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hausgemachtes Vitello
und Pollo Tonnato

Das Vitello Tonnato ist ein beliebter Klassiker der italienischen K-
che und gilt unter Feinschmeckern als das Aushangeschild jedes
guten italienischen Restaurants. Und neuerdings gibt es den Anti-
pasti-Feinkost-Leckerbissen auch in 2 verschiedenen Sorten an der
Bedientheke von EDEKA Pessios — mit viel Fachwissen, handwerk-
lichem Geschick und einer Portion Kreativitat von Metzgermeister
U itE I ID TD und Koch Michael Muller liebevoll zubereitet.
Die Grundlage des Vitello Tonnato ist ein zart rosafarben gebratener

Kalbsriicken, der 3 Tage lang in frische Krauter wie Thymian und
Rosmarin sowie Pfeffer und Meersalz eingelegt wird. Danach kommt
das Karee auf den Grill und wird kurz scharf angebraten, bis es leicht
kross ist. Danach wandert das Fleischstiick bei 80 °C fur 1,5 Stun-
Kir 3768 100g den in den Backofen.

iy | sl e Srérmarmr i e Flr den finalen Schliff kommt das aromatische, butterzarte Fleisch
eine Zeit lang zum Durchziehen in eine feine und fir das Gericht
typische Thunfisch-Kapern-SoBe. Denn erst so wird das Fleisch
wunderbar mirbe und von allen Aromen der SoBe durchdrungen.
Die zweite Variante des beliebten Klassikers der italienischen Ku-
che heiBt Pollo Tonnato. Statt Kalbsfleisch wird hierflir hochwertige
Putenbrust verwendet, wodurch es unglaublich saftig und zart wird.
Beide Varianten gibt es als Aufschnitt und aufgrund der SoBe in klei-
nen Schalchen, die zum Frihstiick oder zur Brotzeit praktisch direkt
auf den Tisch gestellt werden kénnen.
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die ganze Meisterschaft
von Levoni in jeder Schale

o -

Holen Sie sich die genussvolle ,La dolce vita“-
Geschmackswelt aus Bella Italia ganz bequem nach
Hause-mitdenneuen, hochwertigen Wurstspezialitaten
von Levoni nach original italienischer Art aus dem
SB-Sortiment von EDEKA Pessios. Seit Uber einem
Jahrhundert steht der Name Levoni fir die groBe
Tradition der italienischen Wurstwaren. Die Kunst dieser
Wurstwaren weiterzugeben, ist eine Herausforderung,
der sich der familiengefihrte Traditionsbetrieb seit Uber
vier Generationen stellt.
Die Berufung der Familie ist die unaufhdrliche Suche
danach, Exzellenz zu erreichen, ohne Kompromisse
einzugehen, um jenen, die Levoni wahlen, einen
einzigartigen Geschmack bieten zu kénnen. Levoni setzt
alles daran, Transparenz Uber die gesamte Produktion
garantieren zu kénnen: von der Auswahl der Tierhaltung
bis hin zur Kontrolle der Produktion, von der Recherche
der besten Zutaten bis hin zur Einhaltung der
natlrlichen Zeiten. Anspruchsvoll zu

o

1 L0 LEVONI F sein, wenn es um Qualitat
: - $ o HﬂﬂTﬂ_ﬂE[m - und  Sicherheit geht,
w | LEVONL w——r-"—-“:f":':" L LEVONI liegt in der Natur von
L Levoni. Deshalb sind alle
BHES““LA N l "5 B n G u H Wurstwaren der Marke
ITALIANA = m (TALIGRG Levonigarantiertaus 100
e ,*.- ] flkimees § Prozent italienischem

pus et === | A — | Fleisch hergestellt.
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ein Highlight fiir jeden Brunch
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Die Begeisterung und Leidenschaft fiir Kdse merkt man dem Team der Késetheken
von EDEKA Pessios sofort an, wenn man einen Blick in die Auslage wirft und die
kunstvoll verzierten Frischkédsetorten oder liebevoll gestalteten Kasekreationen ent-
deckt. Es sind echte, mit viel Liebe zum Detail verzierte Hingucker, die blumige Na-
men wie ,Beschwipster Verflihrer Orange®, ,HeiBer Feger Amaretto“ oder ,,Caramel-
wunder“ tragen und wahre Késtlichkeiten sind. Diese selbst gemachten Spezialitaten
werden nach eigenen Rezepten und nur mit besten Zutaten aus dem Markt haupt-
sachlich zum Wochenende angeboten, aber natirlich auch auf Kundenwunsch gefer-
tigt. Das angebotene Sortiment der Kasekreationen aus eigener Herstellung wechselt
immer mal wieder und richtet sich nach der jeweiligen Saison, sodass immer wieder
Neuigkeiten dazukommen!

