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:LINIE AQUAVIT:
~ - Der legendare , Linie Aquavit” reift

~* auf einer viermonatigen Schiffsreise
und Uberquert dabei gleich zweimal
den Aduator (die Linie). Die Schwan-
kungen von Temperatur und Luft-
feuchtigkeit, die salzige Seeluft, der
Wellengang und die lange Lagerung
in Holzfassern haben einen positiven
Einfluss auf seine Qualitat. Die Details
und Daten ihrer Weltreise dokumen-

FESTTAGS-

" SPEZIALITATEN

Edle Tropfen fur die Feiertage

VERPOORTEN ORIGINAL:

Er wird immer noch nach der Rezeptur
des Eierlikor-Erfinders Eugen Verpoor-
ten von 1876 hergestellt. AuRBer den
verwendeten Eiern aus kontrollierter
Bodenhaltung werden keinerlei tieri-
sche Erzeugnisse verwendet und er ist
frei von Farb- und Konservierungsstof-
fen. Wegen des relativ hohen Alkohol-
gehaltes ist eine verschlossene Flasche
problemlos zwei Jahre haltbar.

Ein dynamisch harmonischer Wein,
der ausgezeichnet zu rotem Grill-
fleisch, Lammbraten und jungem
Pecorino passt.

PIPER-HEIDSIECK CUVEE BRUT:
Dieser charakterstarke Champagner
ist eine sehr lebhafte Cuvée Brut.
Er reprasenti ie facettenreiche
Aromenviur Champagne und

verflihrt mit goldenen Reflexen und

tiert jede Flasche auf der Ruickseite
. des Etiketts.

lebhafter Perlage. Sein fruchtiger Duft
und seine samtige Textur machen ihn
zum perfekten Aperitif fir alle festli-
chen Gelegenheiten.

FRESCOBALDI
NIPOZZANO:
In einem intensi-
ven Rubinrot und
mit angenehm
klaren Aromen von
roten Beeren und
gerOstetem Kaffee
prasentiert sich die
Komplexitat des
Nippozano. Ein
reichhaltiger Wein
von eleganter
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“Racigrre

Dichte und
"
mineralischer Kictes MONT‘
Frische. Inzwischen wird in Frankreich mehr

Raclette-Kase als in der Schweiz
hergestellt. Z. B. die aromatisch-wiir-
zige Marken-Kasespezialitat Raclette
Riches Mont.

MATUREDLAT SE
e i

CHIANTI RUF|

-
e #

oy

P
; 32’*_'_"‘"wwiwa.'r'ﬁkgopd.;je:'



,Ob Fondue oder Raclette
— am Silvesterabend hat das
gesellige Kochen und Essen
Tradition. Wir wiinschen
Ihnen einen guten Rutsch
ins neue Jahr!”

SILVESTER
RACLETTE

Zum Jahresende wird in vielen aber naturlich der Kase. Der Origi-
Haushalten noch einmal richtig lecker ~ nal Raclette-Kase ist wegen seines
geschlemmt. Besonderer Beliebtheit Schmelzverhaltens besonders geeig-
erfreut sich zum Beispiel das Raclette. net, lasst sich je nach Geschmack aber
Gerade an Silvester ist es ein grofRer auch ersetzen. An der inkoop-Kase-
Vorteil, dass man schon alles vorberei-  Theke beraten wir Sie gern personlich,
tet hat und mit den Gasten gemein- damit Sie ganz entspannt und lecker
sam am Tisch sitzen bleiben kann. In in das neue Jahr starten.

der geselliger Runde kann dann jeder

nach eigenem Geschmack und mit Pro Person benotigen Sie circa:

dem eigenen Tempo essen. ¢ 150 bis 200g Gemise

Vielfaltige Zutaten stellen sicher, dass ® 120 bis 1509 Fleisch

jeder seine Pfannchen nach Belieben ® 200 bis 2509 Kase

fullen und variieren kann.

Das Fleisch sollte nicht zu lange zum
Garen brauchen, darum eignen sich
kleine Filets sehr gut fir die Grillplatte
auf dem Raclette. Das Wichtigste ist

Qualitat
von

Uber 22 Millionen Menschen*
ist ihre korperliche Fitness
wichtig. Unsere Fit Food
Mischungen bieten ihnen die
dazu passenden Ndhrstoffe
und hochsten Genuss.

*Quelle: Statista 2017
(IfD Allensbach)

www.kluth.de
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Die KWV, Kooperatieve Wijnbouwers Vereniging, wurde 1918
gegriindet und gehért heute zu den bedeutendsten Weinerzeugern
Sudafrikas. In ihren Weinen vereinen sich Kénnen und die Erfahrung
von Uber 350 Jahren mit dem technischen Know-how. Zudem bieten

sie ein perfektes Preis/Genuss-Verhéltnis, zahlreiche internationale
Auszeichnungen zeugen von ihrer exzellenten Qualitat!




UEBE KUNDIWNEN uND KuNDeN!

Das Beste kommt zum Schluss!

34

Ein Jahr voller neuer Ideen und
Aktionen liegt hinter uns.
Nachdem wir im Februar erfolg-
reich die Umstellung unserer
neuen Werbung vollbracht hat-
ten, ging es im Juni weiter. Das

Wir wiinschen Ihnen und lhrer
Familie eine gesegnete, harmo-
nische Weihnachtszeit mit vielen
kleinen Freuden. Erholsame
Stunden der Gemiitlichkeit
sowie einen gesunden, erfolgrei-

SUDOKU

Das Raster ist mit den Zahlen 1 bis 9 aufzufiillen.

vorkommen. Viel Spaf!

