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GRATIS
fir Sie!
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(rauter— und Gewurzkuche
um GenleBen und Verschenken

Angebote im Spezial ab Se/te 37 giiltigvom 21.11. bis 31.12. 2022

P




GANS SCHON
FESTLICH!

Das Festtagsmenti (z. B. Gans fur
4 Personen) bequem vorbestel-
len und in Ihrem FUCHSWINKEL
abholen. Einfach lecker!

-

FUCHSWINKEL

akzenta Vohwinkel | Am Stationsgarten 2 | 42327 Wuppertal | Telefon 0202 26562 -526

akzenta Barmen | Unterdérnen 61| 42283 Wuppertal | Telefon 0202 55126 -221 oder -228

akzenta Heiligenhaus | Westfalenstral3e 24 | 42579 Heiligenhaus | Telefon 02056 25632 - 721 oder -726
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Liebe Leser:iinnen,

die Winter- und Weihnachtszeit ist
da, mit ihren schonen Momenten, die
diese Wochen fir uns bereithalten -
die Vorfreude auf die Feiertage und
die damit verbundenen geselligen
Stunden, die entspannten Abende
daheim bei Kerzenschein und einer
Tasse Tee oder einem guten Tropfen
Wein, Spaziergange durch buntes
Laub oder Schnee und der Bummel
Uber einen stimmungsvollen Weih-
nachtsmarkt. Viele dieser Augenblicke
kdnnen wir mit Leckereien aus unseren Markten und sehr indivi-
duellen Anregungen fur den Gaumen noch versiiBen. Denn wie
auch schon in den vergangenen Jahren sind wir Ihr zuverlassiger
Partner fur besondere Genuss- und Geschmackserlebnisse. Und
auch, wenn Sie unsicher sind, ob die Warenverfligbarkeit so Be-
stand hat, konnen wir Ihnen versichern, dass wir vorausschauend
einkaufen, so dass alle Produktgruppen verfiigbar sind. Manch-
mal nicht ganz zu den Preisen, die wir gewohnt sind und uns
wiinschen wirden, aber dennoch vergleichsweise giinstig und

in groBer Auswahl. Nun winschen wir lhnen viel SpalR mit dieser
neuen Ausgabe. Tauchen Sie ein in die weihnachtlichen Genusse

unserer europaischen Nachbarn, freuen Sie sich auf herbstliche
Quiches und Flammkuchen und entdecken Sie Omas beste Back-
rezepte zu Weihnachten sowie unsere zur Jahreszeit passenden
Servicethemen. GenieBen Sie die Zeit, bleiben Sie gesund, freuen
Sie sich auf die Adventszeit und haben Sie friedliche, gltickliche
und besinnliche Weihnachten.

Herzlichst lhr

André Kolbinger &éjf’}f

akzenta-Geschaftsfihrung




WEIHNACHTLICHE LANDERKUCHE

Weihnachtsklassiker auf Europas
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WEIHNACHTLICHE LANDERKUCHE

- Kartoffelsalat
al anders

¥ & 4 Personen - ca. 45 Minuten
\ + 1% Stunden Koch- und Backzeit
" 500 g Roastbeef - 750 g Kartoffeln,
ochend - /2 Rotkohl - 200 g Brech-
en - 2 kleine Apfel - 2 Eier - 2 EL
“Meerettich - 1 EL Senf - 1 EL Schmand
130 ml Sonnenblumenél - 1 TL Zitronen-
0 saft - | EL Apfelessig - Salz - Pfeffer
. Zi TL Zucker

rnen, klein schneiden. Apfel und hart
chtes Eiweil in eine Schiissel geben.

pf lessig verquirlen und mit einem
Stabmixer in einem schmalen GefaR pirie-
ren, dabei nach und nach das Sonnenblu-
menol (ca. 80 ml) einrieseln lassen, bis eine

fliissige Konsistenz entsteht.




2 Mit Schmand und Meerrettich unter die Apfel und
das EiweiB heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3 Die Bohnen in Salzwasser blanchieren. Den Rot-
kohl in feine Streifen schneiden, mit Zimt, Salz und
Zucker wiirzen und durchkneten. Dann ca. 30 Minu-
ten zur Seite stellen. 4 Das Roastbeef mit Sonnenblu-
mendl, Salz und Pfeffer einreiben und von allen Sei-
ten scharf anbraten. Dann bei 90°C ca. 12 Stunde
in den Ofen geben, bis eine Kerntemperatur von

56 °C erreicht ist. B 25 ml Wasser, 25 ml Essig, Salz,
Pfeffer, 1 TL Zucker, 1 EL Senf und 50 ml Sonnenblu-
mendl verquirlen. Eine rote Zwiebel klein schneiden
und dazu geben. Alles kurz aufkochen und zur Seite
stellen. 6 Die Kartoffeln mit Schale ca. 15-20 Minu-
ten in Salzwasser kochen, kurz abschrecken, pellen
und in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln nach und
nach mit dem Dressing Ubergieen und durchmen-
gen. Den Rotkohl und die Bohnen unterheben. Roast-
beef in Scheiben schneiden und zusammen mit dem
Kartoffelsalat anrichten.

Pro Portion ca. 752 kcal (3145 kJ)
38gE-54gKH-41gF

.

_‘ Kiirbis Risotto

4 Personen - ca. 45 Min. + 30 Min. Koch- und Backzeit

20049 Risotto - 600 ml Gemiusebriihe - 2 Schalotten - 1 Knob-
lauchzehe - 2 EL Ol - 300 g Hokkaido Kiirbis - 100 ml WeiBwein
Ingwer - Curry - Koriander - Salz - Pfeffer - Chili - 4 Scheiben Par-
maschinken - 2 Bund Salbeiblatter - 1 EL Parmesan - 2 TL Butter

1 Bruhe erhitzen. Knoblauch und Schalotten schélen, klein schnei-
den und in Ol anschwitzen. Reis dazu geben und kurz glasig andiins-
ten. Mit WeiBwein abléschen und umriihren. Sobald die Flissigkeit
verkocht ist, nach und nach die Briihe zugieRen, bis diese eingekocht
ist. 2 In der Zeit den Kiirbis in Spalten schneiden, mit Ol, Koriander,
Curry, Ingwer, Salz, Pfeffer und Chili wirzen und auf einem Back-
blech mit Backpapier ca. 20-30 Minuten weich backen. Etwas aus-
kiihlen lassen und mit 1 TL Butter zu einer cremigen Male pirieren.
3 Den Parmaschinken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze krossbraten,
dabei mehrmals wenden. Auf einem Kiichenpapier abtropfen und er-
kalten lassen. 4 Salbeiblatter in heiBem Ol kurz frittieren, auf Kiichen-
papier abtropfen und abkihlen lassen. B Das Kirbisplree nun kurz
vor Ende der Kochzeit unter das Risotto heben. Zum Abschluss Par-
mesan und Butter unterriihren und nochmals abschmecken, mit
Parmaschinken und Salbei garnieren.

Pro Portion ca. 430 kcal (1799 kJ)
10gE-49gKH-19gF
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TITELREZEPT

Piroggen

mit Sauerkraut &
Kartoffelfullung

4 Personen - ca. 45 Min. Zubereitungzeit +
60 Min. Koch- und Wartezeit

300g Mehl - 1 Ei - 2 Eigelbe - 100 ml kaltes
Wasser - 150 g Kartoffeln - 50g Schmand
250g Sauerkraut (aus der Dose) - 30 ml Apfel-
saft - 2b g Speckwiirfel - 50 Butter - /2 Bund
Schnittlauch - Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1 Fir den Teig das Mehl mit Salz mischen, das Ei,

1 Eigelb sowie Wasser dazu geben und alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Abgedeckt
ca. 30 Minuten ruhen lassen. 2 Sauerkraut in Butter
und einem Schluck Apfelsaft bei mittlerer Hitze
schmoren lassen und abschlieBend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 3 Die Speckwiirfel in einer Pfanne
anschwitzen. Die Zwiebeln dazu geben und einen
TL Butter. 4 Die Kartoffeln mit Schale in kochendem
Salzwasser weichkochen, das Wasser abgiefen und
auskuhlen lassen. Schnittlauch in feine Ringe schnei-
den. Sobald erkaltet, die Schale entfernen und die
Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit Schmand
und Gewdrzen abschmecken und Schnittlauch un-
terriihren. 5 Den Teig flach ausrollen, mit einem Glas
rund ausstechen. Sauerkraut und Kartoffelmasse mi-
schen und die runden Teigtaschen mittig mit einem
teeloffelgroBen Klecks beflllen. Die Rander mit Ei-
gelb bestreichen, zusammenklappen und fest andru-
cken. 6 Die Piroggen nun in kochendem Salzwasser
ca. 3 Minuten garen, herausnehmen und in der
Speck-Zwiebel-Butter kurz anbraten.

Pro Portion ca. 526 kcal (2200 kJ)
15gE-66gKH-21gF

DUNI Servietten & Tischdecken
Alle Jahre wieder ... das Fest der Liebe und des
Zusammenkommens. Egal, ob wir einen Advents-

Das Fest der Sinne
Weihnachten

Wenn auch die Geschenktradition in vielen europaischen Landern an
unterschiedlichen Daten rund um das Weihnachtsfest zelebriert wird,
sind Heiligabend und der erste Weihnachtstag eine feste GroRe im
Kalender, wenn es um Festessen und kulinarische Gentisse geht. Die
Gans und der Truthahn stehen auf vielen Weihnachtstafeln, jeweils
zubereitet nach den regionalen Zutaten- und Gewlirztraditionen, die
sich dann meist in den Fiillungen widerspiegeln. Es ist aber

definitiv das Essen im Jahr, an dem die Tradition im Mit-

telpunkt steht und die meisten Gange serviert werden.

~

Christmas Plumpudding ¢

6-8 Personen - 30 Min. Zubereitungszeit + ca. 3% Std. Kochzeit

220g Cranberries getrocknet - 75 g Ingwerstlicke, kandiert - 3 TL Whisky
709 Rosinen - 230 g Aprikosen, getrocknet - 250 g Datteln, getrocknet
2509 Pekaniisse - 1 Prise Salz - 130g Semmelbrosel - 125 g Butter, fliissig
150 ml Sahne - T00ml Milch - 250g Mehl - 1 Ei - 3-4 Rosmarinzweige

1 Die getrockneten Friichte und den Ingwer klein schneiden und in eine Schiissel
fullen. Mit dem Whisky marinieren und kurz ziehen lassen. Nun die Pekannisse
grob hacken und mit dem Salz zugeben. Das Ei verquirlen und zugeben. Anschlie-
Bend die flissige Butter unterheben. Dann die Sahne und die Milch zugieBen und
mischen. Die Semmelbrésel und das Mehl zugeben und alles zu einem feuchten,
klebrigen Teig verquirlen. 2 Den Teig in eine gefettete Puddingform geben und
glattstreichen. Einen runden Deckel aus Backpapier herrichten und darauflegen.
Dann den Deckel der Form auflegen und mit den beiden Verschlissen fest ver-
schlieRen. 3 Die Rosmarinzweige in einen Topf legen, die Puddingform daraufstel-
len und den Topf mit kochendem Wasser bis zur Hélfte beflllen. Mit einem Deckel
verschlieBen und einmal aufkochen lassen. Danach ca. 3 /2 Stunden sieden las-
sen. Bei Bedarf Wasser nachfiillen.

Pro Portion ca. 850 kcal (3555 kJ)
17gE-141gKH-52gF

Bild auf Seite 4

Brunch oder ein weihnachtliches ,Get together”
planen: Die Tischdekoration sollte einladend aussehen.
In den typischen weihnachtlichen Farben Rot und
Griin, mit neuen verspielten Motiven und Designs, die
den magischen Zauber der Winternacht hervorrufen,
ist fur den kleinen lieben Engel und dem groRen alten
Weihnachtsmann bestimmt etwas dabei.

DUNI Tischtuchrolle Dunisilk

Fur die lange Festtafel eignen sich bestens unsere
Dunicel Tischdeckenrollen. Einfach total von der Rolle!
Flexibel. Perfekte Passform fiir jeden Tisch. Ideal fiir
groBe Veranstaltungen. Schone Drapiereigenschaf-
ten an den Tischkanten. 120cm x 5m

Je Stiuck

14.99

@ e 0 0600000000000 0000000000 000 00

DUNI

Motiv Servietten
~Weihnachten”
sortiert, 33x33 cm
Je 20er-Packung
(Stiick 0.15)

2.99

Diverse Varianten, in allen Méarkten erhaltlich.

BY DUMI
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Knusprige Weihnachtsgans

6 Personen - Backzeit: ca. 3 Stunden
Auftauzeit: ca. 24 Stunden
Zubereitungszeit: 30 Minuten

1 kiichenfertige Gans (ca. 4-5 kg) - 4 Apfel
2 Zwiebeln - 50g Marzipan - 2 EL Wal-
nusskerne - 2 EL getrocknete Cranberries
1 EL Rosinen - 1509 getrocknete Feigen
1 TL Zimtpulver - 1 Sternanis - 2 TL Salz

1 Bei einem Tiefkiihlprodukt, die Gans aus
der Verpackung nehmen und abgedeckt
Uber Nacht im Kihlschrank auftauen lassen.
Danach noch ca. 4 Stunden bei Zimmertem-
peratur weiter auftauen lassen. Backofen auf
130 °C Umluft vorheizen. 2 Die Gans ab-
brausen, abtrocknen und salzen. Die Zwie-
beln halbieren. 2 Apfel halbieren. Beides in
den Brater oder auf das Backblech legen.

3 Die anderen Apfel vom Kerngehsuse
befreien und in Stiicke schneiden. Zu-
sammen mit den anderen Zutaten mi-
schen, wirzen und die Gans damit fullen.
4 Die Gans mit der Brustseite in einen
Brater oder auf ein Blech legen und mit
kochendem Wasser ca. 3 cm hoch befiil-
len. Das Blech fiir 20 Minuten auf der un-
tersten Schiene in den vorgeheizten Ofen
geben. Die Gans nun wenden und insge-
samt ca. 3 Stunden garen. Dabei alle

30 Minuten mit der Flussigkeit tbergielen.

Pro Portion ca. 2638 kcal (11036 kJ)
116 gE-21gKH 193 gF

(I

Giovanni Rana Pfannen-Gnocchi

Gnocchetti Verfeinert mit Ricotta,
Ein Star der italie- innen soft und aulen
nischen Kiiche - kross. Ohne Konser-
frische Kartoffel-  vierungsstoffe und
gnocchi. Palmaol.

Je 500-g-Packung Je 280-300-g-Packung

(1 kg 5.58) (1 kg ab 9.30)

2.79 2.79




Fotos: Christian Heinen/herdmitherz.de; Adobe Stock/Pasko Maksim
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Weitere kostliche Fiillungen
fiir die Weihnachtsgans:

Die traditionelle Fillung: In diese Fiillung kommen vor allem Pilze,
Walnisse und Toastbrot sowie Petersilie. Wenn man Steinpilze er-
gattert, ist das etwas ganz besonders Leckeres. Die franzésische
Fiillung: Hier kommen Apfel, Schalotten, Maronen sowie Majoran
und Thymian in die Fillung. Cést tout. Die italienische Fiillung:

In Gemiuse gegartes Polenta, Salbei, Knoblauch, Pinienkerne und
getrocknete Tomaten ergeben die traditionelle Fillung in Bella Italia.
Die skandinavische Fiillung: Die Schweden lieben zu ihren festli-
chen Gerichten Backpflaumen, was sich direkt in der Gansefullung
wiederfindet. Ansonsten erinnert die Fillung fast an unsere franzosi-
chen Nachbarn - und besteht aus Maronen mit Apfeln, Rosinen,
Pflaumen, Zitrus-Abrieb, Zimtpulver, Nelken und BeifuR. Rheinische
und Hamburger Fiillung: Sie ist dhnlich wie die Schwedische, je-
doch kommen noch Lebkuchen oder Schwarzbrot hinzu.

Julschinken
mit Rotkohl und y
Salzkartoffeln

4-6 Personen - ca. 2 ¥> Stunden Koch- und Backzeit

2 kg (gepokelter) Schweinebraten aus dem Schinken

2 Lorbeerblatter - 6 Wacholderbeeren - 4 Pimentkorner

1 EL Pfefferkorner - 1 Sternanis - 1 Zimtstange - 1 rote Zwie-
bel mit Schale - 1 Rotkohl - 250 ml Apfelsaft - 1 EL brauner
Zucker - 4 EL Apfelessig - 2 TL Zimtpulver - 3 Nelken - 1 Lor-
beerblatt - 600 g Kartoffeln, festkochend - 50g Semmelbrosel
20g Butter - 20g Senf - 20g Honig - Salz - Pfeffer

1 Den Schweinebraten abbrausen, trocknen und in einen gro-
Ben Topf legen. Piment, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Zwie-
bel, Pfefferkdrner, Zimtstange und Sternanis zugeben und mit
Wasser auffiillen, bis der Braten bedeckt ist. 2 Den Topf nun ein-
mal aufkochen lassen und dann ca. 2 Stunden simmern lassen.
Dabei den Braten ab und an wenden. Den Braten dann heraus-
nehmen, abtropfen lassen, die Schwarte und das Fett entfernen.
3 Den Rotkohl halbieren, den Strunk entfernen und fein schnei-
den. In Butterschmalz diinsten, Apfelsaft und Apfelessig zugie-
Ben, Gewdurze unterrihren und alles ca. 45 Minuten kocheln
lassen. 4 Die Kartoffeln schalen und in kaltem Salzwasser auf-
setzen, aufkochen und ca. 20 Minuten leicht kdcheln lassen.
Das Wasser abgieBen, die Kartoffeln etwas ausdampfen lassen.
5 Fir die Kruste Semmelbrosel, Butter, Senf und Honig verkne-
ten und auf dem Braten auftragen, bis auf allen Seiten gleich
viel Masse verteilt ist. Den Braten dann nochmal fiir ca. 10 Minu-
ten bei 250 °C Oberhitze oder Grill in den Backofen geben.

