......

OFFNUNGSZEITEN AN DEN FEIERTAGEN:
22. Dezember: 7 bis 22 Uhr (Bedientheke bis 20 Uhr)
23. Dezember: 6 bis 22 Uhr (Bedientheke bis 20 Uhr)

24. Dezember: 6 bis 13 Uhr
31. Dezember: 6 bis 13 Uhr

Kroamp

Weil Frisches einfach besser schmeckt!

LIEBE KUNDEN,

das Weihnachtsfest steht vor der Tiir und
damit auch die Zeit fiir genussvolle Stunden
gemeinsam mit der Familie oder guten Freun-
den. Auch wenn in diesem Jahr aufgrund der
schwierigen Situation vieles anders wird,
sollen Sie nicht auf kulinarische Leckerbis-
sen an den Festtagen verzichten. In unserer
Weihnachtsausgabe der Marktzeitung stellen
wir Ihnen daher die Highlights aus unserem
Sortiment sowie exklusive Serviceleistun-
gen vor. Ganz besonders legen wir Ihnen
unseren Weihnachtsbestellservice ans Herz,
bei dem Sie sogar ein fertiges Weihnachts-
dinner bestellen konnen. Die Bestellzettel
zum Ausfiillen, Heraustrennen und Abge-
ben finden Sie exklusiv auf den folgenden
Seiten. Erfahren Sie auBerdem alles iiber
die Aktion ,Weihnachten im Schuhkarton®,
unsere selbst hergestellten Salate und holen
Sie sich Inspiration fiir genussvolle und
abwechslungsreiche Feiertage mit unseren
kreativen Rezept- und Spieletipps. Viel Spal
beim Stdbern sowie besinnliche Festtage und
einen guten Rutsch ins neue Jahr wiinscht
Ihnen

Ihr Team von EDEKA Kramp




Sie haben noch keine idee, was an den Feiertagen auf Ihrem
Teller landen soll, oder sind auf der Suche nach den passenden
Produkten fiir lhren Rezeptfavoriten? Dann sind Sie in den
Verwohnabteilungen von EDEKA Kramp genau an der richti-
gen Adresse. An der reich bestlickten Bedientheke konnen
Sie frisches Fleisch und Geflligel fiir Ihr Festtagsmenii ganz
bequem vorbestellen und sich zugleich vom kompetenten
Fachpersonal fachgerecht zur richtigen Zubereitung der Spezi-
alitaten beraten lassen.

Ob feinstes Geflligel aller Art, Edelstiicke von Rind, Schwein,
Lamm oder Kalb, Wildfleisch oder verschiedene Raclette-
und Fonduevariationen — das Angebot am Bedientresen von
EDEKA Kramp ldsst keine Wiinsche offen und bietet fiir jeden
Geschmack und Anlass das geeignete hochwertige Produkt.

Noch bis zum 18. Dezember sind Vorbestellungen fiir die
Festtage moglich. Die entsprechenden Bestellzettel finden
Sie an der Bedientheke und auch exklusiv zum Ausschneiden
in dieser Ausgabe der Marktzeitung. Blattern Sie weiter, lassen
Sie sich inspirieren und tragen Sie lhre Wunschbestellungen
zusammen mit Ihren Kontaktdaten und Ihrem Wunsch-Ab-
holtermin in die vorgegebenen Késtchen ein. Nach Abgabe des
Bestellzettels beim Bedienpersonal geht der Rest ganz wie von
alleine. Alles, was Sie noch tun missen, ist lhre Bestellung
abzuholen und nach Herzenslust zu genieBen.

KOSTLICH UND BEQUEM:
VORGEGARTE FESTTAGS-LECKERBISSEN

Sich entspannt zuriicklehnen und im Restaurant kulinarisch
verwohnen lassen, fallt in diesem Jahr an Weihnachten und
Silvester aufgrund der Coronabeschrankungen aus. Damit
Sie Ihre Festtage trotzdem nicht mit stundenlangem Kochen
verbringen miissen und nach Herzenslust genieBen kénnen,
bietet EDEKA Kramp in diesem Jahr auch bereits vorgegarte
Spezialitaten auf Bestellung an. Zur Wahl stehen unter ander-
em Génse- oder Entenbraten mit traditionellen Beilagen wie
Apfelrotkohl und KartoffelkloBen und verschiedenen Saucen,
diverse weitere Bratenspezialititen, selbst gemachte Chutneys
sowie hausgemachte Salate, mit Liebe zubereitet von Koch
Frank Fischer. Greifen Sie zu und stellen Sie sich ganz bequem
Ihr Weihnachtsdinner der Extraklasse auf den folgenden Seiten
zusammen.




 VORBESTELLUNG — FESTMEN{
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. Weil Frisches einfach besser schrmeckt!

EDEKA Tim-Tobias Kramp e. K.

