Kroamp

Weil Frisches einfach besser schmeckt!
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LIEBE KUNDEN,

werfen gerne Sie einen entspannten Blick in unsere aktuelle Markizeitung und lassen Sie sich kulina-
risch inspirieren fiir das Osterfest, das in Kiirze vor der Tir steht. Entdecken Sie, welche Spezialitaten
vom herzhaften Aufschnitt bis zum regionalen Ei in unserem Markt fiir einen genussvollen Osterbrunch
bereitstehen und erfahren Sie ebenso, welche Obst- und Gemiisehighlights in den kommenden Wochen
direkt aus der Nachbarschaft bei EDEKA Kramp erhaltlich sein werden. Blattern Sie sich auBerdem
durch unsere kleine Krauterkunde, lassen Sie sich von kostlichen Oster-Backideen animieren und
lesen Sie alles zur erfolgreichen Spendenaktion fiir die Kriegsopfer in der Ukraine. Viel SpaB beim
Stobern wiinscht Ihnen

Ihr Team von EDEKA Kramp




ZEIT ZUM GENIEBEN — DER

Ostern — ein langes Wochenende,
Zeit und viele Moglichkeiten zum
GenieBen. Bei Letzterem ist EDEKA
Kramp an lhrer Seite. Kulinarisch

bietet der Markt in Stuvenborn neben
Fisch aus der Tiefkihlabteilung fir
Karfreitag und feinen Fleischva-
riationen zum Ostersonntag eine
unvergleichliche Vielfalt, um die freie
Zeit mit einem ausgiebigen Oster-

brunch so richtig auszukosten.

BACKWAREN

VON DALLMEYERS BACKHUS

Beste Backwaren bietet die Backerei Dallmey-
ers Backhus im Eingangsbereich des Marktes.
Frische Brotchen, herzhaftes Brot oder viel-
leicht auch das eine oder andere Teilchen siiBer
Geniisse — das Team hat es. Gern kénnen Sie
auch gleich einen ersten heiB gebriihten Kaffee
genieBen, wenn Sie schon einmal da sind.

FLEISCH UND WURST

Kein Friihstiick ohne eine schone vielfaltige
Aufschnittplatte. In der Auslage des Frische-
tresens vereinen sich hochwertige Fleisch-
und Wurstprodukte namhafter Hersteller aus
aller Welt und regionaler Fleischer. Von der
Mortadella fir die Kleinen (ber pikante Salami
bis hin zu aromatischen Schinken und feinsten
Teilstiicken vom Schwein, Rind oder Lamm.

KASE

Eine schone Kéaseplatte darf gern auch schon
zum Brunch auf den Tisch kommen. Garniert
mit ein paar frischen Weintrauben und Papri-
kascheibchen bringen sowohl cremige Weich-
kase, herzhafte Schnittkdse und auch wiirzige
Hartkdse wahre Gaumenfreuden. Stdbern
Sie einfach in der reich bestiickten Kasebe-
dientheke und finden Sie, wenn nétig gerne
mithilfe kompetenter Beratung von unserem
freundlichen Fachpersonal, Ihren Késeliebling
flir das Osterfest.

AUFSTRICHE

Kése und Wurst sind die herzhaften Must-
haves auf der Tafel. Dort wiirden sich auch
Hummus, ein Paprikastreich oder eine
Olivenpaste — vegan und bio — gut einreihen.
Die siiBe Komponente bringen Marmeladen
in einer Auswahl, die ihresgleichen sucht. Die
Auftrich-Regale présentieren auBerdem Nuss-
Nougat-Cremes und eine Vielzahl schoniger
Honige.

EIER

Eier in Hiille und Fiille, in Bioqualitat und dazu
auch noch direkt aus der Region — da genieBt
das Gewissen mit, wenn Sie auf der Brunch-
platte hart gekochte Eier, Riihr-, Spiegelei
oder sogar ein pochiertes Ei servieren. Die
passenden Krauter und Gewiirze finden sich
bei EDEKA Kramp natiirlich auch.

OBST UND GEMUSE

Etwas Frisches, Leichtes gehort unbedingt
zum spéten Frithstiick dazu. Das kann zum
einen einfach nur Rohkost wie Gurken- oder
Paprikastreifen oder Apfel- und Birnenspalten
sein. Zum anderen warten in der Obst- und
Gemiiseabteilung von EDEKA Kramp regionale
und saisonale Obst- und Gemiisehighlights
sowie verfilhrerische Exoten fiir den gesunden
Ostergenuss. Auch fertige Salate und Conve-
nience-Produkte stehen selbstversténdlich
zum Kauf bereit.
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GETRANKE

Kaffee- oder Teetrinker? Wie dem auch sei, beide finden
bei EDEKA Kramp eine sagenhafte Auswahl an bekannt-
en Marken und ganz exklusiven, regionalen Herstellern.
Und unter ihnen besteht noch einmal die Wahl zwischen
gemahlenem Kaffee oder ganzer Bohne, zwischen Teebeu-
tel oder losem Tee.