Genussvolle Kiise-Empfehlungen
aus dem Sortiment

Bio Backenholz kleiner Deichkdse

Mit ,,Bergkasekulturen“ nach
nordfriesischer Rezeptur
hergestellt. Gepflegt mit WeiBwein
und einer speziellen Rindenlésung,
entwickelt er sein typisches Aroma.

Pellwormer Inselkdse

Stark und wirzig wie der Westwind, der
Uber die Halligen weht — so kommt der
orginale Pellwormer Inselkése daher.
Aus reiner, frischer Inselmilch wird er
direkt auf der kleinen Nordseeinsel
hergestellt.

Zauberkdse

Der Zauberkése ist ein feinwtrziger,
naturgereifter Tilsiter. Er beinhaltet mit
Zwiebel und einem Hauch Knoblauch in
Pulverform unsichtbare Geschmacksgeber,
daher die Namensgebung.



Fisch zu réuchern, ist eine uralte Methode, um das kulinarische Objekt der Begier-
de langer haltbar zu machen. Friher ein toller Nebeneffekt, heute der Hauptgrund:
Das Veredeln gibt dem Fisch einen ganz besonderen Geschmack. ,Das Fleisch
des Fisches schmeckt dadurch noch intensiver, wird saftiger und bekommt ein
tolles Raucharoma®, so Fich-Expertin Manuela Igstadt-Rétschke. Von verschie-
denen Sorten an Stremellachs und Makrele Uber Visper-Lachs-Forelle, Heilbutt
und Biickling bis hin zu Graved Lachs, islandischem Lachs und dem edlen John-
Ross-Lachs: ,,Unsere Raucherspezialitaten werden von unserem Lieferanten in
aller Ruhe hochwertig lber echtem Holz gerduchert und entwickeln dadurch einen
einmaligen, feinen Geschmack!“

Der frisch geraucherte Fisch ist dann theoretisch einige Wochen haltbar, aller-
dings bei den Kunden so beliebt, dass er in der Praxis nur kurze Zeit in der Aus-
lage bleibt. An der Fischtheke von EDEKA Pessios ist keine Bestellung ndétig, es
liegt immer eine breite Auswahl bereit. Nicht nur am bevorstehenden Osterfest,
sondern auch im Frihjahr und Sommer ist der Raucherfisch eine beliebte Delika-
tesse, die Sie unbedingt mal probiert haben sollten.
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In dem von Weinbergen umgebenen Ort
Johannisberg im Rheingau mit seiner
Uber 1000-jahrigen Weinbaugeschichte
befindet sich das J’S, das Johannisberger
Sekthaus. Obwohl sich das Sekthaus
in einem alten Weingut befindet, hat es
keine historischen Wurzeln, sondern ist
viel mehr ein noch junges Start-up der
Quereinsteigerfamilie von Meike und
Sebastian Kammerer. Es verfugt tber ca.
15.000 m2 Rebflache, welche schonend und
moglichst naturvertraglich bewirtschaftet
wird._.‘T._' P

J'S Rheingau Riesling-Sekt brut

Ein typischer Riesling-Sekt in bester Rheingauer Manier.
Mit seinen fruchtigen Zitrusnoten besticht er durch seine
feine und anregende S&ure und seinen trockenen Ausbau.
J’S Rheingau Riesling-Sekt brut ist ein universeller Sekt fir
jeden Anlass!

J’S Rheingau Rosé-Sekt brut

Der Rheingau Rosé brut ist ein erfrischender Sekt mit
geringerer Saure, der aufgrund seiner leichten, eleganten
Struktur und seiner fruchtigen Note ein breites Publikum
anspricht. Mit seinen frischen Beeren- und Pfirsicharomen
eignet er sich optimal als erfrischender Aperitif beim
Gasteempfang.

J'S Rheingau Auxerrois-Sekt brut

Die Rebsorte Auxerrois aus dem Rudesheimer Klosterberg
im Rheingau erinnert an WeiBburgunder, ist im Vergleich
zu ihm jedoch bukettreicher, fruchtiger und hat weniger
Saure. Selektive Handlese, traditionelle Flaschengéarung,
handgerittelt, als Ganztraubenpressung schonend gekeltert.
Ausbau im Edelstahltank.



