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Liebe Kunden,

lhnen wird es sicher aufgefallen sein: Wir erscheinen 2023 mit un-
serer Markizeitung nur noch quartalsweise — und Sie halten daher
die erste Ausgabe des Jahres in der Hand. Was hat sich verandert?
Eigentlich nicht viel: Wir haben dem Layout einen kleinen Facelift ver-
passt und die Anordnung der Themen leicht verandert. Aber im Grund
ist alles beim Alten: Wir informieren knackig-frisch um die Besonder-
heiten und Spezialitdten aus unserem Sortiment, aktuelle Neuheiten,
regionale Lieferanten und vieles mehr. Mit unserem Marktgefliister
sind Sie vor den anstehenden Feiertagen bestens gertistet, um ein
paar genussvolle Tage zu verbringen und kulinarisch den Friihling
zu begriiBen. Dafiir haben wir Ihnen einige anregende Inspirationen
zusammengestellt. Wir wiinsche lhnen frohe Ostern und einen wun-
dervollen Friihling!

Ihr Tom Kutsche
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Naschkatzen, Kuchenliebhaber und alle, die gerne ein Gebdck zum Kaffee genieBen, aufgepasst: Mit der Pastel de Nata ist der wohl international bekannteste
Vertreter der traditionellen portugiesischen SiiBspeisen neu im Sortiment von Kutsches Backstuben. Die Herstellung der Pastel de Nata (Plural: Pastéis de Nata)
oder Pastel de Belém hat in Portugal eine lange Tradition und geht vermutlich auf die Monche des Klosters Mosteiro dos Jerénimos zuriick. Sie sollen die kdstlichen
Blétterteigtortchen mit Pudding in Belém, heute ein Stadtteil Lissabons, bereits vor dem 18. Jahrhundert zubereitet haben — daher auch der Name der exquisiten
SiiBspeise. 1834 wurde das Kloster geschlossen und die Ménche verkauften ihr Rezept an eine Zuckerraffinerie. Seit 1837 werden die Pastéis de Nata von der
Pastelaria (Patisserie) Casa Pastéis de Belém hergestellt und unter der Marke Pastéis de Belém vertrieben. Mittlerweile gibt es zahlreiche weitere Hersteller in ganz
Portugal, woher die Leckerbissen in Kutsches-Backstuben auch kommen. Der ,,AuBenring“ der Pastel de Nata besteht aus Blatterteig, der mit einer aus Sahne
(,Nata“), Zucker, Eigelb und Mehl geduldig angertihrten Creme gefiillt wird. Danach werden die Pastéis in aller Ruhe bei einer genauen Temperatur gebacken und
bekommen ihr verlockendes, gold-gelbes Aussehen — einfach zum AnbeiBen! In Portugal ist es in vielen Familien iiblich, die kleinen Tortchen mit Zimt oder Puder-
zucker zu bestreuen und zu dekorieren.
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- ,High-Protein® Produkte fur Muskelaufh
Fettreduktmn und lelstungsfahlgelt
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Frither und eine lange Zeit lang spielte sie nur fiir Bodybuilder und bestimmte Sportler eine Rolle, doch mittlerweile entdecken immer mehr Men-
schen die Vorziige einer eiweifibetonten Ernahrung. Sie férdert den Muskelaufbau, hilft bei der Korperfettreduktion, dem sportlichen Erfolg und
der korperlichen Leistungsfihigkeit. Hinzu kommt, dass Eiweif linger sattigend ist als es beispielsweise Fette oder Kohlenhydrate sind und besser
verstoffwechselt werden konnen.

»High-Protein“-Produkte sind derzeit so beliebt wie noch nie und die Vielfalt der Produkte steigt im rasanten Tempo. Damit ein Produkt mit «High [
Protein» bezeichnet werden darf, muss mindestens 20 Prozent des Energiegehaltes aus Proteinen stammen, so schreibt es die EU-Verordnung vor. |
Fiir die Bezeichnung «Proteinquelle» sind 12 Prozent erforderlich. In den Kutsche-Mirkten finden Sie eine grofe Auswahl verschiedener Marken |
und Hersteller - da ist fiir jeden der richtige Geschmack und das gewiinschte Produkt dabei.

' Ob fiir den Muskelaufbau, den Hormonhaushalt und fiir Enzyme: Der menschliche Kérper konnte ohne Eiweif3e, einen wichtigen Makronéhrstoft,
nicht funktionieren, Muskeln, Haare, Haut, unser Herz und Gehirn bestehen zum groéfiten Teil aus Proteinen. Vor diesem Hintergrund ist es im-
mens wichtig, dass jeder Mensch taglich eine bestimmte Mindestmenge an Eiweif3 zu sich, ob aus pflanzlichen oder tierischen Lebensmitteln spielt
keine Rolle.