Auch der Saft darf nicht fehlen. Ein erfrischender Schluck
Obst. Hier konnen Sie zum Regal gehen und Ihren Favoriten
finden oder einen frisch gepressten 0-Saft gleich vor der
Obst- und Gemiiseabteilung wéhlen.

Zu guter Letzt: der Schluck Sekt! Goénnen Sie sich zu Ihrem
Brunch den kronenden Abschluss mit einem Gléschen
prickelnden Perlweins. Prost!

REZEPTTIPP:

SCHOTTISCHE EIER

Zutaten fiir 4 Portionen

Fiir den Krautsalat:
¢ 500 g WeiBkohl e 200 g Karottne e 4 EL Apfelessig
e Salz e Pfeffer e 3 EL Pflanzendl e 4 EL Sahne

Fiir die Eier:

e 4 Eier ® 250 g Hackfleisch, gemischt e 60 g Zwiebeln
e 2 EL Paniermehl e 1 Ei ® 1 TL Senf, mittelscharf

e Salz e Pfeffer
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Zubereitung
Die Eier 10 Minuten kochen, mit einem Schaumléffel aus
dem Wasser heben, kalt abschrecken und schalen.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebeln schélen
und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel, Paniermehl, Ei, Senf,
Salz und Pfeffer zum Hackfleisch geben und alles
zu einem Teig verarbeiten. Jedes geschalte Ei mit
einem Viertel der Hackfleischmasse umhiillen und gut
andriicken.

Mehl und Paniermehl jeweils auf einen flachen Teller
geben. Das Ei in einem tiefen Teller gut verquirlen.
Die umhiillten Eier zuerst in Mehl, dann in Ei und zum
Schluss im Paniermehl wenden.

Fiir den Krautsalat WeiBkraut putzen, vierteln, den
Strunk herausschneiden und die Blatter fein hobeln oder
schneiden. Karotten schalen und in etwa 5 cm lange
feine Streifen schneiden. Essig, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel miteinander verrtihren, bis die Salzkristalle
sich aufgeldst haben. Dann das Ol und die Sahne unter-
riihren. WeiBkraut und Karotten zugeben, mischen.

Frittierfett in einer Fritteuse oder in einem Topf auf 160
Grad erhitzen. Die panierten Eier darin in etwa 5 Minuten
knusprig frittieren. Eier mit dem Krautsalat auf Tellern
anrichten und servieren.




EIER VOM HOF BURMEISTER

Der Hof Burmeister in Wakendorf | ist ein Familienbetrieb, der
seit tiber 100 Jahren im Besitz der Familie Burmeister ist.
Wiebke und Thies Burmeister fiihren den Betrieb schon in der
vierten Generation und mit den beiden S6hnen Hannes und
Malte steht die fiinfte Generation bereits in den Startléchern.

Die Eier vom Hof Burmeister miissen sich einer regelmaBigen,
strengen Dauerpriifung und neutralen Kontrollen unterzie-
hen. Sie erfiillen hochste Anforderungen an Qualitdt und
Geschmack und tragen das Giitesiegel ,,Hergestellt und gepriift
in Schleswig-Holstein".

Das Osterfest steht vor der Tiir und damit auch die Zeit, in der
sich alles um das Ei dreht. Ob frisch gekocht beim gemditli-
chen Feiertagsfriihstiick mit der ganzen Familie, als Zutat flir
kreative siiBe und herzhafte Ostergerichte oder bunt bemalt
und gut versteckt fiir den groBen SuchspaB mit den Kleinsten
— die ovalen Kostlichkeiten gehoren zum Osterfest wie der
Weihnachtsmann zu Weihnachten. EDEKA Kramp setzt beim
Thema ,Eier” voll auf Regionalitat und bietet seinen Kunden
Qualitatserzeugnisse von gleich zwei regionalen Lieferanten an.

KLIMANEUTRALE EIER VOM HORNBROOKER HOF

Verantwortung fiir die Tiere zu tibernehmen und deren Wohl zu achten, ist auf dem Hornbro-
oker Hof eine Selbstverstandlichkeit. Das gilt nicht nur fiir den Geschaftsinhaber Hans-Pe-
ter Goldnick und seine Familie, es ist auch fiir seine Mitarbeiter eine Herzensangelegenheit.

Der groBte Anbieter fiir Bioeier in Schleswig-Holstein blickt bereits auf iiber 70 Jahre
Erfahrung in der Legehennenhaltung zuriick. Was einst mit einer Hand voll Hiihnern begann,
ist heute zu einem ansehnlichen Hiihnerhof siidlich der Ploner Seenplatte herangewachsen.

