
empfi ehlt: Exklusive Spirituosen  zum Genießen oder Verschenken
OLD PULTENEY 12 yo
Single Malt Scotch Whisky
Wick • Schottland

In der Nase kräftig und lebendig präsentiert er sich 
am Gaumen kompakt und weich. Er besticht durch 
erfrischende Zitrusnoten, kombiniert mit der Süße 
von dunklem Karamell und cremiger Vanille. Die 
Aromen entwickeln sich von Honig und Sahne zu 
reifen Früchten und frischen Gewürzen mit einer 
leichten Meersalznote im Nachklang.

SIBONA 
Grappa Botti da Porto
Grappa • Piemont • Italien 

Der Sibona Riserva Botti da Porto ist ein Grappa 
aus Trester der Nebbiolo-da-Barolo-Traube, 
der nach der Lagerung in Eichenfässern noch 
2 Jahre lang in ehemaligen Portwein-Fässern 
nachreift. Durch dieses besondere Verfahren 
erreicht die Grappa einen besonders milden 
und harmonischen Geschmack, der von einer 
besonderen Fruchtigkeit geprägt wird.

SIBONA 
Grappa Botti da Madeira
Grappa • Piemont • Italien 

Der Grappa Sibona Riserva Botti da Madeira 
wurde nach der Lagerung in Eichenfässern 
noch 2 Jahre lang in Madeira-Fässern gereift. 
Die fruchtigen Noten, die der Sibona Madeira 
bereits in der Nase offenbart hat, werden auch 
am Gaumen deutlich und verleihen ihm seinen 
unvergleichlichen Charme. Das Finale ist 
anhaltend, dezent würzig und mit 
feinen Noten von dunklen 
Früchten unterlegt.

GIN MARE
Premium-Gin • Spanien 

Aromen des Mittelmeerraumes entfalten sich auf 
ganzer Linie. Primäre Botanicals sind Thymian aus 
Griechenland, Rosmarin aus der Türkei, Basilikum 
aus Italien sowie Arbequina-Oliven aus Spanien. 
Sie verleihen Gin Mare seinen einzigartig würzigen 
Charakter und den zugleich milden Geschmack.

BALBLAIR 12 yo 
Single Malt Scotch Whisky
Edderton • Schottland

Mit seiner feinen Balance aus Frucht, Würze 
und Süße ist dieser 12-jährige Single Malt 
ein typischer Highland-Whisky.

Am Gaumen frisch gemahlene Gewürze und 
getrocknete Orangenscheiben, umhüllt von 
süßem Honig. Im Nachklang cremig-ledrig, 
mit Noten von süßer Vanille.

METAXA 12*
Weinbrand • Griechenland

Eine Auswahl feinster Muskatellerweine und 
zwölf Jahre Kellerreifung der Destillate ergeben 
eine besonders intensive Konzentration der 
Aromen. Die Trauben reifen an den sonnenver-
wöhnten Hängen der Insel Samos und werden 
ausschließlich von Hand gelesen. Sie verleihen 
dem METAXA 12* seine bernsteinfarbene 
Tönung und elegante, bronzefarbene Refl exe. 

BRUICHLADDICH 
The Classic Laddie 
Scottish Barley
Islay Single Malt Scotch Whisky
Isle of Islay, Schottland

100 % schottische Gerste, langsame Destillation und 
Reifung in erlesenen Fässern aus amerikanischer und 
europäischer Eiche im Warehouse am Lochindaal.

In der Nase elegant, klar und sauber defi niert mit 
Noten von Wildblumen, frischem Gras, Minze, Zitrus 
und einer Meeresbrise. Die süßen Noten von Honig 
und Butterkaramell harmonieren perfekt mit dem 
ausgewogenen Geschmack von Malz, Frucht und 
dezentem Eichenholz.

