Kromp

Weil Frisches einfach besser schmeckt!

Feinstes von der Farse, Das Gelbe vom Ei Kein Spiel der
vom lberico-Schwein zum Osterfest FuBball-EM
und vom Lamm Ovale Késtlichkeiten und verpassen

. - Likor vom Hornbrooker Hof )
Die besten Teilstiicke von und pfiffige Eier-Hacks Der komplette Spielplan zum

unserer Bedientheke Raustrennen und Ausfiillen



OSTERHIGHLIGHTS AN DER BEDIENTHEKE
NORLAND-FARSE, IBERICO-SCHWEIN UND
LAMM AUS NEUSEELAND

Ostern stenht vor der Tr und damit auch die Zeit fir festlichen Fleischgenuss an den Feiertagen. Fur Fleischfans stehen an der
Bedientheke feinste Teilstlicke von der Farse, vom Iberico-Schwein und vom neuseelandischen Lamm bereit. Greifen Sie zu und
freuen Sie sich auf unvergleichliche Geschmackserlebnisse.
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TASTE THE NORTH




Spezialitaten von der NORLAND-Farse

Neu im Sortiment an der Bedientheke von EDEKA Kramp sind die handverlesenen Delikatessen von der NORLAND-Farse.
Angeboten werden unter anderem Rumpsteak, Steakhtifte und viele weitere edle Teilstlicke. Das Fleisch der NORLAND-Farsen
stammt ausschlieBlich von jungen, 18 bis 42 Monate alten Férsen, die festes Fleisch mit zartem Biss und fester, saftiger
Struktur bieten. Erfahrene Fleischer wahlen die Rinderhélften nach ganz bestimmten Kriterien sorgfaltig aus, um sicherzu-
stellen, dass alle Teilstlicke stets eine gleich hohe Qualitat aufweisen. Das spezielle NORLAND-Reifungsverfanren intensiviert
den Geschmack und sichert eine zarte Struktur. Das Fleisch reift unter der strengen Aufsicht der Experten weiter, um
sein hochstes Geschmackspotenzial entfalten zu konnen. NORLAND-Farsen liefern hochwertigstes, auserlesen zartes und
schmackhaftes Rindfleisch flir hochsten Genuss. Leuchtend rot und leicht marmoriert mit einzigartiger Textur und vollem
Geschmack.

NORLAND-Farsen — mehr als nur eine Rasse

Um die hohe Qualitdt zu erreichen, die flir die NORLAND-Férsen gefordert ist, werden aus einer speziellen Kreuzungs-
auswahl idealer Rassen nur die Besten ausgewahit. Fir NORLAND-Farsen sind dies typische Kreuzungen zwischen Milch-
und Fleischrassen. Durch Kreuzungen entstent ein Fleisch, das in Bezug auf Fett und Form sehr vielfaltig ist. Damit steht den
NORLAND-Experten eine breite Palette zur Verfligung, aus der sie genau jene Qualitdten auswahlen konnen, die den sehr
spezifischen Kriterien entsprechen.

Spezialitaten vom Iberico-Schwein

Fans von Schweinefleisch empfiehlt EDEKA Kramp die Spezialitdten vom Iberico Schwein. Das Fleisch ist unvergleichlich
aromatisch und nussig. Eine weitere Besonderheit dieser urspringlichen Schweinerasse ist das mit feinen Fettdderchen
durchzogene Fleisch. Diese machen es saftig und zart zugleich. Gut zu wissen: Iberische Schweine leben meist frei laufend
auf Weiden im spanischen Stdwesten. Hier erndhren sie sich unter anderem von den Eicheln der dortigen Kork- und
Steineichenwalder.

Das Iberico-Schweinefilet

Die besonders feinfaserigen, zarten Filet-Muskeln liegen an beiden Seiten links und rechts der Wirbelsaule. Das Filet vom
Iberico-Schwein ist, anders als handelstbliches Filet vom Schwein, sehr aromatisch im Geschmack mit einer nussigen Note.
Durch den erhohten Fettanteil bleibt das Fleisch auch nach der Zubereitung zart und saftig.

