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Liebe Leser, Kunden und Freunde von EDEKA
Engelhard, I

heute nehmen wir Sie mal wieder mit auf eine klei-
ne Reise. Wir waren vor Kurzem beim Weingut Gutz-
ler in Gundheim zu Gast, um uns iiber den Betrieb
und die neuen Spitzenweine fiir unser Sortiment zu
informieren. Erfahren Sie im Rahmen unserer Klei-
nen Reportage mehr (iber den Familienbetrieb aus
der Region und lesen Sie, was die Weine so beson-
ders macht.

Des Weiteren sind wir sehr stolz auf die neueste
Errungenschaft in unserer Frischetheke. Ab so-
fort diirfen sich alle Kunden (iber das nachhaltige
Demeter-Kalbfleisch freuen. Wir gehoren zu den
ersten, die es in ihrer Truhe haben, und sind sehr
gespannt, wie es bei lhnen ankommt.

Auch in Sachen Obst und Gemiise erfahren Sie mehr
liber unsere Demeter-Vielfalt.

Gefolgt von vielen weiteren spannenden Themen
und Riickblicken auf vergangene Kundenveranstal-
tungen.

Haben Sie SpaB beim Lesen und Durchbléttern und
besuchen Sie uns bald wieder!

Mareike und Ralf Engelhard




Mareike und Ralf
Engelhard waren vor
Kurzem beim Weingut
Gutzler in Gundheim
zu Gast, um sich tiber
die neuesten Weine zu
informieren und die
langjdhrige Geschdifts-
beziehung zu pflegen.

Weingut Gutzler: EDEKA Engelhard zu Gast in den
Weinbergen I

as Gute liegt oft so nah: Fir den
optimalen Weingenuss versorgt Sie
das Team von EDEKA Engelhard
tiber kurze Transportwege mit einer
vielfaltigen Auswahl an Pradikatsweinen
vom Weingut Gutzler. Der Familienbetrieb
in Gundheim steht seit fast vier Jahrzehn-
ten fiir beste Qualitit, wovon sich Mareike
und Ralf Engelhard gerne auch direkt vor
Ort {iberzeugen. Bei Fiihrungen durch die
Weinberge sowie die Kelterei findet stets
ein reger Austausch statt, der unweigerlich
die Beratungskompetenz im Markt starkt.

In der Region verwurzelt

Nach langen und erfolgreichen Jahren der
Zusammenarbeit mit seinem Vater Gerd
ibernahm Michael Gutzler vor einigen
Jahren das Familienweingut, das er ge-
meinsam mit seiner Frau Christine fiihrt.
Noch heute schwérmt der Weinkenner von
dem Ideenreichtum seines Vaters: ,Seine
Meinung war mir immer wichtig, oft dis-
kutierten wir lange (ber gute Weine mit
dem gemeinsamen Ziel, sie noch besser
zu machen”, erinnert sich Michael Gutzler.
»Ehrlich, bodenstandig und offen fiir alles”,
war dabei immer die Devise der Familie.
Nicht zuletzt deswegen wuchs die Leiden-
schaft fiir gute Weine bei Michael schnell.
»lch wusste schon mit neun Jahren, dass
ich Winzer werden wollte®, lacht er heute.
Doch mit 16 Jahren zeigte er, wie ernst er
es meinte, und startete seine Lehre. ,lch
wollte raus in die Natur und meinen Traum
leben.“ Und genau das tat der Techniker
fiir Weinbau und Kellerwirtschaft. Er kennt
nicht nur die Weinberge wie seine Westen-
tasche, sondern weil auch mit Innovationen
umzugehen und setzt die Tradition des kre-
ativen Ansatzes fort. Ein Schwerpunkt liegt
auf der nachhaltigen Bewirtschaftung der
Weinberge im Einklang mit der Natur. Ein
anderer auf seinen gehobenen Qualitatsan-
spriichen von der schonenden Verarbeitung
der Trauben bis zur Garung und Lagerung.
Seit 2006 ist das Weingut Gutzler Mitglied
im Verband Deutscher Pradikats- und Qua-
lititsweingiter (VDP). Trotzdem bleibt Raum
fiir Verbesserung in jedem Detail, findet das
Winzerpaar und arbeitet stetig daran, das
Genusserlebnis noch zu steigern. So kam es
auch zur Bio-Zertifizierung, die dem Winzer-
paar Michael und Christine Gutzler vor fiinf
Jahren ausgestellt wurde. ,Wir betreiben
Ertragsminimierung zur Qualititssicherung
und lesen unsere Trauben von Hand. Dies
ist in unseren Augen ein groBer Qualitéts-

garant“, versichert Michael Gutzler. Die
groBe Nachfrage nach seinen Weinen be-
statigt dies. ,Die Weine vom Weingut Gutz-

ler sind ZuBerst beliebt und zihlen zu den  GroBe Sortenvielfalt

Bestsellern in unseren Regalen“, bestdtigt Das Programm des Weinguts ist vielfltig,
Ralf Engelhard. und das nicht nur, weil neben Wein auch
Sekt in klassischer Flaschengérung sowie