PORT 
CHARLOTTE
10 Jahre
Islay Single Malt Scotch Whisky
Isle of Islay, Schottland

Dieser heavily peated Single Malt wurde aus -
schließlich aus Gerste von der Insel Islay her-
gestellt. Jede Jahrgangs abfüllung ist limitiert, 
abhängig von den Erntebedingungen und Erträgen, 
und ist – vergleichbar mit gutem Wein – der 
pure Ausdruck eines einzigartigen Erntejahres.

Wunderbar ausgewogener Charakter mit 
schöner Frucht in der Nase und dem Einfl uss 
der Ex-Whiskey- und -Weinfässer am Gaumen. 
Der zu Beginn sehr dominante Torfrauch geht 
langsam in fruchtige, fast süße Aromen über.

RÉMY MARTIN 
Accord Royal 1738
Fine Champagne Cognac • Frankreich

Exklusivkreation für Cognac-Connaisseurs und 
Lieb haber von gereiftem Single Malt, Premium- 
Whisky und Bourbon. Die Destillation erfolgt 
auf der Hefe in kleinen Kupferbrennblasen. 
Das Destillat wird mit Eaux-de-Vie, die in 
speziell getoasteten Eichenfässern reiften, 
zu einem komplexen und hocharomatischen 
Gesamtkunstwerk vermählt. 

THE BOTANIST
Premium Islay Dry Gin • Isle of Islay, Schottland

The Botanist ist der pure Ausdruck der Wildheit der Hebrideninsel 
Islay. Aus 9 klassi schen Gin-Gewürzen und 22 ausgewählten 
Botanicals, die nur auf der Insel wachsen, entsteht eine Spirituose 
mit einem unglaublich vielschichtigen Zusammenspiel von 
Aromen. Extrem langsam destilliert und von Hand gefertigt – 
eine neue und wilde Generation von Premium-Gins.

24,99
0,7 l · 40 % vol.

35,70 €/1 l

19,99
0,5 l · 40 % vol.

39,98 €/1 l

29,99
0,7 l · 46 % vol.

42,84 €/1 l 34,99
0,7 l · 42,7 % vol.

49,99 €/1 l

29,99
0,7 l · 40 % vol.

42,84 €/1 l

44,99
0,7 l · 46 % vol.

64,27 €/1 l

44,99
0,7 l · 40 % vol.

64,27 €/1 l

19,99
0,5 l · 40 % vol.

39,98 €/1 l

34,99
0,7 l · 50 % vol.

49,99 €/1 l

44,99
0,7 l · 50% vol.

64,27 €/1 l

Drink responsibly

1046672_Anz_Egfra_Inkoop_DS_DVS.indd   2 17.09.19   09:19
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Jennifer Diehl:
„Beste Vanille Qualität als 
Schote, Pulver, Extrakt 
sowie viele weihnachtli-
che Gewürze finden Sie in 
unserem Gewürzregal und 
in der Backabteilung.“

VANILLE
Winterzeit ist Plätzchenzeit! Und 
weil in vielen Backrezepten kein 
Unterschied zwischen Vanillezucker 
oder Vanillinzucker gemacht wird, 
erklären wir Ihnen hier einmal die 
unterschiedlichen Inhaltsstoffe.

VANILLINZUCKER besteht aus Zucker 
und dem Aromastoff Vanillin. Bei 
dem künstlich hergestellten Vanillin 
handelt es sich um einen chemischen 
Reinstoff. Dieser sorgt für einen inten-
siven Geschmack, der beim Backen 
stärker herauszuschmecken ist als 
Vanillezucker. 

VANILLEZUCKER 
erkennt man an den 
kleinen schwarze 
Pünktchen. Diese 
Pünktchen sind 
die gemahlenen 
Vanilleschoten 

oder die fein gemahlenen Hüllen der 
Vanilleschoten. Zusätzlich zum Zucker 
wird außerdem oft Vanilleextrakt 
zugesetzt, welches aus Vanilleschoten 
gewonnen wird. 