Bereits seit vielen Jahren ist der Hornbrooker Hof Vorreiter in der Freilandhaltung von
Geflligel. Dabei ist es fiir die Goldnicks nichts AuBergewohnliches, neue Wege auszupro-
bieren, denn Innovationen gehoren fiir sie zur Entwicklung des Hofes dazu — sei es, um
die Tierhaltung, die Frische oder die Logistik zu verbessern. Der Hornbrooker Hof setzt
immer wieder MaBstabe und bietet seit Januar 2022 die ersten klimaneutralen Eier an.
Ein weiterer Grund, bei EDEKA Kramp zu den geschmackvollen und nachhaltigen Eiern aus

Nehms zu greifen. /<

Hornbrooker é;'@\ Hof
.-—__-‘--‘"‘\_




WISSEN RUND UMS El!

EDEKA Kramp fiihrt Eier der Eigenmarken Gut&Giinstig und EDEKA Bio sowie Eier von vertrauens-
vollen Betrieben direkt aus der Region rund um Stuvenborn. Gerade zu Ostern finden die ovalen
Kostlichkeiten reiBenden Absatz. Grund genug, Ihnen einige niitzliche Informationen und Tipps rund
um die universell einsetzbaren und ungemein proteinreichen Erzeugnisse an die Hand zu geben.

WARUM SOLL MAN EIER ABSCHRECKEN?

Durch das Abschrecken der Eier mit kaltem Wasser oder sogar Eiswasser bilden sich winzige
Risse an der Schalenoberfldche. So lasst sich — je nach Alter der Eier — die Schale besser [dsen.
Grundsatzlich gilt: Je frischer das Ei, desto schlechter ldsst sich die Schale losen. Wenn Sie
gekochte Eier fiir Ostern oder fiir einen Ausflug vorbereiten mdchten, sollten Sie diese eher
nicht abschrecken. So vermeiden Sie einerseits, dass sich Risse bilden. Andererseits wird das
Ei dadurch langer haltbar. Das Abschrecken sorgt tibrigens auch dafiir, dass die Temperatur im
Ei stark sinkt. Die Folge: Der Garprozess im Inneren der Eier wird unterbrochen — die Konsistenz
aber bleibt erhalten.

ENTSCHLUSSELT — DAS BEDEUTET DER CODE AUF DEM El!

In der EU besteht eine Auszeichnungspflicht — die auch fiir Hiihnererzeugnisse gilt. Demnach
finden Sie auf jeder Verpackung und sogar auf dem Ei selbst zahlreiche Hinweise zu Haltbarkeit,
Haltung und Herkunft. Ersteres ist auf das Etikett auf der Eierpappe aufgedruckt. Dort stehen das
Lege- und das Haltbarkeitsdatum. Ebenfalls auf den ersten Blick erkennen Sie den Markenna-
men und gelegentlich das KAT-Siegel, welches durch den Verein fiir kontrollierte alternative Tier-
haltungsformen vergeben wird und fiir eine verniinftige Haltung steht. Das Bruderhahn-Siegel ist
bereits erlautert.

Klappen Sie die Packung auf, sehen Sie auch auf den Eiern einen Stempelcode. Auch
dieser enthélt zahlreiche Informationen. Was die Ziffer-Buchstaben-Kombination bedeu-
tet, zeigt die Grafik. Auf der Internetseite www.was-steht-auf-dem-ei.de konnen Sie
jeden Gode Ihrer Eier nachverfolgen.

WIE GELINGT DAS
PERFEKTE FRUHSTUCKSEI?

Manche wollen Eier weich kochen. Anderen sagt die
Konsistenz weniger zu. Also bevorzugen sie es, Eier
wachsweich zu kochen. Fiir diesen Fall wandern sie
Ianger in den Topf oder Kocher. Nur wie lange? Wir haben
Ihnen ein paar Richtwerte flir zimmerwarme Hiihnereier
der Gewichtsklasse M zusammengestellt, wenn Sie sie
direkt ins kochende Wasser geben:

5 Minuten: Weich
(Eiklar fest, Eigelb fliissig)

6 Minuten: Medium
(Eiklar fest, Eigelb nur am Rand fest,
in der Mitte fliissig)

7 Minuten: Halbhart
(Eiklar fest, Eigelb zur Halfte fliissig)

8 Minuten: Wachsweich
(Eiklar fest, Eigelb nur noch im Kern etwas fliissig)

9 Minuten; Hart
(Eiklar fest, das Eigelb fest, aber noch feucht)

10 Minuten: Hart
(Ei ist komplett schnittfest)

Wenn Sie Eier kochen, kann die Zeit in bestimmten Féllen
abweichen. Sind sie beispielsweise frisch gelegt, addieren
Sie rund 60 Sekunden. Wenn Sie Eier der GroBe L kochen,
kommen 30 Sekunden obendrauf. Bei GroBe S ziehen Sie
wiederum eine halbe Minute ab.