Iberico-French-Racks

French-Rack nennt man ein ordentliches Stiick vom Ricken, an dem die einzelnen Rippchenknochen belassen werden. Der
Cut ist auch als Karree bekannt. French-Racks vom Iberico-Schwein sind als Gourmetfleisch wegen ihrer starken Marmo-
rierung mit dem typisch nussigen Iberico-Geschmack nicht nur in der spanischen Spitzengastronomie sehr beliebt.

Lammfleisch aus Neuseeland

Wer derwell stilecht Lamm zu Ostern genieBen mochte, ist an den Bedientheken von EDEKA Kramp goldrichtig. Die feinen
Zuschnitte von Lammrtcken Uber Lammlachs bis hin zur Lammkeule des begehrten Neuseeland-Lamms bieten eine
hervorragende Konsistenz und einen ganz feinen, milden Geschmack, der auch jene berzeugen kann, die sonst eher einen
Bogen um Lamm machen. Im Zuge ihrer nattrlichen Haltung fressen die neuseeldndischen Lammer ausschlieBlich Gras von
saftigen Weideflachen, die mehr als 50 Prozent des gesamten Landes ausmachen. Die Nahrung, die frische Luft und viel
Auslauf verleinen dem Fleisch ein mildes Aroma und eine schone Konsistenz mit wenig Fett und Kalorien. Zudem weist es
viele Mineralien, B-Vitamine und viel Eisen auf.

Darf beim Fleischgenuss nicht fehlen
Saucen, Marinaden und Gewiirze von SizzleBrothers

EDEKA Kramp empfiehlt fir den gewissen Extrakick die kostlichen SoBen und Gewdrze von SizzleBrothers aus Ronnenberg,
die unweit der Bedientheken in ihrer ganzen Vielfalt zum Kauf bereitstehen. Greifen Sie zu und wirzen Sie nach Herzenslust.




QUALITATSEIER VOM HORNBROOKER HOF

Klimaneutrale Eier vom Hornbrooker Hof

Verantwortungfiir die Tiere zu iibernehmen und auf deren Wohl
zu achten, ist auf dem Hornbrooker Hof eine Selbstver-
standlichkeit. Das gilt nicht nur fiir den Geschaftsinhaber
Hans-Peter Goldnick und seine Familie, es ist auch fiir seine
Mitarbeiter eine Herzensangelegenheit.

Der groBte Anbieter fiir Bio-Eier in Schleswig-Holstein
blickt bereits auf iiber 70 Jahre Erfahrung in der Legehen-
nenhaltung zuriick. Was einst mit einer Handvoll Hiihnern
begann, ist heute zu einem ansehnlichen Hiihnerhof siidlich
der Pléner Seenplatte herangewachsen.

Bereits seit vielen Jahren ist der Hornbrooker Hof Vorrei-
ter in der Freilandhaltung von Gefliigel. Dabei ist es fiir die
Goldnicks nichts AuBergewdhnliches, neue Wege auszupro-
bieren, denn Innovationen gehdren 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 MaBstdbe 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.

Ein echtes
Osterhighlight:
der Eierlikor mit Sahne

vom Hornbrooker Hof

Mit seinem leckeren, cremigen
Geschmack und den frischen
Eiern vom Hornbrooker Hof
ist der neue Eierlikor mit
Sahne vom Hornbrooker Hof
ein richtiges Geschmackser-
lebnis! Greifen Sie bei EDEKA
Kramp zu und erleben Sie den
Geschmack der Extraklasse
direkt aus der Region.



Das Osterfest steht vor der Tiir und damit auch die Zeit,
in der sich alles um das Ei dreht. Ob frisch gekocht beim
gemiitlichen Feiertagsfriihstiick mit der ganzen Familie,
als Zutat fiir kreative siiBe und herzhafte Ostergerichte
oder bunt bemalt und gut versteckt fiir den groBen
SuchspaB mit den Kleinsten — die ovalen Kostlichkeit-
en gehéren zum Osterfest wie der Weihnachtsmann
zu Weihnachten. EDEKA Kramp setzt beim Thema
»Eier” voll auf Regionalitdt und bietet seinen Kunden
Qualitdtserzeugnisse vom Hornbrooker Hof an.

1. Ab in den Gefrierschrank
mit dem nicht benétigten Eiwei3

Sie wissen nicht, wohin mit dem nicht mehr bendtigten
Eiwei3™? Einfach das nicht ben6tigte EiweiB in eine Eiswlr-
fel-Form geben und portionsweise einfrieren. Das ndchste
EiweiB-Rezept kommt bestimmt!