Kalte Weide 22 e 24641 Stuvenborn
Tel.: (04194) 9803090

www.edeka-kramp.de

4 BESTELLUNG BITTE BIS
18. DEZEMBER ABGEBEN
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Sie wollen sich an den Festtagen entspannt zuriicklehnen und auch ohne stundenlanges Kochen kulinarische Hochgeniisse erleben? Dann
bestellen Sie bei uns Ihr selbst zusammengestelltes Festtagsmenii, das Sie zu Hause nur noch erwarmen miissen. Suchen Sie sich lhre

gewiinschten Spezialitdten aus, geben Sie den ausgefiillten Bestellzettel bei unseren Mitarbeitern ab und holen sich Ihr Weihnachtsdinner
bequem zum Wunschtermin ab.

PortionsgroBe Preis BRATENSPEZIALITATEN (IM AUFSCHNITT) Scheiben

Gans 4 bis 5 Personen | 50,00 € Roastbeef

Ente 2 bis 3 Personen | 30,00 € Kassler

] Schweinebraten

BEILAGEN PortionsgroBe Preis Portion SpieBbraten

Rotkohl 2509 2,50 € gefilllter Lachsbraten

KartoffelkldBe 2 Stiick 2,50 € gefiillter Kasslerlachsbraten

Orangensauce 125 ml 1,00 € Rostbraten

SAUCEN PortionsgréBe Anzahl SALATE PortionsgréBe Anzahl
150-g-Becher 150-g-Becher

Remoulade 250-g-Becher Fleischsalat 250-g-Becher
500-g-Becher 500-g-Becher
150-g-Becher 150-g-Becher

Aioli 250-g-Becher Krauterfleischsalat 250-g-Becher
500-g-Becher 500-g-Becher
150-g-Becher 150-g-Becher

BBQ 250-g-Becher Eiersalat 250-g-Becher
500-g-Becher 500-g-Becher
150-g-Becher 150-g-Becher

Cumberland 250-g-Becher Gefliigelsalat 250-g-Becher
500-g-Becher 500-g-Becher

CHUTNEYS UND RELISH Portionsgrofe Anzati 10 Becher

Kiirbis-Ingwer-Chutney 180-ml-Glas Nordseekrabbensalat 250-g-Becher

Champignon-l_%otwein- 180-ml-Glas el i

Rosmarin-Relish

Kumquat-Cranberry-Chutney | 180-ml-Glas

%




BESTELLUNG BITTE BIS
 DEZEMBER ABGEBEN

FONDUE ‘ : ’ | WIENER WORSTCHEN
Fondue-Fleisch (Pute) Wiener Wiirstchen (30 g)
Fondue-Fleisch (Hahnchen) Wiener Wiirstchen (50 g)

Fondue-Fleisch (Rind) Wiener Wiirstchen (100 g)

Fondue-Fleisch (Schwein)

(
(
(
(

RACLETTE * ; : . ka
Raclette-Fleisch (Pute)

Hirschkalbs-Riicken (mit Knochen)

Hirschikalbs-Riicken (ohne Knochen)

Raclette-Fleisch (Hahnchen)
Raclette-Fleisch (Rind)
Raclette-Fleisch (Schwein)

Wildschwein-Keule (mit Knochen)

Wildschwein-Keule (ohne Knochen)

e ey e Frischlings-Keule (mit Knochen)

Frischlings-Riicken (mit Knochen)

GEFLOUGEL BESTELLUNG BITTE BIS 12, DEZEMBERABGEBEN Stiick

Rehriicken (mit Knochen)

Gans (HKL A, ca. 3,5-5 kg)
Barbarie-Ente klein (weiblich, HKL A, ca. 1,7 kg)
Barbarie-Ente groB (ménnlich, HKL A, ca. 3 kg)

Rehriicken (ohne Knochen)

Rehkeule (mit Knochen)

Barbarie-Entenbrustfilet (HKL A, ca. 300 g) KALB * .
Barbarie-Entenschenkel (HKL A, ca. 300 g) Kalbsschnitzel
Ungarische Génsekeule (ca. 450 g) Kalbskarbonade

Ungarische Gansebrust (ca. 900 g) Kalbsbraten

Kalbsfilet

Héahnchenbrustfilet (Teilstlicke)

Mecklenburger Landpute (ca. 5 kg)
Putenoberkeule LAMM . Stiick
Putenbrustfilet Lammriicken

i Lammkeule
RIND Scheiben

Speck, durchwachsen Lammlachs

Rouladen Lammkrone

Rumpsteak Lammfilet

Rinderflet HACKFLEISCH kg
Huftsteak gemischtes Hackfleisch

Beefsteak Rinderhackfleisch

Entrecote Beefhackfleisch

Roastbeet Thiiringer Mett 0 mit Zwiebeln

Tafelspitz

SCHWEIN kg

Schweinekrustenbraten

Schweinekrustenbraten (gepokelt)