OSTERMUFFINS

Zutaten fiir 12 Portionen:

e 60 g Mandeln ¢ 300 g Dinkelmehl (Typ 630)

e 1 TL Backpulver e 1 TL Natron e 1 Prise Salz e 1 TL Zimt
© 120 g Rohrohrzucker 200 g Karotten 1 Vanilleschote
e 1/2 Orange ® 3 Eier ® 120 ml Rapsél ® Puderzucker

Zubereitung:

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 160 °C) vor-
heizen. Ein Muffinblech (12 Mulden) mit Muffinformchen ausk-
leiden. Fiir den Teig Mandeln fein hacken. Gehackte Mandeln
in einer Schiissel mit Mehl, Backpulver, Natron, Salz, Zimt und
Rohrzucker mischen.

Karotten schilen und fein raspeln. Vanilleschote der Lange
nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Orange
waschen, trocken tupfen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Eier und Ol in eine Schiissel mit Orangensaft geben und mit
den Schneebesen eines Handriihrgeréts verriihren. Karotten,
Vanillemark und Orangenabrieb unterriihren. Mehlmischung

-—

OSTERHASEN

Zutaten fiir 25 Portionen:

e 500 g Weizenmehl e 20 g Hefe, frisch @ 200 ml Milch e 60 g Zucker 60 g Butter
e 1 Ei ® 1 Prise Salz e unbehandelte Zitrone, davon die abgeriebene Schale e 1 Eigelb
e 3 EL Milch

Zubereitung:

Fir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Die Hefe hineinbrockeln und mit etwas lauwarmer Milch und etwas Zucker anlosen. Mit
Mehl bestduben, mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen
lassen, bis das Mehl deutliche Risse zeigt. Die restliche lauwarme Milch mit dem restlichen
Zucker, der flissigen Butter, dem Ei, dem Salz und der Zitronenschale verriihren und zum
Vorteig geben. Zundchst mit einem Holzloffel, spater mit den Handen alles zu einem glatten
Hefeteig verarbeiten. Mit etwas Mehl bestduben und mit einem Tuch abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche erneut durchkneten und ca. 1 cm dick
ausrollen. Vor dem Ausstechen bzw. Ausschneiden der Figuren den Teig ca. 10 Minuten
ruhen lassen, dann zieht er sich nicht so stark zusammen. Osterhasen mit entsprechend
groBen Formen ausstechen (Alternativ mit Hilfe von selbst hergestellten Schablonen aus-
schneiden). Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C) vorheizen.

Die Figuren auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und zugedeckt nochmals 10
Minuten gehen lassen. Das Eigelb mit der Milch verquirlen und die Figuren damit bestrei-
chen. Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 bis 15 Minuten goldbraun
backen. Auf einem Kuchenrost auskiihlen lassen.

unterheben und zu einem glatten Teig riihren. Teig gleichmaBig auf die vorbereiteten Muffinform-
chen verteilen und auf mittlerer Schiene im Ofen 22-25 Minuten backen. Mit einem HolzspieB
eine Stabchenprobe machen. Hierfiir den HolzspieB mittig in den Muffin stechen.

Der Muffin ist fertig gebacken, wenn kein Teig am Stébchen kleben bleibt. Muffins vollstindig
abkiihlen lassen. Fir die Dekoration die gewiinschte Hasenform in der GroBe der Muffins auf
ein Blatt Papier zeichnen und sorgféltig ausschneiden. Die dabei entstehende Schablone auf die
ausgekiihlten Muffins legen und Puderzucker dartibersieben. Schablone anschlieBend entfernen.
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RHABARBER-BAISER-KUCHEN

Trifft siiBe Meringue auf sauren Rhabarber entsteht ein leckerer Baiserkuchen, der mit
seiner kunstvollen Schaumhaube auch optisch Eindruck auf der Kaffeetafel schindet!

Zubereitung:

Fiir den Mirbeteig das Weizenmehl durchsieben. Pistazien im Kiichenprozessor mahlen. Mehl,
Pistazien, gemahlene Mandeln und Backpulver miteinander verriihren. Butter, Ei, Zucker und eine
Prise Salz unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie eingeschlagen im Kiihlschrank fiir 30 Minuten
ruhen lassen. Den Backofen auf 165 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Teig auf
einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche ausrollen und eine viereckige Tarte-Form damit ausk-
leiden. Den Teig mit Backpapier bedecken, mit Erbsen befiillen und fiir 12 Minuten auf mittlerer
Schiene im Ofen blindbacken. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Erdbeer-Rhabarber-Konfitiire glatt riihren und den Kuchen damit ausstreichen. Die Rhabarber-
stangen in exakt gleich groBe, schrdg angeschnittene Stiicke schneiden und nach Farben
sortieren. Die Rhabarberstiicke in einem Blumenmuster auf dem Kuchen anordnen.