2. Ist das Ei noch gut? Der Eiertest!

Um herauszufinden, ob ein Ei noch genieBbar ist oder nicht,
brauchen Sie nur ein Glas gefllt mit Wasser. Nun legen Sie
das Ei hinein. Wenn es nach oben schwimmt bzw. senk-
recht steht, ist es verdorben und sollte nicht mehr verzehrt
werden. Liegt es auf dem Glasboden, so ist es frisch und
lecker. Wenn Sie dennoch unsicher sein sollten, schlagen
Sie das Ei auf. Je frischer, desto fester ist das EiweiB.
Sollten Sie also ein wassriges Eiwei3 vorfinden, ist das ein
Zeichen daflr, dass das Ei alt ist.

3. Unkonventionell aber genial

So gelingt ein pochiertes Ei

Diese Zubereitungsmethode wird wohl sicher nicht von
Spitzenkdehen benutzt, fir alle Hobbykoche ist die folgen-

de Anleitung jedoch eine genial einfache Option. Das Frih-
stlicksei mal anders:

Zutaten:

Ei

Kleine Schissel
Frischhaltefolie
Topf

Wasser

Zubereitung:
. Kleine Schissel mit Folie auslegen

. B aufschlagen und in die mit
Folie ausgelegte Schiissel geben

. Folie oben gut verschlieBen, so dass
Sie eine auslaufsichere ,Eibombe" haben

. ,Elbombe” fir 5 Minuten
in kochendes Wasser legen

. Nun ziehen Sie die Frischhaltefolie
ab und kdnnen das Ei servieren




LUST AUF EIN FAMILIENPICKN

Die besten Picknick-Rezepte erfordern keinen groBen Aufwand. Im
Gegenteil, einfache Picknick-Snacks oder vorbereitetes Fingerfood zum
Mitnehmen sind die beste Wahl.

Fingerfood: Am besten bereiten Sie das Essen so weit wie méglich
mundgerecht geschnitten vor, so dass es einfach mit den Fingern oder
mit einer Gabel gegessen werden kann.

Keine klebrigen Nachspeisen: Uber siiBe Nachspeisen freuen sich
alle. Diese sollten nicht zu sehr broseln oder kleben. Schweren Herzens
sollte man auf Schokolade verzichten, denn in der Sonne schmilzt
Schokolade dann nicht nur auf der Zunge. Perfekt sind Muffins oder
andere portionierte Kuchen oder Nachspeisen in kleinen Glasern.

Die Umwelt schonen: Der Umwelt zuliebe sollten Sie keine Einmal-Teller
und Besteck verwenden. Und wenn doch, dann bitte aus nachhaltigen,
umweltschonenden Materialien, die Sie dann fachgerecht entsorgen
(versteht sich im Grunde ja von selbst!). Nehmen Sie Miillsécke und
einen Korb fiir das schmutzige Geschirr mit. Das Essen verpacken Sie am
besten in langlebigen Frischhaltedosen.

Snackgemiise und Gemiisesticks, dazu Hummus: perfekt!

Die einfachsten Picknick-Snacks sind kleine Cocktailtomaten, Snack-
paprika und Snackgurken, die man einfach in den Mund stecken kann.
Alternativ packt man Gemiisesticks ein und bietet dazu Aufstriche oder
Hummus zum Dippen an. Dazu Baguette und Kasewiirfel. Was braucht
man mehr?




ICK UNTER BLAUEM HIMMEL?

lhnen fehlt die Zeit fiir ausgedehnte kulinarische Vorbereitungen fiir das Fami-
lienpicknick? Mit den vielfaltigen Convenience-Artikeln aus dem neuen Eigen-
marken-Sortiment von EDEKA deli bei EDEKA Kramp kein Problem! Greifen Sie
im Kiihlregal zu zahlreichen frisch zubereiteten Kostlichkeiten zum Mitnehmen
und sparen Sie wertvolle Zeit. Ob EDEKA deli Bowls, EDEKA deli Salat- und Obst-
variationen oder EDEKA deli Antipastvarianten — die Auswahl an leckeren und
praktischen To-go-Produkten ist groB und lasst keine Wiinsche offen.