Pro Portion ca. 780 kcal (3262 kJ)
57gE-67gKH-32gF

Heiligabend bei unseren Nachbarn

England: Am Heiligen Abend werden Truthahn und Plumpudding
zubereitet. In letzterem werden kleine Miinzen und Geschenke fiir
die Kinder eingebacken. Italien: Dort wird der Weihnachtsbaum

schon am 8. Dezember (Maria Empfangnis) aufgestellt. Am 24. trifft
sich die Familie, geht zum Gottesdienst und genieRt ein fleischloses
Festmahl. Der Panettone darf nicht fehlen. Polen: Man teilt hier mit
der Familie eine Oblate und serviert vorwiegend Fisch, zur Beendi-

gung der zweiten Fastenzeit. Ein Stuhl bleibt leer. Damit erinnert
man sich an verstorbene Verwandte. Schweden: Im Norden lasst
man am Heiligen Abend Fenster und Tiiren offen. So konnen die
Lieben Geschenke ins Haus werfen. Dabei rufen sie laut "JULEKLAPP",
was so viel wie Weihnachtsgeschenk heift.
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Frisch
gerolltes

Swushi

fur den

Genuss
zwischen-

durch

Seit 10 Jahren bietet EAT HAPPY Sushi & Asia-Snacks im Supermarkt an. Das
Shop-in-Shop-Konzept ist heute deutschlandweit Marktfithrer fir frisches Sushi
und Asia-Snacks to go und auch in verschiedenen akzenta-Markten vertreten.

nter der Devise ,Freshly made smiles” setzt man bei EAT

HAPPY fir alle Zutaten und Speisen auf die kompromisslo-
se Frische, die Authentizitat der Rezepte und die fachkundige Zube-
reitung, um Kund:innen mit leckeren Produkten regelmaBig ein
Lacheln ins Gesicht zu zaubern.

Das Sushi wird taglich frisch vor Ort handgerollt. Hierfir sind eine gu-
te Planung sowie die Einhaltung fester Arbeitsschritte notwendig. Ob
Maki, Futo, California, Rainbow, Nigiri, Sashimi, Sushi-Reis oder Nori -
jede Rolle und jede Zutat erfordert traditionelles Know-how und viel
Leidenschaft bei der Zubereitung und Verarbeitung. Kundinnen und
Kunden sind herzlich eingeladen, dabei zuzuschauen, wie die Sushi-
Kochinnen und -Koche vor Ort die verschiedenen Speisen vorberei-
ten - neben klassischen Sushi-Boxen gehoren trendige Poké Bowls,
Asia-Snacks und traditionelle Desserts wie Mochi dazu. All das gehort
zum Konzept und macht EAT HAPPY neben der bunten und kostli-
chen Produkt-Vielfalt aus.

Fotos: EatHappy ToGo GmbH



7 FAKTEN RUND UM SUSHI

1 Schon gewusst?

Der Ursprung von Sushi liegt gar nicht in
Japan, sondern basiert auf einer Konservie-
rungsmethode fiir Fisch aus Siidostasien.
Allerdings entstand im damaligen Edo, dem
heutigen Tokio, die Form des Sushis, die wir
heute kennen. Deshalb gilt Sushi als traditio-
nell japanisches Gericht.

2 Heute Gourmet-Essen,

friher einfacher & glinstiger Snack
Aufgrund der langen Haltbarkeit war Sushi
auch fur lange Reisen geeignet. Das Wort

Sushi bedeutet librigens gesauerter Reis.

3 Stabchen-Kodex!

Man sollte niemals die Stabchen senkrecht in
den Reis stecken oder auf den Tisch stoRen.
Diese Geste erinnert an die Verstorbenen, zu
deren Gedenken die Japaner Raucherstab-
chen senkrecht in den Reis stecken.

4 AbbeiRen bei Sushi?
Lieber nicht. Sushi wird immer als ganzes
Stiick in den Mund genommen und verzehrt.

5 Japaner essen Sushi in

einer bestimmten Reihenfolge

Das Essen beginnt mit Sushi-Kreationen mit mil-
dem, weiBem Fisch (z.B. Tilapia), darauf werden
Rollen mit rosafarbenem oder orangefarbenem
Fisch wie Lachs gegessen. Dann erst folgen fett-
haltige oder geschmacksintensive Fische wie
Thunfisch. Zum Schluss gibt es Sushi mit Tama-
goyaki. Das ist ein japanisches Omelette und
dient gewissermalien als Dessert.

6 Sojasauce & Wasabi

Sojasauce hat einen hohen Stellenwert in Japan
und sollte sparsam verwendet werden. Statt sie
tiber den Reis zu gieBen, wird nur der Fisch in die
Sojasauce getunkt. Wasabi in die SojasoRe zu
legen und miteinander zu vermischen, ist in Japan
ibrigens ein kulinarischer Fauxpas. Stattdessen
legt man ein kleines Stiickchen Wasabi mit einem
Stabchen auf den Fisch und tunkt das Sushi-Stlick
dann in die Sojasauce.

7 Ingwer auf Sushi als perfektes Topping?
Nicht ganz. Der Ingwer dient als Geschmacks-
neutralisator und wird traditionell zwischen den
Sushi-Stlicken verzehrt.

Schauen Sie beil

Sushi-Platten online vorbestellen, abholen & geniel3en!

Sie mochten sich und Ihrer Familie oder Ihren Freunden in der kalten Jahreszeit
etwas Besonderes gonnen? Dann bestellen Sie die Sushi-Platte Ihrer Wahl ein-
fach online vor, holen Sie sie im EAT HAPPY Shop im akzenta-Markt in lhrer N&-
he ab und geniellen Sie die frischen, abwechslungsreichen und leckeren Sushi-
Kreationen ganz entspannt zu Hause. Sie haben die Wahl zwischen mehreren
leckeren Sushi-Platten, die sich je nach GroRe fiir 2 bis 6 Personen eignen - mit
Fisch, vegetarisch oder vegan. Und: Seit kurzer Zeit lassen sich auch weitere
Kostlichkeiten aus dem EAT HAPPY Sortiment vorbestellen.
Mehr Informationen: www.eathappy.de

EAT HAPPY



akzenta FUCHSWINKEL

Einfacher
gehts nicht:
« Auswihlen

. Bestellen

« Abholen

ES IST SCHON WIEDER
WEIHNACHTSZEIT!

Und damit beginnt der besinnliche Teil des Jahres, gespickt mit
Kerzenschein, Zimtduft und der grofien Vorfreude aufs Fest.

are das doch so einfach umzuset-
zen, denn viele erleben die letzten

Wochen im Jahr eher gehetzt und gefordert,

allen Anforderungen, die wir uns stellen, ge-
recht zu werden. Da miissen viele nicht nur
am Arbeitsplatz noch eine Schippe draufle-
gen, Geschenke kaufen, die Wohnung auf
Hochglanz bringen, die Dekoration aufhan-

gen und nicht zu vergessen ein schones,
festliches Mahl planen und kochen. Aber
Achtung, Unterstltzung ist bereits da! Der
FUCHSWINKEL nimmt Ihnen die Planung
und Durchfiihrung des Festmahls gerne ab,
sodass Sie sich in Ruhe auf alles andere kon-
zentrieren konnen. Auch in diesem Jahr bie-
ten wir Ihnen zu Weihnachten wieder unsere

umfangreiche Weihnachts-Menukarte an.
Vom leckeren kompletten Weihnachtsgans-
MenU bis zu einzelnen abwechslungsreichen
Weihnachtsklassikern bereiten wir alles fir
Sie vor - egal fiir wie viele Personen. Die
Speisen werden perfekt von uns verpackt,
damit Sie sie nur noch abholen und aufwar-
men mussen.



Darauf freuen wir uns:
Entspannt und besinnlich
die Festtage geniefien

So ersparen Sie sich viel Arbeit und Aufregung
und kénnen in aller Ruhe das Zusammentref-
fen mit lhren Liebsten in kleiner, groRer und
sehr groBer Runde genieBen. Die Auswahl der
Speisen, an denen Sie sich Ubrigens auch bei
Ihrem winterlichen FUCHSWINKEL-Besuch vor
oder nach lhrem Einkauf oder einfach nur so
erfreuen konnen, ist aufs Neue ausgesprochen
abwechslungsreich und verwohnt Liebhaber
klassischer weihnachtlicher Zutaten, Gewlrze
und Diifte. Jetzt haben wir Ihnen Appetit

gemacht? Richtig so!

ZSCSECS

Verschenken Sie doch einfach mal Zeit kom-
biniert mit Gaumenfreuden und Genuss: Der
FUCHSWINKEL-Geschenkgutschein ist viel-

seitig einsetzbar, ob in unseren Restaurants,

zu Hause oder fur die Festtafel. Da freut sich
jede:r Beschenkte.

Leckere Gerichte fir die Festtage
(vorbestellbar bis 19.12.2022)

Gansekeule Sauerbraten

mit Rotkohl & Kl6Ren vom Hirsch

€ 27.90 mit Rotkohl & KloRBen
€ 18.90

fur 4 Personen Rehragout

mit Rotkohl, KI6Ben mit Spatzle, Williams-

& Bratapfel, gefllt Birne & Preiselbeeren

mit Marzipan, an € 23.90

VanillesoBe .

€ 150.00 Wildragout

mit Rosenkohl
¥, & Schupfnudeln
JINA\ € 22.90
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Sie suchen eine Beschaftigung in der Gastronomie,
ohne an Sonn- und Feiertagen oder am Abend und nachts zu
arbeiten? Wir suchen fiir unsere FUCHSWINKEL-Restaurants

freundliche und service-orientierte Mitarbeiter:innen, die Lust auf

Fiir Fragen rund um Stellenangebote wenden Sie sich bitte direkt an unsere
FUCHSWINKEL-Leitung. Oder senden Sie eine Kurzbewerbung mit Lebenslauf und Foto
per E-Mail an jobs@akzenta-wuppertal.de oder per Post an akzenta GmbH & Co. KG,
Personalabteilung, Unterdérnen 61-63, 42283 Wuppertal.

FUCHSWINKEL Vohwinkel FUCHSWINKEL Barmen FUCHSWINKEL Heiligenhaus
Am Stationsgarten 2 Unterdornen 63 Westfalenstralle 24
Tel. 02 02/26 562 526 Tel. 02 02/55 126 221 oder 02 02/55 126 228 Tel:02056/25632 721
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QUICHE & FLAMI

5 %
Quiche- %
Basis ist ein ¥

ungesufdter

Kiirbis Quiche™
mitiApfel, Spitzkohl und Bacon

of
i}

300g Spitzkohl - 300 Hokkaido Kiirbis - 8 Scheiben Bacon - 2509 Mehl - 50g
gemahlene Walnusse - 200 g Butter - 6 EL kaltes Wasser - 1 Apfel - 4 Scheiben
z Geramont ,Le Snack” - 1 EL Sonnenblumendl - 80 g Schmand - 3 Eigelb - 1 Ei

_ 100 ml Mileh --100 ml Sahne - Salz, Pfeffer, Chilipulver, Knoblauchpulver, Currypulver




1 Mehl mit Salz vermengen, Butterflocken
und Wasser zugeben und zligig zu einem
Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln
und 30 Minuten kaltstellen. 2 Kiirbis in Spal-
ten schneiden und im Backofen bei 200 °C
ca. 10 Minuten vorgaren. 3 Die Halfte des
Bacons klein schneiden und in einer Pfanne
anbraten, den Spitzkohl klein schneiden und
dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
bei geringer Hitze ca. 5 Minuten anschwit-

zen. 4 Den Teig zwischen zwei Backpapier-
streifen ausrollen und in die Quicheform
geben. Den Uberstehenden Rand und das
Papier abschneiden. Mit Hilsenfriichten be-
fillen und 15 Minuten vorbacken. 5 Die Hul-
senfriichte sowie das Papier entnehmen und
mit Spitzkohl, Kiirbis und Kéase fillen. 6 Die
Milch mit dem Schmand, der Sahne und den
Eiern gut verquirlen und wirzen. Die Masse
dann Uber das Gemise verteilen und 20 Mi-

frisch, vitamin-
reich und giinstig

_______

_____

Wirsing
Hackfleisch
Quiche

8 Personen - Zubereitungszeit:

20 Minuten, Wartezeit: 15 Minuten,
Backzeit: 40 Minuten

225 g Dinkelmehl - 1 Ei - 115 g Butter
3509 Wirsing - 2 Mohren - 250¢g
Rinderhackfleisch - 1 rote Zwiebel
175 ml Milch - 175 ml Sahne

4 Eigelb - Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Ol zum Anbraten

1 Mehl mit 110g zimmerwarmer Butter,
Ei und 1TL Salz zu einem Teig verkneten,
auf einem Backpapier rund ausrollen

und in die Form geben. Den Boden mit
Hulsenfrlichten auslegen und ca. 10-15
Minuten vorbacken, danach die Hiilsen-
frichte entnehmen. 2 In der Zeit den
Wirsing scheiden, abbrausen, trocknen
und in restlicher Butter ca. 3 Minuten
dinsten. 3 Mohren putzen, raspeln und
dazu geben. Hackfleisch und Zwiebeln
anbraten. Alles in die Form geben.

4 Milch mit Sahne und Eigelben verquir-
len, wiirzen und Uber das Gemuse gie-
Ben. B Die Quiche nun ca. 40 Minuten
bei 180°C Ober- und Unterhitze backen.

Pro Portion ca. 404 kcal (1694 kJ)
15gE-25gKH-26gF

....................

nuten backen. 7 Den Apfel in Scheiben
schneiden, in Ol unter Wenden anbraten,
die Walnusse dazu geben, den Honig daru-
ber gieBen, bis er aufschaumt und karamelli-
siert. 8 Die Scheiben mit den Nissen sowie
die Kaserollen auf die Quiche geben und

10 weitere Minuten backen.

Pro Portion ca. 559 kcal (2339 kJ)
13gE-30gKH-44gF



Flammkuchen mit Lachs & Blattspinat

4 Personen - Zubereitungszeit:

20 Minuten - Backzeit: 15 Minuten

250 g Mehl - 10-15 g Hefe - 120 ml lauwar-
mes Wasser - 1 Pr. Salz- 1 EL Ol - 1 Becher
Schmand - 1 TL Honig - Pfeffer, Salz - 1 Zwie-
bel - 200 g Raucherlachsscheiben - 200g
frische Spinatblatter - 2 Ochsenherz-Tomaten

1 Ofen auf 220 °C Umluft (240°C Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. 2 Hefe in lauwarmem Wasser

gehen lassen. Mehl in eine Schiissel geben,
nach und nach die aufgeléste Hefe, Ol und Salz
zugeben. Den Teig per Hand kneten, bis er ge-
schmeidig ist. Bei Bedarf mehr Mehl oder Was-
ser zugeben, sofern die Konsistenz noch nicht
optimal ist. 3 Tomaten waschen, Strunk entfer-
nen, in diinne Scheiben schneiden. 4 Blattspi-
nat waschen, trocken schiitteln. 5 Zwiebeln in
Ringe schneiden. 6 Raucherlachs klein schnei-
den. 7 Flammkuchenteig auf einen Backblech

mit Backpapier diinn ausrollen. 8 Schmand mit
Salz und Pfeffer wiirzen, mit Honig verriihren
und auf dem Teig verstreichen. 9 Tomaten-
scheiben gleichmaBig verteilen. Danach mit
Blattspinat, Zwiebelringen und Raucherlachs-
scheiben belegen. 10 Mit Pfeffer wiirzen, auf
der mittleren Schiene 15 Minuten backen.

Pro Portion ca. 449 kcal (1883 kJ)
19gE-50gKH-18 gF
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gcl&ecklicéﬁ
leckeres Kolsch.

Kélsch-Liebhaber kénnen eines der iltesten
Kélsch jetzt auch daheim genieflen — aus den
ungeheuer schicken 0,5 | und 0,33 1 Retro-
Flaschen. Der Legende nach wurde es den
Gefangenen auf dem Weg zu ihrer Richtstelle
im Brauhaus zur Henkersmahlzeit gereicht und
trigt seither diesen Namen. Ein kriftiges,
vollmundiges, hochvergorenes, schrecklich
leckeres Kolsch.

schreckenskammer.com

Flammkuchen

mit Roter Bete
und Apfel

4 Personen - ca. 20 Minuten + 20 Min.
Wartezeit + 10-15 Min. Backzeit

225g Mehl - 1 Eigelb - 100 ml lauwarmes
Wasser - 1 TL Salz - 4 EL Olivendl - 200g
Schmand - 100g Walniisse - 1 TL Butter
3 TL Honig - 1 suR sauerlicher Apfel (z.B.
Wellant) - 1 Rote Bete Knolle (vorgegart;
vakuumiert) - 60g Feldsalat - 1 EL Apfel-
essig - Salz, weisser Pfeffer - Zitronensaft

1 Aus Mehl, Wasser, Eigelb, Salz und 2 EL Oli-
vendl einen Teig kneten und in Frischhaltefolie
ca. 20 Minuten ruhen lassen. 2 Den Backofen
auf 250°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Teig auf Backpapier ausrollen, mit Schmand
bestreichen und ca. 10-15 Minuten in den
Ofen geben. 3 Die Walnusse in einer beschich-
teten Pfanne bei schwacher Hitze anrosten.
Die Butter sowie 2 TL Honig dazu geben, bis
der Honig karamellisiert. 4 Ein Dressing aus
dem restlichen Ol, Essig. Zucker, Salz und Pfef-
fer herstellen, den Feldsalat verlesen und mit
dem Dressing vermengen. 5 Rote Bete und
Apfel mit einem Hobel in diinne Scheiben
schneiden, mit Zitronensaft betraufeln und den
Flammkuchen zusammen mit dem Feldsalat
belegen und die Walnusse darauf verteilen.