VANILLEZUCKER SELBER MACHEN: 
200 g Zucker in ein luftdicht ver-
schließbares Einmachglas geben. 
Eine Vanilleschote der Länge nach 
aufschneiden, das Mark herauskrat-
zen und mit dem Zucker vermischen. 
Schotenhülle teilen, ebenfalls in das 
Glas geben und mit dem Zucker 
vermengen. Das Glas luftdicht ver-

schließen und etwa zwei Wochen 
ziehen lassen.

Vanillezucker und Vanillinzucker sind nicht dasselbe!

Die Vanille gehö
rt  

zur Gattung de
r  

Orchideen

RUBRIK

www.inkoop.de28
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Pudding ist nicht nur als 
Süßspeise, sondern auch 
in dem einen oder anderen 
Sprichwort bekannt. Diese 
drei kennen Sie bestimmt 
auch:

UM DEN PUDDING GEHEN  
» Um den Häuserblock gehen

PUDDING IN DEN ARMEN HABEN 
» Kraftlos in den Armen sein 

PUDDING AN DIE WAND NAGELN 
» Etwas Unmögliches versuchen

Rezept-Tipp zur Saison:

Vanillepudding
Seite 39/40 VEGETARISCH

kiek an!  4-2019

Wasser mit

die natürliche
Ursprünglich rein,

aus der Vulkaneifel.
Erfrischung

MACHEN SIE 
DEN VERGLEICH!

Das Wasser mit Stern.

www.mineralienrechner.de
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BACKEN
machtSpaß

VANILLEKIPFERL MIT

1.	Vanilleschote der Länge nach einschneiden und das 
Mark herauskratzen. Vanillemark, Butter, Zucker, Man-
deln und Mehl zu einem geschmeidigen Teig verkneten, 
in Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2.	Den Teig zu fingerdicken Rollen formen, diese 
in ca. 4 cm lange Stücke schneiden, die Enden 
etwas dünner rollen und zu „Kipferln“ formen. 

3.	Kipferl auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 
170 °C Umluft ca. 15 Minuten backen. Gebäck auf 
einem Kuchengitter auskühlen lassen.

4.	nutella im Wasserbad erwärmen und die Kipferl 
halb eintauchen und ca. 20 Minuten abkühlen 
lassen. 
 
Zubereitungsdauer: 40 Minuten 
Kühlzeit: ca. 30 Minuten 
Backzeit: ca. 15 Minuten

REZEPT:
Zutaten für: 
ca. 16 Stück 

•	�1 Vanilleschote 

•	�60 g gem. Mandeln

•	120 g weiche Butter

•	�140 g Mehl  
Type 405

•	45 g Zucker

•	120 g nutella

VEGETARISCH

WEIHNACHTEN IST IN SICHT!
Dieser Duft nach Vanille und Mandeln kann 
eigentlich nur eins bedeuten … Diese mürben 
Hörnchen gehören zum Pflichtprogramm in der 
Adventszeit. Verfeinerst du den Klassiker noch 
mit einem Hauch nutella, schaffst du es nicht, 
an ihnen vorbeizukommen. Ein Genuss!

VEGETARISCH

RUBRIK

www.inkoop.de30
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GIOTTO SCHNEEBÄLLCHEN

1.	Mit einer Küchenmaschine oder dem Handrührgerät Mehl, Hefe, 
Zucker, lauwarme Milch, Ei, weiche Butter sowie eine Prise Salz zu einem 
glatten Teig verkneten, ggf. nochmals mit der Hand nach-
kneten. Den Hefeteig an einem warmen Ort 
zugedeckt 30 – 45 Minuten gehen lassen, bis er 
sein Volumen verdoppelt hat. 

2.	Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflä-
che nochmals kurz durchkneten und anschließend 
4 mm dick ausrollen. Mit einem 5 cm runden Aus-
stecher den Hefeteig ausstechen. Je ein gefrorenes 
Giotto mittig auf den runden, ausgestochenen 
Hefeteig setzen. Den Teig um das Giotto legen und 
ein nahtloses Bällchen rollen. Das Giotto darf nicht 
zu sehen sein. 