Schnitzelbraten Name:

Kassler Kotelett

PLZ/Ort
Kasseler Lachsbraten

Schweine-Kluftsteak Telefonnummer:

Schweine-Lachsbraten

ABHOLUNG (BITTE ANKREUZEN)

Schweinefilet (lan
(fang) [J22. Dezember [123. Dezember  [124. Dezember

BESTELLINFORMATION:

Schweinefilet (Kopfe)

Die von lhnen angegebenen Daten werden nur zum Zwecke der Bestellung gespeichert, genutzt und im Anschluss geldscht. Datenschutzrechtliche Informationen nach
Art. 13 EU-DSGVO kénnen Sie gerne bei der Marktleitung erfragen oder dem Informationsordner entnenmen.



HANDGEMACHTE

SALATVIELFALT
BEI EDEKA KRAMP

Nachdem wir lhnen in der vergangenen Ausgabe der
Markizeitung bereits unser gesamtes Portfolio an selbst
gemachten Spezialititen von unserem Koch Frank
Fischer vorgestellt haben, wollen wir nun etwas mehr
ins Detail gehen und lhnen die ganze Vielfalt unserer
handgemachten Salate prdsentieren, die es téglich
frisch an unserer Bedientheke und natlrlich auch auf
Bestellung fiir die Festtage zu kaufen gibt. ,Vom klas-
sischen Fleischsalat iber frischen Eiersalat bis hin zum
ausgefallenen Curry-Gefliigelsalat produzieren wir alle
Spezialititen téglich selbst, damit unsere Kunden aus-
schlieBlich auf frische Ware zuriickgreifen konnen. Ich
kann nur jedem raten, unsere gesamte Palette an selbst
gemachtem Salate einmal durchzuprobieren. Dann wird
sich sicher schnell ein Favorit finden, der dann eventu-
ell an den Feiertagen auf der heimischen Tafel landet.
Damit genug von den Salaten fiir alle da ist, sollten die
Kunden am besten unseren Bestellservice nutzen. Alle
Salate konnen bequem in gewiinschter Menge bestellt
werden, sodass genussvollen Festtagen nichts im Wege
steht”, empfiehlt Frank Fischer.

WAL

WARUM NICHT AUCH
NOCH FRISCHKASE?

Gonnen Sie bei Ihrem Besuch an unserer Bedientheke
neben den hausgemachten Salaten doch auch unsere selbst
kreierten Frischkédsevarianten, die sich perfekt als Brotauf-
strich oder zum Dippen eignen. Ob mit pfiffiger Scharfe, mit
Feigen, mit Krautern oder mit Lauch und Mandarinen — wenn
Sie Frischkase in nicht ganz alltaglichen Variationen erleben
wollen, dann sind Sie an der Kasetheke von EDEKA Kramp
genau richtig. Schauen Sie doch einfach vorbei und lassen
Sie sich vom freundlichen Fachpersonal kompetent beraten.




Auch wenn in diesem Jahr mit Kontaki-
beschrankungen und abgesagten Veran-
staltungen vieles anders lauft, muss man
sich nicht die Freude nehmen lassen.
Veranstalten Sie Ihren Weihnachtsmarkt
zu Hause. Dekorieren Sie die eigenen vier
Wénde und verbreiten Sie dort Diifte von
gebrannten  Mandeln, Schmalzkuchen,
Champignonpfannen  oder  Gliihwein.
Hier sind Tipps, wie Sie die Klassiker der
Weihnachtsmarkte in die eigene Kiiche
holen. Alle Zutaten, die Sie dafiir bendti-
gen, stehen im Markt von EDEKA Kramp
nattirlich stets griffbereit!

Gebrannte Mandeln haben Tradition. Und die st gerdsteten,
warmen Niisse lassen sich kinderleicht (und giinstig!)
nachmachen:

Fiir die Zubereitung vermengen Sie:
e 80 ml warmes Wasser
e 125 g Zucker

e %> TL Zimt

e 2 TL Vanillezucker

e gine Prise Salz

Alle Zutaten in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker voll-
standig aufgelost hat. Geben Sie 200 g Mandelkerne hinzu,
kochen sie alles bei starker Hitze unter Riihren auf, his die
Flissigkeit verdampft ist und der Zucker kristallisiert. Dann die
Temperatur reduzieren und die Mandeln im karamellisierenden
Zucker schwenken. Zuletzt auf einem Backpapier ausbreiten
und abkiihlen lassen.
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KEIN MARKTGANG OHNE
GLUHWEIN ODER PUNSCH  ©

Es ist kalt, Sie sind mit Freunden auf dem Weihnachtsmarkt unterwegs und der Punsch ist jetzt
genau das Richtige — eine aktuell fernliegende Vorstellung, die aber mit dem selbst hergestellten
Glihwein etwas néher riickt.