Osterbrunch mit der Lahnsteiner Brauerei? Was
sonst! Zum einen gilt die alte Brauerweisheit:
»1rink morgens ein Bier, dann gehdért der Tag dir”.
Zum anderen haben wir Genussempfehlungen fir
jedes unserer 50 klassischen Biere, Craftbiere und
Delikatessen verfasst, die zeigen, zu welchem Teil
des Osterbrunchs welches unserer Biere perfekt
passt. Wir wiinschen frohes ProBIERen!

Mit einem herzlichen Prost auf eine positive
Entwicklung dieser auBergewdhnlichen Zeiten griiBt

Dr.-Ing. Markus Fohr —Inhaber Lahnsteiner Brauerei,
deutscher Meister der Biersommeliers

MAYA STRONG
GRUIT

Maya ist der zweite Gemeinschaftssud
der Lahnsteiner Brauerei mit ihren
Freunden von der Rhombus-Brauerei in
Pazardzhik, Bulgarien. Wie beim ersten
Mal handelt es sich um ein Grutbier —
englisch Gruitbeer, ein Krauterbier nach
mittelalterlichem Vorbild. Diesmal fiel die
Wahl auf die Krauter Basilikum, Zimt und
Bohnenkraut. Der Alkoholgehalt stieg auf
10,5 % mit dem Ziel, ein lang anhaltendes
slBes Finale zu kreieren, das die
~Kréutersensation“ perfekt zur Geltung
kommen lasst. Vergoren ist das Bier mit
einer speziellen obergédrigen Hefe, deren
Aroma in die pfeffrig-kréutrige Richtung
geht. Esist, als wére diese Hefe fur genau
dieses Bier geboren worden. Und daher
erhielt das Bier den Namen ,,Maja“ — was
in bulgarischer Sprache ,,Hefe* bedeutet.

L.YVAI
TRIPEL 600

Robert ,Bobo“ Widmanns
Batzenbrau und Dr. Markus Fohrs
Lahnsteiner Brauerei verbinden
zahlreiche Gemeinsamkeiten. Daher
beschlossen beide Brauereien,
auch eine Gemeinsamkeit zu brauen
— was am 29. Juli 2022 passierte
und sozusagen eine gemeinsame
,Braulicke“ behob. Beide hatten
noch nie ein Tripel nach belgischer
Tradition gebraut. So geschah es
- mit dem italienischen Hopfen
,Emilia“ als dem »~gewissen
Etwas®, ausgefuhrt

=  VON Bobo Widmann,

< "= seinem Braumeister,
Schwiegersohn
Christian Pichler und

Dr. Markus Fohr. Ein
Gemeinschaftssud,

der die sensorische
~Quadratur des

Kreises schafft“:
aromatisch  und

doch mit hoher
Trinkfreude. Das

Bier ist stark und

sauft“ dennoch

gefahrlich gut.

=

CYPRUS GRAPE
ALE

Sie sind eine Multikulti-Truppe, und ge-
nau so ein Bier haben sie gebraut. Der
erste deutsch-zypriotische Gemein-
schaftssud tragt den Namen ,,Cyprus
Grape Ale“. Die Wiirze fir das Grape
Ale, was wortlich Ubersetzt ,,Trauben-
bier” bedeutet, entstand zu 60 % aus
Bierwiirze aus klassischem Gersten-
malz und zu 40 % aus Traubensaft der
Sorte Xynisteri, einer Jahrtausende al-
ten zypriotischen Rebsorte aus der Ayia
Mavri Winery. Dieses fein-triibe, bronz-
efarbene Gebrau mit einem Schaum,
dessen Glanz einen Hauch von zypri-
otischem Urlaubsstrandsand besitzt,
gibt das perfekte Kellerbier ab. In Duft
und Geschmack rundet Xynisteri das
Aroma dezent und auf die spezielle Art
einer WeiBweintraube ab.
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Lein- oder Chiasamen
— die Allrounder

Sowohl Lein- als auch Chiasamen
sind wohl die Allrounder unter den
Ersatzprodukten. Werden die Samen
gemahlen und in Wasser eingelegt,
quellen Sie auf. Der so entstandene Brei
hat optimale Bindeeigenschaften und
weist einen leicht nussigen Geschmack
auf. So kann er sowohl herzhaft in
Bratlingen als auch in SuBspeisen zum
Einsatz kommen.

was nehm ich nur?