3.	Die Bällchen für 15 Minuten nochmals gehen 
lassen. Für den Orangenzucker den Abrieb einer 
Orange mit Puderzucker mischen. Den Puderzucker 
nochmals sieben. Genügend Öl in einem Topf auf 
170 °C erhitzen, die Bällchen vorsichtig in das heiße 
Fett geben. Sie sollten darin schwimmen können und 
genügend Platz haben. Dabei die Bälle mit einem Löf-
fel im Fett drehen, damit sie eine gleichmäßige Bräune 
bekommen. Die Schneebällchen hellbraun ausbacken 
und auf einem Küchenpapier abtropfen lassen. Im 
noch warmen Zustand im Orangenzucker wälzen. 
 
Zubereitungsdauer: 50 Minuten 
Gehzeit: 45 Minuten 
Backzeit: 2 – 3 Minuten

REZEPT:
Zutaten für: 
ca. 35 Stück 
 
Hefeteig:

•	�250 g Mehl

•	10 g frische Hefe

•	30 g Zucker

•	100 g lauw. Milch

•	1 Ei

•	30 g Butter, weich

•	1 Prise Salz

•	�5 Stangen Giotto,  
gefroren

•	�1 Liter Öl  
zum Frittieren 

Orangenzucker:

•	�Puderzucker, 
gesiebt

•	�1 x Abrieb von einer 
unbehandelten 
Orange

VEGETARISCHVEGETARISCH
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An Feiertagen möchte man seine Liebsten natürlich gern 
mit besonders anspruchsvollen und raffinierten Gerich-
ten überraschen und wir haben an dieser Stelle auch 
schon einige exotische Delikatessen vorgeschlagen. 

TROTZDEM SOLLTEN SIE NICHT UNTERSCHÄTZEN, 
welch hohen Stellenwert die Klassiker aus Omas Kochbü-
chern heute wieder bekommen haben. Wahrscheinlich 
hat fast jeder eine schöne Erinnerung an die festlichen 

Schweinebraten, die früher bei großen Familienfesten 
auf den Tisch kamen. Daher empfehlen wir Ihnen heute, 
die spektakuläre „Nouvelle Cuisine“ ruhig einmal zu 
ignorieren und sich und Ihre Gäste mit dem großartigen 
Geschmack eines echten Traditionsgerichtes zu verwöh-
nen. Falls Sie kein überliefertes „Geheimrezept“ in Ihrer 
Familienchronik haben, finden Sie ein sehr leckeres in 
diesem Heft auf Seite 39/40.

SCHWEINEBRATEN

Rezept-Tipp zur Saison:

Schweinebraten
Seite 39/40 

MIT KARAMELLISIERTEN MÖHREN

HAUPTGERICHT

www.inkoop.de32

Nur schmeckt nach Weihnachten!Nur schmeckt nach Weihnachten!
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Die Adventszeit steht schon vor der Tür 
und es wird langsam Zeit, die Feiertage zu 
planen. Dabei geht es natürlich oft um Zeit-
pläne und Menüfolgen – aber in einer 
aktuellen Studie gaben fast 70 % der 
Befragten an, dass der Ablauf und das 
Gericht des Weihnachtsessens unverrück-
bar in der Familientradition verankert sei. 

KARTOFFELSALAT UND WÜRSTCHEN 
ist immer noch das beliebteste Heiligabend-
Essen. Ein Drittel der deutschen Familien 
genießt den einfachen aber leckeren Klas-
siker, der seine große Verbreitung wohl 
dem Umstand verdankt, dass er schon am 
Vortag zubereitet werden kann und somit am 
Heiligabend für weniger Arbeit und Hek-
tik sorgt. Kleine Kinder haben in der Regel 
ohnehin keinen Sinn für gutes Essen, wenn 
die Geschenke schon unter dem Baum zu 
sehen sind. 

