' Kramp

Weil Frisches einfach besser schmeckt!

Hochgenuss Trinkgenuss Neues aus der Region
auf dem Rost: fur laue Abende: bei EDEKA Kramp:

Die edelsten Cuts vom Sommerliche Weinempfehlungen Der Franzi-Franzbrotchenlikor
Schottland-Rind flr den Grill vom Experten aus Hamburg
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FLEISCHERMEISTER DENNIS NEUKAM PRASENTIERT:
DIE EDELSTEN CUTS VOM SCHOTTISCHEN HOCHLANDRIND

DAS FLAT-IRON-STEAK
Das Steakzuschnitt Flat Iron, aus dem Englischen (ibersetzt — flaches Eisensteak, Butlersteak oder Austernblattsteak ist
flir viele BBQ-Fans der personliche Favorit. Dazu wird die flache Hélfte einer gereiften Blattschulter von der mittigen Sehne
befreit. Nach dem Enthéuten bleiben zwei etwa gleich groBe Teilstiicke (ibrig. Diese sind sehr zart und ideal fiir das Grillen.
Das Flat-Iron-Steak ist kraftig im Biss und angenehm wiirzig im Geschmack. Das Fleisch eignet sich auch hervorragend
flir Schmorgerichte.

DAS SPIDER-/FLEDERMAUS-STEAK

Das Spider-Steak oder Fledermaus-Steak hat eine starke Marmorierung und ist eine echte Besonderheit, da es nur zwei
kleine Steaks mit wenigen Hundert Gramm pro Tier gibt. Die Muskelpartie wird wenig beansprucht, wodurch das Fleisch
des Spider-Steaks schon dunkel und zart ist. Das Teilstiick liegt in der Rinderkeule und sitzt auf dem Schlossknochen. Es
ist derselbe Cut wie das beim Schwein bekannte Kachelfleisch. Durch seine kurzen Fasern und die starke Marmorierung
eignet sich das Spider-Steak wunderbar zum Kurzbraten.

DAS BURGERMEISTERSTUCK

Das Biirgermeisterstiick wird oberhalb der Keule herausgeschnitten und hat eine dreieckige Form. Daher stammt wahr-
scheinlich auch der Name ,,Tri Tip“, wie es im englischsprachigen Raum genannt wird. Der Legende nach war das Fleisch
friher dem Blirgermeister bzw. dem Pastor vorbehalten. Richtig zubereitet, wird das Blirgermeisterstiick sehr zart und
schmackhaft. Besonders zu beachten ist auch der unterschiedliche Muskelfaserverlauf innerhalb des Stiicks. Gerade beim
Aufschneiden nach der Zubereitung sollte dies beachtet werden. Um stets gegen die Faser zu schneiden, muss das ,,Tri
Tip“ nach dem Grillen in zwei Teile geschnitten werden.
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SCOTLAND HILLS

PREMIUM LAMB & BEEF

Innen zartrosa und auBen knusprig braun — Spezia-
litdten vom Rind sind fiir viele Grillfans ein Muss auf
dem Rost. Damit Sie fiir das kommende Grillvergnii-
gen bestens ausgestattet sind, prasentiert Fleischer-
meister Dennis Neukam die besten Teilstiicke aus
dem Sortiment der hochwertigen Delikatessen vom
schottischen Weideochsen von Scotland Hills. ,Die
Fleischspezialititen von Scotland Hills, die téglich
frisch an unserer Fleischtheke erhaltlich sind, sollten
sich Grillfans nicht entgehen lassen. Der einzigartige
Geschmack und die spirbare Qualitdt werden Sie
mit Sicherheit liberzeugen. Das Fleisch von Scotland
Hills wird auf schottischen Bauernhéfen produziert,
auf denen schon seit Generationen Vieh geziichtet
wird und die ihre Erfahrung mit artgerechter Tier-
haltung und den modernsten Techniken der
Viehzucht vereinen®, erklért der Fleischexperte.