die beriihmten Obstbrande hergestellt wer-
den. Auf einer Flache von 16 Hektar, die zu
95 % von Hand gelesen werden, gedeihen
zu 40 % Spéatburgunder, gefolgt vom Ries-
ling mit 32 %. Aber auch Chardonnay, WeiB-
burgunder und Dornfelder gehdren zum
Repertoire des Weingutes, erganzt durch
neue Reben, wie zum Beispiel Arbst oder
frinkische Burgunder. ,Die neuen Sorten
haben meine Neugierde geweckt“, gesteht
der Winzer. Schon lange befasst sich der
Weinexperte mit historischen Rebsorten
und engagiert sich stark im Cuveébereich.
Seine Edition ,Rolling Hills“ soll beispiels-
weise die Schlankheit und Eleganz der Re-
gion verkérpern und fiir leidenschaftliche
Weintrinker eine komplett neue Linie auf-
zeigen. ,Unser Ziel ist es, mit den Rolling
Hills den jungen Verbraucher anzusprechen,
was durch Frische und Fruchtigkeit gelin-

gen soll“, schildert Gutzler. Es bleibt also
spannend im Weingut der Familie Gutzler,
das immer wieder mit Neuheiten begeistert.
Und wer weiB, vielleicht fiihren irgendwann
die S6hne von Christine und Michael das
Anwesen in gewohnter Form weiter. ,Das
Interesse ist auf jeden Fall da. Aber mit elf
und sieben Jahren haben sie noch ein biss-
chen Zeit“, lachelt der Winzer.

GETILER

Klicken Sie sich rein und
erfahren Sie noch mehr
liber die Familienge-

schichte des Weingutes




Ab sofort neu in der
Theke: das hochwer-
tige Kalbfleisch von
Demeter. Informieren
Sie sich hier (iber die
Vorziige der exklusiven
Spezialitdit.

Zelt zu awell
filr Kuh und Kalb

D Mhwifiiey- und Ammentuhhallung
it viele Vertedle. Der somale Kontaly
dhas Bielecken, die Kirperpifiege durch
e Witer wmed Amimien und da S
pen am Eicter sind natiiriche Sedixt-
misse dew iy, Deshalls ist dier Kon-
takt a erwadtrienan Tienn wichtiy
filr ein wesensgenech ips Aufaadhven.

ei EDEKA Engelhard gibt es Fleisch
in einer auBergewdhnlichen Vielfalt
und in bester Qualitit. Das Herz-
stiick der Theke ist fiir den gelernten
Metzgermeister und Koch Ralf Engelhard
aber ganz klar der ausgewdhlte Biobereich,
in dem sich neben dem Bio-Weiderind vie-
le weitere Produkte in Bioqualitit finden
lassen. Doch was macht das Biofleisch
eigentlich so besonders? ,Es handelt sich
um Fleisch von ungeahnter Giite und Natiir-
lichkeit. Durch die langsame Aufzucht der
Tiere ist es &uBerst zart und schmackhaft.

4—5

Unverfélschter Genuss aus
Bkologischer Landwirtschaft

Kalbfleisch in Demetet-Oualitat

\

Es ist fein marmoriert und bietet gegrillt,
geschmort oder gebraten volles Aroma*“, er-
klart Ralf Engelhard.

So leben die Bio-Weiderinder zum Beispiel
die meiste Zeit auf den Hochalmen des
Schwarzwaldes und erndhren sich aus-
schlieBlich von dem, was die Natur ihnen
bietet — saftige Graser und feinste Kréuter.
Wie es sich seit Jahrhunderten schon be-
wiéhrt, findet im Herbst der Almabtrieb fiir
die Tiere statt. Die Landwirte nehmen sie
auf ihren Hofen in gerdumigen Stéllen auf.
Hier werden sie mit Heu und Silage der

eigenen Felder gefiittert — alles aus einer
Hand also. Futterzusétze wie Hormone oder
Leistungsforderer sind absolut tabu. Dieses
gute Leben beginnt schon von der ersten
Minute und tréagt letztendlich zu dem her-
ausragenden Endprodukt bei. Denn schon
von Klein auf bleiben die Kélber bei ihren
Miittern und erhalten nur die natirliche
Muttermilch als Nahrung. Die Kiihe werden
aus diesem Grunde nicht gemolken. Bei den
landwirtschaftlichen Héfen handelt es sich
weitgehend um Familienbetriebe, die schon
seit vielen Generationen nach den Regeln

Jetzt neu: Kalbfleisch in Demeter-Qualitat

[Demetes- Heivch steht fir verantwortungywolles Gents.