In jeder Zeile, jeder Spalte und in jedem 3x3
Quadrat diirfen die Zahlen 1 bis 9 nur einmal

Die Losungen finden Sie im Internet unter

inkoop-Kino Event zu unserem chen Start in das bevorstehende ~ www.inkoop.de
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éﬁpfel-Walnuss-Creme -
. nussiger Winter auf dem Brot

Zutaten fiir 4 Personen:

e 250 g Frischkase

¢ 80 g Walniisse

e 1 Apfel

e 2 EL Joghurt

e Salz, Pfeffer

e 4 Scheiben frisches Graubrot

VEGETARISCH

1. Die Walnisse in einer Pfanne
ohne Fett anrésten. AnschlieRend
auskihlen lassen. Ein paar Nisse
zur spateren Dekoration zur Seite
legen, den Rest klein hacken.

2. Den Frischkédse mit dem
Joghurt in einer Schissel glatt
rithren. Dann die gehackten
Walnissen dazugeben und gut
vermengen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Den Apfel waschen, Gehause
entfernen und in schmale
Schnitze schneiden.

4. Die Brotscheiben mit der
Walnuss-Creme
bestreichen und mit
den Apfelscheiben
und den restlichen
Walnussen dekorieren.

Rehriicken
mit Pfifferlingsauce

Zutaten fir 6 Personen:

e 1 Rehriicken (ca. 1,5 kg)
* 500 g Pfifferlinge

® 250 ml Rotwein

® 100 g geraucherter Speck
® 100 g Schlagsahne

® 30 g Butterschmalz

* 1 EL Mehl

e 2 Zwiebeln

* 1 Knoblauchzehe

5. Wenn etwas von der Walnuss-
Creme ubrig bleibt, kdnnen Sie
diese am Besten in einem Weck-
glas im Kihlschrank aufbewahren.

Zubereitungsdauer:
etwa 15 Minuten

e 3 Stiele glatte Petersilie
e 2 EL Preiselbeeren

e 2 Rosmarinzweige

e Salz

o Pfeffer

kiek an! 4-2018

Stamppot -

eine niederlandische Spezialitat

Zutaten fiir 4 Personen:

* 800 g Griinkohl

¢ 1 kg mehligkochende Kartoffeln
® 300 g Méhren

e3_4ELQOI

® 150 g Speckwdirfel

* 250 ml Wasser

® 2 EL Butter

® 400 ml Milch

¢ 0,5 Bund Petersilie

1. Den Griinkohl griindlich
waschen, die Blatter von den
Stangeln trennen und in Streifen
schneiden. Wenn es schneller
gehen soll, konnen Sie auch Griin-
kohl aus der Kihltruhe nehmen.
Schalen Sie Kartoffeln und Mohren
und schneiden diese in mundge-
rechte Stiicke. Das Ol in einem
groRen Topf erhitzen und den
Grlinkohl, Kartoffeln und Mohren
darin andinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Was-
ser abloschen. Das ganze ungefahr
20 Minuten kochen lassen, bis die
Kartoffeln gar sind.

2. In der Zwischenzeit den Speck
kurz anbraten und zur Seite stel-
len. Geben Sie Butter und Milch
zu der Griinkohlmasse dazu. Sie
konnen das Gemise mit einem
Stampfer oder einer Gabel zer-

e Zutaten Ballchen:

e 1 Zwiebel

e 1 — 2 Knoblauchzehen
¢ 3E Ol

® 500 g Hackfleisch

e TEi

e Salz und Pfeffer

e 1 El Paprikapulver

e 2 El Semmelbrosel

e Salz, Pfeffer

stampfen. Nach belieben mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss den Speck unterriihren
und die klein gehackte Petersilie
dariiber streuen.

3. Geben Sie das Hackfleisch in
eine Schissel. Zwiebeln und Knob-
lauch fein hacken und dazugeben.
Gewlirze, Ei und Semmelbrosel
mit dem Fleisch gut vermengen.
Formen Sie daraus nun tischten-
nisballgrofe Ballchen und erhitzen
diese mit etwas Ol in einer Pfanne.
Braten Sie die Ballchen von allen
Seiten goldbraun an.

4. Die fertigen Hackbéllchen
konnen Sie auf dem Stamppot
servieren.

Zubereitungsdauer:
etwa 90 Minuten

1. Backofen auf 200 °C (E-Herd)/
Stufe 3 (Gas) vorheizen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer einrei-
ben. 20 g Butterschmalz im Topf
erhitzen. Den Rehriicken zusam-
men mit den Rosmarinzweigen

in einen Bréater legen, mit dem
Butterschmalz tibergieRen, in den
vorgeheizten Backofen schieben
und ca. 40 Minuten braten.

Nach und nach mit Rotwein
UbergiefRen.

2. Die Pfifferlinge putzen,
waschen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Den Speck in
Waiirfel schneiden, die Zwiebeln
und den Knoblauch schalen und
wiirfeln. Die Petersilienblatter fein
hacken.

3. Den Rest Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln mit dem Speck anbra-

ten. Anschliefend die Pilze dazu-

geben und braten. Nach Belieben
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
die Preiselbeeren unterheben und
beiseite stellen.

4. Den Rehriicken aus dem Back-
ofen nehmen und ruhen lassen.

5. Fir die Sauce den Bratenfond
durch ein Sieb gieRen und im
Topf aufkochen. Die Schlagsahne
und das Mehl gut verriihren und
den Fond damit binden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Das Fleisch vom Knochen |6sen
und in Scheiben schneiden. Den
Rehriicken auf einer Platte mit
dem Pilzgemise anrichten und
servieren. Dazu passen Spatzle
oder Kartoffelkroketten.

Zubereitungsdauer:
etwa 70 Minuten

~
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