DAS COWBOY-STEAK

Das Cowboy-Steak (manche nennen es auch Bone-in Rib Eye) wird aus dem vorde-
ren Teil der hohen Rippe hinter dem Nacken geschnitten. Der Knochen bleibt dran und
unterstreicht das ausgeprégt maskuline Steakaroma beim Garen auf dem Grill oder in
einer groBen Pfanne. Das Fettauge kennt man aus dem klassischen Rib-Eye-Steak und
sorgt fiir Extra-Geschmack! Zubereitungstipp von Dennis Neukam fiir den Grill: Das
Cowboy-Steak zundchst bei der hochsten Temperaturstérke, die der Grill hergibt, scharf
anbraten, damit sich die Poren schlieBen und anschlieBend bei 130 Grad langsam ziehen
lassen, bis der gewiinschte Gargrad erreicht ist.

DAS FLANK STEAK/BAVETTE

Das Flanksteak stammt aus dem hinteren, unteren Bauchteil des Rindes. Der oval
formige Flank-Cut kommt aus den USA und wird dort schon lange fiir seinen intensiven
Geschmack geschétzt. Der Bauchmuskel ist flach und sehr fein marmoriert und hat
eine lange Faser. Bei Feinschmeckern ist das Bavette sehr beliebt, weil es trotz des
geringen Fettanteils &uBerst intensiv im Geschmack ist. Dieser Premium-Cut eignet sich
besonders gut zum Marinieren und anschlieBendem Kurzbraten.

DAS TERES MAJOR

Das Teres Major wird aus der Rinderschulter geschnitten. Es ist ein Teil des dicken
Bugstiicks, also aus der hinteren Rinderschulter. Grundsétzlich kann das Teres Major,
das zart wie ein Filet daherkommt, sich geschmacklich aber wesentlich intensiver zeigt,
wie ein Steak zubereitet werden. Zuerst sollte es indirekt im Backofen oder auf dem Grill
auf circa 54 Grad Kerntemperatur gezogen werden und dann von beiden Seiten scharf
angebraten werden. Zieltemperatur sind 57 Grad. Das Teres Major kann am Stiick zube-
reitet und in Tranchen aufgeschnitten oder als Medaillons zubereitet werden.




RIOJA BLANCO ,,EL COTO“ DOCA

Klar und brillant gelblich mit Reflexen in

der Farbe. Intensiver und aromatischer
Geschmack von begeisternder Harmonie und
Struktur, dabei frisch und zart. Angenehme
Séure mit iberraschendem Finale von Zitro-
nen und griinen Apfeln. Ein hervorragender
Begleiter zu Fisch und Meeresfriichten oder
Gemiise wie Spargel.

Geschmack: trocken
Herkunftsland: Spanien
Rebsorten: Viura
Alkoholgehalt: 12 % Vol.
Sdure: 5.6 g/l
Restzucker: 2 g/

RIOJA ROSADO ,,EL COTO“ DOCA
Kréftige Roséfarbe, eleganter, aromatischer
Wein, der an frische Himbeeren und
Erdbeeren erinnert. Feine Séurestruktur,
frisch, zart und trocken ausgebaut. Ideal als
Aperitif, zu Tapas mit Fisch und Meeres-
friichten oder mediterranen Reisgerichten.

Geschmack: trocken
Herkunftsland: Spanien
Rebsorten: Garnach Tempranillo
Alkoholgehalt: 13,5 % Vol.
Séure: 4.5 ¢/l
Restzucker: 1,9 g/I

MARKUS PFAFFMANN
GRAUBURGUNDER

Ein Grauburgunder wie aus dem Buch,
mit Aromen von Apfel und Birne, zarter
Haselnuss- und Krauternote und dazu
feiner Mineralitét, direkt und perfekt
ausgewogen. Ob auf der Terrasse

solo oder als Essensbegleiter — dieser
Grauburgunder glénzt!