it Hacketsch, Edelschnitt und Inmerisen setn

[EDERA Satwest Flebch auf eine Ganzterve markbung

Biodynamisch seit 1924

Tiusrenentang betrsbiet ~ des o b s D Do
Az st o Lancbewirangnd
gebt wat e d Vomgaben

des oOkologischen Landbaus
arbeiten und diese als ihre
Philosophie ansehen. Dies
wird auch von unabhéngi-
gen Instituten kontrolliert. So
tragen Bauern und Tiere zum
Erhalt des typischen Land-
schaftshildes des Schwarz-
waldes bei — der Naturraum
bleibt so als Kulturlandschaft
erhalten. Und die Verbraucher
finden ein Fleischprodukt vor,
das seinesgleichen sucht.
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Regional und verantwortungsbeawusst
EDFKA Slidwest i e Partner der Frapagesgemeirmchalt Demetes
MichBauem S0d w. Y. Desen Mitglieder sind sevtfoiene Heumilhbe-
triehe aus dew Regionen Badermes, Allgin, Urzgau und Dberctve:
oo, e vty ey streragen Richilisiben ven Desnetes wirthafion. D
besnhalitzd unfer andessn die arl- und wesenspemalie Haltang der
Tiere. Ein witfvtigesr Bestan et 4 Hiihe behatten i Homer!

Aus guten Grinden
Die Demeter-Ereugergemeinschaft MilcBauem Sid
erzeugt Bio-Kalbflebsch gemal koben Anspritchen:

1. 20 100 Prozent kahgebundene Kilberaufrucht

N Kber dirfen bel den Kilhen bieiten — sowohl mannliche ds
auch weibliche. Bei dieser sogenannten Mutter- und Ammenkuh-
hattung erbualten die Jungtiens Euhmabch disekt aus dem Euter,

2. Natiirfiches Futter - fref von Gentechnik

D Bt o e Tt wyind 2 preaBien Teihien o dhon Ok Land
wirten sedbst angebiaut, m Sammer finden die Thare frisches Gas
e den Wesdhan, im Winter erbalien e henfich dultendss Hew

3, Wetersgemaiie Haltung fr mebr Therwohl

Bl hamertex-Landwirten haben dis Tiere reichlich Auslaafund ge-
niigend Ptz im Stall fuch des priventie Varabseichen von Antl-
Ivetia ocker Horenoaen kst b Tierschartz steht an erster Stefle!

Tierschutz und Tier-
wohl stehen an erster
Stelle bei der Demeter-
Tierhaltung — das
kommt der Fleisch-
qualitit und dem
Geschmack zugute.
Probieren Sie es selbst!

DE-Oko 003
Deutsche Landwirtschaft



EDEKA Engelhard hat
seine Vielfalt an nach-
haltigen Bio-Produkten
weiter aufgestockt.
Lesen Sie hier mehr
liber die Demeter-
Produkte und die
Philosophie der Bio-
Marke Demeter.

EDEKA Engelhard erweitert Demeter-Produktpalette I

eit nunmehr 95 Jahren steht der
Begriff Demeter fiir bio-dynamische
Produkte, deren Herstellung und Ver-
trieb strengsten Richtlinien unterliegt.
Diese gehen weit iiber die Anforderungen
der EG-Oko-Verordnung und derjenigen des
deutschen staatlichen Bio-Siegels hinaus.
Beim Kauf von Demeterprodukten konnen
Sie sicher sein, dass Sie nur Produkte von
Erzeugern erwerben, die sich den strengen
Standards verpflichtet fiihlen. So sind bei-

spielsweise nur wenige, absolut notwendige
Lebensmittelzusatzstoffe erlaubt und auch
das in der Zucht verwendete Tierfutter hat
ausschlieBlich Bioqualitit. Demeter bedeutet
Bioqualitat auf hochstem Niveau und unter-
scheidet sich deutlich von herkdmmlichen
Bioprodukten im Supermarkt, denn nur ei-
gens geziichtete Obst- und Gemiisesorten
kommen in den Verkauf. Auf konventionelle
Diingemittel wird verzichtet, lediglich biolo-
gisch-dynamische Praparate aus Kréutern,

Mineralien und Kuhmist kommen auf den
fruchtbaren Feldern zum Einsatz.

,Viele unserer Kunden schatzen das Deme-
ter-Angebot in unserer Obst- und Gemiise-
abteilung. Umso mehr freuen wir uns, dass
es gelungen ist, die Produktpalette deutlich
zu erweitern. Ab sofort finden Sie bei uns al-
les, was das Obst- und Gemiiseherz begehrt,
in erstklassiger Demeterqualitat: Bananen,
Apfel, Pfirsiche, Melonen und Weintrauben
als gesunde Vitaminbomben genauso wie

knackige Eisberg- und frische Kopfsalate
sowie Tomaten und Paprika“, schildert Ralf
Engelhard.