Wer es festlicher oder romantischer mag, 
freut sich typischerweise auf Enten-, Gänse- 
oder Schweinebraten (20 % der Befragten). 
Etwas abgeschlagen mit weniger als 10 % 
landet das edle Fischgericht auf dem letzten 
Platz der familiären Weihnachtstraditionen. 
In vielen Familien gehört übrigens schon 
die gemeinsame Zubereitung des Essens zur 
weihnachtlichen Einstimmung.

HEILIGABEND – 
WAS ESSEN WIR?

kiek an!  4-2019
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BELIEBTESTES
Weihnachtsgebäck sind  

Ausstechplätzchen. Ob Sterne,  
Tannenbäume oder Lebkuchen-

männchen – hier werden  
Kindheitserinnerungen geweckt.

29,8 
MIO

 
Weihnachtsbäume wurden  

2018 gekauft.

BELIEBTESTE 
GESCHENKE:

1. Geschenkgutscheine 
2. Kosmetik und Körperpflege
3. Bücher und Schreibwaren

4. Konzert- und Theaterkarten
5. Schmuck

LECKER
Das weltgrößte Lebkuchenhaus 
steht in Texas: 6,5 Meter Höhe 
und fast 36 Millionen Kalorien.

Sie möchten nachhaltig Weihnachten feiern und 
die Umwelt schonen? Mit diesen Tipps können 
Sie dazu beitragen: 

KAUFEN SIE WEIHNACHTSBÄUME 
mit FSC-Siegel aus Deutschland. Diese Bäume 
stammen aus naturverträglicher Waldwirtschaft 
und nicht aus Monokulturen. 

SCHMÜCKEN SIE IHREN CHRISTBAUM
statt mit Lametta und Plastikkugeln mit 
Holzfiguren, Strohsternen, Plätzchen 
und Lebkuchen. Wer Lichterketten nutzt, 
sollte zu energiesparenden LED-Varianten 
greifen. Sie verbrauchen bis zu viermal 
weniger Strom als herkömmliche Lichter-
ketten.

GESCHENKE NACHHALTIG  
VERPACKEN, um Papier, Folie und 
Klebstoffe einzusparen Verpacken 
Sie ein Geschenk in einem anderen 
Geschenk! Z. B. Handschuhe in einem 
schönen Halstuch oder ein Kochbuch 
in einer Küchenschürze. Oder einfach 
eine Schleife drum – und schon sieht 
das Ganze festlich aus.

SELBSTGEMACHTES AUS DER KÜCHE 
ist eine besonders persönliche Geschenkidee und 
erfreut sich immer größerer Beliebtheit. Marmelade, 
Plätzchen, Konfekt, Pralinen, Likör oder Pesto – der 
Phantasie sind keine Grenzen gesetzt. 

FROHE UND 
NACHHALTIGE 
WEIHNACHTEN

Über selbst
 gebackene

 

Kekse, hübsch verp
ackt, 

freut sich
 jeder. 

RUBRIK
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WEIHNACHTEN

Alles Gute für Ihre Abwehrkräfte!
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Nährsto� e für Ihr Immunsystem –
damit Sie immer gut versorgt sind.

*Top 1 Marke in der Kategorie OTC im LEH+DM (Lebensmitteleinzelhandel und Drogeriemärkte) im Jahr 2018.  
  Quelle: AC-Nielsen Trend-Report Pharma bis einschließlich KW 18.2019

Alles Gute für Ihre 

•  300 mg Vitamin C und 
5 mg Zink unterstützen die 
normale Funktion des 
Immunsystems

•  Plus Holunderbeersaftpulver

•  Wohltuend in der kalten Jahreszeit

•  Mit 10 mg Zink, 50 µg Selen 
und 100 mg Vitamin C zur 
Unter stützung der normalen 
Funktion des Immun systems

•  Micro-Pellets mit leckerem 
Orangen-Geschmack,
ideal auch für unterwegs

•  Vitamin C, Vitamin D, 
Zink und Selen tragen zur 
 normalen Funktion des 
 Immunsystems bei