Geschmack: trocken
Herkunftsland: Deutschland (Pfalz)
Rebsorten: Grauburgunder
Alkoholgehalt: 12,5 % Vol.

Séure: 6,1 g/

Restzucker: 6,5 g/l

EL COT0
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Holger Meynerts ist seit April 2021 nicht nur Marktleiter bei EDEKA Kramp,
sondern gleichzeitig auch ausgewiesener Wein- und Spirituosenexperte.
Der 53 Jahre alte Wakendorfer absolvierte seine Ausbildung zum Einzel-
handelskaufmann in einem EDEKA-Markt in Bad Segeberg, war spater
einige Jahre in verschiedenen Berliner EDEKA-Markten beschéftigt und
arbeitete vor seinem Engagement bei EDEKA Kramp insgesamt 27 Jahre
in einem groBen EDEKA-Markt in Hamburg. ,,Ich bin viel rumgekommen
und lege groBen Wert auf ausgewogene Sortimente mit punktuellen High-
lightprodukten. Bei EDEKA Kramp fiihle ich mich sehr wohl und bin vor
allem in der Wein- und Spirituosenabteilung immer bestrebt, Neuheiten
einzufiihren und zu etablieren. Damit unseren Kunden die Auswahl beim
Kauf eines passenden Weines fiir den sommerlichen Trinkgenuss leichter
féllt, habe ich fiir die Marktzeitung ein Quartett zusammengestellt, das
defintiv eine Kostprobe wert ist. Sollten dennoch Fragen oder Wiinsche
aufkommen, sind meine Kollegen und ich im Markt selbstverstandlich
jederzeit ansprechbar*, verspricht der Fachmann.

MARKUS PFAFFMANN

MERLOT ROSE

Kiihle Nase mit etwas Biskuit, frischen
Krautern, leicht floral mit etwas
Steinobstfrucht im Hintergrund. Klar und
feinsaftig; animierende Frucht, Wein-
bergpfirsich, Krauter, Wiirze und etwas
Gebéck; fester Korper mit Kraft und
Riickgrat; lebendig und erfrischend; gute
Balance; fruchtiges Finale mit Orange,
Steinobstfrucht und Gebéck. Passt

perfekt zu Sommersalat mit gegrilltem !
Huhn und frischen Beeren. De[.

Geschmack: trocken s P_fAFFM.-\HI

Herkunftsland: Deutschland (Pfalz) ‘ I
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ERLOT ROSE
TROCKEN

Rebsorten: Merlot
Alkoholgehalt: 12,5 % Vol.
Séure: 6,2 ¢/l
Restzucker: 7,5 g/l




Wenn die Sonne vom Himmel scheint und man es sich auf der Terrasse, im eigenen Garten,
auf dem Balkon oder beim Picknick mit Freunden gut gehen lassen mdchte, gehort tren-
digerweise gern ein Spritzgetrank dazu. Alle bendctigten Spirituosen und Zutaten fir die
folgenden Rezepttipps gibt es selbstverstandlich gut sortiert bei EDEKA Kramp.

LILLET BLANC

Ein Mix aus kandierten Orangen, Honig,
Kiefernharz und exotischen Friichten: Diese
auBergewohnliche Kombination von Aromen
hat Lillet Blanc zu einem echten Klassiker
gemacht. Den Lillet Blanc konnen Sie pur
genieBen oder beispielsweise als Zutat fiir
den beliebten Lillet Wildberry verwenden.

LILLET WILDBERRY

Zutaten:

e 20 cl Lillet Blanc

* 40 cl Schweppes Russian Wild Berry
¢ 6 EL Beerenmischung, tiefgekiihlt

e Eiswiirfel

Zubereitung: Lillet Blanc in ein mit
Eiswiirfeln  gefiilltes Weinglas geben.
Schweppes Russian Wild Berry aufgieBen.
Tiefkihlbeeren nach Wahl dazugeben und
vorsichtig umrihren. Fertig!