,Mit dem Kauf unserer Demeterprodukte
entscheiden Sie sich ganz bewusst fiir ei-
nen sorgsamen Umgang mit natiirlichen
Ressourcen und ernten dafiir aromatisches
und charaktervolles Obst und Gemiise, wel-
ches stets reif geerntet wird und deshalb
besonders reich an Vitaminen ist. Sie unter-
stiitzen auBerdem die Philosophie und Wirt-

schaftsweise von Demeter*, erganzt Marei-
ke Engelhard. Damit leisten Sie als Kunde
einen wichtigen Beitrag zum Umweltschutz,
denn von Demeter bewirtschaftete Flachen
weisen eine hohe Bodenqualitdt auf und
nehmen auch den Erhalt der Artenvielfalt
in den Fokus. Sie sehen: Obst und Gemiise
in Demeterqualitdt zu genieBen, bedeutet,
Vorteile fiir alle Beteiligten zu schaffen. Win-
win fiir Inren Genuss und ihre Gesundheit,
Win-win fiir Umweltschutz und natiirliche

Ressourcen. Leckere Herbstrezepte finden
Sie natiirlich auf der EDEKA-Webseite oder
Sie fragen die fachkundigen Mitarbeiter von
EDEKA Engelhard nach neuen Tipps und
Tricks der Zubereitung. Wie ware es zum
Beispiel mit einem leckeren Linsensalat
mit Weintrauben? In Demeterqualitit noch
verfithrerischer. EDEKA Engelhard wiinscht
einen guten Appetit und viel Freude beim
Stébern in der neu sortierten Obst- und Ge-
miiseabteilung.

Eine grof3e Auswahl
an Demeterprodukten
finden die Kunden

von EDEKA Engelhard
in dem gut sortierten
Obst- und Gemiise-
Regal.




Frische geniel3en im die Uhren hierfiir vor oder zuriick? Eine Fra- herb-siiBes Aroma, da durch die niedrigen Tempe-
Herbst — mit unserem ge, die uns jedes Jahr aufs Neue beschéftigt. 1 raturen der nattirliche Traubenzucker nicht mehr in
Saisonkalender sind Eine beliebte Eselsbriicke kann hierbei helfen: \ 2 '3 4 5 Starke umgewandelt wird. Fein-
Gor infor- ,Im Friihjahr stellt man die Gartenmdbel vor A \ 1 \ schmecker freuen sich das

ie immer gut infor S \ ganze Jahr auf dieses

miert.

Was ist los im Oktober und November? NGRS

oder als Hauptzutat so manch kostlicher o
. . . . . . J und frlsc e
20. Oktober Internationa- g‘;’ gfgg’;g ; ZE;( fugws gege/sten Jedes Jahr aufs Neue. Allen vo- ,(ife-'f‘;g%:t sgﬁ/tii;gn Die Saison
. ‘ : OKKaido. Da man seine Schale essen k. o . o
Faultiers sich aus j . el en kann, lassen it sich Ende Oktober derm =2
ler Tag des " internationalen s ihm verbliiffende Serviergefige Zzaubern, die Sie bis zum neigt sich d die leicht pfeffrigen

' ‘ am Morgen zU knabber! f’l Vﬁ’g”go ween einfach als gruselige Dekoration. Auch Obst o Gerichte von Ragout b Rlsozz ﬁ,l,
se, Haselniisse, _Ma"de'?t Jiel Ma- Ist als gesunder Gruselsnack auf jeder Party ' bereiten, denken ol daran,TUCh ab-
versorgen denl KODe" rrg otein und ein echter Hingucker, zum Beispiel Spinnen ze fur mit 6iner feuchtefllﬁ schnell
gnesium, B-Vitaminen: ;-FettséiU- aus Brombeeren mit Zuckergussaugen ung zutupfen, andermals G2 rioren.
hochwertigen Omega- Bananengeister mit Schokogesichtern. Mit das einzigartige A0 V2

smpfen Sie ZU r '
ﬁag %es Faultiers auqh immer rr,n(;;
anhaltender Miidigkeit? Vers{lj\lq'sse
Sie doch mal eine Handvoll Nu

ren. Das macht wach und gibt }\

den ganzen Tag. '\

31.0ktober Halloween
Halloween ist Kiirbiszejt —
leuchtend bunte Dekoration

letzten Kriime/ verspeisen

auch bei dem nussig-stiBen Butternut-Kiirpj
ae -Kurbis,
Spaghettikiirbis und dem ¥

im Vorgarten wie im Kochtopf. 0b als

kdnnen. Das Zugreifen lohnt sich aber

dem ausgefallenen

wiirzigen Muskatkiirbis, W er

Kiirbisse im Topf nicht Schétzt, nutzt sie zu Hallp-

wenig Aufwand verwandeln Sie auch Gemij-

1. November Allerheili_gen_
Zu Allerheiligen soliten Sie die

entgegen una ¢
Pilze lassen SIC'T
nur zwei bis drei 12 .
pfifferlingstipp: Wenn Sie leckere

h im Kiihlschrank
ge lagern. Unser

Energie fir wolo - R sestiqks oqer kleine Paprikaschoten in Mumi- ey d?n HerQst
Die kleinen Kraftr;aiCh . \ en. Die kleinen L?ckerbissen erhalten einfach erleben - genief3en Sie
fen auBerdem ZUg 'e"t o Bandagen aus Bléitterteig oder Kasestreiten yng im November leckere
Stress und Nervositat. ? \ werden kurz im Ofen gebacken,