. Fiir einen gesunden Erwachsenen gibt die Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) eine Empfehlung von tiglich 0,8 Gramm pro Kilogramm |
Korpergewicht, um nicht unter Eiweiffmangel zu leiden. Demnach sollten einzelne Mahlzeiten stets zu 15 bis 25 Prozent aus Proteinen bestehen.
Mit dieser gesundheitlichen Mindestempfehlung lasst sich noch keine Muskelmasse aufbauen, es wird lediglich sichergestellt, dass alle lebensnot-

|!  wendigen Funktionen im Kérper nach wie vor ablaufen konnen - Organe und Immunsystem bleiben somit intakt.
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Original American Pastraml Brisket ,,New York Style”

Das Pastrami, gerducherte, gepokelte und gegarte Ochsenbrust, ist
schon lange einer der beliebtesten Sandwichbeldge in den USA
- und mittlerweile weit dariiber hinaus. Typischer Rindfleisch-
geschmack mit mild-wiirzigem und zugleich aromatisch-rau-
chigem Pokelaroma mit leichter Salznote — perfekt abgerundet
durch den feinwiirzigen und unvergleichlichen Geschmack der
zart gerducherten Oberflichenwiirzung. Die fiir Original Ame-
rican Pastrami so typische, feine Fettmarmorierung ist ein op-
tisches Giitesiegel dieser Spezialitat. Pastrami ist nicht nur ein
seltenes Geschmackserlebnis, sondern auch eine so zarte Gour-
met-Delikatesse, dass es fast auf der Zunge zergeht!
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Landschinken Gekrauterter Kamm

Der Landschinken vom Aktivstall-Schwein wird traditionell von Der gekrauterte Kamm vom Aktivstall-Schwein stammt aus der

Hand gesalzen und dann entweder schonend luftgetrocknet oder vorderen Nackenpartie des Tieres. Rosmarin, Thymian und Knob-

uber Buchenholz gerduchert. Durch die Herstellung nach alten lauch sorgen fiir einen frischen und krautigen Geschmack. Pokel-

Fleischerhandwerkskriterien in Verbindung mit der hervorragen- salz, Luft und Ruhe lassen am Ende einen hochwertigen Schinken
| den Fleischqualitit der Aktivstall-Schweine ist der Schinken sehr entstehen, welcher ohne Geschmacksverstarker und kiinstliche

geschmackvoll und zart. Natiirlich ist der Schinken frei von Ge- Farbstofte natiirlich lecker ist.

schmacksverstarkern und kiinstlichen Farbstoffen.

AT, .

Buntes Arnmenspiel: Putenbrust , Orangen-“ & , Zitronenpfeffer”

| Putenfleisch zahlt aufgrund seines milden Geschmacks und niedrigen Fettgehaltes
zu den gefragtesten Fleischsorten {iberhaupt. Die meisten Sorten werden heif3
gerduchert. Dadurch bekommen Sie eine besonders herzhafte, fein rauchige
Note. Das magere Gefliigelfleisch ist fest im Biss und schmeckt leicht si8lich.

. Die Sorten Putenbrust “Orangenpfeffer” und “Zitronenpfeffer” sorgen
nicht nur optisch, sondern auch geschmacklich mit ihrer einzig-
artigen Umbhiillung fiir Aufsehen. Das zarte, magere Fleisch
tiberzeugt mit einem feinen Aromenspiel von leicht schar-
fem Pfeffer und einer frisch-fruchtigen Note durch die
Orange respektive Zitrone.