Pro Portion ca. 696 kcal (2913 kJ)
11gE-57gKH-44gF

Abbildung: 20 x 0,33 | Kasten, 20 x 0,5 | Kasten.
= } o 5 i ) S

Fotos: Christian Heinen/herdmitherz.de, Adobe Stock/VICUSCHKA




akzenta WEITHNACHTSBACKEN
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MACHT DEN
SCHOKOKUCHEN
WEIHNACHT-

LICH ‘

auf dem siufden Schokokuchen Vor
Rezept allem Obst aus dem Tiefkihler kann man
: Seite 221 fi'n’ eine Fruchtsofse wahlen. Wer es
""""""""" i i o, kann auch e‘ige_g)_r_a‘n%n—
ke zub_grei’ge;n. ) ke




Klassischer
Apfelstrudel

12 Stiicke - Backzeit: 35-45 Min.
Zubereitungszeit: 20 Min.

1kg sauerliche Apfel (z. B. Boskoop)
7049 Sultaninen - 50g Pinienkerne

4 EL Zucker - 4 cl Rum, nach Belieben

1 TL Zimtpulver - 2 EL Butter - 4 Filoteig
oder auch Strudelteig (aus dem akzenta
Kuhlregal) - 4 EL gemahlene Haselnlisse
1 Eigelb - Puderzucker zum Bestauben

1 Backofen auf 200 °C vorheizen. 2 Das Back-
blech mit Backpapier auslegen. 3 Die Pinien-
kerne kurz in der Pfanne, ohne Zugabe von
Fett, anrosten. 4 Die Apfel schilen und das
Kerngeh&use entfernen. Apfel in kleine Stiicke
schneiden, mit Sultanien, Zucker, Rum und
Zimt mischen. Die Pinienkerne hinzufligen.

5 Die Butter schmelzen. Filoteigblatter auf ei-
nem Geschirrtuch oder Backpapier ausbreiten.
Die Teigblatter tGberlappen lassen. Den Teig
mit der fliissigen Butter einpinseln und mit den
Haselniissen bestreuen. 6 Die Apfel in der Mit-
te des Teiges verteilen, den Rand unbelegt las-
sen. Eine Seite vom Geschirrtuch anheben, um
die Masse schlagen und dann den gesamten
Strudel einrollen und aufs Backblech legen. Die
Enden nach unten einklappen. Das Eigelb ver-
quirlen und den Strudel damit bestreichen. Im
Ofen (Mitte, Umluft 180 °C) in 35-45 Min.
goldbraun backen. Zum Servieren mit Puderzu-
cker bestauben. Schmeckt warm und kalt.

Pro Portion ca. 165 kcal (693 kJ)
2gE-26gKH-6gF

A

Twp: Zum warmen Apfelstrudel
schmeckt aufgeschaumte Vanillesahne
oder Zimteis sehr gut. Kalter Apfelstrudel
harmoniert perfekt mit warmer VanillesoBe.

» Ein wahrlich
traditionelles
Rezept: Der

Apfelstrude

v

wurde erstmals
1696 schriftlich

erwahnt. «

-

.




WEIHNACHTSBACKEN

20 Pliatzchen - ca. 45 Min. + 10-12 Std.
Ruhezeit + 15 Min. Backzeit

100g Honig - 30g Ribensirup - 80g brau-
ner Zucker - 125 g Roggenmehl - 200g
Weizenmehl (1050) - 1 Ei - 2 Eigelbe

609 Butter - 30 ml Wasser - 5 g Natron

15 g Lebkuchengewiirz - 2 TL Zimt

Milch zum Bestreichen - 1 Prise Salz

Optional: gehackte Pistazien, Mandelstifte,

Orangeat, bunte Perlen zum Dekorieren

1 Honig, Riibensirup und Zucker im Topf er-
warmen und den Zucker auflosen lassen, da-

nach auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

2 Mehl, Eier, Salz, Gewiirze und Natron vermischen
und mit der Zucker-Honig-Masse vermengen und
zu einem Teig verkneten. Die Butter portionsweise
hinzuftigen. Den Teig nun in Frischhaltefolie wi-
ckeln und Uber Nacht kaltstellen. 3 Den Teig dinn
ausrollen und ausstechen, mit etwas Milch einpin-
seln und bei 170 °C ca. 15 Minuten backen.

4 Die Platzchen kurz abkihlen lassen, mit Quitten
Gelee einpinseln und nach Belieben dekorieren.

Pro Portion ca. 124 kcal (517 kJ)
3gE-19gKH -4gF

A

Bild auf Seite 20

Glithwein
Schoko Kirsch
Kuchen

12 Stiicke - Backzeit: 45 Min
Zubereitungszeit: 50 Min.

250g Mehl - 225 g Butter - 150¢g
Zucker - 50g dunkle Kuvertiire

4 Eier - 1759 Schattenmorellen
(abgetropft) - 2 EL Backkakao
230 ml Glihwein - 1 Paket Vanille-
zucker - 1 Prise Salz - 1 TL Zimt

1 Paket Backpulver - 1 Paket Ku-
chenglasur - 1 Sternanis - 1 Zimt-
stange - 1 Nelke - 1 gestr. TL Starke

1 Butter mit Zucker in einer Kichenma-
schine schaumig schlagen. Nach und
nach die Eier zufiigen. 2 Kuverttre
schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
3 Mehl mit Backpulver, Backkakao, Salz,
Vanillezucker und Zimt mischen, in die
Eiermasse geben und weiter verquirlen.
4 130ml Glihwein zugeben, zum
Schluss die Kuverttire und 100g der
Schattenmorellen unterheben. 5 Den
Teig in eine eingefettete Form geben,
glatt streichen und ca. 45 Min. bei

175 °C Ober- und Unterhitze backen.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen,
auskuhlen lassen. 6 Die Glasur schmel-
zen lassen und dber den Kuchen geben.
7 Die restlichen Kirschen in 100 ml
Glihwein erhitzen, Nelke, Zimtstange,
Sternanis zugeben, ca. 30 Min. ziehen
lassen. Gluhwein aufkochen lassen, Star-
ke mit etwas kaltem Wasser verriihren
und unter riihren in den Glihwein ge-
ben, kurz kdcheln und abkiihlen lassen.

Pro Portion ca. 406 kcal (1699 kJ)
6gE-41gKH-24gF

Fotos: Christian Heinen/herdmitherz.de, Adobe Stock/bursucgrazziela



16 Stiicke

30 Min. Zubereitungszeit

+ 20 Min. Backzeit

150g Mehl - 125g + 1 EL Butter
125g + 1 EL Zucker - 2 TL Backpulver
2 Eier - 100 ml Milch - 100 ml Sahne
50049 Quark - 250 g Mascarpone

1 TL Spekulatiusgewiirz - 2 Beutel
Gelatine fix - Zimt - Nelkenpulver
Vanille - Zucker - 2 Apfel (Boskoop)

Pro Portion ca. 258 kcal (1082 kJ)
10gE-20gKH-15gF

~ = z= _ TTr—m——

- Bratapfel Spekulatius Torte

1 Weiche Butter mit Zucker cremig schla-
gen, Eier dazu geben und weiter verquirlen.
Mehl mit Backpulver und Salz vermengen
und unter die Eimasse geben. Die Milch
nach und nach dazu geben, bis ein cremiger
Teig entsteht. 2 Den Teig in eine gefettete
Backform fiillen, glattstreichen und im vorge-
heizten Backofen bei 180 °C ca. 15-20
Minuten backen. Danach in der Form aus-
kiihlen lassen. 3 In der Zwischenzeit die
Apfel abbrausen, vom Kerngehause befreien
und in kleine Stiicke schneiden. Diese dann
in zerlassener Butter schmoren und mit Zimt,

Ein -
Hingucker
fir jede
Kaftfee-
tafel

Zucker, Nelke, Vanille wiirzen. Danach ab-
kiihlen lassen. 4 Die Sahne steif schlagen,
Quark und Mascarpone vermengen, die
Gelatine unter Rihren langsam einrieseln
lassen und dann die Sahne unterheben.
Danach den Zucker und das Spekulatius-

gewdirz einriihren. B Die Bratapfelstlicke auf

dem Boden verteilen, die Quarkmasse dari-
ber geben, glattstreichen und danach circa

3 Stunden kaltstellen. 6 Die Oberseite mit
Backkakao bestreuen und aus Marzipan-
rohmasse kleine Sterne ausstechen und
die Torte damit dekorieren.




TEE

it's cold
outside

Die Tage sind kurz, draufien
ist es frith dunkel und kalt.
Zeit, um sich drinnen aufzu-

warmen. Wer nicht immer zu /
Decke und Pullover greifen
und die Heizung hoch powern
will, dem empfehlen wir einen
heiflen Tee mit ordentlich

Heizpotential von innen.

Hiibsch verpackt
ist Tee immer ein
schoénes
Mitbringsel

esonders stimmungsvoll wird es, wenn wiirzige winterliche Diifte die Sinne
verwohnen. Anstelle von Duftkerzen und -6len kann man sich wunderbar
einen leckeren Tee selbst zubereiten, dessen Aromen die abendliche Stimmung
versiiBen und einen wertvollen Beitrag zum Wohlbefinden und der Gesundheit leis-
ten. Verzichtet man auf fertige Teemischungen und stellt mit einfachen Zutaten
selbst einen Herbst- und Wintertee her, ist der Kreativitat keine Grenzen gesetzt
und man findet schnell sein individuelles Lieblingsrezept, das man als selbst herge-
stellte Mischung auch einfach nett verpacken und seinen Liebsten in den Nikolaus-
stiefel oder den Adventskalender legen kann. Wir haben fiir Sie ein paar schone

Rezepte zusammengestellt, die aber alle individuell veranderbar sind.

Weihnachtstee

Diese Teemischung ist etwas aufwendiger in
der Herstellung, kann aber in groBer Menge
hergestellt und in einem schénen Glas oder
einer selbst gestalteten Weihnachtstiite auch
perfekt verschenkt werden.

200g schwarzer Tee, Rooibostee oder
Hagebuttentee, je nach Geschmack

3 Stangen Zimt - 2 EL Ingwer, in kleine
Wiirfel geschnitten - 2 Bio-Orangen
getrocknete Apfelchips, klein geschnitten
Minzblatter, getrocknet - 10 Kardamom-
kapseln - 2 Vanilleschoten - 1 EL Oregano
eventuell Blitenmischung aus Malve,
Ringelblume, Sonnenblume

1 Ingwer in kleine Wiirfel schneiden.
2 Orangen schélen. Die Schale wie
Zesten abziehen und in kleine Stiicke
schneiden. 3 Beides auf ein mit Back-
paper ausgelegtes Blech geben und
bei 50 °C im Ofen 3 Stunden trock-
nen. Ggf. wenden. Am besten tber
Nacht im Ofen zum Abkuhlen lassen.
4 Die anderen Zutaten bis auf die Va-
nilleschoten und Apfelstiicke mit ei-
nem Morser klein stoBen. 5 Die Vanil-
leschoten in kleine Stiicke schneiden.
6 Alles vermengen und in absolut tro-
ckene Glaser oder Tuten
abfullen. 7 Bei eige-
nem Verzehr mit hei-
Bem Wasser aufful-
len und eine Weile
ziehen lassen.




Fotos: Adobe Stock/Marina Larina, Maksim Shebeko, Svetlana Cherruty, 5ph

Ingwer-Kurkuma Tee

Der Power-Tee aus den indischen Knollen ist in der Erkaltungszeit ein ech-
ter Geheimtipp. Er ist warmefordernd, vitaminreich und wirkt entziindungs-
hemmend. Die Inhaltsstoffe, allen voran Gingerole und Curcumin, regen die
Produktion von Verdauungssaften in Magen und Galle an. Vollegefiihl und
Blahbauch kann man nach dem Verzehr des Tees Lebewohl sagen.

8 Tassen - ca. 10 Minuten

10 Scheiben Ingwerwurzel - 10 Scheiben Kurkumawurzel - 1 Zimt-
stange - 2 Nelkenkapseln - 3TL Zitronen- oder Orangensaft - 1 EL
Honig - 11 Mandel- oder Kokosmilch - frisch gemahlener Pfeffer
Vanille, gemahlen

1 Die Milch in einen Topf geben. Ingwer, Kurkuma, Zimt, Nelken und
Pfeffer hinzugeben und aufkochen lassen. 2 Mit Honig nach Belieben
stiBen und leicht abkihlen lassen, dann Saft hinzugeben.

Vitamin Tee

Statt Vitaminpillen zu schlucken, kann man sich mit ein paar Zutaten
leckere Feelgood-Booster ins Teeglas zaubern. Alles, was man

braucht, ist ein wenig Hingabe bei der Zubereitung. Die Basis bildet

der koffeinfreie und reizarme Rooibostee. Er schmeckt leicht siiBlich ¢
und wird aus den Zweigen des Rotbusches in Stidafrika gewonnen.

8 Tassen - ca. 10 Minuten

3 EL Rooibosblatter - 1 Zimtstange - 3 EL Honig
1 Vanilleschote, leicht aufgekratzt - 3 Sternanis-
kapseln - Orange - etwas Zitronensaft
Granatapfelkerne

1 Alle Zutaten bis auf das Obst mit
11 kochendem Wasser Ubergielen,
10 Minuten ziehen lassen.

2 Orangen schalen und filetieren.
Granatapfelkern aus der Frucht
|osen. Beides in ein Glas geben
und mit der Teemischung
aufgieBen.

Chai Tee

Dieser besondere Tee besteht aus vielen Gewiirzen, denen man

eine stoffwechselanregende, fiir den Korper warmende Eigen-
schaft zuspricht. Das Immunsystem wird gestarkt und die Verdau-
ung reguliert. In Zeiten, in denen Fettes und StiBes haufiger auf
dem Speiseplan steht, sorgt der Tee fiir groRes Wohlbefinden.

8 Tassen - ca. 15 Minuten

1TL Kardamomkapseln - 1EL Fenchelsamen - 1TL Anis

1 Stange Zimt, alternativ a TL gemahlener Zimt - 3-4 Nelken
6 Scheiben frischen diinn geschnittenen Ingwer - 1-2 EL
schwarzer Tee - etwas Milch, Hafermilch oder Mandelmilch

1 Gewdirze im Morser zermahlen, alternativ im Standmixer grob
zerkleinern. 2 Alles in einen Topf mit 11 Wasser aufkochen und
auf niedriger Stufe mind. 10 Minuten koécheln lassen. 3 Topf vom
Herd nehmen, schwarzen Tee hinzufligen. Héchstens 3 Minuten
ziehen lassen. 4 Den Tee durch ein Sieb abgieBen. Auf

Wunsch mit einem Schuss heiRer oder geschaumter 2
Milch und einem TL Honig verfeinern. HeiB genieBen.
Tipp: Statt mit Wasser kann man die Gewiirze auch
in heier Milch kochen. “,’




GETRANKE

Let the evening BeGin.
Aromatische Cocktailideen.

anche Getranke sollte man ein-

fach so genielen, wie sie aus der
Flasche kommen. Die Kreateure der zum Teil
fertigen Likore und Cocktails haben ihr ganzes
Konnen in die Waagschale geworfen und ein-
fach tolle fertige Drinks geschaffen, die auf Eis
und garniert mit einer exotischen Frucht ihr
ganzes Aroma entfalten. Am besten in einen
Cocktailshaker geben und ordentlich aufschit-
teln. So erhalt man fir die perfekt abgestimm-
ten Cocktails einen cremigen Schaum.

Sipsmith Gin
Klassischer London
Dry Gin mit perfekter
Wacholder-Note und
einem Hauch Korian-
der. Erhaltlich in der
klassischen Version
oder aromatisiert. y £ 1 By ] : R
Diverse Sorten. P e oa 2cl Sipsmith® Zesty Orange Gin Gin und Zuckersirup in ein
40-41,6 % vol. % : 1cl Teil Zuckersirup - 6¢l Soda- Glas mit Eiswdrfeln fullen.

Je 0.7--Flasche . -
(1147.13) e f S wasser - 6 cl Prosecco - Deko: @ Prosecco und Sodawasser
zugeben. Mit einem Loffel

32.99 ok R Orangenzeste zum Garnieren
] 3 vermischen. Und mit einer

Zesty Orange Spritz fiir 1 Glas @ Sipsmith® Zesty Orange

Fotos: Adobe Stock/Alp Aksoy, Ricka Kinamoto

— eeeECE———— Orangen-Zeste garnieren.



akzenta - Singapore Sling fiir 1 Glas

Tanqueray
No. 10

Die Premium-
version aus
dem Hause
Tanqueray.
Einer der
bekanntesten
Edel-Gins.
47.3 % vol.
Je 0.7--Flasche
(1142.84)

29.99

4,5 cl Tanqueray Gin No.10 - 1,5 cl Kirschlikor - 1,5 ¢l Cointreau
1,6 ¢l Bénédictine - 6 cl Ananassaft (ungesuBt) - 1,5 cl frischer
Limettensaft - 1,5 cl Grenadine - 1 Spritzer Angostura Bitters

Deko: Cocktailkirsche, Orange oder Ananas

@ Alle Zutaten in einen Shaker zusammen mit drei mittelgroBen
Eiswiirfeln geben. Gut durchschitteln. @ Den Drink anschlieBend in
ein Highball-Glas auf Eiswrfel abseihen. @ Den Cocktail mit einer

Cocktailkirsche und einem Ananasstiick servieren.

 ——a—
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BACARDI
e Ciaroy

SRS CREAM LIGEEI

Bacardi Coquito

Bacardi

akzenta - Tom Collins fiir 1 Glas

5 cl Bombay Citron Pressé

1.5 cl frisch gepresster Zitronensaft
1 ¢l Zuckersirup (2:1) - ca. 7,5 cl
Sodawasser (idealerweise gekiihlt)
Deko: Zitronenscheibe, Kirsche

@ Das Highball-Glas mit Eis fullen.

® Dann Bombay Citron Pressé, Zitro-
nensaft und Zuckersirup dazugeben.