27.0ktober Sommerzeitende

Wer hat an der Uhr gedreht? In der Nacht
vom 26. auf den 27. Oktober ist es wieder so
weit — die Uhren werden umgestellt! Wir star-
ten durch in die Winterzeit, doch drehen wir

die Tiir, im Herbst stellt man sie zuriick \ \
in den Schuppen." Wir drehen die
Uhr also von 3 auf 2 Uhr zurtick.
Der Tipp fiir die dunklen Aben-
de: wéarmende Tees mit Zitrus-
friichten. Zitrone und Limette
versammeln so viele wichtige
Vitamine und Spurenelemente
unter ihrer Schale, dass bereits

Ende November
Mit klirrender Kélte beginnt die aromatische Kohizeit.
Viele Sorten, darunter auch der Rosen- und Griinkohl,
vertragen Temperaturen bis zu minus fiinf Grad und
werden erst nach dem ersten Frost geerntet. Dann
erst entfalten Rosen- und Griinkohl ihr typisches

bemerkenswerte
Genusserlebnis.

Martinsgans, Pfiffer-
linge und Kiirbisse.
AulSerdem starten Sie
jetzt in die Kohlzeit.
EDEKA Engelhard hdilt
viele Kostlichkeiten fiir
Sie bereit.

1 "
ein paar Spritzer ausreichen, um .—/ - =
die Abwehrkréfte fir die kommende 1 L
Gl i ; November <<~ R :
Erkéltungssaison zu starken. Wer sich da- - 1 b . nLes
gegen einen stifen Snack génnen méchte, o - 1 CCHLES G 2T wa LSb row , o L ,
sollte zu Orangen greifen. Ihre einzelnen Oktober £ 1 Sie haben noch Kirbis (ibrig? * 5009 Kirbis e 200 g Weizenmehl (Type 550) Die flissige Kuvertiire in einem feinen
Spalton Tt o/ TR U . ope ' Wi Okt b V P(gb{eren S/g doch 'r'n.a/ safttgg e 150 g Butter, weich e  2TL Backpulver Strahl in die Zucker-Ei-Masse einriihren.
eine Wohltat fiir den Geist — und in Ein Tag wie ZU{'” zurLrI7 corsion, Db Feieo Qr Kurl.?/sbrownles.. qu/ereq S./e e 200 g Zucker ® 100 g Kokosraspeln Nach und nach das Weizenmehl, das
100 Grarn S o —— genauer geszgll hat e Hochs'a - foﬁ‘e;ZrS/e adas Enge der Kar- dafur. /hren. L/ebl/ngskurpls, o 5Fj ) ' e 2 Zitrone, davon Saft und Abrieb Backpulver "un.d die Kokosraspeln un-
Vitamin C wie in der Zitrone. Py Schwarzwurz s coaronl des Winters Kar[off”te doch maj mjt einem be/sp{e/swe/se den hefr//qh e 200 g Kuvertiire, Vollmilch terhgben. Kt{rb/s aus dem Qfeq nehmen,
und verzickalsSparte e T Ml ung i e s b S kst Zubereitung: Sedtioken ode it ies -
nussige Aroma mit elegqnter SUBZ I’St Brownieteig. Das Verhéltnis Fiir die Kiirbisbrownies den Kiirbis schd-  In der Zwischenzeit die Butter zusammen  stabs piirieren. Kiirbispiiree unter den
die ideale Beilage 2u %, i ”; ] von Teig zu Piiree kann gerne len und von Kernen befreien. Den Kiirbis — mit dem Zucker unter Zuhilfenahme eines ~ Teig heben. Ein kleines Backblech mit
Stébchen alg auch in .P u eefgr 5 é i .A-J_ bei 1:1 liegen. Eine Portion in grobe Wiirfel schneiden und auf einem  Handriihrgerétes weich schiagen. Nach  Backpapier auskleiden und den Brow-
- verbindet sich gut mit me qltgrranen g v Kokosflocken und Zitronen- mit Backpapier ausgelegten Backblech  und nach die Eier hineingeben. nieteig hineingeben. Die Brownies fiir 25
Kréutern oder sogar der Konigin R N {_ i schale runden das fiir 25 Minuten bei 165 °C Umluft weich  Die Kuvertiire fein hacken und in einem  bis 30 Minuten bei 165 °C Umiuft oder
der Zitrusfriichte: der Grapefruit. ; Aroma ab. backen. Aufschlagkessel im Wasserbad schmelzen. 175 °C Ober/-Unterhitze backen.
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Lassen Sie sich von den
neuen Rezeptideen der
Erndhrungsexperten
inspirieren und tun Sie
lhrem Korper etwas
Gultes.

@ Gemeinsam fit
und gesundl o)

100 g Kalbsfilet, 50 g Champig-
nons, 1 kleine Zwiebel, 1 Friih-
lingszwiebel, Knoblauch, 100 g
Rosenkohl, 100 g Blumenkohl,
100 g Brokkoli, SojasoBe (ohne
Zucker) Salz & Pfeffer, rote Pfef-
ferkérner

Rosenkohl, Blumenkohl und Brok-
koli kochfertig putzen, Brokkoli
und Blumenkohl in Réschen zer-
teilen. Beim Rosenkohl die duBe-
ren Blétter entfernen.