Fiir das Baiser Puderzucker und Zucker miteinander vermischen. Eier trennen und das EiweiB
unter Zuhilfenahme eines Handriihrgerétes steif schlagen. Das Zuckergemisch langsam einrie-
seln lassen. Baiser in einen Spritzbeutel fiillen und in Form kleiner Tupfer auf den Kuchen setzen.
Fir weitere 15-20 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Rhabarber-Baiser-Kuchen aus dem
Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und mit frischer Zitronenmelisse garniert servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir das Baiser:

e 70 g Puderzucker
e 70 g Zucker

e 2 EiweiB

Fiir den Belag:
e 4 EL Erdbeerkonfitiire
¢ 500 g Rhabarber
e etwas Zitronenmelisse

Fiir den Miirbeteig:
© 200 g Weizenmehl (Type 550)
¢ 50 g Pistazien
¢ 50 g Mandeln, gemahlen
e 3 TL Backpulver

¢ 120 g Butter, weich
® 1Ei

* 50 g Zucker

e 1 Prise Salz

Utensilien:
e Getrocknete Erbsen
zum Blindbacken




Die kalte Jahreszeit hat endlich ein Ende und das Friihjahr
sowie in absehbarer Zeit der Sommer schicken sich mit hohe-
ren Temperaturen an. Wahrend im Winter vor allem die Zitrus-
frichte aus fernen Landern den Vitaminhaushalt aufbesserten,
naht nun die Zeit, in der frisches deutsches Obst und Gemiise
wieder vermehrt in die Obst- und Gemiseregale zurlickkehrt.
EDEKA Kramp Kkldrt Sie auf und gibt Ihnen einen Uberblick
tiber die Hochsaison seiner Spezialitdten aus Deutschland und
der Region. AuBerdem geben wir lhnen einen Saisonkalender
an die Hand, mit dem Sie immer wissen, zu welcher Zeit das
frischeste Obst und Gemiise verfligbar ist.

Himbeeren
Himbeeren sind ein ausgesprochenes Sommerobst und
gehdren zu den Rosengewdchsen. Der Himbeerstrauch
kann bis zu zwei Meter hoch werden. Die duftlosen Bliiten
bieten reichlich Pollen und Nektar an, sodass sie gern
von Bienen und Schmetterlingen aufgesucht werden.
Besonders frisch und lecker sind die Himbeeren aus
deutscher Ernte von Juni bis August. Dann finden Sie
die roten Vitaminbomben aus Deutschland auch in der
Obst- und Gemiiseabteilung von EDEKA Kramp — ernte-
frisch und garantiert kostlich. Im Méarz und April werden
die Himbeeren in groBer Zahl importiert, da die Nachfrage
sehr groB ist, sie in Deutschland aber noch langst nicht in
der Bliite stehen.

Apfel

Spargel
In Kiirze steht er wieder im Gemiiseregal bei EDEKA
Kramp zum Kauf bereit: frischer Spargel aus der Region.
Dafiir fahren die Obst- und Gemiiseexperten aus dem
Markt in der Spargelsaison mehrfach in der Woche
direkt zum Hamburger Obst-und Gemise-GroBmarkt, um
Spargelfans mit dem Frischesten, was die Region hergibt
ZU versorgen.

VOM SPARGEL BIS ZUR HIMBEERE
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— DIE GROBE SAISONVORSCHAU

HOLST-OLDENBURG

Kartoffeln aus deutschen Landen gibt es (iber das ganze

Ab etwa Anfang Juni startet bei EDEKA Kramp der Verkauf Jahr. Geerntet wird vor allem im Herbst, Friihkartoffeln
verfiihrerisch siiBer Erdbeeren, die aus der Nachbarschaft gibt es aber auch schon im Juni. Hauptzulieferer fiir
vom Hof Holst-Oldenburg geliefert werden. Kunden diirfen sich Kartoffeln bei EDEKA Kramp sind der KartoffelgroBhandel

dann auf besten Geschmack und exzellente Qualitét freuen. Pump aus Wakendorf sowie der Hof Bornhdved. Beides

echte Familienbetriebe mit langer Tradition, die groBen
Wert auf schonende Anbaumethoden, beste Qualitat und
kurze Lieferwege legen.

nacht

der Region, haben
Schélen des weiBen
unseren Markt und
men. Mit dem prak-
lingt das im Hand-
> brauchen sich nur
kt auszusuchen und
— schon lauft alles
)stenlos!
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KREATIVE KRAUTERKUND

EINFRIEREN

Frische Krauter kaufen und selbst einfrieren ist ganz einfach.
Dazu die frischen Krduter zuerst waschen und trocken tupfen
oder auf Kiichenpapier zum Trocknen auslegen. Dann konnen Sie
sie zerpfliicken, zerhacken, schneiden oder im Mixer pirieren und
sie anschlieBend in einem Gefrierbeutel oder einer Frischebox
verpacken. Fir kleine Portionen sind Eiswiirfelbehélter gut geeig-
net. Die gefrorenen Krauter muss man zum Kochen nicht auftauen,
sondern einfach dem Gericht hinzufiigen.