® Mit Sodawasser auffillen, umrihren,
garnieren und genieRen.

b a—

BACARDI TAILS COCKTAILS

Whislcy Sour hergestellt aus
DEWAR’'S® Blended Scotch Whisky,
spritziger Zitrone und ein Hauch SiiBe.
Rum Daiquiri mit einer harmonischen
Kombination aus BACARDI Carta Blan-
ca Rum, spritziger Limette und der
SiBe von Zucker.

Passion Fruit Martini Cocktail
42BELOW® Vodka mit dem tropischen
Geschmack von Passionsfrucht, frischer
Zitrusnote und einem Hauch Vanille.
Gin Gimlet aus BOMBAY® Dry Gin
und ST-GERMAIN® Elderflower Likor
sowie erfrischender Limette.
Espresso Martini Cocktail: Als
Basis 42BELOW® Vodka und cremi-
gem Kaffeelikor und bestem Espresso.

Bombay

Citron Pressé
Distilled Gin
Neue kreative Gin-
Kreation inspiriert
vom Cocktailklassi-
ker Tom Collins. Er
eignet sich perfekt
zum Mixen erfri-
schender Cocktails.
37.5% vol.

Je 0.7--Flasche
(1131.41)

21.99

Bacardi

Tails Cocktails
Eine exklusive
Auswahl hoch-
wertiger, fertig
gemixter Cocktails
in verschiedenen
Sorten.

14.9% vol.

Je 0.5-I-Flasche
(1127.98)

13.99

WY CARSEREAM RUM AN SPICE FLISS
G Creme-Likor
;W\\y o= Limitierter Coconut-Creme
70 | (/& Likor mit einer Misch
% | N ikér mit einer Mischung aus
WP 3 karibischem Rum, Vanille, Zimt
: _w}g.i\i und festlichen Aromen
NETe T 15 % vol.

Je 0.7-I-Flasche

. LL]
\ _‘_"w (1118.56)
12.99




akzenta SELBSTGEMACHTES

Freude

BASTELSPASS e

Geschenk-

zoum Ve'wsehenken & Dekovieen 0 L

Was schon Hermann
Hesse vor einem
Jahrhundert wusste:

irkt wohltuend, erfiillend
und macht wunderbar
den Kopf frei.

Was ist schoner als eine
kreative Idee und deren
Umsetzung, der man sich
auch in hektischen Zeiten
% in Ruhe widmen kann.
Kreieren Sie Geschenke,
die personlicher nicht sein
konnten und die es nirgend-

wo zu kaufen gibt.




Fotos: Adobe Stock/New Africa, Oksana Schmidt, Pexels/Pascal Claivaz

' MEISENKNODEL

Ein leckeres Prasent fiir die kleinen Piepmatze, damit sie gut tiber den
Winter kommen. Sie brauchen: Vogelfutter s Kokosfett sk
Tasse %k Garn So geht’s: 1 Das Kokosfett ein wenig erwarmen.
Nicht zu fliissig werden lassen, damit es mit dem Vogelfutter vermengt
werden kann. 2 Das Vogelfutter unterheben, bis eine bunte Masse ent-
steht. 3 Dann in die Tasse driicken und fiir eine Stunde in den Kiihl-
schrank stellen. 4 Damit die Vogel beim Speisen Halt finden, bohren
Sie einfach nach einer halben Stunde Kiihlung einen kleinen Ast in die
entgegengesetzte Seite des Tassenhenkels. 5 Um die Tassen spiter
am Henkel im Baum aufhangen zu konnen, binden Sie ein hiibsches
Band an den Tassenhenkel. \Wahlen Sie ein schattiges Platzchen,
damit das Futter in der prallen Sonne nicht weich wird.

} SCHNEEKU

Alle lieben Schneekugeln! Von Kindesbeinen bis ins Erwachsenenalter sind
wir fasziniert von den schmucken Kugeln. Das Tolle: Man kann sie einfach

selbst und vor allem sehr individuell herstellen. Es lohnt sich die Weihnachts-

Deko-Kisten zu durchforsten, denn darin findet sich bestimmt das eine oder
andere hiibsche Teil, dass Ihre Schneekugel wunderbar in Szene setzen
wird. Also, los gehts, denn Weihnachten kommt schneller als man denkt.

Sie brauchen: Altglas, z.B. ein altes Gurken- oder Marmeladen-
glas *k Deko-Schnee oder -Glitzer ¢ Destilliertes Wasser % Mini-
Deko-Weihnachtsbaume % Mini-Weihnachtsbaumkugeln % HeiR-
klebepistole oder Sekundenkleber % Jutegarn oder Schleifenband

Zunéchst reinigen und trocknen Sie das Glas grundlich.

Fixieren Sie z.B. einen kleinen Deko-Weihnachtsbaum, wie im Bild links,
zusammen mit 1 bis 3 Mini-Weihnachtskugeln (ja nach GlasgroRe) mit
Hilfe der HeiBklebepistole an der Deckelinnenseite oder am Glasboden.
Lassen Sie den Kleber gut ausharten (sonst knnte er sich im Wasser
spater wieder 16sen). Alternativ funktioniert auch Sekundenkleber. 2 Im
nachsten Schritt flllen Sie etwas Deko-Schnee oder Deko-Glitter in das
Glas. Fligen Sie nun vorsichtig destilliertes Wasser bis zum obersten
Rand des Schraubglases auf.
das Glas und schitteln es probeweise vorsichtig. Gegebenenfalls fillen
Sie noch Glitter, Schnee oder Wasser nach - ganz nach Belieben.
Wenn alles passt und Ihnen Ihr Arrangement geféllt, schrauben Sie
das Glas fest zu und fixieren den Deckel zusatzlich mit Kleber, sodass
Um einen unschdnen
Kleberand zu verstecken, binden Sie abschlieBend ein Stiick Jute oder

niemand das Glas versehentlich 6ffnen kann.

Schleifenband mit einer hiibschen Schleife um den Deckel. Fertig ist
Ihr Meisterwerk.

Schrauben Sie vorsichtig den Deckel auf

WEIHNACHTSBAUM.

Ein Weihnachtsbaum mal anders und dabei voll im Trend. Ganz
einfach aus Asten - nadelt nicht und sieht toll aus. AuRerdem
funktioniert er in allen gewtinschten GroRen. Und was die Farbe
angeht ...... freie Wahl.

Sie brauchen: 5 Baumiste in verschiedenen Lingen
(besonders schon sind Schwemmholzer und Birkenaste)

%k Leinengarn oder etwas festere Schnur *t Christbaum-
schmuck in verschiedenen GréBen und Formen % schone
Bander % Schere 3 evtl. eine Handsage zum Kiirzen der Aste

Die Aste mit einer Handsége einfach auf die ge-
wiinschte Lange kiirzen. Die Aste sollten nach oben immer kiir-
zer werden. 22 An den Asten links und rechts einen Leinenfaden
festknoten und die Aste miteinander verbinden (s. Foto). Wichtig
ist, dass der Faden zwischen den Asten immer die gleiche Lange
hat, damit der Baum eine schone Symmetrie bekommt. =& Die
Aste mit dem Baumschmuck Ihrer Wahl behangen. Etwas Ab-
wechslung bieten Kugeln und Bander in verschiedenen Farben
oder Sie gestalten Ihren Baum in Ihrer Lieblingsfarbe Ton in Ton.
Zum Schluf’ Ihr Kunstwerk einfach an die Wand hangen und den
Anblick genieBen. Wer méchte, kann natirlich auch noch eine
Lichterkette um die Aste wickeln. Last-Minute-Tipp: Alternativ
konnen Sie Ihren Weihnachtsbaum auch mit kleinen Packchen
als Adventskalender bestlicken.

NADELFREI &
NACHHALTIG




akzenta WEINBAR

WER WEIN
GENIESST,
KOSTET s
GEHEIMNISSE

Dieses Credo war den Konzeptionisten der
akzenta-Markte bei dem Bau und der Orga-
nisation der Standorte offensichtlich beson-
ders gegenwirtig — anders lassen sich die
besonderen, einladenden und gut sortier-
ten Weinbars wohl nicht erkliren.

/ ie Weinbars in Barmen und Heiligenhaus halten fir ihre

Besucher:iinnen nicht nur ein groRes internationales
Sortiment an Weinen, Schaumweinen und Spirituosen vor,
sondern gléanzen auch durch eine besonders gute Beratung und
Sortimentskenntnis, dank des hervorragend geschulten Personals
rund um unseren Sommelier Otmane Khairat.



Fotos: akzenta

Ihre private Weinverkostung
Neben der klassischen Kaufberatung, welche

sich am Geschmack, Anlass und Budget der
Kund:innen orientiert, bieten die Weinbars ein
unterhaltsames Schmankerl fir Weinfreunde:
die Weinbar privat! Mochten Sie mit Freunden
oder Familie, im Rahmen einer Feier oder ei-
nes Incentives eine unterhaltsame, private
Weinprobe buchen, um sich in die Welt der
Weine entfiihren zu lassen? Dann sind Sie bei
akzenta richtig. Unsere geschulten Weinbar-
Teams kredenzen Ihnen aus 1.100 erlesenen
Weinen eine attraktive Auswahl und dazu klei-
ne Leckereien aus den Genusstheken. Denn
eine gute Grundlage kann beim Genuss der
guten Tropfen sinnvoll sein. Wer sich tberra-
schen lassen mochten, verlasst sich getrost auf
die Themenvorschlage unseres Sommeliers,
der schnell erkennt, welcher Wein die Ge-
schmacksknospen besonders kitzelt.

Rot geht im Winter am besten
Naturlich werden auch saisonale Unterschiede
bertcksichtigt. Im Winter sind Rotweine be-
liebt und passen zur saisonalen Kiiche mit
Wildgerichten und deftigen Gefliigelspeisen.
Neben der Weinverkostung, die sich in der Ab-
folge meist von einem leichten prickelnden
Cava, Prosecco oder Sekt langsam zu vollmun-
digen Weinen hocharbeitet, werden kleine
Aromaspiele in das Tasting integriert - eine
gute Sinnesvorbereitung auf die feinen Weine
mit groRem Spaffaktor. Sie werden mit Wis-
senswertem rund um die gewahlten Weine
und die Onologie versorgt. ,Barrique”, ,Viskosi-
tat” und .Chambrieren” gehoren bei den Teil-
nehmern im Anschluss ebenso zum Wein-
sprachschatz wie die Fahigkeit, Aromen und
Geschmackskompositionen einzuordnen.
Wenn man seinen Lieblingswein gefunden
hat, kann man im Anschluss direkt zuschlagen.
Es warten auf Sie attraktive Rabatte im Ver-
gleich zum reguléren Ladenkauf.

WEINEBAR.

NOVEMBER

Weinbar live
Barmen®

Thema:
Champagner,
Roederer

DEZEMBER
Weinbar live
— Heiligenhaus™
= [ Thema:
Champagner,
Taittinger

Weinprobe
Barmen®

Thema:
Merry
Christmas

Weinprobe
Barmen®

Thema:
Merry
Christmas

Eine schéone Geschenkidee

Jetzt haben Sie bestimmt Lust bekommen,
Ihre private Weinbar-Veranstaltung zu buchen
und ein schones Gruppen-Event mit Freunden
zu planen? GemaR lhren Winschen und Vor-
stellungen erarbeiten, verwirklichen und mo-
derieren wir lhnen eine personlich gehaltene
Degustation fiir Sie und lhre Gaste. Dabei
stehen SpaB und Unterhaltung im Vorder-
grund. Zinden Sie Emotionen und sichern
Sie sich einen entspannten Abend mit zufrie-
denen Menschen! Ein Weinbar privat-Termin
ist schon ab 8 Personen umsetzbar. Sprechen
Sie einfach Herrn Khairat per Mail, telefonisch
oder aber direkt in der Weinbar an. Gern beant-
wortet er lhnen auch offene Fragen. Ubrigens,
man denkt auch schon ein wenig weiter: Viel-
leicht konnen Sie bald neben Wein auch Gin
und Whiskey-Verkostungen in der Weinbar bu-
chen. Einfach immer das akzenta-Magazin
lesen! Wir werden Sie rechtzeitig informieren.
Fir den Fall, dass Sie keine Gruppe zusammen-
bekommen, haben Sie immer noch die Mog-
lichkeit unsere Weinbar-Veranstaltungen und
Themenabende zu buchen. Das Programmbheft
finden Sie in den akzenta-Markten.

Die Aromen des Weines erkennt man nicht nur auf

der Zunge. Die Nase erkennt die Vielfalt und Feinheit.

Melden Sie sich bitte an den
jeweiligen Weinbars an oder
senden Sie eine E-Mail an:

otmane.khairat@akzenta-
wuppertal.de

WEINEAR.
PRIVAT

EXKLUSIV ¢ EINZIGARTIG * GENUSSVOLL

Wein ist kulturell und gesellschaftlich ein emotional
besetztes Thema, deshalb besonders eventtauglich.
Ziinden Sie diese Emotionen und sichern Sie sich
einen entspannten Abend mit zufriedenen Menschen!
Als lhre Weinprofis freuen wir uns, Sie bei lhrem
Vorhaben zu unterstiitzen!

Termin: nach Vereinbarung

Teilnehmer: ab 8 Personen

Dauer: ca. 3 Stunden

Ort: akzenta Wuppertal-Barmen
Unterdérnen 61-63

Beginn: nach Absprache

Preis: ab 30 Euro fiir die Basisweinprobe inkl.

Weine, Wasser + franzosisches Baguette
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Die Wuppertaler Tafel
Hilfe willkommen

ie ist eine der &ltesten Tafeln Deutsch-

lands und ging vor 30 Jahren aus dem
allgemeinen Hilfskreis hervor. Noch heute ist
die Wuppertaler Tafel, die sich auf 10.000m?
Flache in der einstigen IMO-Druckerei befin-
det, die grolite der mittlerweile deutschland-
weit operierenden Tafeln und sorgt mit dem
Einsatz von ca. 160 ehrenamtlichen und fes-
ten Helfern dafir, dass Menschen in Not,
denen meist das Notwendigste zum Leben
fehlt, vor allem mit Lebensmittelspenden
und einer warmen Mahlzeit unkompliziert
geholfen wird. Dabei sind die Tafeln aus-
schlieBlich auf Geld- und Sachspenden ange-
wiesen. Die akzenta-Markte sind in der Ver-
gangenheit schon oft eingesprungen fiir die
ein oder andere Versorgungslicke. Dieses
Jahr haben sie sich jedoch als bedeutender
Player der Region im Lebensmittelgeschaft
dazu entschieden, einen groRen Teil der Le-
bensmittellieferungen zu Gbernehmen, nach-
dem ein langjahriger Partner aus der Welt
der Verbrauchermarkte abgesprungen ist.
Dartber freuen sich die Organisatoren sehr.
So ist dank der akzenta-Hilfe eine verninfti-
ge, abwechslungsreiche Essens-Versorgung
gewabhrleistet. Denn mittlerweile werden am
Kleinen Werth in Barmen und den zahlrei-
chen AuBenstellen des Vereins tausende von

Mahlzeiten, sei es nun als Frihstiick, Mittag-
essen oder Sozialpaket an Bediirftige pro
Monat verteilt, Tendenz steigend. Auch die
ins Leben gerufene Kindertafel, die sich um
die Speisung der Kleinsten der Gesellschaft
kiimmern, hat sich mittlerweile vom Volu-
men her verdreifacht. Daher sind nattirlich
alle Spenden, die hereineinkommen,
mehr als willkommen. Fir die Wuppertaler
Tafel ist es schon schwierig, die Infrastruktur
fur diesen Drahtseilakt so vorzuhalten, dass
die vielen Helfer ihren anspruchsvollen Auf-
gaben ungehindert nachkommen konnen.

Angebote fir Hilfesuchende
Gott sei Dank hat die Stadt Wuppertal so-
wie das Land Zuschusse zur dringend noti-
gen Dachsanierung gewahrt. Es fehlen aber
immer noch 300.000 Tausend Euro, um
die so wichtige Kiiche den Anforderungen,
die taglich gestellt werden, anzupassen.
Was viele nicht wissen ist, dass die Tafeln
auch Uber die klassische Mahlzeiten- und
Essensausgabe hinaus viele Angebote fir
Hilfesuchende vorhalten. So wurde das Ge-
b&aude in Barmen mit 200 Notunterkinften
fur Geflichtete ausgestattet, wovon ein
GroBteil schon belegt ist. Ukrainischen Frau-
en wurde eine stundenweise Kinderbetreu-

DIE TAFELN

Essen, wo es hingehort

Nachdem die urspriingliche GroBkiiche,
die fir die Tafel kochte, absprang muss
der Profikoch nun etwas improvisieren.
Die Kiiche der Tafel ist veraltet und nicht
gut geeignet fiir die Anzahl der Gerichte.

ung angeboten, die gut angenomen wurde.
AuBerdem gibt es einen Markt fur Beklei-
dung und Mdobel sowie das Medimobil fir
eine medizinische Versorgung in Brennpunk-
ten der Region. Die Wuppertaler Tafel steht
auch zukunftig vor groRen Herausforderun-
gen. Die akzenta-Markte werden die Instituti-
on so gut wie moglich unterstitzen, auch
durch die aufgestellten Spendenboxen in
den Markten. Man freut sich naturlich auch
Uber weitere Unterstitzung.