Fiir die SoBe:

Die gehackten Zwiebeln mit et-
was Knoblauch in der beschich-
teten Pfanne in wenig Wasser
anschwitzen, die geputzten und
geviertelten Champignons dazu,

zum Schluss Friihlingszwiebeln (in
kleinen Ringen) zugeben und kurz
garen lassen.

Fiir das Filet:

Ofen auf 160° C vorheizen. Fleisch
von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der der be-
schichteten Pfanne (auf Backpa-
pier brdunt es schén) ohne Fett an
der Schnittfliche von beiden Sei-
ten Kréftig anbraten. Aus der Pfan-
ne nehmen und etwa 10 Minuten
bei 160 ° C im Ofen fertig garen.

SoBe:

Die Pilze mit den Zwiebeln und
Friihlingszwiebeln mit wenig So-
jasoBe und Wasser abléschen.
Beiseite stellen.

Gemiise:

1-2 Blumenkohlroschen in Schei-
ben schneiden und in einer be-
schichteten Pfanne anbraten, zur
Dekoration verwenden. Die Gemii-

se separat in gesalzenem Wasser
gar kochen. (Benutzt man das
gleiche Kochwasser, beginnt man
mit dem Blumenkohl, so verfarbt
er sich nicht) Rosenkohl: 8-10
Minuten, Blumenkohl: 4-5 Minu-
ten, Brokkoli: ca: 3 Minuten.

Das abgetropfte Gemiise nach Be-
lieben mit Meersalz, Pfeffer gerie-
bener Muskatnuss wiirzen.

Filet:

Den Ofen auf 80 °C herunterkiih-
len lassen und das Fleisch weitere
10 Minuten darin ruhen lassen.
Auf einem groBen Teller das Ge-
miise und die PilzsoBe drappieren,
Kalbsfilet in Scheiben darauf an-
richten und den frisch gemahle-
nen rosa Pfeffer darangeben.

Wintersalat mit Orangen und Granatapfel

1 Schale Feldsalat
1 Radicchio

1 Avocado

2 Orangen

1 Granatapfel

Dressing

e 5EL Walnussél

e 3 EL Zitronensaft
e 1 EL Kdrniger Senf
e Salz und Pfeffer

Den Feldsalat waschen und trocken
schleudern. Den Radicchio in feinen
Streifen schneiden. Die Avocado
schélen und in Streifen schneiden.
Die Kerne aus dem Granatapfel her-
auslésen und die Orangen filetieren.

Fiir das Dressing alle Zusaten ver-
riihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Den Salat anrichten und mit dem
Dressing betréufeln.

EDEKA-Logo ab 1972

Mitte der 70er-Jahre
wurde an vielen Fron-
ten gekdmpft. Im
Markt um Preisglins-
tige Angebote. In der
Welt um Weltmeis-
tertitel, Frauenrechte
und wirtschaftlichen
Aufschwung.

Werner Engelhard
berichtet wieder von
seinen Erfahrungen.




Regelmdl3ig organi-
siert das Team von
EDEKA Engelhard
informative Kunden-
veranstaltungen fiir
Jung und Alt.

eit Langem organisieren die Markt-
inhaber Ralf und Mareike Engelhard
regelméBig interessante Veranstal-
tungen fiir ihre Kunden. Ob in Verbin-
dung mit ausgestellter Kunst, Fachvortrdgen
von Ernahrungsexperten oder begleitet von
klassischer Musik — eines haben alle Aben-
de gemeinsam: eine gesellige Atmosphére
mit interessanten Gesprachen, begleitet
von hdchstem kulinarischem Genuss. Hier
schwingt der gelernte Koch Ralf Engelhard,
unterstiitzt von seinem fachkundigen Team,
auch gerne selber den Kochloffel und ent-
flihrt seine Géste auf eine kulinarische The-
menreise.
Vor Kurzem fanden gleich zwei gut besuchte
Kundenveranstaltungen statt. Zum einen der
offene Kundenabend in Kooperation mit dem
Team von VitaFit zum anderen der spanische
Abend unter Freunden, der nur zwei Wochen
spater stattfand. Wéahrend der Kundenabend
mit VitaFit insbesondere alle Erndhrungsbe-
wussten in den Bann zog, die sich gleichzeitig
tiber einen Fitness-Check und Gesundheits-
talk mit Radiomoderator Thomas Eberhard
freuten, begeisterte der spanische Abend alle
Liebhaber der mediterranen Kiiche und des
musikalischen Genusses. Denn bei letzterer
Veranstaltung (iberzeugte Michael Geyer mal
wieder auf dem Klavier und versetzte die
Géaste damit in feierliche Stimmung.
Wenn Sie neugierig geworden sind und
selber mal Teilnehmer eines gemiitlichen
Abends mit kulinarischem Genuss werden
mochten, dann melden Sie sich jetzt fiir
den néichsten Kundenabend an. Diesmal ist
das Thema Siidamerika. Lassen Sie sich bei
Klavier und Wein von einem ausgewéhlten
Menii aus der siidamerikanischen Kiiche
begeistern und genieBen Sie einige gesellige
Stunden in gemiitlicher Atmosphére. Weitere
Informationen finden Sie auf der Riickseite!