Dafiir brauchen Sie allein einen schonen Rotwein Ihrer Wahl, den Sie nach Belieben mit
Sternanis, Zimtstangen, Bio-Orangenschalen, etwas Rohrzucker, einem guten Schuss
Kirschwasser und Gewiirznelken erwdrmen (nicht kochen). Diesem Sud konnen Sie gern
Mandelsplitter und Rosinen hinzufiigen. Herrlich!

AuBerdem gibt es weitere schone Alternativen wie den Eierpunsch, bestehend aus Zucker,
Eigelb, Zimt, Zitronensaft, Rum und WeiBwein, den in Norddeutschland sehr beliebten friesischen

Teepunsch aus diinnem Tee und Kém (Aquavit mit Kiimmelnote) oder den Kinderpunsch als alko-
holfreie Variante aus Schwarztee und Orangensaft, verfeinert mit Zimt und Nelken.

DUFTENDE, WARME
SCHMALZKUCHEN

Sie haben viele Namen: Striezel, Mutzen, Krépple,

DIE LEGENDARE
CHAMPIGNONPFANNE

Kaum etwas ist so typisch, so verfiihrerisch deftig wie
die Champignonpfanne — ob in SahnesoBe oder mit
Knoblauchdip. Wie das auch zu Hause gelingt, erfahren
Sie hier:

Kilwikiichle oder einfach frische Schmalzkuchen. Zur
Weihnachtszeit zéhlen sie zu den unwiderstehlichen
Klassikern. Die Basis dafiir bildet ein einfacher Hefeteig,

Der Dip geht schnell, indem Sie einfach
¢ 30 g Creme fraiche e 2 zerdriickte Knoblauchzehen
e 1 EL Olivendl e 1 EL WeiBweinessig ® 1 EL Mayonnaise

der in Pflanzenfett (vegetarisch) ausgebacken wird. e 1 TL gehackten Schnittlauch e etwas Salz

So gehts:
...verriihren, ziehen lassen und abschmecken. Fiir

die Champignonpfanne etwa 600 g kleine geputzte
Champignons bei hoher Hitze ohne Ol in einer groBen
Pfanne rosten. Quietschen Sie und geben ihr Wasser ab,
drehen Sie die Temperatur herunter und fiigen Sie 1 EL
0l sowie zwei gehackte Zwiebeln hinzu und braten
es weiter an. Fligen Sie 1 TL Paprikapulver, eine Prise
Pfeffer und einen kleinen Schuss Wasser hinzu, lassen
alles kocheln, bis das Wasser verdampft ist und servier-
en alles mit dem Knoblauchdip.

Zerbroseln Sie einen halben Hefewiirfel und Isen ihn in 150 ml warmer Milch auf. Sieben
Sie 300 g Mehl in eine Schiissel, driicken eine Mulde hinein und gieBen Sie langsam
die Hefemilch ein. Ein Ei, 50 g Zucker, zwei Packchen Vanillezucker, eine Prise Salz
und 40 g weiche Butter geben Sie hinzu und verarbeiten dies mit dem Knethaken eines
Handriihrers zu einem glatten Teig, dann zugedeckt etwa eine Stunde an einem warmen
Ort gehen lassen. Breiten Sie den Tei einer auf leicht bemehlten Arbeitsfliche 1 cm dick
aus und schneiden mit einem Messer 4 cm breite Rauten zu. Die Rohlinge konnen weitere
10 Minuten gehen, wéhrend Sie das Ausbackfett in einem Topf auf 175 °C erhitzen. Die
Teigstiicke portionsweise hineingeben, bis beide Seiten eine goldbraune Farbung aufweis-

en. Abtropfen, mit Puderzucker bestéduben — fertig.
7 |} % ’ 1#|'1{”W {
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KLASSIKER,

DIE IN KEINER SAMMLUNG FEHLEN DURFEN

Einige Spicie gibt es seit Jahrzehnten, andere kommen schon seit Jahrhun-
derten auf den Tisch. In keiner Spielesammlung sollten die Klassiker
»Monopoly“ und ,Mensch &rgere dich nicht” fehlen. Wer mit Wissen und
vollen Korpereinsatz kdmpfen will, sollte definitiv auf ,Trivial Pursuit”,
»1abu® oder ,Activity“ setzen. Beim verriickten ,Labyrinth® sind Konzen-
tration und rdumliches Denken gefragt. Es kann bereits im Alter von acht
Jahren gespielt werden. Unangefochtener Konig unter den klassischen

Brettspielen ist ,,Die Siedler von Catan”.