Fotos: akzenta
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Highlandgames
Schottenrock & Muskelberge

In diesem Jahr fanden in der CVJM Bildungsstatte Bundeshohe endlich
wieder die 11. Scottish Days - Highland Games statt. Viertausend
Besucher:iinnen konnten an zwei Tagen im Spatsommer miterleben, wie
muskelbepackte Manner, Frauen und Kinder in Teams in etwas anderen
Wettkampfen ihr Konnen zeigen. Auch schottische Marktstande und ein
Dudelsack-Wettbewerb prasentierten sich der Fangemeinde bei dem vom
Friends of Clan Mc Laren e.V. unterstiitzten Event. Bei so viel investierter
Energie durfte naturlich auch der kulinarische Genuss nicht fehlen. Die

diesjahrige Grillaktion wurde von akzenta mit einer ordentlichen
Naturallieferung unterstitzt. Der Erlos der Aktion kommmt dem Verein
des CVJM zugute, der sich der Bildung und Jugendlichen und Mitarbeiten-
Sterntaler den in der Kinder- und Jugendarbeit verschrieben hat und weitere Ange-

bote fur Schulklassen, Kirchengemeinden und Sportvereine bereithalt.
Grofde Freude

fur kleine Leute SSvg Heiligenhaus

STICKER

Mit Geschenken ist das so eine Sache. Liegt man mit dem Stickerstars

Geschmack des Beschenkten richtig? Hat man den richtigen STARS

Wert getroffen und erzeugt man dadurch eine Verpflichtung von nebenan

etwas zurlickschenken zu miissen? Diese Gedanken brau- Tiars:

chen Sie sich bei der akzenta-Sterntaleraktion nicht machen. Der SSvg Heiligenhaus ist ein Stadtteil-Sport-

Die kleinen Madchen und Jungen aus ausgewahlten Instituti- verein mit Geschichte. Seit 1909 kdnnen die

onen (z.B. Kinderheim Nesselstrale in Wuppertal), die schon Mitglieder dem Fulball, Leichtathletik und

einmal fleiBig ihre groBten Wiinsche zum Weihnachtsfest auf einer ganzen Reihe anderer Sportangebote

Ihre Wunschzettel geschrieben haben und die jetzt in den nachgehen. Die vergangenen zweieinhalb

akzenta-Markten aushangen, sind bereits ganz aufgeregt, Jahre waren fir Vereine nicht einfach und 1
ob der Weihnachtsmann oder das Christkind die ersehnten eine gewisse Kreativitat war gefragt, Mitglie- DER sAMMELSéASs
Geschenke vielleicht bringen werden. GroRe Dankbarkeit, derbindungen und Vereinseinnahmen zu op- '\

]
AB DEM oz.ogzc;!.{

timieren. Kurzum legte man ein Stickerheft
a la Panini auf, auf dem die Konterfeie der

Aktiven des Vereins in Form von Sammel-
aufklebern gekauft, gesammelt und ge-
tauscht werden konnen. Der akzenta-Markt
Heiligenhaus, der seit Uber einem Jahr in
Heiligenhaus eine nicht mehr wegzuden- C’g\lg 0‘9/;
kende GroRe im Lebensmittelhandel ist, konnte @ Lo
hier als Sponsor gewonnen werden. So kann akzenta = a g
den Verein dabei unterstiitzen, den Spirit weiterzutragen /<, ‘es-
und Ricklagen fur neue Vereinsprojekte zu generieren. GE“

ok e 3
sand Bin__ Jahee alt
e ich wninache mr von %

parzan Kereon

leuchtende Kinderaugen und viel Freude sind mit der
. . . . IMPRESSUM
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wenn unsere grolztigigen Kunden die kleinen Winsche un- : Herausgeber: akzenta GmbH & Co. KG, Unterdérnen 6 1-63, :
kompliziert erfullen. Sie leisten damit einen groRen Beitrag, 42283 Wuppertal, Telefon: 0202/55126-0
d Klei d Bed(irfti . G llschaft ei Verantwortlich fiir den Inhalt: Ulrich Mazurek Anschrift

en emsteh un edurftigsten in gnserer .ese schaft ein : von Verlag und Redaktion: Allzeit Media Consult GmbH,
schones Weihnachtsfest zu ermoglichen. Leider fehlen auch Elbberg 6d, 22767 Hamburg, Tel: 040/548067927,
in diesem Jahr bei vielen Familien und Kindereinrichtungen ¢ EMail calizeit@allzeit-consult.de Objektleitung: Beatrice
die Mittel, um den Kindern ihre Wiinsche zu erfiillen. Pfaff (akzenta). Claudia Allzeit, Petra Techritz :
Deshal . hi . h . £1h Redaktion: Claudia Allzeit Food-Fotografie Rezeptseiten: :
eshalb setzen wir auch in diesem Jahr wieder au re : Christian Heinen/herdmitherz.de Grafik: Petra Techritz ~ :
Hilfsbereitschaft, denn ohne Sie ist es nicht moglich! : Druck: Evers Druck Meldorf. Fiir Druckfehler keine Haftung. :



akzenta LESERSERVICE

Kunden fragen, akzenta antwortet

Anja Kaiser, akzenta-Ernahrungsberaterin

Frau S. Adomeit: Liebe Frau Kaiser, kann
ich durch Essen und die richtigen Ge-
wiirze meinen Korper von innen heizen?

icht von ungefahr werden in der Weih-
Wnachtszeit Gewdirze wie Zimt, Anis oder
Nelken fiir Speisen und Platzchen verwendet. Sie
haben, neben ihrem leckeren Geschmack auch
die Eigenschaft im Kérper ein inneres ,Feuer” zu
erzeugen und das Immunsystem zu starken. Als
Faustregel gilt: Wasserreiches Obst und Rohkost
sind fur Dauerfrostler eher ungeeignet. Dadurch,
dass sie kalt sind, muss der Kérper mehr Energie
aufwenden, um sie zu verdauen. Die fehlt dann
im Winter fir die Warmeproduktion des Korpers.
Wer sein Gemuse nach der Saison kauft, ist im-
mer auf der richtigen Seite, denn es sind die gri-
nen Gemiuse und Kohlsorten, die gekocht oder
im Backofen zubereitet, die Frostbeulen von in-

nen warmen. Auch Birnen, mit Nelke oder Zimt
als warmes Kompott zubereitet, bringt Warme in
den Korper und sind ganz nebenbei auch sehr
vitaminreich. Ein weiteres Plus: Birne und Birnen-
saft befeuchten die Schleimhaute und Lunge
und sind darum bei trockenem Reizhusten sehr
wohltuend. Wer schon schon durchgewarmt in
den Tag starten mochte, dem empfiehlt sich ein
warmes Friihstlick. Selbst getoastetes Brot kann
da schon Wunder wirken. Eine Alternative kann
ein warmes Hirse- oder Haferflockenmdsli sein.
Dazu Hirse oder Haferflocken ahnlich dem Por-
ridge kochen, einen gediinsteten Apfel oder eine
Birne hinzugeben, nach Geschmack mit Rosinen,
Sesam oder Nussen verfeinern. Auch Kraftsuppen
mit Lauch, Zwiebel, Mohre und Herbst- sowie
Wintergemise ergéanzt durch Huhn oder Rind
haben eine warmende, starkende Wirkung. Fol-
gende Gewiirze sollten im Winter unbedingt auf
dem Speiseplan stehen: Chilis oder in Pulver-
form Cayennepfeffer bringen je nach Sorte
Feuer oder ertragliche Hitze ins Essen. Das
Capsaicin, das fur die Scharfe in der Chili verant-
wortlich ist, heizt dem Korper ein. Zudem wer-
den nach dem kurzen "Schmerz', den die
Scharfe verursacht, gliicklich machende Endor-
phine freigesetzt. Es empfiehlt sich vorsichtig

zu dosieren, denn wenn das Gericht zu schweiR-
treibend ist, kann die feurige Schote wiederum
auch einen kiihlenden Effekt haben. Fir den

Gewlirze — warmend
& wohltuend

Darm ist Chili auch perfekt, da es antibakteriell
wirkt. Curry ist eine Gewlrzmischung, die je nach
Art Kardamom, Piment, Zimt, Nelken, Muskat und
Koriander, Bockshornklee, Chili, Pfefferkdrner,
Kreuzkimmel, Senfsamen, getrocknete Ingwer-
waurzel und Kurkuma enthalten kann. Da die mei-
sten dieser GewUrze eine warmende Wirkung
haben, verwundert es nicht, dass Curry dies auch
tut. Daneben hat er positive Effekte, zum Beispiel
fur die Durchblutung, die Verdauung und die
Funktion von Leber und Galle. Die Schérfe des
Ingwer-Wurzelstocks wirkt nicht nur warmend,
Ingwer wirkt auch keimtdtend und blahungswid-
rig und bewahrt sich herausragend gegen Erkal-
tungen. Ingwer kann, im Gegensatz zu den
anderen warmenden Gewdlrzen, auch als Tee ge-
nossen werden. Kardamom, Koriander, Nelken
und Pfeffer sollten Sie so oft es geht auf dem
Speiseplan haben. Das ersetzt so manche Warm-
flasche. Zimt gilt als eines der altesten Gewdurze
der Welt und ist nicht nur geschmacklich ein All-
roundtalent, sondern auch Uberaus gesund, wér-
mend und stimmungsaufhellend. Guten Appetit!

1 3

Sudoka

Mitmachen

& gewinnen

SO WIRD'S GEMACHT:
FULLEN SIE DIE FELDER MIT DEN

ZAHLEN 1 BIS 9 SO AUS,
DASS IN JEDER ZEILE UND SPALTE

SOWIE IN JEDEM 3 x 3-FELD

3 8

DIE ZIFFERN NUR EIN EINZIGES
MAL VORKOMMEN.

9 2

Leserfragen/Gewinnspiele Haben Sie Fragen rund um Rezepte, Haushalt oder akzenta?

Oder mochten Sie an einem Gewinnspiel teilnehmen? Dann schreiben Sie mit Stichwort und Adresse an: akzenta
Kundenmagazin, Postfach 200143, 42201 Wuppertal, per Fax an: 0202/551 26-9 02 oder per E-Mail an:
magazin@akzenta-wuppertal.de. Gewinnspielkarten konnen Sie auch direkt in die Ratselboxen in den akzenta-
Markten werfen. Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. akzenta-Mitarbeiter
sowie deren Angehdorige dirfen nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

IHRE GEWINNCHANCE:

Losen Sie unser Sudoku und gewinnen Sie
einen Einkaufsgutschein im Wert

von 50 Euro fiir die akzenta-Markte.
Diesen konnen Sie zum Beispiel nutzen,
um sich mit besonderen Spezialitdten

aus unserem Sortiment oder von unseren
Feinkost- und Frischetheken zu verwdhnen!

Wenn Sie gewinnen méchten, I6sen Sie
einfach das Sudoku und schicken Sie uns die
eingekreiste Losungszahl (Adresse siehe links).

Einsendeschluss: 3 1. Dezember 2022

Fotos: Adobe Stock/Asier; OgawaT/pixabay.com



Bunte
Badebomben
selber machen
& verschenken

ﬁ@% du,

hier kommt wieder eine tolle Geschenkidee
fiir dich zu Weihnachten. Bunte Badebomben
liebt jeder und die Zutaten fur die Herstellung
bekommst du in Drogeriemirkten, Apotheken
oder im Reformhaus. Und so wird's gemacht:
Zutaten fiir 46 Portionen sprudelndes
Badevergniigen: 250 g Natron, 125 g Zitro-
nensiure, 60 g Speisestirke, 60 g Kokosdél
oder Kakaobutter, verschiedene Lebensmit-
telfarben, Streusel zum Verzieren (optional).
@ Mische in einer Schiissel Natron, Zitronen-
sdure und Speisestirke. @ Lasse das Kokosél
auf der Heizung schmelzen und gebe es zu den

Zutaten in Schritt 1. Nun knete alles gut durch.

Die Konsistenz dhnelt jetzt feuchtem Sand, die
Masse bleibt pulvrig bis flockig und ist etwas
fettig. Wenn es noch zu trocken ist, fiige etwas
Kokosél hinzu, wenn es zu feucht geworden
ist, fuige Speisestirke hinzu. © Je nachdem,
wie viele Farben dein Badezusatz haben soll,
verteilst du die Masse in mehrere Schiisseln.

Wusstesto
©  duschon i

...warum wir uns zu Weihnachten
beschenken? Friiher teilten die Menschen ihre
Jagdbeute oder was sie gesammelt hatten bzw.
was man hatte. Heute Uberlegen wir, was ande-
re freuen konnte. Selbst gemachtes ist immer
schon, aber auch Zeit zu schenken, z. B. Hilfe im
Haus oder Garten oder eine gemeinsame Unter-
nehmung. Wir modchten zeigen, dass wir den an-
deren mogen oder auch um Danke zu sagen
oder einen Trost zu spenden, zu belohnen.
Untersuchungen zeigen: Menschen, die gern
schenken, sind gliicklicher und gestinder.

Gib jeweils 3 Tropfen von deinen Lieblingsfarben in die
Schiisseln und knete alles ordentlich mit der Hand durch.
O Rolle nun die Badebomben mit den Hinden zu schénen
Kugeln. ©® Nachdem du die Kugeln geformt hast, kannst
du sie zusitzlich zum Beispiel mit bunten Streuseln, Bade-
konfetti oder Glitzerzucker dekorieren. Alternativ kannst

Viel Spafd
beim Ausprobieren,

deime Amma

du die Dekoration direkt in die Masse geben, sodass sie
sich gleichmiBig verteilt. @ Zum Schluss musst du deine
Badebomben fiir ein bis zwei Tage trocknen lassen, damit
sie schén fest werden. Dann sind sie fix und fertig zum
Verschenken oder selbst drin baden.

GEWINNSPIEL

Flummi-Power fur Grof & Klein

AKZENTA UND DER KOSMOS-VERLAG VERLOSEN
5 X EXPERIMENTIERSPASS »NACHTLEUCHTENDE FLUMMI-POWER«

Gerade in der Vorweihnachtszeit macht Basteln besonders viel SpaB. Mit diesem schénen Experi-
mentierkasten kommt in der dunklen Winterzeit keine Langeweile auf. Kreiert euch einfach eure
eigenen Flummis oder zaubert tolle individuelle Springballe fur eure Freunde oder Familien
als Geschenk. Das Besondere an diesen selbst gemachten Flummis ist, dass sie im Dunkeln leuch-
ten. Dank eines Spezialgranulats, dass zu den 6 Farben zusatzlich mitgeliefert wird und verschiedener
Gussformen konnt ihr euch eure ganz individuellen Lieblingsflummis kreieren und ihre Sprungkraft
auch im dunklen Zimmer oder drauBen auf der Strale testen. Aber
Vorsicht, nicht, dass dabei etwas Zerbrechliches getroffen wird. Am
Anfang ist der Bounce ziemlich grol8. Gerade das ist der Spalfaktor. -

20 Flummis konnt ihr mit dem Kasten in verschiedenen Farben %'
und Formen herstellen. Lustige Wackelaugen, die im Set mitge-
liefert werden, sorgen dann bei dem ein oder anderen Flummi fir
richtig viel SpaB und fordern eure Lachmuskeln. Ubrigens, fiir die
Herstellung eines Flummis braucht ihr nicht langer als 10 Minuten.
Der Kasten ist geeignet fur Kinder ab 8 Jahren. Der Kosmos Verlag
bringt seit tber 100 Jahren Experimentierkasten, Gesellschafts-
spiele und Kinderbiicher heraus und leistet damit einen wertvollen
Beitrag zur Vermittlung kindgerechter Freizeitinhalte. Wenn du
gewinnen mochtest, schick uns eine Postkarte oder eine E-Mail mit
dem Stichwort ,Flummi-Power”. Die Adresse und die Teilnahme-
bedingungen findest du auf Seite 30.

Nm_':n:le-l_mnlendf. ®
Flummi- ¢
Power

[

o

3
g

g;a

¥

Einsendeschluss: 31. Dezember 2022
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Bio. Logisch.

Die ganze Vielfalt der Natur — harmonisch komponiert.
Von fein-herb bis fruchtig-sifd aus kontrolliert biologischem Anbau.

Ob als Teebeutel oder Lose in der neuen wiederverschliefbaren
Packung - immer ein Genuss.

Biinting Tee
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Griiner Tee Chun Mee
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“Schone kullnarlsche Ideen flir
alle Geschmacksrlchtungen
und Essensgewohnheiten

»Wer Llebe mag und Einigkeit,

dertrlnkt auch mal 'ne Klelnlgke|t« .

Die besten Ideen zZum AnstoBen ~

+F
=

iBesondere und nicht ganz alltagliche %%
Leckereien aus unseren Bedientheken, &

Angebote im Spezial ab Seite 37 gliltigvom 21.11. bis 31.12.2022.
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

VORBESTELLUNG

Das Jahr neigt sich dem Ende zu und die gemitliche Zeit halt Einzug . )
Haben Sie besondere Wiinsche?

Machten Sie Fleisch, Kase, Wurst oder
andere Spezialitaten vorbestellen?
Sprechen Sie uns an!

& Verwenden Sie gern auch die Bestell-
oder einer appetitlichen Késevariation. Um diese schone, ruhigere Zeit : formulare in den Mérkten oder

in deutschen Wohnzimmern. Der Grill wird in der Regel eingelagert,
Tee steht hoher im Kurs als Kaffee, der Wunsch nach Rotwein weicht
dem nach WeiBwein und wenn erst einmal die Kerzen die Stuben er-
leuchten, greift man auch gern viel &fter zu einer kleinen Nascherei

des Jahres genielRen zu kdnnen, haben wir von akzenta uns wieder unter www.rundum-akzenta.de
Gedanken gemacht, welche Leckereien fir das Friihstlick, Mittag- oder :
Abendessen, fir den Kaffeeklatsch zwischendurch, den Snackam [
Abend oder die festliche Tafel fir Sie interessant sein konnten.
Dabei haben wir dieses Mal auch an die zunehmende Zahl
der Veganer gedacht, an StiRes oder Herzhaftes, das aus
unserer Erfahrung immer besonders gut ankommt und
wie Sie unkompliziert sich und Ihre Gaste mit beson-
deren Kostlichkeiten verwohnen kénnen. Leider kon-

nen wir aufgrund der momentanen Situation fir

die genannten Preise keine Gewahr Gibernehmen.