•  DEPOT-Tablette mit 
zeitversetzter Nährsto� -
freigabe über viele Stunden

anz_DH_kiek_an_Abwehr_210x148mm.indd   1 02.10.19   15:54
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Das Schönste an Weihnachten sind die strahlenden Kinderaugen!
An diesen wunderbaren und umweltfreundlichen Geschenkideen haben Kinder nicht nur an den  Weihnachtstagen viel Freude :

- �Brettspiele sind ein Vergnügen  für Jung und Alt. 
- �Nähen Sie aus Stoffresten ein individuelles Kuscheltier. Schnitt-muster finden Sie im Internet.- �Spielwelten aus Pappe gibt es in riesiger Auswahl, vom Piratenschiff bis zum Prinzessinnenschloss. 

kiek an!  4-2019

Alles Gute für Ihre Abwehrkräfte!
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Nährsto� e für Ihr Immunsystem –
damit Sie immer gut versorgt sind.

*Top 1 Marke in der Kategorie OTC im LEH+DM (Lebensmitteleinzelhandel und Drogeriemärkte) im Jahr 2018.  
  Quelle: AC-Nielsen Trend-Report Pharma bis einschließlich KW 18.2019

Alles Gute für Ihre 

•  300 mg Vitamin C und 
5 mg Zink unterstützen die 
normale Funktion des 
Immunsystems

•  Plus Holunderbeersaftpulver

•  Wohltuend in der kalten Jahreszeit

•  Mit 10 mg Zink, 50 µg Selen 
und 100 mg Vitamin C zur 
Unter stützung der normalen 
Funktion des Immun systems

•  Micro-Pellets mit leckerem 
Orangen-Geschmack,
ideal auch für unterwegs

•  Vitamin C, Vitamin D, 
Zink und Selen tragen zur 
 normalen Funktion des 
 Immunsystems bei

•  DEPOT-Tablette mit 
zeitversetzter Nährsto� -
freigabe über viele Stunden

anz_DH_kiek_an_Abwehr_210x148mm.indd   1 02.10.19   15:54



Sascha Giesler:
„Getränke für die Feiertage 
– ob mit Cocktails, Bowle, 
Punsch oder Sekt – es wird 
festlich angestoßen.  
Wir beraten Sie gerne.“

2020
FROHES NEUES!

In Deutschland gehören Raclette, 
Bleigießen und Feuerwerk zur 
Silvesternacht. Aber welche  
Traditionen und Bräuche gibt  
es in anderen Ländern?

IN SPANIEN bringt es Glück fürs 
neue Jahr, um Mitternacht 12 Wein-
trauben zu essen, eine Traube pro 
Glockenschlag. 

IN ITALIEN ist das Tragen eines 
roten Slips in der Neujahrsnacht ein 
Muss für Glück im neuen Jahr.

IN BRASILIEN trägt man zum 
Jahreswechsel weiße Kleidung, 
denn Weiß bedeutet Reinheit und 
Frieden. Wichtig ist auch die Farbe 
der Unterwäsche. Rot steht für die 
große Liebe, weiß für Harmonie.

IN GRIECHENLAND wird Basilius-
brot gegessen, in dem eine Münze 
versteckt ist. Wer die Scheibe mit 
der Münze bekommt, kann ein 
gutes Jahr erwarten.

INFO
Das Unternehmen Piper-Heidsieck 
gehört zum Kreis der traditions-
reichen „Grandes Marques“ der 
Champagne und rangiert unter 
den größten und bedeutendsten 
Champagner-Marken der Welt. 
Jedes Jahr werden die edlen 
Gewächse von Piper-Heidsieck 
bei internationalen Weinwettbe-
werben für ihre herausragende 
Qualität hoch prämiert.