Insbesondere zu Ostern stehen Eier beim Kochen,
Backen, Auspusten und Einférben vielerorts hoch
im Kurs. Wer auf den Genuss frischer, hochwerti-
ger Eier baut, ist bei EDEKA Pessios an der bes-
ten Adresse, bietet der Markt doch hochwertige
Erzeugnisse sowohl von der EDEKA als auch von
regionalen Landwirten im Sortiment an. Doch
nicht alle méchten die natirlichen Eier der Huh-
ner essen und verwenden — aus gesundheitlichen,
ethischen oder geschmacklichen Griinden. Auch
fUr sie bietet der Markt zahlreiche Ausweichmdg-
lichkeiten, um Ostern genussvoll zu feiern.

Eier sind eine relativ universelle Zutat und Uber-
nehmen je nach Verwendung auch unterschiedli-
che Aufgaben: als Backtriebmittel, als Bindemittel
oder als Geschmacksverstarker. Oder sie helfen
dabei, das Produkt fluffiger und saftiger zu ma-
chen. Diese Eigenschaften muss letztlich auch die
Ei-Alternative erfullen kdnnen. Dafir mussen Sie
variieren, denn je nach Verwendungszweck eignen
sich unterschiedliche Produkte als wirklich guter
Ei-Ersatz. Wichtig ist zu erwahnen, dass verschie-
dene Alternativen natirlich auch unterschiedliche
Aromen einbringen. Beispielsweise eignet sich
Tomatenmark als Ersatz in Burgerpatties, nicht je-
doch in Muffins. Die folgenden Empfehlungen kén-
nen lhnen bei der jeweiligen Verwendung helfen.

Tofu - proteinhaltig

Haferflocken

und fast wie Ei

Tofu in fester Form kann bestens als
Ei-Ersatz in Eiersalaten und zerbroselt
auch als Ruhrei genutzt werden. Mit der
richtigen Wurze ist der Unterschied kaum
festzustellen. Auch Ré&uchertofu bringt
einen besonderen Geschmack. Sogar der
hohe EiweiBgehalt im Tofu ist hnlich zum
natlrlichen Ei. Der Seidentofu ist etwas
wasserhaltiger. Etwa 25 g in puriertem
Zustand ersetzen ein Ei und sind
beispielsweise in einer Quiche einsetzbar.

— geschmacksneutrales
Bindemittel

Haferflocken sind als Bindemittel bereits
relativ géngige Praxis in der Herstellung
einiger Gerichte wie zum Beispiel
Hackbéllchen oder Kartoffelrostis. Die
in jeglicher Hinsicht glinstige Alternative
lasst man am besten etwas in Wasser
oder Milch quellen, zerdriickt sie zu einem
Brei und setzt dann etwa drei Essl6ffel fir
ein Ei ein.
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Veganer Eiersalat

Zutaten (fiir 4 Portionen):

) = :'-"-;‘l“i;:l . :"..- 3 { Ij."l
SR T - | 'I-T:‘ e 400 g Tofu

e 2 TL Schwefelsalz oder normales

¢ 1 Prise Pfeffer

¢ 8 Cornichons (kleine Gewlrzgurke)

¢ 150 g Sojagurt

¢ 4 EL Salatmayonnaise, vegan

e 2 TL Senf, mittelscharf

¢ 1/2 Bund Schnittlauch

¢ 1/2 Bund Petersilie

Bunte Auswahl fertiger Ersatzprodukte

Einfach und schnell geht es auch mit den
Alternativprodukten aus dem Sortiment von
* EDEKA Pessios. Biovegan beispielsweise
bietet den Allrounder ,,Mein Ei-Ersatz“ - 100
Prozent pflarJztrch auf Basis von SuBIuplnen
sowie Maismehl und Proteinen. Auch Alna-
tura hat einen ,Veganen Ei-Ersatz“ auf dem
Markt, der mit SUBIuplnenmehI arbeitet.
Das vegé'ne Produkt
3 ven ,,Veha'ppy nutzt
e, = : Kichererbsenmehl als
Ersatzmittel und st
ideal fur Rdhrei und
Omelett einzusetzen.
Mit dem Ei-Ersatz lie-
fert Hammermdihle ge-
nau die richtige Zutat
fur alle Ei-Allergiker,
die beim Kochen und
Backen nicht langer auf
die Dienste eines her-
kémmlichen Hulhnereis

verzichten moéchten.