Spiel Art Spieler

Monopoly Gesellschaftsspiel 2-8 Spieler

Mensch I el Gesellschaftsspiel 2-6 Spieler

nicht

Trivial Pursuit Wissensspiel 2-6 Gruppen

Tabu Gesellschaftsspiel, ) 4 gjgler
Kommunikation

Activity Gesellschaftsspiel 3-16 Spieler

Die Siedler Strategie, Taktik, e

von Catan Gliick S Sl

©phaustov / Shutterstock.com

*
*

Die Coronapandemie hat%ch'positive Seiten — viel Zeit zum
- gemeinsamen Spielen mit

er Familie. Dabei,geht es nicht ums
Gewinnen, sondern um den SpaB am Spiel. Hier wollen wir lhnen

ein* paar Klassiker, Neuheiten und interaktive Partysplele empfe- -

hlen an die Splele fertig, los!

Dauer Alter

90 Minuten Ab 8 Jahren
30 Minuten Ab 5 Jahren
90 Minuten Ab 12 Jahren
45-90 Minuten Ab 12 Jahren
60 Minuten Ab 12 Jahren
45-90 Minuten Ab 10 Jahren

Die beliebte Kartenspiel ,UNO*“ und das populdre Wiirfelspiel ,,Kniffel“ kennt wohl jeder. Wer ein
wenig mehr Action liebt und gerne auf Schnelligkeit setzt, sollte die Neuheiten ,Ligretto“ und
,Quixx“ unbedingt ausprobieren. Kurz, knackig und kompakt fiir die ganze Familie!

Spiel Art Spieler Dauer Alter

UNO Kartenspiel 2-10 Spieler 15 Minuten Ab 7 Jahren
Kniffel Wiirfelspiel 2-8 Spieler 20-60 Minuten Ab 8 Jahren
Ligretto Kartenspiel Ab 2 Spieler 10 Minuten Ab 8 Jahren
Quixx Wiirfelspiel 2-5 Spieler 15 Minuten Ab 8 Jahren

©LightField Studios / Shutterstock.com
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NEUHEITEN

AUF DEM SPIELEMARKT

Spiel : Art Spieler f Dauer Alter
Krimispiel,

Escape Room Detektivspiel, Aktion, 2-5 Spieler 60 Minuten Ab 16 Jahren
Geschicklichkeit

Pictures Familienspiel Ab 3 Spieler 30 Minuten Ab 8 Jahren

Ubongo Legespiel 1-4 Spieler 25 Minuten Ab 8 Jahren

Detective Detektiv- 1-5 Spieler 120-180 Minuten ~ Ab 16 Jahren
Simulation

Just One Kommunikationsspiel 3-7 Spieler 20 Minuten Ab 8 Jahren

INTERAKTIVE PARTYSPIELE

FUR DIE GANZE FAMILIE

Fiir Brettspielhasser bedeutet ein Spielabend nicht gleich den ,Supergau®. Heutzutage gibt es
viele interaktive Partyspiele, die wirklich jedermann zum Lachen bringen. Voraussetzung ist
hierfiir der Besitz einer Xbox, einer PlayStation 4, einer Wii oder einer Nintendo Switch — ein
Traum fiir Technikfans und Videospielbegeisterte.

Spiel Art Spieler Alter

Just Dance Tanzspiel Mehrspieler Ab 3 Jahren
Wissen ist Macht Quizspiel 1-6 Spieler Ab 6 Jahren
Hasbro Family Fun Familienspiel 1-4 Spieler Ab 6 Jahren
Pack

That’s You Partyspiel 1-6 Spieler Ab 6 Jahren
Super Mario Party Partyspiel 1-4 Spieler Ab 3 Jahren

Super Mario Kart Rennspiel 1-4 Spieler Ab 3 Jahren




Fiir die Weihinachtsgans vom Grill
werden folgende Zutaten bendatigt:

e Gans (4-5 kg schwer)
¢ 200 g gemischtes Trockenobst
e 3 Apfel
e halbes Bund getrockneter BeifuB
¢ 1 TL Majoran
e Pfeffer und Salz nach Belieben

Fiir die SoBe:

e ein Bund Suppengrin
¢ 400 ml Gansefond
e 1 Liter Wasser
e einen Schuss Rotwein

' AM SPIEB UND AUF DEN GRILL
GANS GANZ ANDERS

Jetzt wird gegrillt:

Zuerst wird das Trockenobst fiir einige Stunden gewassert. Die
Apfel werden vom Kerngehduse befreit und klein geschnitten.
Das Wasser des Trockenobstes gesondert in eine Schiissel
schiitten und das Obst ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.
Nun wird das Obst mit dem BeifuB vermengt, mit Majoran, Salz
und Pfeffer gewiirzt und in die Gans gefiillt. Diese wird dann
mit Kiichengarn und SpieBen/Rouladennadeln zugebunden,
von auBen gesalzen und auf dem DrehspieB fixiert.