HAPPY NEW 
YEAR

RUBRIK

www.inkoop.de36

SILVESTER
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EI, EI, EI VERPOORTEN ... 
Diesen bekannten Werbeslogan 
kennt wohl jeder. 1961 kreiert, 
ist er bis heute unverändert. Das 
Unternehmen VERPOORTEN wurde 
allerdings schon 1876 in Heinsberg 
bei Aachen durch Eugen Verpoor-
ten gegründet. Seitdem wird der 
VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikör 
nach dem von Eugen Verpoorten 
entwickelten geheimen Familien
rezept hergestellt – inzwischen in 
der 5. Generation.

EINE GEÖFFNETE FLASCHE 
VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikör 
sollte senkrecht stehend im Kühl-
schrank gelagert und vorzugsweise 

innerhalb von sechs Monaten 
aufgebraucht werden.

VERPOORTEN 
„HI, ROSE“

�Ein Longdrinkglas zur Hälfte mit gut gekühl-
tem Sekt füllen, mit VERPOORTEN ORIGINAL 
Eierlikör und Grenadine verrühren, anschlie-
ßend mit Sekt auffüllen. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 5 Minuten

REZEPT:
Zutaten für  
1 Longdrinkglas:

•	�4 cl VERPOORTEN 
ORIGINAL Eierlikör

•	2 cl Grenadine

•	Sekt 

VEGETARISCH

kiek an!  4-2019
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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

2019 war wieder ein ereignisrei-
ches Jahr, auf das wir mit Freude 
und Stolz zurückblicken können: 
Unsere Märkte waren rund 4.200 
Stunden für Sie geöffnet und wir 
haben uns mit einem tollen Team 
dafür eingesetzt, dass Sie neben 
Frische und Vielfalt im Sortiment 
auch immer einen außergewöhn-
lichen Service oder herausragende 
Innovationen erleben können. So 
haben wir z. B. vor genau einem 
Jahr das sehr erfolgreiche „inkoop-
Taxi“ ins Leben gerufen, um älte-
ren oder in ihrer Mobilität einge-
schränkten Kunden eine preiswerte 
und bequeme Einkaufsmöglichkeit 
zu bieten. Die Freiheit, weiterhin 

aktiv Kontakte zu knüpfen und 
selbstbestimmt einzukaufen, 

ohne schwere Taschen zu 
tragen oder lange Wege 
laufen zu müssen, ist 

für viele unserer Kunden zu einem 
alltäglichen Luxus geworden. 
Darüber hinaus haben wir uns 
intensiv um Nachhaltigkeitsfragen 
gekümmert und schrittweise in 
vielen Märkten mit Umbauten und 
Renovierungen für ein noch besse-
res Einkaufserlebnis gesorgt. 
Und dann haben wir auch wieder 
unsere beliebten Kundenveranstal-
tungen, wie das Kino-Event oder 
den Schlemmerabend, durchge-
führt. Alles in Allem, ein tolles Jahr. 
Vielen Dank für Ihr Vertrauen. 

Mit freundlichen Grüßen
Ihr Christian Krzefski

Einkaufsleiter

Liebe Kundinnen und Kunden,
zum Jahresende möchten wir uns noch einmal für  
Ihre Treue und Verbundenheit bedanken!

UNTERHALTUNG

IMPRESSUM HERAUSGEBER: inkoop Verbrauchermärkte GmbH, Elbinger Straße 32, 27755 Delmenhorst, Telefon: 04221 9621-0, Fax: 9621-145, 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, Freepik.com, pixabay.com, Rätselschmiede
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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

Zutaten für 6 Personen:
•	1,2 kg Schweinebraten (Nacken) 
•	4 Zweige Rosmarin
•	3 Knoblauchzehen
•	3 EL Olivenöl
•	200 ml Roséwein
•	Salz, Pfeffer
•	Küchengarn  
 

•	500 g junge Möhren
•	2 EL Butter
•	10 g Zucker
•	150 ml Brühe
•	1 EL Sesam
•	2 EL Balsamico

1.	Quittenlikör, Apfelsaft und den 
Weißwein in einem Topf erhitzen 
(nicht kochen).

2.	Die Vanilleschote öffnen und 
mit in den Topf geben.

3.	Zitronenschale, Ingwer und 
Lebkuchengewürz nun ebenfalls 
hinzugeben. Den Punsch kurz 
ziehen lassen.

4.	Den Topf vom Herd nehmen, 
Zitronenschale sowie die Vanille 
entfernen.

5.	 Jeweils 2 Sternanis in den 
Becher legen und den Punsch 
daraufschütten.

6.	Nach Belieben Honig  
hinzufügen und servieren.  
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 15 Minuten 

Tipp: Wer es alkoholfrei mag, 
kann den Weißwein und Quitten-
likör einfach durch Quittensaft 
ersetzen. 