FERTIG GEMIXT

GenieBen Sie den beliebten

Lillet Berry ab sofort bereits
fertig gemixt. Zu finden sind Ll LLET_ 2
die fruchtig-frischen Drinks Lol T

aus der 0,2-Liter-Flasche
im Dreierpack in der

Spirituosenabteilung von
EDEKA Kramp. Probieren /
lohnt sich! !

LILLET 3

APEROL SPRITZ

Mittlerweile als Klassiker gilt der Aperol Spritz —in allen
Facetten mit Maracuja, Rhabarber, Ingwer und mehr,
dessen ,3, 2, 1“-Rezept simpel ist und iiberzeugt.
Auf drei Teile Sekt oder WeiBwein folgen zwei Teile
Aperol und ein Teil Soda — garniert mit Frucht, fertig.

DER SOMMER WIRD SPRITZIG

NEU! LILLET BERRY UND LILLET TONIC

DEJAVU

Relativ neu ist der Déjavu. Der Aperitif ist ein ebenfalls herrlich
fruchtiger Tropfen, der auch pur seine Vorziige aufbietet. Was
ihn ganz klar abhebt, ist der Hauch von Anis, der die Zitrus-
noten und feinen Ingwer begleitet. Und als Spritz reiht sich der
Déjavu bestens in die Liste der ,Die muss man im Sommer mal
im Glas gehabt haben“-Getranke ein.

RAMAZZOTTI
APERITIVO ROSATO

Mit seinem eher geringen Alkoholgehalt von 15 Prozent Vol. ist der italienische Likor-Ape-
ritif Ramazzotti Aperitivo Rosato eine perfekte Basis flir diverse Mixgetrdnke. Mixen Sie
sich zum Beispiel im Handumdrehen einen Ramazzotti Rosato Risa mit Ananassaft und
Ginger-Bier.

RAMAZZOTTI ROSATO RISA

Zutaten fur 4 Personen:

¢ 16 cl Ramazzotti Aperitivo Rosato e 16 cl Ananassaft
e 4 Flaschen je 200 ml Ginger-Bier von Fever Tree

e 1 Gurke e Eiswiirfel

Zubereitung: Je 4 cl Ramazzotti Aperitivo Rosato in ein Wein- oder
Longdrinkglas geben. Mit je 4 cl Ananassaft und Ginger-Bier auffiil-
len. Eiswiirfel hinzugeben und gut umrihren. AbschlieBend die Gurke
in Scheiben schneiden und die Drinks damit garnieren. Fertig ist der
extravagante Trinkgenuss.
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BRANDNEU bei EDEKA Kramp:

LIMONCELLO DI CAPRI

100 Prozent natiirlich. 100 Prozent authentisch. Aus-
schlieBlich hergestellt aus Schalen der Sorrent-Zitro-
ne g. g. A. (geschitzter geografischer Angabe),
Alkohol, Wasser und Zucker, ohne weitere Zusitze.
Mit natiirlichen Zutaten in handwerklichen Verfahren
hergestellt — unter Bewahrung der Traditionen und
der Aromen der Insel Capri. Der Limoncello Di Capri
ist pur als Shot ein Genuss, lasst sich aber auch mit
Tonicwater oder Mineralwasser als Di Capri Tonic oder
Di Capri Spritz hervorragend trinken.



ANDALUSISCHE GAZPACHO

Zutaten Gazpacho:
e 250 g griine Paprika e 2 Knoblauchzehen e 100 g WeiBbrot e 700 g passierte Tomaten
® 400 g Wassermelone ® 60 ml Olivendl e 2 EL Sherry-Essig e Salz e Pfeffer

Toppings:
¢ 60 g WeiBbrot e 80 g gelbe Paprika e 4 Wachteleier e 40 g saure Sahne e 1 EL Petersilie

Zubereitung:

Fiir die Gazpacho Paprikaschoten halbieren, Stielansatz, Samen sowie weiBe Trennwéande
entfernen und Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Knoblauch schélen und mit etwas Salz
zerreiben. Brot einweichen, ausdriicken.