Ihr akzenta-Team

GUTSCHEIN

PRASENT-

1 (0)4:]
N\

PR L -

gnatr . f—

se s o0 e s, ,,

SPEZIAL

39 Kaffeklatsch&Teatime 50 Butter bei die Fische
Kaffee, Tee & Gebdck Frisch & variantenreich

40 Hiftgold 52 Alles Kase Geschenkideen:
Geback, Sy@waren & Die grolSe Kasevielfalt Eln Gutscheln passt lmmer!
Knabbereien . .
54 Wein - Kultur im Glas
42 Fiirstlich Friihstiicken Mit diesen Weinen Gerade in diesem Jahr, in dem die Preise auch bei uns im Le-
Obst. Aufstrich & Niisse liegen Sie richtig bensmittelhandel nach oben geschnellt sind, kann man mit einem

Einkaufsgutschein der akzenta-Markte bei vielen genau richtig lie-

44 Fertig, fein und festlich 58 Prickelndes zum gen. Man verschenkt die Freude, sich vielleicht mal eine Speziali-

Grundausstattung fur AnstoBen A A " s /]
. - . . tat zu gonnen, auf die man sonst verzichten wiirde oder man
die Festtage Aperitif & Digestif 1 i i ) i \
probiert mal eine Feinkost, die man bisher nicht kannte. Wer Gut-

46 Feine Wurstwaren 60 ak'zenta“Bar-shlppe(;I scheine nicht so gern verschenkt, fiir den haben wir in unseren

Besonderes aus der Mixgetranke & Tonics Markten auch eine Vielzahl an kulinarischen Geschenkideen, wie

Wursttheke 62 Whisk(e)y - eine schone Flasche Wein, eine exquisite Spirituose, ein lppig ge-
48 Vegane Spezialitaten goldener Genuss fullter Pralinenkasten, ein selbst zusammengestellte Sammlung

Tierfreier Genuss Singelmalts- & Blends von Obst- oder Knabbervariationen, Snacks und vielem mehr.



Spezial-Titel: Adobe Stock/Natasha Breen; Fotos: Kira auf der Heide, Jennifer Pallian/unsplah.com

Kaffeeklatsch
velwsus (ealime

Das ist eine reine Geschmacksfrage. Wer Koffein
am Nachmittag lieber meidet, der kostet mit
den tollen Teevariationen eine wohl-

schmeckende Alternative.

_*_
GESUND,
. WARMEND
Yasashi Bio Tees
Geschmacksintensive Bio-Tees. & WOHL-
Diverse Sorten z.B. Wildapfel TUEND

& Zimt, Orange & Mandarine.
Einfach pur genieRen.

Je 16-Beutel-Packung

(1 Beutel 0.28)

4.49

Wildapfel &
Zimt

urliche Zutaten

hteteo mit Wildapfel,

Zirnt und Zimtal

schwiizer i schwiizer . schwiizer
scHOOMLI g SCHODMLY scHOOMLI
| CREMAHILD = |

0 198

o

£ i

Schwiizer Schiiumli Bristot Geback
Milde Saure und vollmundige Cre- Handgefertigte Spezialitaten
ma aus der Schweiz. Vollautomaten- aus der Toskana. Diverse
tauglich. Diverse Sorten. Sorten.
Je 1000-g-Packung Je 200-g-Schale

(1 kg 13.95)
14.99 (A~ e

Teekanne Organics

Zertifizierter Bio-Tee aus dem Hause
Teekanne, um jeden Tag ein Schlickchen
besser zu machen. Hier findet jeder die
richtige Sorte. Diverse Sorten.

Je 20-Beutel-Packung

(1 Beutel 0.17)

3.33

O g
b |
o
CAFE ROYAL

@ F3BREssO
HORDURAS

'

Café Royal

Crema Honduras oder Espresso. Bohnenkaf-
fee aus 100 % nachhaltigen Arabicabohnen.
Bei Café Royal beginnt die Verantwortung
bereits beim Anbau im Ursprungsland.

Je 1000-g-Packung

16.99
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HUFTGOLD

Weihnachtsdose 2022
Liebevoll gestaltete Dose
mit sieben verschiedenen
Bahlsen-Lebkuchen und
Gebackspezialitaten. Y ) e d

Je 300-g-Dose - Besonders

(1 kg 17.50)

Einzigartig gestaltete
weihnachtlichel
Sufigkeitendosen

24 Stiick - ca. 90 Minuten
24049 Sahne - 200 g Vollmilch-Schokolade,
gehackt - 240 g Zartbitter-Schokolade, gehackt

Feodora d . ] )
Weihnachtstafelchen R P 2 Vanilleschoten - 4 EL Kakaopulver - 4 EL
Sortiert, z.B. Vollmilch, = FreT Puderzucker

Orange, Vanille.
30 hauchfeine Tafelchen

h ’ ) 1 Die Sahne aufkochen. In die heiRe Sahne die
in weihnachtlicher

Verpackung. Schokolade geben und unter Ruhren aufldsen.
Je 225-g-Box Dann das ausgekratzte Vanillemark hinzugeben
(31’ ';’917'73) und unter gelegentlichem Rihren auf Raumtem-

peratur abkihlen lassen. 2 Die kalte Masse mit ei-
nem Schneebesen so lange aufschlagen bis sie

—k—
Anthon Berg

NASCHEN Chocolates : : [ ;

ERLAUBT! Collection hell und fést ist. 3 Die Masse in e|r?e rechteckl.ge
Gefillte Scho-  fiE Form streichen und nochmal fir eine Stunde in
Igolaldlenprallmen ‘é“g'fgg;;.s den Kiihlschrank stellen. 4 Kakao und Puderzucker

egleitet mit Ty . L

feinsten Mar- &ebgn und zusammen.m glne Schale geben.
zipanspeziali- 5 Die Schokomasse mit einem scharfen Messer
taten. gleichméaRig von oben in Quadrate schneiden, erst
Je 250-g-Packung .. . .
(1 kg 23.96) langs, dann quer, so dass Wiirfel entstehen. 6 Mit

einem Pfannenwender vorsichtig entnehmen und
behutsam (Wiirfel fur Wiirfel) im Kakao-Puderzu-
cker-Gemisch walzen, bis sie Uiberzogen sind.

Loacker Patisserie W
Zarte Waffelblattchen,

feine Creme, kostliche
Schokolade - diese Patisse-
rie-Spezialitat ist ein Hoch-
genuss. Raffinierte, perfekt

5.99

Peters Pralinen ausgewogene Kom_bin_ati- BATISSERI
Pralinen mit einer onen und unvergleichliche Criic Maseste
besonders cremi- Geschmackserlebnisse. =
gen Fiillung Verschiedene Sorten.

Je 200-g-Schachtel Je 100-g-Packung

(1 kg 64.75) (1 kg 22.20)

12.95 2.22



Fotos: Helena Yankovska/unsplash.com, Adobe Stock/Ricka Kinamota

Odenwalder
Edel-Marzipankartoffeln
Premium

Mit dunklem Kakao gepu-
dert, fir hochsten Marzi-
pangenuss in allerbester
Premium-Qualitat mit
90 % Marzipanrohmasse.
Je 150-g-Beutel

(1 ko 26.60) R oo
3.99 pA
\Hadgen-Duu- -

Haagen Dazs Pints Duo

Diverse Sorten, z.B. Belgische-Scho-
koladen-Eiscreme mit Schokoladen-
sauce durchzogen zusammen mit
einer fruchtigen Erdbeer-Himbeer
Eiscreme und zartschmelzenden
Schokoladenflocken.

Je 420-ml-Packung
(1111.88)

4.99

Haagen Dazs Pints

Leckere Sorten mit dem déani-
schen Qualitatsversprechen:
Frische Sahne, Milch, Zucker
und Eier. Jede Sorte ein Genuss.
Je 460-ml-Packung

VAMILLA COOKILE BELGIAN
CARAMEL & CREAM " CHOCOLATE
BROWRIE e L

1 (1110.85)
4.99

Eat Real

Chips Hummus,
Lentil oder Quinoa
Chips oder Flips
Sortiert, z.B. Hummus
Chips Tomato & Basil.
Vegan, fettarm bei
vollem Geschmack.
Die gesunde Art

zu snacken.

Je 135-g-Beutel

(1 kg 14.74)

1.99

MAX

Premium Macadamia
Sortiert, z.B. ohne Fett/
Ol gerostet. Qualitéts-
nisse aus Australien.

. ; ; Je 150-g-Dose
Lorenz Snack Hits i (1 kg 39.93)

Der ultimative Knabber-Mix! g :

P VR NG . 5.99
onnen Sie sich nicht ent-

scheiden, welche Snacks

Sie lhren Freunden oder lhrer

Familie beim nachsten Spieleabend, Party oder

gemutlichem Binge-Watching anbieten mdchten?

Dann servieren Sie doch alle - die Snack-Hits von

Lorenz! Die beliebteste Knabbermischung Deutsch-

lands halt flr alle etwas Leckeres bereit: knackige

NicNac's, zarte ErdnuBlocken, luftiglockere Pom-
mels, die beriihmten Saltletts-Klassiker, knusprig-
zarte Chipsletten und goldgelbe Clubs Cracker.
Da ist fur jeden was dabei!

Je 320-g-Packung, (1 kg 6.94)

2.22
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Gute 1 oure
FRUHSTUCK

Man soll ja Frithstiicken wie ein Kaiser.
Mit diesen Leckereien fillt das nicht schwer.

Seeberger

Jumbo Walniisse oder
Erdniisse Jumbo
Intensiv im Geschmack.
Gesunder Genuss unterm
Weihnachtsbaum.

Je 500-g-Beutel

(1 kg 9.98)

4.99

Knackige
Masse
fur die

Festtage

Farmer's Snack Gerdstete
Cashewkerne - NO SALT
Knackige Cashewkerne, scho-
nend gerostet und ohne Salz -
so durfen unsere gerosteten
Cashewkerne doch gern zum
Fernsehen bleiben, oder? In
unserer hauseigenen Kessel-
rostung veredelt, kitzeln wir
jede geschmackliche Note
aus den kleinen Kernen heraus.
Mach'’s dir gemditlich, denn es
ist Zeit fur deinen Snack!

Je 150-g-Beutel, (1 kg 23.27)

3.49

Darbo Naturrein Konfitire

Zuckerreduziert, 4-fach sortiert. Mehr Frichte im Glas
und dafiir weniger Zucker bei vollendetem Geschmack.
Je 250-g-Glas, (1 kg 9.96)

2.49

P
B M
4
13 weniger #ncker 113 weniger Zncker 3 weniger Zucke” 113 wenjger Zucke
E fger L 3 Weniger S ger £ 2 Wenjger L

‘ ERDBEERE I l HIMBEERE I a MARILLL

l HEIDELBEERF I

Bihophar

Tracht Honig

Raps- oder Lindenhonig. Na-
turbelassene Honige in bester
Imkerqualitat. Geerntet in aus-

Sorgfalt und Werterhaltung.
Je 500-g-Glas
(1 kg 7.98)

3.99

Unser Service

Frische Triiffel

Frische Triiffeln sind etwas ganz
Besonderes — ideal zum Fest! Wir
bestellen den Edelpilz, weif3 oder
schwarz, gern fiir Sie. Wenden Sie
sich dafiir einfach an unsere Mitar-
beiter in den Obst- und Gemiise-
abteilungen unserer Mrkte.

Bitte bestellen Sie
2 Tage im Voraus!

v

[vegan 4 Farmer's Snack

Gerostete Halesniisse

Aus ltalien kommen nur Pizza, Pasta und
Amore? Falsch! Unsere gerosteten Hasel-
niisse haben ihre Wurzeln in dem Land,
in dem auch Zitronen blihen. Mit ihrer
hiibschen Marmorierung sehen die
kleinen Kerne nicht nur wirklich schick
aus, sie unterstreicht auch ihren einzigar-
tigen Geschmack: die zart, nussige Note
unserer ,Runden Rémer” erinnert an
Nuss-Nougat-Creme. Wie kannst du
ihnen da noch widerstehen?

Je 125-g-Beutel, (1 kg 27.92)

3.49

-

ita[ieniseie_

Grafschafter Winterzauber

Exquisite Fruchtaufstriche, verfeinert mit den
typischen Gewdirzen der kalten Jahreszeit.
Verschiedene Sorten, z.B. ,Apfel-Sultanine”.
Je 320-g-Glas, (1 kg 4.66)

1.49

gesuchten Gebieten mit groRer

Fotos: Monika Grabkowska, mockup-graphics/
unsplash.com, azerbajian-stockers/freepik



In unserer Obst-Abteilung finden Sie gesunde Zutaten fir Ihr
Weihnachtsfriihstiick oder den bunten Teller. Sollten Sie mal
eine bestimmte Frucht vermissen, bestellen wir diese gern!

Aromatische
Maronen

Bei akzenta erhalten
Sie u.a. gekochte

Bio-Orangen aus Sizilien franzésische Maro-
Der Familienbetrieb Solarino im Siidwesten Siziliens baut bereits nen in der Vakuum-
in der vierten Generation Orangen an, seit 1997 in Bio-Qualitat. Verpackung.

Von dem Betrieb bezieht akzenta zwei Orangensorten: Die friihe Je 400-g-Packung
Sorte ,Navelina”, die bei den Solarinos besonders lange reifen (1 kg 14.98)

darf und so eine tieforange Farbe und ein intensives Aroma er- 599

halt, sowie die Sorte ,New Hall”. Deren Geschmack begeistert
durch das ausgewogene Verhaltnis von Sdure und StRe. Das
macht die ,New Hall” zu einer der besten Orangen auf dem Markt.

Franzosische Granatapfel

Walniisse Dekorativ sind die roten Kerne des Granat-
Die aromatischen apfels allemal. Ihr stiBsaures Aroma passt
Walnisse bekommen aber auch vorziiglich zu StBspeisen aller

Sie in unseren Markten  Art sowie zu Geflugel- und Wildgerichten.
in bester Qualitat aus
Frankreich.

Je100g

0.88

Getrocknete

Friichte

z.B. Datteln, Mini-

Feigen und Aprikosen -
sind in der kalten Jahres-
zeit eine beliebte Zutat fur
Backwaren und Desserts.

So fruchtig schmeckt Weihnachten.

. . . . . . . AMAICA-RUD
Denn mit den Naturrein Konfitiiren von Darbo werden die heurigen Weihnachtskekse zu einem ganz e i

i A N 5 : :
ANy i~ @ ‘ MTO!

besonderen Genuss. Und das Beste daran: In Darbo Naturrein kommt nur Natur rein. Kostliche Rezept-
ideen zum Nachbacken finden Sie unter www.darbo.com | augenschmaus.darbo.at | © darbo_official
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Fe'dio, fein und
FESTLICH

Mit diesen direkt servier-
baren Spezialititen sind
Sie perfekt ausgestattet.

Harzer Spezialitaten
Hirsch Wiener oder
Wildschwein Wiener

Fur Wildliebhaber! Im zarten
Saitling - wirzig und mild
gerauchert. Enthalt auch
Schweinefleisch.

Je 250-g-Glas, (1 kg 13.96)

T = A, s e

Cremige Pilzsuppe

Je 150-g-Becher
\ (1 kg 19.93)

3.49
| ) 4 Personen 1 Die Pilze putzen und ggf. kleinschneiden. Die
Galbani . - ca. 25 Minuten Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein
Mozzarella di Bufala Mini . . ) e .
Die Mini-Kugeln mit zart-cremigem 500 g gemischte Pilze hacken. 2 Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen
Kern und charakteristisch intensivem, (z.B. Champignons, und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen.
!e'Cht §auerllchen G_e_schmack sind Steinpilze, Pfifferlinge) Die Pilze hinzugeben und alles ca. 4 Minuten
| \ ideal fur Salate, raffinierte Snacks i . B
f oder zum pur genieRen. 2 Zwiebeln - 2 Knob- braten. 3 Die Krauter waschen, trocken tupfen
, lauchzehen - 600 ml und fein hacken. 4 Den Thymian und die Gemii-

Gemisebriihe - 300 ml sebriihe in den Topf geben und alles ca. 10 Mi-

2.99 Sahne - frischer Thymian  nuten kdécheln lassen. 5 Die Sahne und etwas
‘ Kiiper und Petersilie - etwas Salz und Pfeffer dazugeben und alles fein purie-
! Gourmet Selection Olivendl fir den Topf ren. 6 Die Petersilie in die Suppe geben und ggf.
i Triiffelol (weil3) Salz, Pfeffer erneut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

H Wohlschmeckendes Olivendl mit
Truffelaroma flr den vielfatigen

Triiffelol | Einsatz in lhrer Kiiche.
Blockhouse

m.ﬂ%ﬁ;m | Je 250-ml-Flasche __ Sancen &
iBer Toffel || 1127.96 4 *
o (5 99 ! = Deli Genuss Dressing
72 i : Oliven mit Kase Diverse Sorten,
% } Frische, griine grie- z.B. Ceasar ~

: . chische Oliven mit Dressing mit

I weilem Frischkase |taI|en“|schem
und Paprika zum Na-  Hartkése.

CAESAR
DRESSING

3 - schen oder auf Salat.  Je 250-ml-
DELI A GENUSS § Je 165-g-Schale Frischebeutel

I (119.16)
OLIVEN MIT "4 (1 kg 16.36) AP
WEIBENKASE {4 2.70 _

250ml

Fotos: michelie-dot-com/unsplash.com




Just Spices Just Spices Hilcona Hilcona
Kartoffel Hackfleisch Pasta Originale Gnocchi All’'ltaliana
Allrounder Gewiirz Fein bemehlte Frische traditionelle

Kartoffel-Gnocchi mit
100% Freiland-Eiern.

Qualitats-Pasta mit
cremiger Fullung.

Elf Zutaten fur
perfekt gewdrzte

Gewdurz fur alle
Kartoffelgerichte,

fein abgestimmt. Hackfleisch- Verschiedene Sorten.  Je 500-g-Beutel

Je 60-g-Dose gerichte. Je 250-g-Beutel (1 kg 4.98)

(1kg 83.17) Je 55-g-Dose (1 kg 9.96) 2.49

4.99 (1kg90.73) 2.49 Kiihne v e

4.99 Made for Meat/ O iRl

Veggies Grillsaucen
Zehn verschiedene k%éé?;%
Geschmackssorten,
die den Genuss der \ é.
ganzen Welt auf xnoauauca !
den Teller bringen.