BIOVEGA
Ei-=Ers_utz

oo pliansich

Zubereitung:

Tofu groBziigig in Kiichenpapier ein-
wickeln und mit einigen Tellern fur
10-15 Minuten beschweren, sodass
Flissigkeit austreten kann. Anschlie-
Bend auswickeln, in kleine Wirfel
schneiden und in einer Schissel mit
Schwefelsalz und Pfeffer wiurzen.
Cornichons in feine Scheiben schnei-
den. 1-2 EL der Abtropfflissigkeit
entnehmen und mit Sojagurt, vega-

Aquafaba
— fluffig wie Eischnee

Wenn es um Luftigkeit geht, ist Aquafaba

Friichtepiiree
— saftig und aromatisch

Zerdrickte Bananen, eingekochte

und purierte Apfel, Mangopiiree
— all diese Frichtebreie kénnen
Eier ersetzen und dabei zu einem
saftigen geschmackvollen Ergebnis
fuhren. Naturlich gilt das vor allem
fur SuBspeisen wie Kuchen und
Desserts.

das Mittel zur Wahl. Aquafaba ist das
Kochwasser von Kichererbsen oder
Bohnen, das sich aufgrund der gelierten
Stérke der Hulsenfrichte und der im
Wasser gelosten Proteine nahezu wie
Ei aufschlagen lasst. Das Ergebnis ist
eine fluffig cremige Backzutat ohne den
Einsatz von Ei.

ner Mayonnaise und Senf verrthren.
Schnittlauch und Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein schneiden.
Unter die flissigen Zutaten rihren
und mit dem Tofu sowie den Corni-
chons vermengen.




EDEKA fiihrt neues Mehrwegsystem ein

Die Vermeidung von Verpackungsmull steht bereits seit Jah-
ren im Fokus des EDEKA-Verbunds und spielt auch bei EDEKA
Pessios eine groBe Rolle. Ist die Vermeidung nicht mdglich, wird
unter anderem auf Mehrweg statt Einweg gesetzt. Mit dem re-
good-Pfandsystem fir Mehrwegverpackungen bietet EDEKA eine
einfach umsetzbare und attraktive Lésung fiir Kunden, um Verpa-
ckungsmill beim Kauf von frischen Gerichten und Getranken zu
reduzieren — wie an der HeiBen Theke oder einen Coffee-to-go an
der Marktbéackerei.

Die recyclingfahigen Becher und Bowls in verschiedenen GréBen
und attraktivem Design werden in Deutschland hergestellt und
sind fir Mikrowelle und Spilmaschine geeignet. Sie werden in den

freundlichen

Alternativen in

der Ubersicht
@

teiinehmenden Markten von EDEKA und
Marktkauf gegen einen Pfandwert ausgege-
ben. Nach Gebrauch kénnen die Behéltnis-
se gegen Erstattung des Pfandwertes wie-
der dort abgegeben werden. In den Méarkten
werden die Behalter nach Lebensmittelhy-
giene-Richtlinien gereinigt und kdnnen so
mehr als 500 Mal wiederverwendet werden.
Bei der Entwicklung der Behéltnisse legte
EDEKA groBen Wert auf unterschiedliche
Nachhaltigkeitsaspekte, wodurch regood
den Blauen Engel flir besonders umwelt-
freundliche Produkte erhalten hat.

,Wir brauchen eine echte Trendwende im
Umgang mit Verpackungen. Seit Jahren
steigt ihr Verbrauch. Die neue Pflicht zum
Mehrwegangebot kann hier einen entschei-
denden Beitrag leisten. Viele Restaurants
und Cafés, aber auch Caterer und Kantinen
haben bereits friihzeitig umgestellt. Nie-
mand muss mehr Wegwerfplastik hinneh-
men, wenn Essen oder Getrdnke mitgenom-
men werden, denn Verbraucher haben nun
stets eine umweltfreundliche Alternative.
Mehrwegsysteme wie ,regood‘ funktionie-
ren und bieten einen groBen Mehrwert fir
die Umwelt. Das zeigt auch die Auszeichnung mit dem Blauen En-
gel. Bei Mehrweg mit dem Blauen Engel ist klar, dass die Produk-
te langlebig und umweltfreundlich sind*,

sagte Bundesumweltministe-
rin Steffi Lemke bei der Sie-
gelubergabe.

Auf diese Weise will EDEKA
Pessios dazu beitragen, Ein-
wegmaterialien zu vermeiden,
Ressourcen zu sparen und so
insgesamt die Umwelt zu scho-
nen.

e
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das perfekte Geschenk fiir jeden Anlass

Sie sind auf der Suche nach einem besonderen Geschenk und
haben keinerlei Ideen? Dann kdnnten die prall mit Leckerbissen
und Spezialitdten aller Art geflllten Prasentkdrbe von EDEKA
Pessios genau das Richtige fur Sie sein. Egal ob jetzt zu Ostern,
zu Hochzeit, Geburtstag, Geburt, Jubildum, Feiertag oder als klei-
nes Mitbringsel: Mit diesem Geschenk treffen Sie garantiert den
Geschmack des Empféangers! Denn: Sie ganz allein entscheiden,
welche Lebensmittel in Thren hochwertig und mit viel Liebe gestal-
teten Prasentkorb kommen.