Packen Sie zum Picknick doch kurzerhand den Einweggrill ein und bereiten Sie
in freier Natur herzhaftes Grillgut zu. Die passenden Fleisch- und Wurstspezi-
alitaten hilt die Bedientheke von EDEKA Kramp bereit. Hier liegen frische Spezi-
alitaten von Rind, Schwein, Gefliigel und Co. bereit, um auf dem Grill zu wahren
Kostlichkeiten zubereitet zu werden.
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OSTERLICHE REZEPTIDEEN

Zutaten fiir 4 Portionen

Fiir den Rosenkohl:

600 g Rosenkohl
25 g Mandelblatter
15 g Butter

1 EL Zucker, braun

Fiir das Risotto:

250 g Hokkaido-Kiirbis

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

200 g Risotto-Reis

100 ml WeiBwein

500 ml Gemiisebriihe

% Vanilleschote

2 unbehandelte Zitrone, Abrieb und Saft
50 g Parmesan

etwas Salz

etwas Pfeffer

750 g Lammkeule, entbeint

3 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen, in der Schale
einige Rosmarinzweige

130 ml Rotwein

100 ml Lammfond

% TL Speisestérke

Nach Belieben:

Handvoll Granatapfelkerne

LAMMBRATEN AUS DER KEULE

Zubereitung

1. Lammkeule von losen Hauten befreien und mit Zwirn zusammenbinden. Backofenblech im
vorgeheizten Ofen (220 Grad Umluft) erhitzen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas
Olivendl einreiben. Blech herausnehmen, die Héalfte des Olivendls daraufgeben. Die Keule mit der
Oberseite auf das Blech legen. Im Ofen Farbe annehmen lassen. Keule wenden, Hitze auf 190 Grad
reduzieren. Knoblauch ungeschélt mit Rosmarin hinzufiigen. Fleisch ca. 45 Min. garen, bis es eine
Kerntemperatur 60 Grad erreicht. Etwas Wasser angieBen, damit der Bratensatz nicht einbrennt.

2. In der Zwischenzeit das Kiirbis-Risotto zubereiten. Hierflir den Kiirbis waschen, schilen, Kernge-
hause entfernen und in 1 x 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch pellen und fein
hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch glasig schwitzen. Risotto-Reis
hinzugeben und fiir 1 Minute mit anschwitzen. Kiirbis hinzugeben und unter regelmaBigem Riihren
weitere 2 Minuten andiinsten. Mit WeiBwein abldschen und eine Kelle Gemiisebriihe aufgieBen.
Temperatur auf niedrige Stufe reduzieren. Eine weitere Kelle Briihe aufgieBen, sobald die Fliissig-
keit vollstandig vom Reis aufgenommen wurde. So verfahren, bis ca. % der Briihe aufgebraucht
sind und der Reis ,al dente” ist.

3. Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Zitrone waschen, trocken
tupfen und die Schale abreiben. Parmesan mit einer Kiichenreibe fein reiben. Vanillemark, Zitronen-
abrieb und Parmesan mit der restlichen Gemiisebriihe in das Risotto einriihren. Hitze abstellen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Rosenkohl halbieren, in einen Topf geben, mit 1 Tasse Salzwasser ca. 5 Min. garen, in eiskaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Mandelbléattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Butter und Zucker unter Riihren in einer Pfanne karamellisieren. Rosenkohl hinzugeben,
kurz schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Mandelbléttchen bestreut anrichten.

5. Keule 10 Min. ruhen lassen. Bratensatz im Topf mit Wein abléschen und einkochen. Lammfond
zugeben und gleichfalls reduzieren, durch ein Sieb seihen, erneut aufkochen, mit Speisestarke
binden und abschmecken. Die Lammkeule vom Zwirn befreien und in Tranchen mit Rosenkohl,
Kiirbis-Risotto und SoBe servieren. Nach Belieben mit Granatapfelkernen garnieren.




FUR KOCH- UND BACKFANS

Zubereitung

1. Mehl mit Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. 130 ml kaltes Wasser (bei 14 Hasen) und Essig zugeben und den Teig mit den Handen fiir 5
Minuten zu einem glatten Teig kneten. Zu einem Quadrat flach driicken und abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.