Spanischer Abend mit EDEKA Engelhard
am 31. Rugust 2019 um 19 Uhr bei Klavier & Wein in
der Florian-Geyer-Strafie 14 in 55126 Mainz-Finthen

GenieBen Sie ein leckeres Mehrgangemenii mit

verschiedensten spanischen Spezialitaten. Sichern Sie sich
Dazu‘ serviergn vyir ) Ihnen qusgewénl!e jetzt Ihre Karten fiir
spanische Weine, die jedes Gericht perfekt den 31 108.2019!

begleiten. 9 Uhr
Fiir musikalische Untermalung auf dem Klavier Beginn: 19 N
Einlass: 18.30 Uhr

sorgt Michael Geyer.
Eintritt: 35.- Euro

Karten gibt es

im Vorverkauf im EDEKA-Markt Engelhard,
per Mail an: info@klavierundwein.de

oder telefonisch unter: 0172-6103999
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Mittwoch, 14. August 2019
hei EDEKA Engelhard
Beginn: 20 Uhr bis ca. 22 Uhr
offener Kundenabend — Eintritt frei

Es erwartet Sie:
* Sektempfang
« leckeres Fingerfood

 Fitness-Check mit Hightech
und professionellen Trainern

 Gesundheitstalk mit Radiomoderator
Thomas Eberhard und ;wmm‘“i
Vitafit-Inhaber Wolfgang Schmitz
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Achten Sie auf unsere
Aushdnge im Markt
und werden Sie das
ndichste Mal auch Teil-
nehmer eines geselli-
gen und kulinarischen
Abends.



Baumpfianzkarte

Sie eine Mehrwegbox oder ein Mehrwegnetz
eigen Ihver Baumpfianzkarte enen Kiebepunkt.

10 Punkte gesammelt haben, geben Sie die volle Baumj
i

Holen Sie sich eine
Baumpflanzkarte und
sammeln Sie fleil8ig
Stempel. Ab insgesamt
10 Stempeln wird in
der Region ein neuer
Baum gepflanzt.

Haben Sie schon eine

Baumpflanzkarte? I

er Klima- und Umweltschutz liegt

den Kaufleuten Mareike und Ralf
Engelhard stark am Herzen. ,Wir

sind Eltern und haben ein Inte-

resse daran, dass auch unsere Kinder
die Erde in ihrer ganzen Schonheit erle-
ben diirfen”, erklart Mareike Engelhard.
Aus diesem Grund hat sich das Ehepaar
dazu entschieden auch den Markt auf
umweltfreundliche

Alternativen umzustellen und fiir mehr
Nachhaltigkeit beim Einkauf zu werben.
Mit der Baumpflanzkarte verfolgen die
Kaufleute ein ganz besonderes Ziel. Durch
jeden Einkauf mit einer Mehrwegbox an
der Frischetheke trdgt der Marktbesu-
cher zur Vermeidung von Verpackungs-
miill bei. Das gleiche gilt, wenn der Kunde
ein Mehrwegnetz anstelle einer Einweg-
Verpackung fiir den Kauf von Obst und

Gemiise nutzt. Und genau das wird jetzt
mit einem Stempel belohnt. Fiir jede volle
Baumpflanzkarte (insgesamt 10 Stempel)
pflanzt EDEKA Engelhard zukiinftig einen
Baum in Kooperation mit Revierforster
Stefan Dorschel. ,Noch ist Zeit mitzuma-
chen, holen auch Sie sich eine unserer
Baumpflanzkarten und lassen Sie uns den
Umweltschutz gemeinsam angehen®, ruft
Ralf Engelhard auf.

Gemeinsam stark fiir die Region: Stefan Dorschel,
Monika Keshishian sowie Ralf Engelhard (v. 1.).

L+

In der kalten Jahreszeit wollen viele Men-
schen etwas fiir die Vogelwelt tun. Der
NABU zeigt, wie man mit einfachen Mitteln
SpaB beim Basteln von Futterstellen haben
kann. Die heimischen Vogelarten unter-
scheiden sich nach ihren Fressvorlieben.
Als Weichfutterfresser bezeichnet man Star,
Rotkehlchen, Amsel und Zaunkonig. Durch-
aus flexibel und unkompliziert sind Meisen,
Spechte und Kleiber. Zu der Gruppe der Kor-
nerfresser gesellen sich Sperlinge, Finken
und Ammern.

Am besten stellt man hochwertige Kérner-
mischungen selber zusammen. Es eignen
sich  Sonnenblumenkerne, Haferflocken,
kleineren Samereien wie Leinsamen oder

Vorbereitung:

Den Strick durch das Loch im Blumentopf
fiihren. Damit man die Futterglocke spéter gut
aufhédngen kann, empfiehit es sich, den Strick
ab Loch nach oben 50 cm (iberstehen zu las-
sen. Am breiten Blumentopfende sollten dann
knapp 15 Zentimeter heraushéngen.