Ob im Bast- oder Strohkorb oder im stabilen Karton: Beliebt sind
vor allem Prasentkorbe, in denen sich ausschlieBlich Spezialita-
ten wie Weine, Kaviar, Truffel, Pastete oder Feinkost aus einem
bestimmten Land befinden. Aber auch ein Fokus auf bestimmte

Produkte wie Obst oder Gemuse, Schokolade, Wein oder Bier ist
selbstverstandlich kreierbar. ,Wenn jemand beispielsweise Be-
kannte in der Ferne besucht, sind Préasentkérbe mit ausschlieB-
lich regionalen Produkten ein beliebtes Mitbringsel. Auch bei asi-
atischen, italienischen, griechischen oder rein vegetarisch bzw.
vegane Kreationen sind machbar. Im Grunde sind der Fanata-
sie keine Grenzen gesetzt“, beschreibt Conny Korn, die zusam-
men mit Anne Schulz, Heike Berger, Sandra Minor und Andrea
Dechamps die hiilbschen Geschenkkdrbe mit viel Liebe zum Detail
zusammenstellt.
Das Ziel des Teams ist es dann, aus der Auswahl einen echten
Hingucker zu machen, dafiir nimmt es sich dann auch gerne die
notige Zeit. Wer spontan einen Prédsentkorb haben will, findet
eine hibsche Auswahl fertiger
Prasentkérbe zum praktischen
Mitnehmen. Wer es individuel-
ler haben moéchte, sollte 2 Tage
Vorbestellzeit einplanen - ei-
nen Mindestbestellwert gibt es
nicht! Conny Korn: ,Wir bieten
dem Kunden auch die Mdéglich-
keit, dass er selbst in aller Ruhe
einkauft, den Inhalt zusammen-
stellt und wir verpacken das
Ganze dann schén in Folie und
verzieren es mit einer schdnen
Schleife.“
Probieren Sie diesen exklusiven
=" Geschenkservice aus und tref-
' fen Sie den ganz persoénlichen
Geschmack lhrer Liebsten -

ot u-ﬁ eben das perfekte Geschenk fir

. - "".‘iq jeden Anlass.
e —
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was die EDEKA App alles kann!

— Weitere Vorteile
I 2 Y der EDEKA App:

| gl
Marktt A
threm EBERA o digitale Ahgebo&e. kel
Punkte dich gliicklich g BLHZ I E L
s & Deutschland §Card atterkatatoq
() moEn g1 e e Einlaufszettel digital erstellen
- DeutschlandCard mit der u,\r\d. immer dee.n habe.h
Eﬂﬁgﬁeﬁ"p"uY,iiﬁ”s“;’r;en?e”lﬁf’ o Marktsuche und Informationen
Einkaufen, punkten, sparen: OCouPoV\s und mobiles Bezahlen
So einfach geht'. o CGrrakisartilcel des Mownals

Der schnellste Weg zum o Punite sammelin mit der
GLUCKLICHPUNKTEN! Dol b A C ord
o Rabatte sichern mit
Belus n ek SEaEusprogramm Grenuss+

Einkauf einen Punkt! eagmkaufev\ mit ,Scan & Go
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Hier geht es zur EDEKA App. =

Scannen Bezahlen Fertig!

Artikel aussuchen, Kamera Mt Scan & Go kinnen She Alle Artikal gescannt und
aktivieran und Barcode bequem direkt via Smart- bezahlt? VYerassen Sle
soannen - fertig. So machi phone odéer opdional den Markt begquem Gber

Einkaufen mehr Frauds! an der Kassa bearxahian. dix Sohranko fiir imserg @
Soan A Go Kunden.