Brot, Knoblauch, passierte Tomaten, Paprika sowie gewiirfelte Wassermelone in einer
Schiissel piirieren. Dabei Olivendl langsam einlaufen lassen. Mit Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Masse etwa drei Stunden durchkiihlen lassen. Nach Bedarf mit eiskaltem
Wasser auf die gewtinschte Konsistenz verdiinnen. Nochmals abschmecken.

Fiir die Toppings WeiBbrot in gleichméBige Wiirfel schneiden und ohne Fett rosten. Heraus-
nehmen und leicht salzen. Geputzte Paprikaschote in kleine Wiirfel schneiden. Gekochte
Wachteleier schélen und halbieren. Gazpacho mit Brot- und Paprikawirfeln und halbier-
ten Wachteleiern, einem Klecks Creme fraiche und gehackter Petersilie garnieren und

servieren. n

Die Sonne kommt raus und damit meist
auch der Grill. Spazieren Sie durch die
sommerlichen Temperaturen, sind allseits
glihende Kohle, rauchende Grills und brut-
zelndes Fleisch zu beobachten. Das riecht
verfihrerisch (wer Lust verspurt: unser
Grillsortiment ist fantastisch), ist aber nicht
gerade erfrischend. Brennt die Sonne, sind
besonders kiihle Suppen eine kostliche
Wonhltat. Hier sind unsere Empfehlungen aus
dem Hause EDEKA Kramp.
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KALTE GURKEN-MELONEN-SUPPE

Zutaten fiir die Suppe:

e 25 g Rucola e 1/2 Handvoll Kréuter e 150 g Gurke

e 225 g Galiamelone e 1 1/2 Friihlingszwiebeln e 1 Stdngel Staudensellerie
e 380 ml Buttermilch e 3/4 Tasse kréaftige Gemiisebriihe e 1/2 TL Zucker

Fiir die Dekoration: Kréuter ® 6 frische Grissini-Stangen
e 75 g gekochter Schinken

Zubereitung:

Zutaten fiir die Suppe gegebenenfalls schélen und grob zerkleinern, Gemiisebriihe etwas
abkiihlen lassen. AnschlieBend samtliche Zutaten mit dem Mixstab pirieren und fiir min-
destens eine Stunde kiihl stellen. Danach abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.
Die Suppe in Glasern oder in Suppenschalen verteilen. Schinken in Streifen schneiden und
zusammen mit einigen Kréauterblattchen auf der Suppe dekorativ anrichten. Servieren Sie
dazu die Grissini-Stangen.

Es muss nicht immer Suppe sein:

KLASSISCHER <
WURSTSALAT |

Zutaten fiir den Salat:

© 300 g Lyoner e 200 g Paprika e 120 g Zwiebeln
e 200 g Radieschen e 8 EL Gemiisebriihe e 4 TL Weinessig
e Salz e Pfeffer e 4 EL Rapsol

Zubereitung:

Lyoner-Scheiben in Streifen schneiden. Paprikaschoten waschen, vierteln, Samen sowie
Scheidewénde entfernen und Fruchtfleisch klein wiirfeln. Radieschen vom Griin befreien,
waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen und in diinne Ringe
schneiden. Alle Zutaten in eine groBe Schiissel fiillen. Fiir das Dressing Gemdiisebriihe in
einer kleinen Schiissel mit dem Essig und dem Salz verriihren, bis sich das Salz aufgeldst
hat. Pfeffer und OI unterriihren. Die SoBe (iber den Wurstsalat gieBen, durchmischen und
etwa 15 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Wurstsalat auf Tellern anrichten, mit
Schnittlauch bestreuen und servieren.