2. In der Zwischenzeit Butter in diinne Scheiben schneiden und auf einem Stlick Backpapier die Stiicke zu einem Quadrat (ca. 20 x 20 cm) legen. Das
Butterquadrat mit etwas Mehl bestduben, mit Backpapier belegen und mit einem Rollholz kurz gleichmaBig diinn rollen. Abgedeckt kiihl stellen, bis der
Teig durchgekiihlt ist.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche zu einem Quadrat (ca. 30 x 30 cm) ausrollen. Butterplatte mittig um 45 Grad versetzt darauf legen
(sodass die Ecken des Butterquadrats zu den Seiten des Teigquadrats zeigen) und die (iberstehenden Seiten des Teiges iiber die Butter klappen, sodass
es aussieht wie ein Briefumschlag. Das Teig-Packchen zu einem Rechteck (25 x 35 cm) ausrollen. Von der kurzen Seite ein Drittel des Teiges nach innen
schlagen. Von der anderen Seite den Teig dariiber schlagen, sodass 3 dicke Teigschichten entstehen. Dies nennt man eine ,einfache Tour geben®. Den
Teig erneut rechteckig (ca. 20 x 30 cm) ausrollen und beide Teigenden zur Mitte umklappen. Dieses Packchen erneut mittig umklappen, so dass vier
Teigschichten (ibereinander liegen - das nennt man eine ,doppelte Tour geben“.

4. Teig in ein Bienenwachstuch gewickelt 30 Minuten kalt stellen. Nach der Teigruhe erneut eine ,einfache Tour® und im Anschluss eine ,,doppelte Tour®
geben. AnschlieBend nochmal fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank geben.

5. Den Teig zu einem Quadrat (ca. 40 x 40 cm) diinn ausrollen. Die eine Hélfte mit der Nuss-Nugat-Creme bestreichen, am Rand ca. 1 cm Platz lassen.
Die unbestrichene Teighalfte auf die bestrichene legen. Den Rand mit einem Teigrad begradigen. Nun den Teig (iber die kurze Seite in 14 Streifen (circa
2 cm breit) schneiden. Diese mit den Handen gegeneinander eindrehen und zu einer Schlaufe legen.

6. Das Eigelb mit einem kleinen Schuss Wasser kurz aufschlagen und die Hasen damit bestreichen.
AnschlieBend flir 20 Minuten bei 180 Grad Ober-/Unterhitze backen. Fiir das Stummelschwénzchen
Puderzucker mit Zitronensaft verrithren und in einen kleinen Spritzbeutel geben. Jeweils einen klei-

nen Klecks auf den unteren Teil des Haschens geben. Zutaten fiir 14 Portionen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl (Type 405)
% TL Salz

1 EL Zucker

1 EL Apfelessig

250 g Butter, kalt

etwas Mehl

BLATTERTEIG-OSTERHASEN

Fiir die Fiillung:

e 4 EL Nuss-Nugat-Creme
Fiir das Topping:

e A EL Puderzucker

e 1 TL Zitronensaft

AuBerdem:

e 1 Eigelb
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IN KURZE WIEDER DA!

SPARGEL UND ERDBEEREN AUS DER REGION

Die Spargelzeit steht im April bevor und auch frische Erdbeeren vom Feld stehen in der
Obst- und Gemiiseabteilung von EDEKA Kramp ab circa Mitte Mai wieder griffbereit.
Wéhrend Marktinhaber Tim-Tobias Kramp fiir das weiBe Gold aus der Region in diesem
Jahr eine neue Verkaufsform ankiindigen kann, werden die regionalen roten Verfiihrungen
wie gewohnt erntefrisch geliefert vom Hof Holst-Oldenburg im Obstregal zu finden sein.