In einer Edelstahlschale, die gleichzeitig als Tropfschale fiir
liberschiissiges Fett dient, kommen jetzt das Suppengriin (in
grobe Stiicke geschnitten), das Wasser und der Fond hinein.
Nun kommt die Tropfschale mit den Kohlekérben in den Grill.
Dieser wird jetzt zwischen 150 und 160 °C eingeregelt. Sobald

Zubereitung der SoBe:

der Grill die Temperatur erreicht hat, wird die Gans auf die
Rotisserie gestecki.

Nach ca. 30 Minuten wird z.B. mit einer Fleischgabel in die
Haut der Gans gestochen, damit das Fett rauslaufen kann.
Zwischendurch ab und zu die Gans mit dem heruntertrop-
fenden Fett-Briihe-Gemisch bestreichen. Nach ca. 3 Stunden
sollte die Gans kurz vor der angestrebten Kerntemperatur von
83-85°C sein. Jetzt wird die Haut der Gans mit einer kon-
zentrierten Salzwasserlosung bepinselt und der Grill noch mal
richtig hochgeheizt auf ca. 250 °C, damit die Haut schon kross
wird. Dazu 6ffnet man beim Kugelgrill die Liiftungsschieber
komplett, sodass die Briketts mit mehr Sauerstoff versorgt
werden und die Temperatur im Grill somit ansteigen kann.

Sobald die Gans fertig ist, wird sie runtergenommen und ein paar Minuten zur Seite gelegt, damit der Fleischsaft sich verteilen
kann. In dieser Zeit wird die SoBe zubereitet. Dazu mixt man einfach das Fett-Gemiise-Fond-Gemisch mit einem Stabmixer kurz
auf, gieBt einen guten Schluck Rotwein hinzu und schmeckt es mit Salz und Pfeffer ab. Das liberschiissige Fett sammelt sich
innerhalb weniger Minuten an der Oberfléche und kann abgeschopft werden. Jetzt kann man die Gans tranchieren und servieren.
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WEIHNACHTEN IM SCHUHKARTON

EDEKA KRAMP SAGT
FLEISSIGEN PAKETBOTEN

DANKE!

Schon seit 1993 wurden weltweit iber 157
Millionen Kinder in iber 160 Landern erreicht
— dank der weltweit groBten Geschenkaktion
fiir Kinder in Not , Weihnachten im Schuhkar-
ton“. Bei der Geschenkaktion der christlichen
Hilfsorganisation Samaritan’s Purse konnte
auch in diesem Jahr wieder jeder mitpacken
und einem bediirftigen Kind damit mehr als
nur einen Gliicksmoment schenken.

EDEKA Kramp fungierte dabei als eine von
zahlreichen Abgabestellen im gesamten
Bundesgebiet und unterstiitzte so das Projekt
aktiv. Vom 9. bis 16. November konnten die
Spender ihre liebevoll gepackten Pakete
mit nitzlichen und schonen Dingen wie
Kleidung, Kuscheltieren, Hygieneartikeln,
Spielzeug, SiiBigkeiten oder Schulmaterialien
sowie einem personlichen GruBwort an die

Kinder im Markt von Inhaber Tim-Tobias
Kramp abgeben und somit Gutes tun.

Marktinhaber Tim-Tobias Kramp ist von dem
Projekt begeistert und erfreut iiber die tolle
Resonanz seiner Kunden: ,Jedes Packchen,
was gespendet wird, sorgt nicht nur fir
einen Gliicksmoment bei den Kindern in den
armeren Landern. Es bewirkt auch, dass die
Kids echte Nachstenliebe kennenlernen. Bei
uns im Markt sind zahlreiche Pakete abge-
geben worden. Zu den Spendern gehorten
Privatpersonen und auch Organisationen und
Vereine, wie zum Beispiel das Turnier-Team
Stall Neumann e. V. Die Mitglieder haben
fleiBig gepackt und eine ganze Palette voll
Kartons bei uns abgegeben. Einfach toll. Ich
mochte allen flir die groBe Unterstiitzung
danken.”

Weitere Informationen zur Aktion »Weihnachten im Schuhkarton“ erfahren
Sie unter: WWw.die-samariter.org/projekte/weihnachten-’im-sc_:huhkarton/

ko
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EDEL:
BOEUF-STROGANOFF-RACLETTE
MIT RINDERMINUTENSTEAK UND SENF

Kartoffeln griindlich waschen, in kochendem Wasser
ca. 20 Minuten kochen. AbgieBen, kalt abschrecken
und Schale abziehen. Schmand und Senf verriihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Cornichons abtropfen lassen, je
einmal schrdg halbieren. Kase entrinden, klein schneiden.
Kartoffeln auseinanderbrechen, so dass sie in kleine
Stiicke zerfallen. Fleisch in Streifen schneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf der Grillplatte des Raclette-
gerétes Steaksteifen ca. 2 Minuten braten, dabei einmal
wenden. Kartoffeln, Cornichons und Steakstreifen in
den Pfénnchen verteilen. Schmandcreme in Klecksen
und Kéase daraufgeben. Mit Pfeffer wiirzen. Unter dem
heiBen Raclettegrill ca. 5 Minuten iiberbacken.