OKROSCHKA

Zutaten:

¢ 400 g festkochende Kartoffeln e 4 Eier

¢ 1 Knoblauchzehe e 200 g Radieschen

e 1 Bund Friihlingszwiebeln e 400 g Gurken

¢ 1/2 Bund Dill 2 Chilis e Saft einer 1/2 Zitrone
® 600 g Joghurt e 5 EL Créme fraiche

e 300 ml Mineralwasser e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln schélen, waschen, fein wiirfeln und ca. 5
Minuten im Salzwasser kochen. Nach dem Garen mit
kaltem Wasser abkiihlen.

Eier in kochendem Wasser 7 Minuten kochen.
Herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken.
AnschlieBend die Eier pellen.

Knoblauch schélen und fein hacken oder pressen.
Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben
schneiden. Friihlingslauch waschen, putzen und
in feine Ringe schneiden. Gurke waschen, langs
halbieren und in Wiirfel schneiden. Dill waschen,
trocken schiitteln und abzupfen. Chilis waschen und
in Scheiben schneiden. Die Zitrone auspressen.

Joghurt, Créme fraiche, Zitronensaft, Knoblauch
und Mineralwasser mischen. Mit Salz und Pfef-
fer wirzen. Alles mit Kartoffeln, Radieschen und
Friihlingslauch mischen und in Schalen geben. Eier
halbieren und mit Dill und Chilischeiben garnieren.




BEERENZEIT
IST BACKZEIT

Jetzt schenkt uns der Sommer auch hier in
Deutschland endlich wieder die leckeren Klei-
nen Frichtchen. Die Erdbeerernte ist schon
bald wieder vorbei. Aber es wachsen ja noch
Himbeeren, Heidelbeeren, Brombeeren, Johan-
nisbeeren oder Stachelbeeren. Wir lieben sie alle,
schlieBlich sind sie so vielseitig verwendbar. Pur
von der Hand in den Mund sind Beeren schon
ein Hochgenuss, aber auch beim sommerlichen
Backvergniigen machen sie eine gute Figur. Entde-
cken Sie die Beerenvielfalt in der Obst- und Gemiise-
abteilung von EDEKA Kramp und versuchen Sie sich
anschlieBend gerne an den folgenden Rezeptideen.

Zutaten fiir den Guss: ¢ 150 g Butter ® 100 g Zucker e 4 Eier ® 50 g Weizenmehl
e 1 Prise Salz e 125 g Sahne

Zum Belegen: ¢ 400 g Stachelbeeren e 1 Dose Aprikose

Fiir den Teig:

e 250 g Weizenmehl e 40 g Zucker ® 1 Prise Salz

1 unbehandelte Zitrone, davon die abgeriebene Schale
e 20 g Hefe, frisch @ 130 ml Milch e 1 Ei

Utensilien: Butter zum Einfetten, Puderzucker

Zubereitung:

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Zucker,
Salz und die Zitronenabrieb auf den Mehlrand geben. Die Hefe in der Mulde mit etwas
Milch glatt riihren, mit etwas Mehl bestauben und zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Den Hefevorteig mit dem Mehl, der restlichen Milch und dem Ei verkneten, zugedeckt 15
Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit die Stachelbeeren waschen, gut abtropfen
lassen. Aprikosen auf ein Sieb schiitten, gut abtropfen lassen und die Halften mehrmals
einschneiden, aber nicht durchschneiden

Fiir den Guss weiche Butter mit dem Zucker glatt riihren, dann die Eier nacheinander
unterrithren. Mehl, Salz und die Sahne untermischen. Die Fettpfanne des Backofens (42
x 32 cm) mit Butter leicht fetten. Hefeteig darin gleichmaBig ausrollen und nochmals 15
Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Die Stachelbeeren und die eingeschnittenen Aprikosen auf dem Teig verteilen.
Den Guss dariibergeben. Den Kuchen ca. 45 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und
abkihlen lassen. Mit Puderzucker besieben und in Stiicke schneiden.
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Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir das Topping:

¢ 80 g Vollkornkekse

¢ 100 g Haselniisse, gemahlen
¢ 100 g Butter

e 1 Prise Salz

e 4 EL Honig

Fiir den Belag:

¢ 150 g Himbeeren

© 200 g Heidelbeeren

e 250 g Erdbeeren

¢ 100 g Rote Johannisbeeren
e 250 g Speisequark

e 200 g Mascarpone

¢ 1 Tonkabohne, gerieben

e 1 Packung Vanillezucker

Fiir den Pfannkuchenteig:

e 3 Eier

e 1 Prise Salz

e 1 TL Zucker

¢ 160 g Weizenmehl (Type 405)
¢ 30 g Mohn

© 200 ml Milch

¢ 100 ml Mineralwasser, classic

AuBerdem: e 6 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Fir den Pfann-
kuchenteig Eier mit Salz und Zucker unter Zuhilfenahme
eines Handriihrgerats (Schneebesen) verquirlen. Mehl und
Mohn vermischen und mit Milch und Mineralwasser glatt
rihren. Unter die Eimasse ziehen. Pfannkuchenteig 15
Minuten ruhen lassen.

1-2 EL Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne (ca.
18 cm Durchmesser) erhitzen. Pfannkuchenteig mit einer
Kelle portionsweise in die Pfanne geben, nach ca. 1 Minute
wenden. Nacheinander 5 Pfannkuchen aus der Teigmasse
ausbacken. Dabei filr jeden Pfannkuchen 1 EL Butterschmalz
verwenden. Pfannkuchen im Backofen warm halten.

Fiir den Belag die Friichte verlesen, waschen, ggf. von Griin
und Stielen befreien. Erdbeeren je nach GroBe halbieren
oder vierteln. Quark und Mascarpone mit dem Vanillezucker
cremig riihren. Tonkabohne mithilfe einer Zestenreibe (iber
die Quarkcreme reiben und unterheben.

Fiir das Topping die Kekse in einer Schiissel fein zerbroseln
und mit den gemahlenen Haselniissen vermengen. Butter
in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen
und Keks-Crumble hineingeben. Salz und Honig dartiber
verteilen und durchschwenken. Nacheinander Pfannkuchen
und Beerenmix mit der Quarkcreme schichten und mit dem
Keks-Crumble toppen.

PFANNKUCHENTORTE




Vor Kurzem hat das Personal von EDEKA Kramp eine
Umgestaltung der StiBwarenabteilung im Markt vorgenom-
men. Die Anordnung der Sortimente wurde dabei verfeinert
und der Fokus auf die Ausweitung des Fruchtgummi-Sor-
timents gesetzt. Gut sortiert finden Freunde von Haribo,
Hitschler und Co. nun ein noch breiteres Angebot vor, bei
dem garantiert jeder seinen Favoriten findet. ,Die Sparte
Fruchtgummi wachst in unserem Markt stetig weiter und
ist bei den Kunden &uBerst beliebt. Empfehlen kann ich
das vielfaltige Sortiment von Haribo, das immer wieder mit
neuen Kreationen aufwartet. Ebenfalls eine Kostprobe wert
sind die stiBen und sauren Fruchtgummis von Hitschler
oder Trolli. Das Beste: Die meisten Sorten der Anbieter
sind mittlerweile vegan, sodass Menschen, die tierische
Produkte nicht essen mdgen, beherzt zugreifen konnen®,
berichtet Marktinhaber Tim-Tobias Kramp.

Eine aufregende Erfahrung erlebte Nachwuchskraft BEl EDEKA_TAGUNG |N BREM EN
Catharina Sarkander vor Kurzem bei der EDEKA-Jahres-