Apfel-Quitten-Punsch 
– würzig 
Zutaten für 2 Personen:
•	150 ml Quittenlikör
•	150 ml Apfelsaft (trüb)
•	150 ml Weißwein
•	1 Vanilleschote
•	½ TL gemahlener Ingwer
•	½ TL Lebkuchengewürz
•	�Schale einer halben,  

unbehandelten Zitrone 

•	4 Sternanis
•	1 EL Honig

1.	Knoblauch schälen und mit 
Hilfe einer Presse zerkleinern.  
Den Schweinebraten waschen und 
mit einem Tuch trocken tupfen. 
Rosmarin waschen und trocknen. 
Den Braten mit dem Knoblauch 
einreiben sowie mit Salz und 
Pfeffer würzen. Den Rosmarin auf 
dem Braten verteilen und mit dem 
Küchengarn fixieren. 

2.	Olivenöl im Topf erhitzen und 
den Braten darin von allen Seiten 
ca. 15 Minuten anbraten. Wein 
hinzugeben und das Fleisch  
zugedeckt bei kleiner Flamme  
80 Minuten schmoren lassen. 
Sollte die Flüssigkeit verdunsten, 
können Sie immer wieder 100 ml 
Wasser hinzufügen. Den Braten 
ab und zu wenden. 

3.	Möhren gründlich waschen 
und säubern. Das Grün entfernen 

oder nur kürzen. Butter in einer 
Pfanne heiß werden lassen und 
die Möhren darin von allen Seiten 
anbraten. Zucker dazugeben und 
die Möhren hellbraun karamelli-
sieren lassen. Jetzt die Brühe hin-
zufügen und bei mittlerer Hitze 
ca. 10 Minuten schmoren. 

4.	Den Sesam kurz in einer 
Pfanne rösten und anschließend 
zusammen mit dem Balsamico auf 
den Möhren verteilen.

5.	Den Braten aus dem Topf 
heben und aufschneiden. Auf 
einer Platte mit den karamellisier-
ten Möhren anrichten.  
 
Tipp: Dazu passen z. B. Kartoffeln 
und Rotkohl.  
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 120 Minuten

1.	Vanilleschoten auskratzen, mit 
der Milch in einen kleinen Koch-
topf geben und aufkochen.

2.	 In der Zwischenzeit Puder
zucker, Eigelb und Speisestärke 
mit einem Rührgerät glatt rühren.

3.	Wenn die Milch kocht, die 
Masse langsam unter ständigem 
Rühren dazugeben, kurz  
aufkochen.

4.	Den Pudding in vier Schälchen 
füllen und auskühlen lassen.

5.	Wenn der Vanillepudding kalt 
ist, mit Brombeeren und frischer 
Minze dekorieren und servieren. 
 
Zubereitungsdauer:  
etwa 20 Minuten

Zutaten für 4 Personen:
•	750 ml Vollmilch
•	100 g Puderzucker
•	1½ Vanilleschoten
•	3 Eigelb
•	45 g Speisestärke
•	100 g frische Brombeeren
•	�etwas frische Minze 

zur Dekoration

Schweinebraten  
mit karamellisierten Möhren

Vanillepudding mit frischer Minze 
und Brombeeren
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Apfel-Quitten-Punsch  
– würzig 

Vanillepudding mit  
frischer Minze und Brombeeren 

Schweinebraten  
mit karamellisierten Möhren 