GESCHMACKSEXPLOSION:
SCHINKENSPECK-FEIGEN-GRATINADO

Die Feigen im Speckmantel sind bereits fertig gegrillt. Zu
Ziegenkése und Honig gesellen sie sich aber gern noch
mal ins heiBe Pfannchen. 4 reife Feigen waschen und
vierteln. 8 diinne Scheiben Schinkenspeck halbieren.
Jeweils 1 Feigenviertel darin einwickeln. Auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Backofen-
grill einschalten. Feigen im Ofen auf mittlerer Schiene
ca. 5 Minuten grillen, dabei einmal wenden. Fiir das
Raclette: 250 g Ziegenkéaserolle in Scheiben schneiden
und in 8 Pfannchen geben. Schinkenspeckfeigen darauf
verteilen, mit 4 EL fllissigem Honig betrdufeln. Im
Raclettegrill ,unterbacken®, bis der Kése geschmolzen
ist. Mit Pfeffer wiirzen.
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VORNEHM:

RACLETTE MIT LACHS,
BLAUSCHIMMELKASE UND GRANATAPFEL

Pfanne erhitzen. Lachs darin bei starker Hitze ca.
1 Minute rundherum anbraten, mit Salz und Zitronensaft
wiirzen. Erdniisse grob hacken. Cambozola in 8 gleich
groBe Scheiben schneiden. Koriander waschen und
trocken schiitteln. Lachs und Erdnusskerne in Raclette-
pfannchen geben. Cambozola darauf verteilen und unter
dem heiBen Raclettegrill gratinieren. AnschlieBend mit
Koriander und Granatapfelkernen bestreuen.

Raclette ist einfach unschlagbar, wenn

es darum geht, Gemiise und Fléisch auf
vielféltige. Art und W_eise‘ zu. kombinieren.
Rund um den Raclettegril| ist es immer sehr
‘gesellig, deshalb ist das Pfannchenvergniigen

besonder§ an Silvester und an*Weihnachten
sehr beliebt. Alle sind auf der Suche nach der
idealen *Zutatenkombination tund schieben ein
Pfannchen nach dem anderen in den Raclet-
teofen. Wir setzen dem Ganzen nun noch
die Krone auf und empfehlen Zutaten fir ein
Raclette de luxe! Guten Appetit mit wahrem
Luxus auf dem Pfannchen! ~ + '

EXOTISCH:
APRIKOSEN-FLEISCHSALAT-CAMEMBERT-SCHMANKERL

Bei mit Senf und Obstessig angemachtem Schweinefilet auf geschmolzenem Camembert
kommt Hiittenfeeling auf. 200 g Schweinefilet trocken tupfen, mit Salz wiirzen. 2 EL Ol in
einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Filet darin offen rundherum anbraten. Dann zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 10 Minuten weitergaren und dabei zweimal wenden. Fleisch auskiihlen
lassen. 1 rote Zwiebel schalen, in schmale Spalten schneiden. 100 g braune Champignons
mit Kiichenpapier abreiben oder mit einem Pinsel sdubern. Pilze in Scheiben schneiden. 150
g getrocknete Softaprikosen in Streifen schneiden. Fiir das Dressing: 4 EL Obstessig und 2
EL siiBen Senf verriihren. 6 EL Sonnenblumendl unterschlagen. Mit Salz und Pfeffer kraftig
abschmecken. Filet in mdglichst diinne Scheiben schneiden. Mit Dressing, Pilzen, Zwiebel
und Aprikosen vermischen. Fiir das Raclette: 250 g Camembert in Scheiben schneiden
und in acht Pfannchen geben. Fleischsalat darauf verteilen. Im Raclettegrill ,,unterbacken®,
bis der Kase geschmolzen ist.




WER WEIB ES?
WINTERLICHE VERSE ZUM RATSELN

DrauBen schneit es und drinnen qualmt der Kamin — und vielleicht auch Ihr Kopf, wenn Sie sich an dieses kniffelige Rétsel
wagen. VersiiBen Sie sich die Stunden in den gemiitlichen vier Wanden mit diesen Fragen. Wissen Sie die Antworten? Dann
tragen Sie sie in die dafir vorgesehenen Kasten ein. Das Team von EDEKA Kramp wiinscht viel Freude beim Ratseln.

Jedes ist fiir sich ein Wunder,

fallt vom Himmel langsam runter,

keine gleicht der anderen, sieht sie nie alleine wandern.
Gemeinsam tauchen sie die Welt in Weib.