Roastbeef ist ein Klassiker auf dem kalten Buffet und als edler Braten
sehr beliebt. Und das Beste: An den Kutsche-Bedientheken wird das
Fleisch fiir Feinschmecker in bewédhrter Handarbeit und erlesener Qua-
litat frisch hergestellt. Beim Roastbeef handelt es sich um Lendenfleisch
vom Rind, das besonders zart und saftig ist. Gewtirzt wird das Fleisch
vom Theken-Team mit einer feinen, hauseigenen Gewiirzmischung
und Knoblauch fiir ein unvergessliches Geschmackserlebnis. Fein auf-
geschnitten ist das kalte Roastbeef ein delikater Belag fiir Brot, Brotchen
und Co - ein optisches wie geschmackliches Highlight fiir jedes opu-
lente Friihstiick!
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Wenn Sie an mediterrane Antipasti denken, lduft Thnen das Wasser im
Mund zusammen? Dann sind die Kasetheken der Bedientheken in den
Kutsche-Mirkten genau das Richtige fiir Sie. Ob frische Oliven, getrock-
nete Tomaten, gefiillte Weinblatter, eingelegte Pilze und Artischocken,
verschiedene Sorten gefiillter Paprika oder viele weitere Spezialitdten —
die kostlichen Antipasti-Leckerbissen holen das mediterrane Urlaubsfee-
ling kulinarisch nach Hause. Die Feinkost-Happen vom Mittelmeer sind
die perfekte Erganzung fiir ein {ippiges Frithstiick mit Freunden und der
Familie oder bilden zusammen mit einem frischen Brot eine vorziigliche
und zugleich leichte Mahlzeit mit hochstem Genuss. Und das Schone da-
ran: Hier ist fir jeden Geschmack garantiert das Richtige dabei.
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Mit dem Platten-Service der Bedientheken der Kutsche-Mirkte konnen Sie sich
und Thre Géste nicht nur zum Osterfest kostlich verwohnen lassen. Ganz egal ob
Kindergeburtstag, Familienfeier, Firmenjubilaum oder ein anderer feierlicher An-
lass: Mit den liebevoll und kreativ dekorierten Fleisch-, Wurst-, Kise- oder Fisch-
platten genieflen Sie ein ,,rundum-sorglos-Paket®, da Thnen die Vorbereitung ab-
genommen wird und garantiert fiir jeden etwas Leckeres dabei ist. So kénnen Sie
die schonen Momente mit Thren Liebsten genieflen und in vollen Ziigen genieflen.
Das Ganze lauft dann so: Entweder Sie entscheiden sich fiir eine vom Kutsche The-
ma zusammengestellte Variante oder Sie duflern Ihre personlichen Wiinsche, mit
welchen Produkten Sie die Buffetplatte bestiickt haben wollen. Der Fantasie sind
dabei nur wenig Grenzen gesetzt! Denn: Sie ganz alleine bestimmen, wie die Platte
kulinarisch zusammengestellt ist - danach richtet sich am Ende entsprechend auch
der Preis.

Die Teams der Bedientheken empfehlen, bei der Vorbestellung auf Nummer si-
cher zu gehen und einen Zeitraum von 10 Tagen vor der Abholung einzuplanen.
Das gilt insbesondere fiir groflere Bestellung, denn nur so konnen die Mitarbeiter
die rechtzeitige und gewiinschte Zusammenstellung auch garantieren. Bei der ab-
wechslungsreichen Genussvielfalt in den Kutsche-Bedientheken fallt die Entschei-
dung sicher nicht immer leicht, daher helfen Thnen die Teams der Bedientheken
gerne weiter und beraten Sie gerne in einem personlichen Gespréch, ob vor Ort im
Markt oder am Telefon.
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- Lupfbrote: perfekt um Tellen |n geselllger Runde
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Schon in der Bibel kommt dem Teilen von
Brot ein besonderer Stellenwert zu. Heutzu- | ! S, "
tage eignet sich wohl kaum ein Brot bes- iy ey o i A Bed'entheken'
ser dazu, um es sich in geselliger Runde zu || b ; i v ' ‘a&‘
teilen und schmecken zu lassen als leckeres f- — B » ey .
Zupfbrot. Den beliebten und vielseitigen -l L . P
Brot-Klassiker gibt es neuerdings frisch oy _ -
an den Bedientheken der Kutsche Mark- ;
te — und das gleich in zwei kostlichen Ge-
schmacksrichtungen!
Grundlage der neuen Kostlichkeiten ist |
immer ein luftiges Ciabatta. Das Brot wird

' dann von den Bedientheken-Teams mit
verschiedenen Fiillungen verfeinert: nach
klassisch italienischer Art (vegetarisch)
und als Schinken-Variante. Die erste Va-

. riante wird gefiillt mit edlem Mozzarella,
halbgetrockneten Tomaten, Knoblauch und
italienischen Krautern. Die zweite ist mit

' wiirzigen Schinkenwiirfeln gespickt, abge-

rundet von jungem Gouda, Knoblauch und |
Schnittlauch.
Ob Teil des Buffets zum bevorstehenden
Osterbrunch, als Kleinigkeit zu einem Salat

| oder als Beilage zum Grillen im Friihling:
Einfacher ldsst sich eine wiirzig-leckere
Brotbeilage nicht zubereiten. Denn: Die
Zupfbrote sind kiichenfertig und miissen
Zuhause nur noch im Ofen erwéirmt wer-
den. Drei Mal in der Woche - Montag,
Mittwoch und Freitag — werden die Zupf-
brote frisch zubereitet.
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Perfekt Zum Zu.pfhrnt Fra kfurter Grune Saffe=-"4