Steinhaus Pasta Nonna
Frische Pasta nach Nonnas
Originalrezept mit einer feinen
Mehlbestaubung und sehr
cremiger Fullung, bei der edler
Burrata und fruchtige Tomaten
miteinander verschmelzen.

Sortiert, z.B. Burrata-Pomodoro.

Molto buono!
Je 230-g-Packung
(1 kg 11.70)

2.69

tre S oo
TOMATENRAHM. | Bratentrnd
| SUPPE 1 e -
i e
\ g

ESSH

Je 235-ml-Flasche
(117.19)

1.69

Jiurgen Langbein
Suppen oder

Bio Fonds
Diverse Sorten.
Wenn es mal
schnell gehen
muss und man
auf eine Kostlich-
keit nicht ver-
zichten mochte.
Je 400-ml-Dose / Glas
(116.98)

2.79

1921

Macht’s besonders lecker!

Laerois)

GEMUSE
FOND

NUR MIT LACROIX MACHST DU AUS GANS

. Gans

MEDITERRAN

Swiss
Delice

Rosti oder
Berner Rosti
Schweizer Kost-
lichkeit nach
traditionellen
Rezepten.
Frisch und
einfach zuzu-
bereiten.

Je 500-g-Beutel
(1 kg 3.58)

1.79

|nspiration
fur dein Festessen

LACROIX.DE
A
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& 88 uns eben vicht
WURSCHT

Franzosische Bistrosalami
~Label Rouge”

Hergestellt aus bestem Schweine-
fleisch und mit feinen Gewdurzen
geschmackvoll abgestimmt, eine
luftgereifte, voll-aromatische, fein-
wiirzige und tiefrote Salami.
Je 100 g

2.99

Lachsschinken , Pariser Art”

f V\ILLANI Mild gesalzen und gerduchert.
N/ Besonders zartes Fleisch aus dem
Tartule Schweinerlicken. Sehr saftig.
Je 100 g
2.49

Zimmermann
Gourmet Farmland

Schinken ,,California”
Ein besonders saftiger, gegarter, zartfleischi-
ger Schinken mit einem fruchtigen, feinher-

«Tartuf'o”
E:?oﬁroma. Prosciutto crudo al Tartufo g
g Rohschinken mit Triiffel Conviva
£e8 fur Triiffel-Liebhaber, feinster luft- Schinken
Ein karameli-

getrockneter Schweineschinken,

gefiillt mit Flocken von echtem siertem Honig

verfeinerter Hin-

™ Sommertriiffel. _
e J terschinken. Im
= e100¢g 3
399 Ganzen mit Kno-
: chen gebacken.

Je100 g

2:99
[ ]

VORBESTELLUNG

Bedford Osnabriicker
Friedensschinken
Luftgetrocknet oder
gerauchert, mit Meersalz
gesalzen und garantiert
7 Monate gereift.

Haben Sie besondere Wiinsche?
Machten Sie Fleisch, Kase, Wurst oder
andere Spezialitaten vorbestellen?
Sprechen Sie uns an!
Verwenden Sie gern auch die Bestell-

Je 100 . .
369 3 formulare in den Méarkten oder
3 unter www.rundum-akzenta.de
v ey ']
A . ¥y, o
' e - e _?"5 N

-.t-'el,:

T

=
-
-

e .
-

dobe




Orgdnico

P

Bio = ' A mild F
Mascobado : et 4 oo mr
Vollrohrzucker
wunraffiniert

Frinbornig mi) knramriliger Mate.
. mbauern auf des Phikppiacs

PAIR STARTEN!

LET'SDOIT

FAIR

Bio Honig

Jus Fairem Handel .’
’\9 (e -




Violife
LE ROND

CREMEUX & -

F<)

FONDANT

B

Popp
Vegane Meistersalate
Veganer Ei-frei-Salat
oder Fleisch-frei-Salat.
Klimaneutral hergestellt.
Fur alle, die auf Genuss
nicht verzichten wollen.
Je 150-g-Schale
(1 kg 13.27)

1.99

Violife

Le Rond
Camembert-
Flavour. Mit
cremiger, zart-
schmelzender
Konsistenz und
mild-wirzigem
Geschmack.

Je 150-g Packung
(1 kg 23.27)

3.49

Karamell-Creme-Likor
Veganer Likor ideal zu Ge-
back, als Topping auf Eis

oder Kuchen, als Bestand-
teil von Cocktails, als Zutat
zum Backen und natdirlich

pur als Longdrink.
17 % vol.

Je 0.7-ml-Flasche
(1117.13)

11.99

Niederegger
Vegan
Bewusster Genuss

aus dem Hause Nie-
deregger mit dem be-
wahrten Geschmacks-
erlebnis aus Lubeck.
Diverse Sorten.

Je 100-g-Packung

(1 kg 38.00)

3.80

Foine’s Gernuss!

Steinhaus

Vegane Tortelloni

Ké&se- oder Fleischalternative.
Leckere Tortelloni mit vielen
gesunden und proteinreichen
Hilsenfrichten fir 100% Ge-
schmack.

Je 230-g-Packung

(1kg 11.70)

2.69

Billie Green
Salami-Klassik
am Stiick. Geréau-
chert und scho-
nend gegart. Aus
Weizenprotein
hergestellt, rein
pflanzlich und frei -
von Zusatzstoffen. "t 4
Je 165-g-Packung L

(1 kg 21.15) -

3.49

Vivera

Veganer Lachs

Veganer Lachs am Stick auf
Weizeneiweil-Basis fur die Pfan-
ne oder im Ofen. Reich an B12,
Omega-3-Fettsauren und Eisen.
Weitere Sorten erhaltlich.

Je 125 bis 200-g-Packung

(1 kg ab 13.95)

2.79

VEGAN .,
.

GEHT AUCH ,

koffein-cetrank

MIT BIO-GUARANA

Koawach

Bio Trinkschokolade

Sortiert, z.B. weille Schokolade
- Neue Sorte! Mit Koffein aus
der Guarana Pflanze und fein
abgestimmten Gewdirzen.

Je 100-g-Packung

(1 kg 29.90)

2.99

Cosi Bio

Veganer Aufschnitt

3 Sorten. Italienische vegane
Wourst-Alternative. Aromatisch
gewdrzt.

Je 80-g-Packung

(1 kg 41.13)

3.29

Merl

Vegane Mousse

Diverse Sorten. Neue Saison-
Desserthits. Hergestellt auf
Mandelbasis. Cremig, locker
und lecker.

Je 110-g-Becher

(1 kg 15.36)

1.69




Fotos: Brooke Lark/unsplash.com

Obela

Hummus

Diverse Sorten, z. B.
mit Pinienkernen.
Orientalisches Original-
rezept. Supercremig,
kostlich und vegan.

Je 175-g-Schale

(1kg 11.37)

1.99

MEDITERRARER ART

GRUSTETE. o
PINIENKERNE e &

Kirbis-Hummus mit Avocado-Pesto & frischem Ge.

2 Portionen - ca. 60 Minuten

Kiirbis Hummus: 3009 Kiirbis, gekocht - 1 Glas
Kichererbsen - 2 EL Tahini - 2 EL Olivendl - Saft
1 Zitrone - Y2 TL Koriander - /2 TL Kreuzkiimmel
1TL Knoblauchpulver - Salz, Pfeffer, Paprika
Fliissigkeit der Kichererbsen oder veganer
Rahm Avocado Pesto: 1 Avocado (reif) - 1 EL
Pinienkerne - 2 Knoblauchzehen - 4 Stiele Ba-
silikum - 4 Stiele glatte Petersilie - 50 g italieni-
scher Hartkase (z.B. Pecorino, gerieben)

2 EL Olivendl 1 EL Aceto balsamico - 1 Spritzer
Zitronensaft - Salz, Pfeffer Gemiise: 6 Cherry-
tomaten - 2-3 Pastinaken - 2-3 Karotten

1 rote Paprika - 2-3 Schalotten - 2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer, Paprika, Knoblauchpulver, frischer
Thymian, frischer Rosmarin

Kiirbis Hummus: 1 Den Kirbis wirfeln, in einem
Topf leicht diinsten und mit etwas Olivendl im
Ofen anschlieBend rosten. 2 Kichererbsen abschtit-
ten, das Wasser auffangen. 3 Alle Zutaten in einen
Mixer geben und purieren bis eine feine Masse
entstanden ist. 4 Etwas Kichererbsenwasser oder
Rahm beigeben, bis die gewtinschte Konsistenz
und Cremigkeit erreicht ist. 5 Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Avocado-Pesto: 1 Die Avocado
halbieren, den Stein entfernen und das Frucht-
fleisch mit einem Loffel ausschélen. Zusammen
mit den Pinienkernen in ein hohes Gefal geben.

2 Den Knoblauch schalen, hacken und zusammen
mit dem Basilikum, der Petersilie und dem Kase zu
dem Avocado-Fleisch geben. 3 Alles mit einem PU-
rierstab piirieren. Dabei langsam Ol, Balsamico und
Zitronensaft zugeben, sodass eine geschmeidige
Masse entsteht. 4 Das Avocado-Pesto mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Gemiise: 1 Den Backofen
auf 200°C aufheizen. 2 Das Gemuse in Wiirfel/
Scheiben schneiden. 3 Mit dem Olivendl und den
Gewdirzen mischen, auf ein Backblech geben.

4 Reichlich frische Krauter auf das Gemuse legen.
5 Ca. 30-40 Minuten backen, bis es schon braun
ist. 6 Gemiise, Humus und Pesto in einer Schale
schichten. Nach Belieben mit etwas Olivendl und
frischen Krautern bestreuen und servieren.

Egal ob Veganer, Vegeta}ier
oder Fleischliebhaber —
eine oder mehrere vegane

Speisen pro Woche sindagg
\

“bsolut nicht auf das
Lecker-Erlebnis
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Butters boi die
FISCHE

Im wahrsten Sinne des Wortes schmeckt
geschmolzene Butter tiber einen frisch
zubereiteten Fisch duflert delikat.

ber jetzt mal ehrlich, um den eigentlichen Sinn der Uber-

schrift aufzugreifen: Bietet die frische Kost aus dem Wasser
nicht eine echte Bereicherung fur jedes MenU? Fische und Meerestiere
gibt es in enormer Geschmacksvielfalt, sind auBerdem auRerst gesund
und variantenreich in der Zubereitung. Vom Fischbrétchen-Snack bis
zum festlichen Weihnachtsessen wird Fisch & Co. allen Gourmets ge-
recht. Wichtig ist aber: Sie mussen frisch sein und von gut tiberwachten
und seriosen Lieferketten bezogen werden. Die akzenta Fischtheken in
Barmen und Heiligenhaus sowie Clauder und Chanou bieten hier nicht
nur ein abwechslungsreiches Angebot, sondern auch in puncto Qualitat
und Beratung genau das, was man von einem Fischfachhandel in Sa-
chen Expertise und Guite der Lebensmittel erwartet. Schauen Sie doch
mal vorbei, wenn Sie das nachste Festessen planen und lassen sich ins-
pirieren. Ob klassische Forelle oder Karpfen, welche traditionell gern auf

dem Speiseplan zu Weihnachten stehen, Dorade, Lachs oder Thunfisch,

die frisch aus den Meeren kommen und schlicht oder extravagant zube-
reitet werden oder Muschel, Scampi und Auster - akzenta hat es.

Weitere Informationen erhalten Sie auf www.rundum-akzenta.de.

VORBESTELLUNG

Haben Sie besondere Wiinsche?
Machten Sie Fisch, Kase, Wurst oder
andere Spezialitaten vorbestellen?
Sprechen Sie uns an!
Verwenden Sie gern auch die Bestell-
formulare in den Markten oder
unter www.rundum-akzenta.de

Wolfram Berge
Senfsaucen

Und weitere Sorten, z.B.
Honig-Dill, Birne oder Feige.
Je 60-ml-Glas

(1141.50)

2.49

Friedrichs

Kodiak Wildlachs

Natur pur - Wildlachs aus
Alaska! Graved oder smoked.
Je 100-g-Packung

(1 kg 69.90)

6.99

Medusa
Meeresfriichtesalat,
Sardellen oder
Miesmuscheln.
Je 150-g-Becher

(1 kg 23.27)

3.49

Lieblings Kren

Der Meerettich - gerieben

Der Lieblings Kren ist der immer frisch
geriebene Meerrettich im praktischen Glas.
Er bringt die ideale Wiirze ins tagliche Meni
und passt perfekt zu Fisch, Fleisch, Suppe,
Salat oder Brotzeit. Frisch geraspelt und ge-
putzt holen Sie sich belebende Frische und
Wirze mit einer Portion LieblingsKren direkt
vom Feld auf Ihren Tisch. Diverse Sorten.

Je 60-g-Glas, (1 kg 29.83)

1.79

" Der

wird im!
Vergleich
74 zu anderen
Raucherfischen
heifd gerduchert.
Er eignet sich|

perfekt fiir einen
Fischsnac
zwischendurch!

Fotos: Adobe Stock/somegirl, Esin Deniz, chandlervid85, Bernd Schmidt



UNSERE NACHBARN
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Fischfeinkost- N

Theken in unseren - g o N

akzenta-Mairkten il (- TSR SRR | Haok & Christ N\
- R Miesmuscheln "

B | i : Gekocht, mit Schale, AN

tiefgefroren. Auf : \‘..

i | - g ; : Rheinische Art A

NEU ! ' : A - W werden sie mit ei-

akzenta e P Sl ; o . & nem Sud aus WeiB- b

Fischfeinkost LGt o ' - G wein, Gemiuse und

Barmen R ' LT ' 4 Gewiirzen zubereitet. A\

Unterdérnen 61-63 i _ i % X | e 1p00gBeutl
42283 Wuppertal (I W = '. 6.99

0202 / 55126-292

Haak & Christ
Seeteufel Filets

Entdecken Sie die Vielfalt exotischer Natur-Fisch-
filets aus der ganzen Welt, z. B. Seeteufelfilets
aus dem Pazifik.

Je 1000-g-Beutel/800-g-ATG

(100/200g, 9 Stiick)

tiefgefroren

(1 kg 12.49)

9.99

I,Il

-_—

==
———

iz &
T

SCHMECKT
akzenta NACH
Fischfeinkost Flal MEE(H)R
Heiligenhaus {
WestfalenstraBe 24
42579 Heiligenhaus
02056 / 25632-774

2 x Chanou ;
akzenta Elberfeld Haak & Christ

und Vohwinkel Garnelen 50/70
Gekochte Garnelen.
akzenta Ideal fur Shrimps-Cock-
Elberfeld ' tail, Paella, Salat oder
1 +  Seafood-Pizza.
Clty—ArI.(ad.en ~ Je 500-g-Beutel/400-g-ATG
Alte Freiheit 9 (1 kg 17.48)
42103 Wuppertal 6.99
0202 / 45966-475 ;

akzenta
Vohwinkel
Am Stationsgarten 2
42327 Wuppertal
0202 / 26562-575

Clauder
akzenta Steinbeck
Tannenbergstralle 58
42103 Wuppertal
0202 / 37132-375
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| Wahrend frither
=~ - 'le\i}_lc_l_’_lpr‘odukte
g ounstig zu bekommen
B waren und deshalb imis
s s prachgebrauch oftiy
abwertend eingesetzt™ s
wurden,

und besonders

ariantenreich und edel.

. 3 g e
Peyrigoux Franzésischer B ":ﬁ* S N
Diese Weichkdse-Spezi-  Weichkése oLy ',"#'-"'é:“ ¥
alitat aus Frankreich be- ~ 60% Fett iTr. e A
sticht durch ihre Edel- am Stiick | .
kulturrinde und einem Je100g o™ Unser Service

a s k
cremig-frischen Herz im 2.79 Creme de la

Inneren - perfekt kombi-

niert mit siiBen Beeren
und Friichten.

Frische Triiffel

ogen | Loftalgorgonola elriecher Brich T i e g
Feigensenf- Dieser Weichkase 48% Fetti. Tr. gesongerij — zgsall Z?m ngt. Tghr
sauce oder aus Kuhmilch ist am Stiick ZSte enden .Aef.l Z’V;]ag 0 Ser
Birnensauce 50 Tage gereift. Je100g ;chzarg,‘ggrn ﬁ;: 1e. VVern le\/?' 1€
Mit Senfaroma. Affiniert mit edlen 2.99 Slgel. t;i ?Z ;Z:Zf ‘gbsi_nuﬁggsmufgf—
Je 90-ml-Glas Triiffelstlicken bietet ; .
(1127.67) or einen feinwiirzi abteilungen unserer Mirkte.
2.49 gen Geschmack mit : Bitte bestellen Sie

einer leicht suBli- : 2 Tage im Voraus!

chen Note.

Fotos: Adobe Stock/Nata Vkusidey, Gregory Lee; Polina Tankilevitch/pexels.com




Téte de Moine AOP  Schweizer

Késegenuss aus Hartkase 4
dem Jura - mit 800  Aus Kuhrohmilch, S

jahriger Rezeptur. 45% Fett i.Tr.
Dieser geschmierte am Stiick
Rohmilchkase wird Je 100 g

zu feinen Rosetten 2.99

gedreht was die volle
Entfaltung seines
aromatischen, zart-
schmelzenden Ge-
schmacks ermdglicht.

