen anrich-
ten, mit tbrigen Raffaello
garnieren und servieren.

Tipp:

Wenn Sie das Eis in der Tief-
kiihlung zubereiten, sollten Sie
wihrend des Gefrierprozesses
mehrfach durchrihren, damit

£ -3
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Hausgemachte Rindfleisch-Burger
mit Champignons und Spiegelei

Zutaten ,Buns” fiir 4 Burger:
* 180 g Mehl Typ 550
e 20 g Hartweizengriel®

Zutaten Tomatensauce fiir 4 Burger:
¢ 1 Knoblauchzehe
* 1 kleine Zwiebel

Zutaten ,Patties” fur 4 Burger:
¢ 800 g Rinderhackfleisch
e 1 EL Worcestersauce

* 40 g Milch e 1 EL Tomatenmark e 1 EL Butterschmalz

* 100 g lauwarmes Wasser * 1 EL Honig e Salz, Pfeffer

® 10 g Hefe e 2 Schuss Sojasauce ¢ 1 Bund Kresse

* 5 g Butter e 250 g passierte Tomaten ® 400 g Champignons

® 4 g Salz e V> TL frischer Ingwer e 2 kleine rote Zwiebeln

® 10 g Zucker ¢ Ol, Pfeffer, Salz e 4 Eier

1. Fir die Buns die Hefe im dazugeben und mit anbraten ten braten. Danach kénnen 5. Die fertigen Burger Buns

lauwarmen Wasser aufldsen.
Restliche Zutaten hinzugeben,
griindlich vermengen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen
lassen. AnschlieRend etwa vier
gleichgroRe Teigbdlle formen
und auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Der Teig
muss erneut ruhen und sein
Volumen verdoppeln. Anschlie-
Rend mit etwas geschmolzener
Butter bestreichen und im
Ofen bei 180 °C ca. 15-20
Minuten backen.

. Fur die Sauce Zwiebeln,
Ingwer und Knoblauch in sehr
kleine Stiicke zerhacken und
in einem Topf mit etwas Ol
andiinsten. Den Honig dazu-
geben und kurz karamellisie-
ren lassen. Das Tomatenmark

lassen. Nach wenigen Minuten
mit Sojasauce und passierten
Tomaten abléschen und zehn
Minuten kocheln lassen. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

. Das Hackfleisch fir die Patties

mit einem Loffel Worcester-
sauce in eine Schissel geben
und alles mit den Handen gut
vermengen. Danach moglichst
vier gleichmaBige Patties
formen (damit diese gleichma-
Rig garen). Nun Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen. Das
Fleisch wird sich beim Braten
zusammenziehen, sodass die
Patties nochmal deutlich dicker
und schmaler werden. Nach
ca. 2,5 Minuten die Patties
wenden und weitere 2,5 Minu-

die Patties zum Abtropfen auf
ein Stiick Kiichenrolle gelegt
werden. Nach dem Braten mit
Salz und Pfeffer wiirzen und
kurz warm stellen.

. Champignons putzen und

in Scheiben schneiden. Sie
konnen die Pilze einfach in
der genutzten , Pattie-Pfanne”
anbraten und nach Belieben
wiirzen. Die Spiegeleier par-
allel in einer separaten Pfanne
braten. Zwiebeln in Scheiben
schneiden.

aufschneiden, die Sauce und
Zwiebeln auf dem unteren Teil
des Brotchens verteilen. Dann
nacheinander Pattie, gebra-
tene Pilze, Spiegelei, Kresse
und Brotchendeckel stapeln.
Zum Schluss dem Burger mit
einem Holzspiel den entspre-
chenden Halt geben und auf
einem Holzbrett servieren.

Zubereitungsdauer:
etwa 120 Minuten

kiek an! 3-2019



‘(‘{remige Karbissuppe
mit Kokosmilch und Ingwer
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Hausgemachte Rindfleisch-Burger
mit Champignons und Spiegelei