Eier-Muffins

Zutaten (fiir 8 Portionen):

Spargel-Ziegenkise-Muffins:

¢ 1 Stange Spargel, griin allgemein:

¢ 1 Ziegenfrischkésetaler o 8 Eier

e 1/2 TL Thymian, gerebelt e 3 EL Milch, 3,8% Fett
e 3 EL Mineralwasser,

Tomate-Paprika-Muffins: klassisch

¢ 1/2 Paprika, rot ¢ 1 Prise Muskat

e 2 Tomaten, getrocknet ¢ 1 Prise Salz

e 1 EL Schinkenwdirfel ¢ 1 Prise Pfeffer

¢ 1/2 TL Thymian, gerebelt ¢ 1 Fruhlingszwiebel
e 50 g Butter,

Champignon-Feta-Muffins: zimmerwarm

e 2 braune Champignons

e 50 g Feta

¢ 1 EL Petersilie, glatt

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhit-
ze) vorheizen. Eier mit der Milch kréaftig verrihren. Mineral-
wasser vorsichtig einrihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wirzen. Frihlingszwiebel von der Wurzel trennen, waschen
und in Ringe schneiden. 6 Mulden einer Muffinform mit zim-
merwarmer Butter einfetten.

Champignons putzen und in dinne Scheiben schneiden,
Feta zerbréseln, Petersilie waschen, trocknen und hacken.
Zutaten auf 2 Muffinformen verteilen.

Paprika waschen, von Stiel und Kerngehduse trennen, in
kleine Wirfel schneiden. Tomaten grob hacken. Paprika,
Tomaten, Schinkenwirfel und Oregano auf 2 Muffinformen
verteilen.

Spargel waschen, Endstiick abschneiden und in kleine Sti-
cke schneiden. Ziegenkése zerkleinern. Spargel, Ziegenka-
se und Thymian ebenfalls auf 2 Muffinformen verteilen.
Eimasse auf die vorbereiteten Muffinformen verteilen. Fir
ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen backen. Kurz
abklhlen lassen und aus der Form |&sen.
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Cloud Eggs

Zutaten (fiir 4 Portionen):

¢ 1 EL Rapsol

4 Eier

1 Prise Muskat

2 Prisen Salz

2 Prisen schwarzer Pfeffer,
gemahlen

Schnittlauch

nach Wahl:

e Cheddarkése

® Ziegenkase

e Comte, gerieben
e Schinkenwiirfel

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/ Unterhitze)
vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen und grob
mit Ol bepinseln. Eier trennen. EiweiB mit einer Prise Salz
unter Zuhilfenahme eines Handruhrgerétes steif schlagen.
Nach Belieben zusétzlich Schinken- oder Késewdrfel unter
das EiweiB3 heben. EiweiB zu je 4 gleich groBen Portionen
wolkenférmig auf das Backpapier geben. Mit einem Teel6f-
fel eine Mulde in die Mitte des EiweiB3 formen.
EiweiBwolken fur 5 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen
backen. Herausnehmen, Eigelbe in die Mulden setzen, mit
Salz und Pfeffer wirzen, fir weitere 3 Minuten backen. In-
zwischen den Schnittlauch waschen, trocken schitteln und
in feine Roéllchen hacken. Cloud Eggs aus dem Ofen neh-
men und mit frischem Schnittlauch garniert servieren.




Eiersalat mit Flusskrebsen

Zutaten (fiir 6 Portionen):

* 6 Eier

¢ 1 Schalotte

e 2 Karotten

¢ 1 EL Kapern

e 2 EL Dill

40 ml Orangensaft

1 Avocado

Pfeffer & Salz

1 Beet Kresse

100 g Flusskrebsschwénze

Zubereitung:

Eier binnen 8 Minuten kochen. Das Eigelb sollte nicht mehr
flieBen, aber auch nicht hart gekocht sein. In kaltem Wasser
kurz abklhlen lassen. Eier schalen und in Wirfel schnei-
den. Schalotte fein schneiden. Karotten in Stifte schneiden.
Kapern mit Dill, Orangensaft und Avocadofruchtfleisch pu-
rieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eierwdirfel,
Schalotten, Karottenstifte und Avocadocreme vorsichtig
vermischen. Eiersalat in 6 Glasern verteilen. Kresse direkt
vom Beet schneiden und zusammen mit den Flusskrebs-
schwanzen auf dem Salat anrichten.

Schokoeier

Zutaten (fiir 12 Portionen):

Zum AusgieBen der Formen:
¢ 300 g Zartbitter-Kuvertiire

Fiir die Fiillung:

e 200 g Schlagsahne

¢ 200 g Mascarpone
Zum Zusammensetzen und e 200 g weiBe Kuvertire
Dekorieren: e 200 g Himbeeren, TK
¢ 100 g weiBe Kuvertiire

¢ 30 g Haselnusskrokant

Zubereitung:

Fir die Eierform die Kuverture fein hacken. Zwei Drittel der Kuver-
tire im Wasserdampf langsam schmelzen. Die Temperatur der
Kuvertire sollte dabei nicht Uber 50 Grad erreichen. Die Schissel
mit der Kuvertiire vom Wasserdampf nehmen und die Ubrigen ein
Drittel der Kuverttire unterriihren, bis die gesamte Kuvertiire ge-
schmolzen ist. Sie sollte nun ca. 32 Grad haben. Sollte sie noch zu
heiB sein, mehr ungeschmolzene Kuvertire hinzufligen.