Anleitung:

1. Das Pflanzenfett langsam und vorsichtig in
einem Topf erhitzen (nicht kochen lassen).

2. Wenn es geschmolzen ist, ca. 3 Essloffel
Pflanzendl hinzugeben.

3. Nun Korner, Samen und Niisse hinzugeben
(gleiche Menge Fett und Samen/Kérner). Fiir
die Korner- und Allesfresser eine reichliche
Menge des Kdrnermixes hinzugeben. Fiir die
Weichfutterfresser kdénnen noch zusétzlich
Weizenkleie und Beeren hinzugefiigt werden.
Hier empfiehlt sich das Mischungsverhélinis
1:1 von Fett und Korn.

4. Gut umriihren, alle Kérner miissen benetzt
sein.

5. Abkiihlen lassen, bis eine zahfliissige, dick-
liche Masse entsteht.

6. Die Mischung in die vorbereiteten Blumen-
tdpfe geben und dabei darauf achten, dass der
Strick mittig platziert ist. Am besten hélt man
diesen fest, wenn man die Masse einfiillt.

7. Im Kiihlschrank einige Stunden auskiihlen
lassen.

8. Der geeignete Standort sollte schattig sein,
damit sich der Inhalt an einem warmen Win-
tertag nicht erwérmt. AuBerdem sollte die Fut-
terstelle auBer Reichweite von Katzen héngen.

uttergocen fur heimischeIViigeI ]

gehackte heimische Nusssorten. Grund-
sétzlich als Futter ungeeignet sind alle ge-
wiirzten und gesalzenen Speisen. Auch Brot
ist nicht zu empfehlen, da es im Magen der
Vogel aufquillt.

Weitere Infos rund um
Vogel und Co sind auf
www.nabu.de zu
finden!
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Das brauchst du:

Kornermischung
Pflanzenfett (z. B. Kokosfett)
Pflanzendl

Kokosstrick ca. 65 cm
Tonblumentdpfe (Durchmesser bis max.
15 Zentimeter)
Tannenzweig

Kochtopf

Holzlbffel

Essliffel

Schere

Bindedraht

15

Liebe Kinder,

in Zusammenarbeit
mit dem NABU zeigt
euch EDEKA Engel-
hard, wie ihr schnell
und einfach eine tolle
Futterstelle fiir hei-
mische V6gel bauen
kénnt.




SUDNMERIKANISCHER ABEND mit EDEXR Engelhard
am 9. November um 19 Bhr hei Klavier & Wein in
fer Florian-Geyer-Strafe 14 in 55126 Mainz-Finthen

Erleben Sie eine kleine kulina-
257>\ rischen Reise von Argentinien
ﬁ% iiber Chile bis nach Uruguay
= und genieBen Sie ein leckeres
Mehrgéngemenii mit verschie-
densten stidamerikanischen
Spezialititen. Dazu servieren
wir Ihnen ausgewdhlte siid-
amerikanische Weine, die je-

des Gericht perfekt begleiten.
Fiir musikalische Untermalung

auf dem Klavier sorgt Michael

Freuen Sie sich auf
einen stidamerikani-
schen Abend mit Wein,
Genuss und Musik.

Sichern Sie sich jetzt Ihre Karten

fiir den 9. November 2019!
Beginn: 19 Uhr e Einlass: 18.30 Uhr
Eintritt: 35.- Euro

g e

Karten gibt es im Vorverkauf im EDEKA-Markt Engelhard,
per Mail unter: info@klavierundwein.de oder telefonisch
unter: 0172-6103999

Engelhard =2

Mehr als Einkaufen!

Klavier
Wein

Gonsenheimer Str 56 « 55126 Mainz-Finthen » Tel:0 61 31 / 250 833 0
Wir sind fiir Sie da: Montag bis Samstag von 8 bis 21 Unr!

Druck: ProExakt GmbH
Mediengestaltung,

Druck & Verlag
Bahnhofstrafle 17

38170 Schoppenstedt
Tel.: (05332)96 86-54
Fax: (05332)96 86-58
E-Mail: info@proexakt.de

Objektleitung: ProExakt GmbH
Bahnhofstrafie 17

38170 Schoppenstedt

Tel.: (05332)9686-54

Fax: (053 32)9686-58

E-Mail: info@proexakt.de
www.proexakt.de

Redaktionsleitung:

Annika Steinkamp

Tel.: (05332)9686-481

Fax: (05332)9686-51

E-Mail: marktzeitung@proexakt.de

E Engelhard

Mehr als Einkaufen!

Gestaltung und Anzeigensatz:
Nancy Panke

Auflage: 10500 Exemplare

Bei dem Projekt Marktzeitung mit
einer Gesamtauflage von zurzeit ca.
1800000 Exemplaren handelt es sich
um ein marktbezogenes individuel-
les Printprodukt fiir selbststandige
EDEKA-Kaufleute.

Kostenlose Zustellung
jeden Monate an alle erreichbaren
Haushalte in der Region.
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