Wer weiB3, wie das Wort wohl heit?

Losung: _ _ () _E_ _L_ _ K()

Alles ist im Winter kahl, nur er tragt seinen griinen Schal.
Wird zur Weihnacht bunt beschmiickt mit Dingen,

Kinder vor ihm Lieder singen.

Was suchen wir?

Lésung: _ _ N__ () _U__
WeiB und kalt in die Hand geballt,
dient zum Spiel in weiBer Pracht,

bei der ein jeder gern mitmacht.

Lésung: _C__ (L )B__ ()

Im Winter halt ich dich schon warm, im Friihling nimmst mich
auf den Arm. Im Sommer willst nichts von mir wissen, im
Herbst wirst du mich anziehn miissen.

Was bin ich?

Losung: _ (_)__ K

Ich hab etwas, das ist echt nett, etwas,

das im Winter jeder gern hatt.

Im Sommer allerdings, wenn die Sonne scheint,
braucht es niemand, wie mir scheint.

Das, was in ein‘gen Hausern steht,

sich niemals vom Fleck bewegt.

Was ist das?

Losung: __ A __(_)(_)

Im Winter ist er Gberall, fliegt um die Welt mit Uberschall.
Kommt bei jedem zu Besuch, doch sieht ihn niemand — huch.
Er bringt viele schone Sachen, hort ihr nur das Kinderlachen.
Wer ist es?

Losung: _ (_)__ 0 S

LOSUNGSWORT:




LUSTIGE WEIHNACHTSFIGUREN
ALS GESCHENKVERPACKUNGEN

Zu Weihnachten werden Geschenke mit viel Liebe ausgesucht. Schon und passend zur Jahreszeit
verpackt, machen sie schon auf den ersten Blick viel Freude! Zum Beispiel konnt ihr eure
Présente in kleine Schneemann-Verpackungen hiillen. Wir zeigen euch hier, wie das funktioniert.

lhr braucht fiir einen Schneemann:

Eine Klopapierrolle, weiBe Deckfarbe, Zahnstocher, einen bunten Stoffrest, bunte Pfeifenreiniger,
zwei Lametta-Pompom-Balle, Wackelaugen, eine Schere, Watte, Klebestreifen, Klebestift, einen
schwarzen Filzstift

So bastelt ihr die Schneeménner:

Mit dem DeckweiB malt ihr die Klopapierrolle ganz wei an. Wahrend die Rolle trocknet,
schneidet ihr den Stoffrest zu einem etwa 24 Zentimeter langen Schal. Kiirzt einen orangenen
Pfeifenreiniger flir die Nase und schneidet etwa 7 Zentimeter eines Pfeifenreinigers in der Farbe
eurer Wahl ab. Wenn die Papierrolle getrocknet ist, stecht ihr mit der Schere vorsichtig Locher fiir
die Arme und die Nase. Steckt die Zahnstocher und den Pfeifenreiniger in die Locher. Klebt die
Wackelaugen auf und malt mit dem schwarzen Filzstift einen Mund auf.

/ \\ —— p '{/"/
A TATI
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Tipp: Wenn ihr keine Wackelaugen oder orangenen Pfeifenreiniger habt, konnt ihr Augen und
Nase ganz einfach mit Stiften aufmalen. Biegt das langere Stiick des Pfeifenreinigers zu einem
Bogen und befestigt es mit Klebestreifen am oberen Rand des Schneemanns. Mit dem Klebestift
befestigt ihr die Lametta-Pompoms am Ende dieser Pfeifenreiniger. Jetzt hat euer Schneemann
Ohrenschiitzer auf und ist fertig. Damit das Geschenk nicht aus dem Inneren des Schneemanns
féllt, stopft ihr ein Stiick Watte in den unteren Teil des Schneemanns. Klebt einen Klebestreifen
quer tiber die Offnung, sodass die Watte nicht rausfallen kann. Legt euer kleines Geschenk von
oben auf die Watte und bedeckt es mit mehr Watte. Jetzt konnt ihr anderen eine winterliche
Uberraschung bereiten!
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LIEBE KUNDEN!

Seit Beginn der Coronapandemie erlebt unser Team durch Sie eine besondere Wiirdigung in seinem
Arbeitsbereich. In vielen Kleinen Gesten, mit vielen liebevollen Anmerkungen, mit Aufmerksamkeiten und
einer groBen Portion Verstandnis erfahren unsere Mitarbeiter eine besondere, ihnen entgegengebrachte
Anerkennung. Darlber freut sich unser Personal sehr und es ist deshalb allen ein herzliches Bedirfnis,
einmal ,DANKE" zu sagen. Ihr entgegengebrachter Respekt befliigelt alle Kolleginnen und Kollegen und
lasst sie weiterhin ihre Arbeit mit sehr viel Freude und Engagement verrichten.
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