Die Kuverture mit einem kleinen Léffel in die Formen verteilen. Pro
Ei braucht man einen gefillten TL Kuvertire. Die Schoko-Eier fur
mindestens 1/2 Stunde kalt stellen. Fir die Fillung die Sahne mit
der Mascarpone cremig schlagen. Die weie Kuvertiire im Was-
serdampf auf maximal 38 Grad schmelzen und langsam unter die
Mascarpone-Creme riihren. Die Himbeeren halbieren und ebenso
unterrtihren. Die Fillung mit einem L&ffel in die Eier-Formen geben
und mit einem Messer glatt streichen. Alternativ kann ein Spritz-
beutel genutzt werden, dessen Offnung so groB ist, dass die Him-
beeren durchpassen. Wieder 1/2 Stunde kalt stellen.

Die Hélften der geflllten Eier jeweils kurz auf den Boden eines hei-
Ben Topfes halten, sodass die Schokoladenrander anschmelzen.
AnschlieBend schnell 2 Halften zusammendriicken, sodass ein
ganzes Ei entsteht.

Zum Dekorieren die weiBe Kuvertilre fein hacken. Zwei Drittel da-
von im Wasserdampf langsam schmelzen. Die Temperatur der
Kuvertire sollte dabei nicht tber 38 Grad erreichen. Die Schussel
mit der Kuvertiire vom Wasserdampf nehmen und die Ubrigen ein
Drittel der Kuverttire unterriihren, bis die gesamte Kuvertiire ge-
schmolzen ist. Sie sollte nun ca. 29-30 Grad haben. Sollte sie noch
zu heiB sein, mehr ungeschmolzene Kuvertire hinzufiigen. Weie
Kuvertiire mit einem L&ffel in diinnen Linien Uber den Eiern vertei-

len, mit Krokant bestreuen und Kuverttire fest werden lassen. / (5




EDEKA Pessios ist heiB auf den
Frihling und Feuer und Flamme
furs Grillen! Fur die neue Grillsaison
planen  unsere  Bedientheken
etwas ganE Besonderes fir Sie:
eine von lhnen gewéahlte Kunden-
Bratwurst. Doch es soll nicht nur
ein einfaches Wirstchen werden,

Welche Sorte soll es sein?

e Rostzwiebelbratwurst

e Handkéasbratwurst

e Chilli-Knoblauch-Bratwurst

e Rieslingbratwurst

e \Weizenbierbratwurst

e Teriyakibratwurst mit Sesam

e Griechische Bratwurst mit Olive, Hirtenkéase & To@

sondern ein ganz besonderer
BBQ-Leckerbissen de luxe.
Unsere Metzgermeister haben sich
daher einige ebenso kreative wie
genussversprechende Vorschlage
einfallen lassen. Echte kulinarische
Appetitmacher fur Ihre persénlichen
BratwurstgelUste! Einfach QR-
Code scannen und auf unserer
Website abstimmen - ebenfalls
Uber das bevorzugte Format der
Bratwurst. Die Ergebnisse stellen
wir lhnen in der ndchsten Ausgabe
vor. Teilnahmeschluss ist am 30.
April.

Auflage: 25 000 Exemplare

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-
auflage von zurzeit mehr als 6 Millionen Exem-
plaren handelt es sich um ein marktbezogenes
individuelles Printprodukt fiir selbststiandige
EDEKA-Kaufleute.

Kostenlose Zustellung etwa alle zwei
Monate an alle erreichbaren
Haushalte in der Region.

Objektleitung: ProExakt GmbH
BahnhofstraBe 17

38170 Schoppenstedt

Tel.: (05332) 96 86-54

Fax: (05332) 96 86-58

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

Welches Format
soll es sein?

e diinne Bratwurst, Kaliber 22
e dicke Bratwurst, Kaliber 28
e Schnecke, Kaliber 22
e Riesengriller 35 cm lang,

Kaliber 22
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¢ | emongras-Gin-Bratwurst

Einfach scannen
und abstimmen!

edeka-pessios.de/
umfrage
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