Eigene Spargel-Verkaufshiitte vor dem Markt

Um Spargelfans wahrend der Saison eine noch gréBere Vielfalt bieten zu kdnnen, wird
EDEKA Kramp in der nahenden Spargelzeit einen eigenen Verkaufsstand auf dem Parkplatz
vor dem Markt aufbauen. Jeden Freitag und Samstag wird dort dann der frisch gelieferte
Spargel aus der Region in vielen verschiedenen Facetten angeboten werden. , Ergénzend
zu unserem Spargelangebot in unserer Obst- und Gemiiseabteilung mochten wir unseren
Kunden eine breitere Auswahl ermoglichen. An der Verkaufshiitte werden wir daher Spargel
aus der Region in verschiedenen Qualitatsstufen und GroBen anbieten. Echte Spargellieb-
haber kdnnen sich also auf ein breit gefachertes Sortiment des edlen Saisongemiises bei
uns freuen”, beschreibt Kaufmann Tim-Tobias Kramp die Neuerung.

Fruchtig-siiBe Verfiithrungen vom Hof Holst-Oldenburg

Auf dem Erdbeerhof von Jan Holst-Oldenburg packt die ganze Familie mit an. Die Arbeit
lohnt sich, denn die Erdbeeren vom Hof Holst-Oldenburg sind besonders lecker und
versiiBen so manchem Kunden von EDEKA Kramp den Tag. ,,Wir wahlen nur Sorten aus, die
einen besonders guten Geschmack haben", erkléart Inhaber Jan Holst-Oldenburg, ,Jedes
Jahr testen wir neue, aber die meisten nehmen wir nicht — wir wahlen wirklich nur die
allerbesten aus!" Das Erfolgsrezept der Erdbeeren von Holst-Oldenburg ist aber vor allem
ihre Frische: ,Sie werden morgens gepfliickt und dann sofort geliefert”, sagt der Inhaber.
Und bei diesen kurzen Wegen entstehen auch keine Druckstellen oder Transportschéden.
,Bis zum Markt in Stuvenborn sind es gerade einmal sieben Kilometer", so Jan Holst-0ld-
enburg. Und so frisch stehen die Erdbeeren dann im Markt bereit.




ALLES FUR DEN MUTTER- UND VATERTAG

Mitter — sie sind einfach die Besten! Das sind sie immer. Aber der Muttertag am 12. Mai ist genau der richtige Anlass fiir alle Téchter, S6hne und
vielleicht auch Eheménner sich fiir ihren Einsatz erkenntlich zu zeigen. Die Frage ist nur, wie lasst es sich am besten ausdriicken? Ein liebevolles
,Danke", verbunden mit einer Aufmerksamkeit schenkt viel Freude.

Zum einen gilt: Blumen sagen mehr als tausend Worte. Wer auf der Suche nach einer tollen floralen Auswabhl ist, findet genau diese in im groBen
Sortiment von EDEKA Kramp. Hier wartet ein wunderschones Angebot an prachtvollen Rosen, Tulpen und Co., die den Hauptpersonen des Tages ein
Lacheln ins Gesicht zaubern.

Zum anderen geht die Liebe bekanntlich durch den Magen. Was wiirde da besser passen, als siiBe GriiBe aus Schokolade oder edle Tropfen? Beides
kombinieren lasst sich bestens in einem Prasentkorb. Bei EDEKA Kramp stehen bereits vorgepackte Korbe in Hiille und Fiille bereit, auf Wunsch kdnnen
Sie sich aber auch individuelle Korbe zusammenstellen lassen. Fiir Fragen oder Wiinsche stehen Ihnen die Mitarbeiter gern mit Rat und Tat zur Seite!

MANNERTRAUME WERDEN WAHR

Am 9. Mai ist es endlich wieder soweit: es ist Vatertag! Auf alle Herren der Schopfung, die sich im Alltag
aufopferungsvoll um ihre Familie kiimmern, warten zwanglose Stunden mit den besten Freunden und
viel guter Laune.

Der Kronkorken zischt, das kiihle Bier lockt und vom heiBen Rost aus verbreitet sich der unwiderstehliche
Duft frisch gegrillten Fleisches — eine herrliche Vorstellung, die am Vatertag in die Tat umgesetzt werden
kann. Um dabei bestens ausgeriistet zu sein, bietet EDEKA Kramp kulinarisch alles, was Mannerherzen
hoherschlagen lasst.

So liegen beispielsweise an der Fleischtheke frische Spezialititen von Rind, Schwein, Gefliigel und
Co. bereit, um auf dem Grill zu wahren Késtlichkeiten zubereitet zu werden. Zahlreiche fliissig-hopfige
Begleiter sind ebenfalls erhéltlich. Obendrauf wartet selbstverstandlich eine groBe Auswahl an edlen
Weinen und Spirituosen sowie an alkoholfreien Getrédnken, damit keine Kehle trocken bleiben muss.