» aromatisch
& wiirzig «

Schweizer Teufel Schweizer Schnittkase Starnachas
Hergestellt in der Schweiz nach ~ Aus Kuhrohmilch, Nach 8 Monaten
traditioneller Methode reift die- 53 % Fett i.Tr. Reifezeit ist dieser
ser Kdse mindestens 6 Monate.  am Stiick Kése geboren -
Ein cremiger Teig gepaart mit Je100 g widrzig, kraftig, mit
pikant-feurigem Geschmack. 2.19 dem einzigartigen
Charakter der

Ostschweiz.

cr
N\ SCH, .
; 1 Schweizer

Hartkase

aus Kuhrohmilch
52 % Fetti.Tr.
am Stick

Je100g

2.99

VORBESTELLUNG

Haben Sie besondere Wiinsche?
Machten Sie Kase, Fleisch, Wurst oder

andere Spezialitaten vorbestellen?
Sprechen Sie uns an! 20-25 Stiick - ca. 20 Minuten

Verwenden Sie gern auch die Bestell 1509 Frischkése - 50 g Parmesan
formulare in den Méarkten oder 50g Pistazienkerne - 50 g Walnuss-
unter www.rundum-akzenta.de kerne - 1 TL Balsamico - 1 TL Oliven-

ol - 2 TL WeiBwein - Salz, Pfeffer

Hochgenuss
Bockshornklee Walnuss
Eine fein-nussige Kasezube-
reitung mit Bockshornklee

1 Frischkase und Ricotta vermengen. Mit

P.Jacquin  Franzdsischer Olivenal, Balsamico, Weiwein, Salz und

& Fils by Weichkase

und Walntssen. Lecker zu Nico Aus Ziegenmilch, Pfeffer abschmecken. 2 Parmesan fein

einem WeiRkbier oder einem Ziegenkdse  45% Fetti.Tr. reiben und dazu geben. 3 Walnusse,

Glas Sauvignon Blanc. aus Frank-  am Stiick Pistazien (oder andere Zutaten wie Cran-
reich mit Je 100 g . . .

Deutsche Apfel und 3.99 berries, Kakaonips) fein hacken, auf

Kéasezubereitung Zimt. Nach ' flache Teller geben. 4 1-1"2 TL Kase-

50% FettiTr. traditionellen creme mit den Handen in kleine Kugeln

am Stiick Reifungs- :

Je100g L methoden rollen und so lange durch die gehackten

2.49 hergestellt. Zutaten rollen bis sie schon bedeckt

sind. Bis zum Servieren kalt stellen.
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ISt Ko 4 mmer richtig)
Kultu L
. ' Thr Aroma erinnert

Zzu Fisch- oder leichteren

Gefliigelgerichten.

Wein ist ein emotional besetztes Genussmittel und
wird mit Festlichkeit, Entspannung und Geselligkeit
assoziiert. Das passt perfekt zu den Festtagen!

VILLA
ANTINORI

PAGO BELCIELD

Montes Alpha
Cabernet Sau-

wbernet Sawvignon

‘\=’ corcmaunitr__| langen Abgang.

Je 0.75--Flasche

vignon
Aus Chile. Die
hochwertigen
Weine aus der Miguel Torres
Montes-Alpha- Celeste
Linie bieten Tempranillo
exzellenten . Crianza aus dem
Genuss. Zonin Amarone Ribera del Duero.
Je 0.75--Flasche == Della Valpolicella . Wirzige Noten,
(1119.99) E 3 - | Hochreife Trauben LUNA 1 von Lakritz und
14.99 e Xerlelhen dem ARGENTA schwarzen Pfeffer,
¥ A marone seinen . L s begleitet von
T T ig-sam- Villa Antinori :
VONTEOALIR|  toen Craracer Roszo Toscans 16T | sl | [ oomieer
und einen Aus Italien, trocken. | ’

Eine Cuvée aus

Je 0.75-Flasche Sangiovese, Caber- (1119.99)
(1130.65) net Sauvignon, 14.99
Merlot und Syrah.
22.99 Je 0.75--Flasche Luna Argenta
(1121.32) Negroamaro
15.99 Primitivo Appasimento

Rubinroter, vollmundiger
Wein mit Noten von Vanille
und dunklen Beeren.
Diverse Sorten.

Je 0.75--Flasche

(119.32)

6.99



Fotos: Adobe Stock/Fenea Silviu, kovaleva; Elina Sazonova, Gareth Davies/pexels.com

CHATEAU

TOUR PRIGNAC

MEDOC

Miguel Torres
Altos Ibéricos
Crianza
Erstklassiger Rioja

mit einer wunder-
bar dichten, rubin-
roten Farbe.

Je 0.75--Flasche
(1111.32)

8.49

Rotwild
Gluhweine

Der ideale Begleiter
fur kalte Wintertage.
Wiirziger Duft nach
Zimt, Nelke und
Vanille. Diverse

Chateau Tour
Prignac Médoc
Vier Rebsorten:
Merlot, Cabernet
Sauvignon, Caber-

net Franc, Malbec. Sorten.

Passt gut zu Fleisch- Je 0.75--Flasche
gerichten. (115.32)

Je 0.75-Flasche 3.99
(1121.32)

15.99

*,

Bree & Bree
Free

Diverse Sorten.
Bree Weine mit
und ohne Alkohol.
Je 0.75--Flasche
(116.65)

4.99

Rotwein ist
eigentlich gesund
dank der
Polyphenole
und einiger
weniger

; Mineralien
It

. Fausfinol |

e L

BRAN RESTRYA
4

Faustinol

Gran Reserva

Ein groRer Klassiker
aus der Rioja.
Seidenweich mit
einer leicht
wirzigen Note.
Je 0.75--Flasche
(1121.32)

15.99
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Dark Horse
Cabernet
Sauvignon
Preisgekronte
kalifornische Rot-
weine. Cabernet
Sauvignon, Merlot
oder Zinfandel.

APOTHIC

Diverse Sorten.
Je 0.75-I-Flasche DARK HORSE BN =1 s viGHOR
(118.65) CABERNET
6.49

Breisach Baden
Spatburgunder
Jahrgangsedition. Klar, fein
und elegant, duftet nach
Kirschen und roten Johannis-
beeren. Ein toller Wein zu
einem super Preis.
Je 0.75--Flasche
(119.32)

6.99

Markus Pfaffmann
Weine aus der Pfalz
Das Familienweingut
wurde vielfach pra-
miert und ist Mitglied
bei Fair and Green.

Diverse Sorten.
Je 0.75--Flasche
(1110.65)

798

MARKUS PFAFFMANN

SPATEURGUNDER
IRER

Apothic Dark,

Apothic Red
oder Cabernet I rimes.
Sauvignon Lo

Aus Kalifornien.
Eine facettenrei-
che Mischung
aus kraftigem
Zinfandel, wei-
chem Merlot, in-
tensivem Syrah
und Cabernet

Sauvignon. .

Je 0.75-1-Flasche 19 Crimes

(1110.65) The Banished, Red Blend

799 oder Chardonnay

: Besondere Weine aus dem sidlichen
Australien, intensiver, unkonventioneller
und spannender Genuss.
Je 0.75--Flasche, (1115.99)
11.99

IN¥YA\
"y

_

Achkarren
Spéatburgunder oder
Grauer Burgunder
Trocken oder halb-
trocken. Vollmundig
und ausdrucksstark,
vom Vulkangebirgs-
zug Kaiserstuhl.

Je 0.75--Flasche
(117.32)

5.49

A

Achirren

SPATBURGUMNDER ROT
T

GRAUER BURGUNDER
¢ OURUITATSWED:
(LS4 1]

ACHKARRER R

FIN

Fotos: cottonbro/pexels.com
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Prickelnde Apelilive fib die Sinne
UND DIE APPETIT MACHEN
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g Smatsh - Gin Pink Gin Flez - Pkt

Shatler’s Cocktails
Fir jeden der passende
Cocktail in Bar-Qualitat.
Schnell und einfach
servierfertig.

Hitchcock

Limette oder
Zitronen Saft
Verfeinert asiatische
und karibische

Hitchcock
Ingwer Shots
Scharfer Bio
Ingwer aus Peru
trifft auf fruch-

tige Friichte. Gerichte, Kuchen 10.1% vol.
Diverse Sorten. und Desserts sowie Je 0.25--Dose £
Je 500-ml-Flasche Longdrinks und (1111.16) }
(117.58) Cocktails. 2zgl. 0.25 Pfand :
3. ’79 Je 500-ml-Flasche 2. ’79
(114.98)
2.49 f

istlateinund "

heif’t 6ffnen, ’ -

dgesto ]
heifdt

verdauen

Freixenet

Prosecco DOC

Extra dry und Italian Rosé extra
dry. Der Prosecco D.O.C. von
Freixenet ist mit seiner einzig-
artigen Designflasche ein
echter Hingucker!

Je 0.75--Flasche

(1114.65)

10.99

Jim Beam

Bpurbqn Sprl;z 9 Geldermann Brut Wolfberger
Die fertig gemixten Sekt Classique, Dargent Spritz Cremant
Drlnks Slﬂd eine Brut oder Servierfertiger d’ Alsace
Kombination aus Rosé Sec und nattrlich Brut

Bourbon Whiskey
und Fruchtnote -

Die Sektherstellung

auf Basis jahrhunder-

leckerer Spritz
flr den perfek-

Fruchtig und
Frischer Pinot

mit.dem gjewissen / e N tealter Traditionen ten Aperitif- Blanc Quali-
Sprlzz. 3% vol. -.n“i v LT AL LSO Pt machen diesen Sekt  Moment. tatsschaum-
BOURBON ! Diverse Sorten. \, r i.‘. unverwechselbar. Je 0.75--Flasche wein aus
SPHIZZ . Je 0.25 | Dose \«‘—:;' — —— ‘ Je 0.75--Flasche (119.32) dem Elsass.
(1111.16) » !EA-;‘ ,——r ’,‘—F..... 'Y"\V ‘5‘;}. (1111.32) 6.99 Je 0.75-1-Flasche
2zgl. 0.25 Pfand S gpgan g 8.49 (1113.32)
2.79 : —— ' 9.99

Fotos: Taryn Elliott/pexels.com
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Whiskyzeit!

Unendlich einfallsreich sind

Glenmorangies Whiskymacher kostliche
Single Malt Whiskys zu komponieren,
ob pur oder als fantasievoller Winterdrink
genossen. Glenmorangie nutzt die
hochsten Brennblasen Schottlands,
so hoch wie eine ausgewachsene Giraffe.
Dies verleiht den Destillaten eine einzig-
artige fruchtige Eleganz, die durch
Reifung in den feinsten Whiskyfédssern
unterstrichen wird. Mit seiner neuen
und stylishen Geschenkverpackung ist
Glenmorangie Original auch das schonste
Geschenk zum Fest.

GLENMORANGIE

SINGLE MALT SCOTCH WHISKY

Neue Flasche, neue Verpackung,
bekannt kostlicher Inhalt: Glenmorangie
The Original ist der Beginn all unseres
Whisky-Abenteuers. Vor iiber 175 Jahren

erstmals abgefiillt, ist der Original
Glenmorangie 10 Years Old bekannt fiir
seinen milden, delikaten Geschmack.

Fiir weitere Informationen:
Glenmorangie.com

WINTER OLD
FASHIONED

Fiir einen Drink

ZUTATEN

* 50 ml Glenmorangie
Whisky Original

* 1 Teeloffel Demerara Zucker

* 3 Spritzer Angostura Bitter

* 1 grofBer Eiswiirfel

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in ein Glas geben
und rithrend den Zucker auf-
16sen. Mit grolem Eiswtirfel
weiterriihren.

GARNITUR
Zimtstange und Orangenzeste
(Schale)

LR
‘Ut-kf_t;l' s .'-:'""



. WIR bonshippen JETZT

Eine kleine Grundausstattung an Drinks gehort in jede Hausbar. Hier die essen-
tiellsten Getranke, die immer gut gehen mit den besten Bitters zum Mischen.

DISARONNO

ORIGINALE *

.............

Amaretto Disaronno
Der weltweit beliebtes-
te und meistgekaufte
italienische Likor.

28% vol.

Was lasst sich nicht alles zaubern aus diesem nussigen Likor! Die Auswahl Je 0.7-}-Flasche
reicht von heillen Kaffee- und Schokoladenvariationen, pur auf Eis, in Cocktails {1119.99)

oder Gliihwein oder aber verarbeitet in stiRen Gebackstinden und Desserts, 13.99

allen voran das kostlich italienische Tiramisu. Der aus Mandeln hergestellte
Likor ist durch seine Marzipannote gerade zu \Weihnachten ein Allroundtalent.

Nikka Coffey Gin
Japanischer Gin aus dem
Hausse Nikka. Sehr mild und
- aromatisch mit Orangen- und
Limettennoten sowie Koriander
und Angelikawurzel.
/, \ 47 % vol.
4 Je 0.7--Flasche
' (1164.27)

44.99

JAPANISCHE
DESTILLIER-
KUNST

Thomas Henry
Bitterlimonaden
Diverse Sorten. Fur jeden

Drink das richtige Tonic oder
UBERRASCHEND

—SCHARF=— Lemon in ausgezeichneter
Premium-Qualitat.
Je 0.75-ml-Glasflasche
(112.65) 2zgl. Pfand 0.15

Bo9



Fotos: Adobe Stock/Brigitte Bonaposta, Ricka Kinamoto, smspsy
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7 Hot Bﬁttered Rum et

Fir 1 Drink
Gewiirzbutter
100 g Butter - 2-3 TL abgeriebene Orangenschale - 3 TL Zimt - 3 TL Puder-
zucker - 2-3 Messerspitzen Muskatnuss - 2-3 Messerspitzen Nelkenpulver
2 Prisen Salz - 2 Prisen Pfeffer

Ron Barcel6 Imperial

. .

'\'/' Vielfach preisgekronter, aromatischer Rum,
./‘\‘ blended in der Dominikanischen Republik.
o ‘e Bis zu 10 Jahren gereift.

38 % vol.

Cocktail (pro Drink)
. Je 0.7--Flasche
3 cl brauner oder dunkler Rum - 20 cl Apfelsaft - 1-2 TL Honig (1135.70)
1 Spritzer Limette - Dekoration: Zimtstange 24.99

1 Leicht angewarmte Butter mit samtlichen Zutaten verriihren, glatt strei- B gi
o . . acardi
chen und in die Kiihlung sFeI-Ien.-Am besten ub.er Nacht l2|ehen Igssen. Reserva 8 Rum
2 Rum, Apfelsaft und Honig in einem Topf vorsichtig erhitzen (nicht \ 8-Jahre alter golde-
kochen lassen). Limettenspritzer hinzugeben, 1-2 Minuten ziehen Krauter- ner Rum mit einem

. . . " intensiven, vielschich-
lassen. 3 Hitzefestes Glas mit heiRem Wasser vorwarmen, Was- butter tigen und weichen

ser entfernen, Getrank hineinfillen und mit 1 TL Gewdurzbutter m WM ’ Geschmack.

toppen. Die Zimtstange kann der Gast zum Verriihren nutzen. . 40% vol.
ziehen Je 0.7--Flasche

ML S (G ' lassen / (1142.84)
¥ s - 29.99

: : Franklin & Son
» : . : Limonaden
: Auch in . .
bvchen Bilters : . undTonic
. 0.5--Flasche N . .
. i : Zum Mixen von Cocktails,
. erhaltlich . .
und, 1imonadern ] oo [
22g]. Pfand 0.25 einfach zum pur-Trinken

: von der Traditionsmarke
3.79 : Franklin & Son. Diverse Sorten.
: Je 0.275--Flasche

(119.05 / zzgl. Pfand 0.25)

a. “
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WHISK(E)Y
Goldene’s Genuss

SPEZIAL

Kaum ein Getrank verbindet man mit Gemiit-
lichkeit, Kaminstimmung, guten Freunden
und vielleicht einer guten kubanischen
Zigarre so sehr wie Whisky. In Schottland
gilt Whiskey uibrigens als perfektes Mittel
gegen Erkialtung.

Pumpkin
Scotch Latte

Fir 1 Drink
50 ml Glenmorangie Original
50 ml Espresso - 50 ml Monin
Pumpkin Spice Sirup - 100 ml
heiBe Milch - 1 Orangenscheibe

1 Alle Zutaten in ein hitzebe-
standiges Glas bzw. eine
Tasse geben und gut umriih-

ren. 2 Garnitur: Milchschaum,
dimne Orangenscheibe und
mit Zimt Giberstauben. |

Ly

= -
-
=

Glenmorangie

The Original 10 Jahre
Original Highland Single
= Malt Scotch Whisky. In
V' Bourbon-Fassern gereift.
§ Harmonisch milder !
" .Geschmack mit stiBen 5]
Ay, Aromen. 40% vol.

o . Je 0.7--Flasche
(1152.84)

36.9

\ ). ) R
W e o 2y 255 N
\ s e

Teeling

Irish Single Malt Whiskey
Eine spezielle Kombination
der Fassreifung kreiirt eine
markante Farbe und verleiht
einen dynamischen und aus-
balancierten Geschmack.
46 % vol.

Je 0.7--Flasche

(1142.84)

29.99

The Glenlivet e iE
15 Jahre L
Die tiefgoldene Farbe des GLENLIVET
15 Jahre alten Glenlivet 15
hinterlasst Spuren von siiken ;
Mandeln und Gewtrzen auf

dem Gaumen. 40 % vol.

Je 0.7--Flasche

(1171.41)

49.99

Talisker

10 Years
oder Skye
Von der éltes-
ten Brennerei
der Insel Skye,
an den Ufern
des Loch Har-
port gebrannt.
Komplexe
Wiirze, pfeffri-
ger Charakter
und maritimes
Raucharoma.
45.8 % vol.

Je 0.7--Flasche
(1152.84)

36.99

Der vor mehr als 175 Jahren auf den
Markt gebrachte 10-ahrige Glenmorangie,
war fur seine weichen Tone und feinen
Geschmack bekannt. Mit dieser Abfillung
ist es Glenmorangie gelungen, den meist-
verkauften Whisky Schottlands zu
kreieren. Erreicht wurde dies auch durch
die auBergewohnlich lange Holzfass-
Reifung von 10 Jahren. Die leicht malzige
und fruchtige Aroma-Komposition mit der
von Glenmorangie bekannten Milde macht
diesen Whisky sehr beliebt.



EINFACH MAL SPONTAN GENIESSEN

NEU: JIM BEAM
BOURBON SPRIZZ

SPARKLING. FRESH & FRUITY.

. ALWAYS JIAM WELCOME
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JUST SPICES HILFT DIR

Mehr Geschmack.
Weniger Stress.

KARTOFFEL
ALLROUNDER

JUgTz
SPICES

JUSTe

BEIM WEIHNACHTSMENU. ~SPiCES
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