TROCKNEN

Biindeln Sie die Triebe und Blatter ungewaschen und héngen Sie
sie an einem trockenen, warmen Ort auf. Nach dem Trocknen die
Blatter abzupfen und in dunkle Glas- oder Keramikbehélter fiillen,
um das Aroma zu schitzen. Trocknen in der Mikrowelle: Kréuter
auf Kiichenpapier legen, mit Papier abdecken. Je nach Stérke
und Feuchtigkeitsgehalt ein bis vier Minuten trocknen. Alle 30
Sekunden kontrollieren und gegebenenfalls umdrehen. Danach
die Kréauter gut auskiihlen lassen. Alternativ kann man die Kréu-
ter auch im Backofen trocknen — auf niedrigster Stufe. Dabei die
Klappe mit einem eigeklemmten Kiichenloffel einen Spalt offen
halten. Getrocknete Krauter konnen fiir Tees, flir griine Smoothies,
in Suppen oder als Gewiirz genutzt werden.

EINLEGEN IN OL

Kréuter waschen, trocknen und zerkleinern. Mit gutem Ol (Olivendl
ist nie falsch) oder Essig iibergieBen. Die Krauter sollten etwa einen
Fingerbreit bedeckt sein. In Ol eingelegte Krduter halten sich im
Kiihischrank etwa drei Monate. Frisch in Ol eingelegte Kréuter
eignen sich sehr gut fiir Salatdressing oder SoBen.
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0b im Topf oder als zusammengebundenes StrauBchen:
Frische Kréuter erfreuen sich seit jeher einer groBen
Beliebtheit. Dabei ist zu beobachten, dass neben
»Klassikern“ wie Petersilie, Dill und Schnittlauch

ESTRAGON

Ein Gewiirz mit besonders charakteristischem Aroma ist
der Estragon. Sein leicht scharfer bis siiBlicher Geschmack
ist vor allem in der franzdsischen und italienischen Kiiche
beliebt. Dort wiirzt er nicht nur Fisch und Gefliigel, sondern
auch vielerlei SoBen und Salate. Zum Wiirzen verwendet
man Blatter und bllihende Zweigspitzen.

KORIANDER

beispielsweise immer mehr extravagante Kréuter in den
Fokus interessierter Kundinnen und Kunden geraten:
Zitronenthymian, Thai-Basilikum und Co. bereichern
zunehmend die kreative heimische Kiiche. Das ist
Anlass genug fiir uns, Sie in dieser Friihlingsausgabe mit

Nur an wenigen Kréutern scheiden sich die Geschmécker so
sehr wie an den frischen Bléttern des Korianders: Die einen
lieben das Aroma, andere hingegen empfinden es eher als
aufdringlich bis beiBend. Durchweg positive Reaktionen gibt
es aber bei Korianderfriichten, die sich im blumigen Aroma

krauterfrischen Tipps zu versorgen: Krduter einfrieren,
Krauter trocknen, Krauter einlegen — und ganz wichtig:

deutlich von den Blattern unterscheiden. Korianderblatter
haben ein sehr intensives Aroma, das mitunter auch als

mit ihnen kochen. Freuen Sie sich (iber inspirierende
Anregungen und seien Sie gewiss: Fir Ihre schmack-
hafte Kiiche ist garantiert ein Kraut gewachsen.

erfrischend zitronig- bis mandarinenartig beschrieben wird.

MAJORAN

Majoran ist eng mit verschiedenen Origanum-Arten ver-
wandt, was sich auch im Aroma deutlich widerspiegelt.
Dennoch hat der Majoran einen sehr eigenstandigen
Geschmack und Geruch. Majoran ist vor allem als Fleisch-
und Wurstgewdirz beliebt. Majoran sollte sparsam eingesetzt
werden, da der Geschmack sehr intensiv ist. Verwendet
werden die frischen Blatter sowie das getrocknete,
gerebelte Kraut.

ZITRONENTHYMIAN

Rein &uBerlich unterscheidet sich Zitronenthymian nicht
wirklich vom Gartenthymian bzw. Thymian. Dennoch und
trotz des etwas irrefiihrenden Namens handelt es sich beim
Zitronenthymian nicht um eine Sorte des Thymians, sondern
um eine eigenstédndige Variante. Er zeichnet sich durch einen
betdrenden, frischen Duft nach Zitrone aus; geschmacklich
kommt er dem ,,(iblichen Thymian“ ziemlich nahe. Somit
passt er hervorragend zu allen mediterranen Gerichten. Ganz
besonders gut schmeckt er allerdings zu Meeresfriichten
und hellem Gefliigel sowie in griilnem Salat.