N

LIEBE KINDER,

meist hat man zu Ostern jede Menge Eier im Haus
— zum GenieBen, Ausblasen und Bemalen. Es ware
doch schon, wenn ihr fiir die Eier auch schone Eier-
becher hattet, die euren Friihstiickstisch dsterlich
gestalten. Und es ist gar nicht schwer, diese selbst
zu basteln. Das meiste, was ihr dafiir benétigt, habt
ihr vermutlich schon da. Versucht es doch mal,
habt SpaB und erfreut euch jeden Morgen an euren
Kreationen.

lhr braucht dafiir:

° Eierkarton (oder leere Toilettenpapierrolle)

° Etwas roten Bastelkarton

o Bastelaugen (alternativ einfach einen Edding)

o Federn (in der Natur gesammelte oder Bastelfedern)
° Schere, Kleber

So funktioniert’s

° Schneidet aus dem Eierkarton je einen Zacken
und eine Eierschale zusammenhéangend aus.
o Klebt auf den hochstehenden Pappzacken links
und rechts ein Bastelauge auf.
o Schneidet aus dem Pappbogen einen Hahnenkamm
und einen Mund (eine Raute, die ihr an der dicken Stelle in der Mitte faltet) aus.
° Schneidet oben in den Pappzacken einen Schlitz, in den ihr den Hahnenkamm
stecken konnt. Den Mund klebt ihr mit der Falz an die Frontseite des Pappzackes.
° Befestigt mit dem Bastelkleber die Federn an der hinteren Innenseite der Eiermulde.

Und schon ist euer ganz eigener Eierbecher fertig. Wenn ihr mogt, konnt ihr die Eierpappen natirlich vorher
mit Wasserfarbe bunt anpinseln. Hier konnt ihr eurer Kreativitit freien Lauf lassen. Viel SpaB beim Basteln.




RATSELSPASS

Liebe Kunden,

sehen Sie den Buchstabensalat im Quadrat? Darin hat der Osterhase kreuz und quer schone Begriffe rund um das Osterfest versteckt
— wie es eben seine Natur ist. Sie finden die verschiedenen Worte vorwarts und riickwérts laufend, diagonal nach oben oder unten und
auch wieder anders herum. Entdecken Sie die acht Begriffe, die allesamt mit dem Fest zusammenhéngen? Dann markieren Sie sie. Wir
wiinschen Ihnen viel SpaB beim Réatseln

Ihr Team von EDEKA Kramp
DIE/H|I|L|I|S|I|R|J|INIC|S|R|E
E|{S|IA|IHIA|T|T|E|S|Y|A|P|I]I|L
SIB{WHE|G|U|UIL|OIB|R|P|S|E|A
DICINIE|I|E|R|K|J|I[|Z|U|D|G|M

l | VIB|R|TIN|{N|IPIE|F|Il | HIW|M|M
SIBINIL|EJ[URIW|QIA|S|H|F|Z]J
MIHMK|ILIUR|E|T|IE|S|I | H|P|Z
Z|F|S|I|R|JIEIHION|E|S|T|U|L
PIAIT|IE|S|Y|Z|F|IK|RIE|Z|P|R|J
FISIULIOBIEIRIRIM|S|U|J|O|F
TIT|TIO|F|IK|A|IR|LIE|NIM|R|E|T
E|IE|IR|L|IT|S|O|UH|I|T|N|Z|B|E
GINIYNA|IT|T|S|RIE|G|U|S|K|O|U
FIOIL|IQIWIC|IT|IT|VIQIG|E|O|IN|I
LIPIU Z|IRIEIA|IM|W|F|I |S|D|D|V

HASE e EIER e NARZISSE e NEST
FASTEN e OSTERFEUER e LAMM e MAERZ
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UNSER
ONLINE-SHOP

oder

www.kramp-stuvenborn.edeka.shop

so einfach funktioniert's:

g O

~ 7%

I. Unseren Markt 2. Liefertermin 3. Einkaufskorh 4. Liefern lassen
auswahlen sichern packen oder abholen
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