tagung in Bremen! Gemeinsam mit anderen talentierten
Nachwuchskraften aus Deutschland weilte die ange-
hende Handelsfachwirtin bei der Veranstaltung und
konnte dort wertvolle Kontakte mit Kaufleuten, Markt-
inhabern und ambitionierten Auszubildenden kniipfen.
Nebenbei durfte die 23-Jahrige das umfangreiche
Rahmenprogramm genieBen. ,Ich durfte an der Dele-
giertenversammlung teilnehmen und mir interessante
Vortrége Uber verschiedenste Themen anhéren. Auch
beim Endausscheid des ,EDEKA Mega-Azubis® konnte
ich als Zuschauer live dabei sein. Besonders gefallen
haben mir die beiden Abendveranstaltungen. Hier gab
es nicht nur gutes Essen, sondern auch nette Gesprache
mit interessanten Menschen aus dem EDEKA-Verbund.
Insgesamt war es ein rundum gelungenes Wochenende,
an dem ich viel dazulernen und tolle Kaufleute aus der
EDEKA-Familie kennenlernen konnte.
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LISKALTE FARBEN - DER ERFRISCHENDE MALSPASS

-

DAS BRAUCHT IHR:

e Eiswiirfelschale oder
Mini-Becher

e \\asser

o Lebensmittelfarbe

* (Holz-)Stiele oder Stabchen

=5

UBRIGENS:

Mit den Farben lassen sich
wundervolle Bilder in Aquarell-
optik gestalten. Aber Vorsicht!
Die Wiirfel schmelzen nur so
dahin — da ist Schnelligkeit
gefragt!

i

SO EINFACH GEHTS:

1. Die Eiswiirfelschale mit Wasser fiillen.

2. Je nach gewiinschter Farbintensitit
3 bis 4 Tropfen der gleichen Farbe
dazugeben.

3. Mit dem Stiel kurz vermischen.

4. Ins Eisfach damit!

5. Uber Nacht einfrieren lassen und ...
6. ... nach Herzenslust losmalen!

TIPP:

Wer beim Férben der Wiirfel zu
Fruchtsaft greift, hat obendrein
auch noch eine kostlich-coole
Erfrischung parat.
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LTEBE KINDER,

gehort ihr auch zu den Kids, die ihrer
Fantasie am liebsten rund um die Uhr
freien Lauf lassen? Wie wére es mit einer
echt coolen Malidee, die ihr bestimmt
noch nicht ausprobiert habt? Lasst die
Inspiration flieBen, bevor sie zerflieBt — mit
den bunten Mal-Eiswiirfeln! Die sind nicht
nur Kkinderleicht herzustellen, sondern
lassen zudem auch noch faszinierende
Muster und spannende Farbverldufe
entstehen. Probiert es aus: Viel SpaB beim
Tuschen!
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QUAL TAT IN GROSSER

EDEKA KRAMP HEISST SIE HERZLICH
WILLKOMMEN

ABONNIERT, INFORMIERT,

Am]l:mbo ﬂusl‘nim.ng Griten  Von&fire_ Mewim M

Mit dem neuen WhatsApp-Newsletter von EDEKA Kramp ,flattert” der wdchentliche Handzettel jeden
Sonntag ganz automatisch digital bei Ihnen ein. Zusatzlich erhalten Sie punktuell interessante Informa-
tionen zu besonderen Aktionen und Sonderangeboten. Die Anmeldung ist kinderleicht und schnell erledigt.

So funktioniert’s:

e Speichern Sie die Nummer: 0151/2316 24 92 unter Ihren Kontakten auf Inrem Smartphone ab und rufen
Sie anschlieBend den WhatsApp-Account dieser Nummer auf.

o Nach dem Offnen des Accounts senden Sie zur Anmeldung fiir den Newsletter die schriftliche Nachricht
,otart Kramp*.

e Im Anschluss erhalten Sie eine Nachricht mit den Newsletterbedingungen, denen Sie zustimmen
miissen. Tun Sie dies, ist die Anmeldung abgeschlossen und der Newsletter ist aktiviert. Die digitalen
Handzettel von EDEKA Kramp sowie aktuelle Neuigkeiten werden Ihnen nun jede Woche automatisch
zugestellt.

e Wenn Sie den WhatsApp-Newsletter von EDEKA Kramp nicht mehr nutzen mdchten, konnen Sie ihn mit
der schriftlichen Nachricht ,,Stop Kramp*® jederzeit widerrufen.
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