KERBEL

Er sieht der Petersilie zum Verwechseln dhnlich, schlussend-
lich sind die beiden auch Verwandte. Ganz anders allerdings
ist das Aroma des Kerbels. Er verstromt ein siiBlich-wiirziges
Aroma, das leicht an Anis und Fenchel sowie Nuancen von
Petersilie erinnert. Zum Wiirzen verwendet man die Blatter
und Bliiten. Auch die unterirdischen Pfahlwurzeln sind zum
Verzehr geeignet.




EDEKA KRAMP SUCHT NEUE
SUPERHELDEN! (M/W/D)

Du bist ein echter Teamplayer und suchst eine Herausfordgrur]g in einem
krisensicheren Job? Dann bist du bei uns genau richtig!

Wir suchen zum néchsten Ausbildungsbeginn 08/2022
Nachwuchskréfte fiir unseren Markt in Stuvenborn.

TR ' N TIT

ZUR AUSBILDUNG IN
FOLGENDEN BEREICHEN:

e Fleischer Fachrichtung Produktion
e Verkaufer

¢ Kaufmann im Einzelhandel

¢ Handelsfachwirt (IHK) Einzelhandel

e Fachverkdufer im Lebensmittel-
handwerk Fachrichtung Fleisch/
Wurst/Kése in Bedienung

WIR BIETEN DIR:

¢ Lohn nach Tarif
¢ 36 Urlaubstage

¢ 37,5 Stunden wdchentliche
Arbeitszeit

¢ Teilnahme an
Ergénzungsausbildungen

« Ubernahme in Festanstellung
bei guten Leistungen

e Attraktive Zusatzleistungen

BEWIRB DICH JETZT!

EDEKA Kramp

Z. H. Tim-Tobias Kramp
Kalte Weide 22

24641 Stuvenborn

info@edeka-kramp.de

MACH WAS
AUS DIR]

AUSBILDUNGEDEKA DE




In Zusammenarbeit mit dem Messdienstservice René
Sommer aus Stuvenborn sowie der Caritas rief EDEKA
Kramp kurz nach dem Beginn des Krieges in der Ukraine zu
einer Spendenaktion auf.

Kunden des Marktes sowie Biirger aus Stuvenborn und
der Umgebung waren aufgerufen, ihre Sachspenden am
Firmensitz des Messdienstservices Sommer abzugeben und
somit den Menschen in der Ukraine aus der Ferne zu helfen.
Die zahlreich angelieferten Spenden wurden in einen Lkw
verladen und am 8. Mérz in das Zentrallager der Caritas in
Rostock transferiert.

Zusammengekommen sind beachtliche zwdlf volle Euro-
paletten, beladen mit Hygieneartikeln, Milch, Wasser,
Kindernahrung, Kleidung fiir Babys bis Erwachsene, Tier-
nahrung, Windeln, Masken, Spielzeug, u. v. m.

»Auch wir von EDEKA Kramp haben natiirlich einige Spenden
beigesteuert, die die Menschen in der Ukraine dringend
gebrauchen konnen. Alles in allem war die Spendenaktion
ein voller Erfolg. Ich personlich bedanke mich bei allen
Beteiligten fiir die tolle Unterstiitzung und die zahlreichen
Spenden“, freute sich EDEKA-Marktinhaber Tim-Tobias
Kramp, der beim Beladen des Lkw selbstversténdlich hochst-
personlich mit anpackte, iiber die Solidaritét.
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SUBE
SPIEGELEI-
PLATZCHEN

Zutaten fiir die Platzchen:

e 75 g ungesalzene, weiche Butter e 70 g Zucker
e 1 Ei e 1/2 TL Vanilleextrakt ¢ 150 g Weizenmehl
e 1/2 TL Backpulver e 1/4 TL Meersalz

Zutaten fiir das Topping:

¢ 1 Dose Aprikosenhélften (Saft behalten)

© 500 g Speisequark ® 2 EL Zucker ® ¥ TL Vanilleextrakt
e Saft einer halbe Zitrone

Zubereitung:

Mischt Butter und Zucker kréftig durch. Gebt Ei, Salz und
Vanille hinzu und vermengt es noch einmal. Trockene Zutaten
in die Buttermischung rithren und vermengen.

‘ Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache stiirzen, flach klopfen,

S PI E L ETI P PS | einwickeln und 1 Stunde kalt stellen. Backofen auf 200 Grad
“ vorheizen.
FU R D | E OSTERPARTY 00 Teig ausrollen und mithilfe eines Glases etwa 7 cm groBe

Scheiben ausstechen. Scheiben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und 9 bis 11 Minuten backen.
Blech herausnehmen und Platzchen gut auskiihlen lassen.
Fir die Garnierung Aprikosen in ein Sieb schitten, Saft
auffangen und Friichte gut abtropfen lassen.

Quark mit Zucker, Vanille, Zitronensaft mischen und

Eierpusten abschmecken. Ggf. Aprikosensaft zugeben. Quarkmischung
Ein ausgeblasenes Ei liegt in der Mitte des Tisches, um den die Mitspieler sitzen. Die behutsam mit einem Essloffel auf die Platzchen geben.
Hande gehoren auf den Riicken. Auf Kommando beginnen alle zu pusten, um das Ei von Aprikosenhalfte mittig auflegen. Spiegeleiplatzchen mit Fami-
sich wegzubewegen. Der Spieler, bei dem es hinunterféllt, muss wie ein Huhn gackernd lie und Freunden verputzen!

um den Tisch laufen.

Eierlauf

Der Klassiker. Jeder Wettldufer erhélt einen Essloffel und ein Ei. Dann wird um die Wette
gelaufen. Wer als Erster mit dem Ei auf dem Loffel ins Ziel kommt ,gewinnt. Es darf nur
mit dem Ei auf dem Loffel gelaufen werden. Schwieriger wird es, wenn ihr den Loffelgriff
mit dem Mund haltet, wahrend ihr das Ei balanciert.



»MEIN NAME

IST HASE ..."
— DAS OSTERQUIZ

»Mein Name ist Hase, ich weiB von nichts.“ Oder wisst ihr doch etwas? Auch wenn dieses Sprich-
wort nichts mit Hasen an sich zu tun hat, sondern vom Jurastundenten Victor von Hase stammt,
der mit dieser Aussage vor Gericht einen Freund schiitzen wollte, passt es doch zu einem oster-
lichen Quiz. Also: Wisst ihr doch etwas? Uber das religiose Fest der Auferstehung, das heutige
Fest der Hasen und der Eier. Hier stellt euch EDEKA Kramp auf die Probe. Beantwortet die Fragen,
glanzt mit Hintergrundwissen oder lernt, was das Osterfest ausmacht. Lost das Ratsel.

Das Lésungswor kannst du hier eintragen

FRAGE 01

Woher stammt der heute gebrauchli-
che Begriff Ostern?

(K) Er stammt aus der Bibel.

(P) Die Werbeindustrie hat ihn ins Leben
gerufen.

(V) Er leitet sich vom Begriff eines
germanischen Friihlingsfestes , Austro“
(Morgenrote) ab.

(A) Der Begriff entstammt dem Englischen
»Easter”, der im Zuge der Auferstehung
Jesu im ,,0sten” entstand.

FRAGE 04

Die Osterzeit dauert ...
... 20 Tage an.
... 30 Tage an.
... 40 Tage an.
... 50 Tage an.

Losung findet ihr auf Seite 16

L

FRAGE 02

Worin liegt der Anlass der
Osterfeier?

(N) in der Geburt Jesu

(E) im letzen Abendmahl
(L) im Tod Jesu

(1) in der Auferstehung Jesu

FRAGE 05

Wieso liegt das Osterfest nicht

auf einem festen Datum wie

Weihnachten?

(0) Es wird immer am ersten Sonntag
nach dem ersten Volimond im Friihling
gefeiert.

(1) Es findet immer sechs Wochen nach
Karneval statt.

(K) Es wird von der Kirche bestimmt.

(X) Die Kommission fiir Kultur entscheidet
im 4-Jahres-Rhythmus (iber das
Datum.

FRAGE 03

Wie viele offizielle Osterfeiertage
gibt es?

U1

(@
S
(

)2
)3
0)4

FRAGE 06

Was haben die Osterinseln

mit Ostern zu tun?

(R) Der Niederlédnder Roggeveen entdeckte
die Insel an einem Ostersonntag.

(D) Die Eingeborenen feierten ein Fest, das
unserem Qsterfest sehr dhnlich ist.

(E) Nichts, die Namensgebung ist Zufall.

(F) Bei der Entdeckung waren Sie die bis

dahin éstlichst (,easter”) gelegenen
Inseln.



Aufrunden bitte!

Hilfe Fur Kinder
aus der Ukraine.

Mit Inrer Spende helfen Sie gefllichteten Kindern
und ihren Familien. Finanziert werden damit u.a.
dringend benatigte Soforthilfen bei der Ankunftin
Deutschland und psychologische Unterstutzung

Fur Kinder..

Sagen Sie an der Kasse: ,,Aufrunden bitte!”

DEUTSCHLAND
RUNDET AUF
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