1 Bund Borretsch
1 Bund Kerbel
1 Bund Kresse "
1 Bund Petersilie @,.;‘
1 Bund Sauerampfer s
1 Bund Schnittlauch
1 Bund Pimpinelle
e 4 Eier
e 30 ml Essig
¢ 50 ml Sonnenblumendl
e 250 g Sauerrahm
¢ 150 g Joghurt
o Salz und Pfeffer

1 Lubereitung:

1. Alle Krauter (ca. 300 g) verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen. AnschlieBend sehr fein hacken und in eine Schiissel geben. In eine zweite
Schiissel Essig, Sauerrahm und Joghurt geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol hinzugeben und alles glattriihren.

2. Die Eier hart kochen, abkiihlen lassen, klein hacken und unterheben. Die gehackten Krduter hinzugeben und verriihren. Danach mindestens eine %

= Stunde kaltstellen. Vor dem Servieren nochmals umriihren.
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Der Rotbarsch ist dank seiner feuerroten Farbe gut von anderen Fischen
zu unterscheiden. Sein festes, sehr fettarmes Fleisch hat, wie sein Name
schon verrdt, eine rot-weifle Farbe und ein feines, herzhaft-nussiges
Aroma. Der Rotbarsch ist ein guter Bratfisch, mit ihm gelingen aber
auch Aufldufe und Eintopfe. Nicht nur geschmacklich iiberzeugt Rot-
barsch, sondern auch mit seiner auflerordentlichen Vielseitigkeit. Der
festfleischige Fisch ist ndmlich auch unkompliziert in der Verarbeitung
und verzeiht auch etwas lingere Garzeiten. Das Fleisch bleibt “trotzdem
lange saftig und zerféllt nicht so schnell.

Die Goldforelle aus Nordamerika gehort zur Gruppe der Lachsarti-
gen und galt lange Zeit als Unterart der Regenbogenforelle. Das hel-
le Fleisch der Goldforelle weist einen milden und feinen Geschmack
auf — der perfekte ,Einsteigerfisch, fiir alle die es nicht so ,fischig"
mogen. Es ist sehr zart, wiirzig und lésst sich recht gut entgriten. Die
Forelle kann in der Kiiche sehr vielfiltig zubereitet werden. Besonders
delikat schmeckt sie als Filet oder im Ganzen als gerducherte Forelle.
Aber auch klassisch gebraten als ,,Forelle Miillerinart® oder gekocht
als ,,Forelle blau® ist sie beliebt.




Ob aus religiosen Griinden mit christlichem Ursprung oder
mehr aus gesellschaftlicher Tradition: Fiir viele gehort das
Fischessen zum Karfreitag einfach fest dazu. Der Freitag
vor Ostern ist in der katholischen Kirche ein strenger
Fastentag. Im Gedenken an das Leiden und Sterben Jesu
Christ verzichten Glaubige inshesondere am Freitag vor
Ostern auf Fleisch sowie auf Siifes und andere Genuss-
mittel. Dass man stattdessen traditionell Fisch ist, hat
iwei Griinde: Fisch zdhlt nicht wie Fleisch zu "den Tieren
des Himmels und der Erde" und ist damit an Fastentagen
erlaubt. Friiher war er zudem bhilliger als Fleisch und galt als
Lhescheidener”. Doch egal ob aus religioser, gesellschaft-
licher oder gesundheitlicher Motivation: die Fisch-Theken
der Kutsche-Markte haben lhnen mit der vielfdltigen,
frischen Auswahl vor allem geschmacklich einiges zu hieten!

Seeteufel
nicht hiihsch, aber dafiir exquisit

Eine Schonheit ist der Seeteufel zwar nicht gerade mit seinem riesigen
Kopf und den kleinen, engstehenden Augen, {iber denen kleine Horner
sitzen. Wenn auch nicht duf8erlich ist der Raubfisch aber geschmacklich
eine wahre Delikatesse, Gourmets wissen das schon lange. Der Fisch
ist praktisch gritenfrei — bis auf das Riickgrat, von dem die Filets ab-
geschnitten werden. Das Fleisch bleibt auch nach dem Kochen, Braten,
Garen oder Diinsten nahezu weiff und angenehm fest. In der Kiiche
sind der Kreativitat bei der Zubereitung dieses exquisiten Fisches also
keine Grenzen gesetzt, da er vielseitig einsetzbar ist!

Steinbeifer
helles Fleisch, delikater Geschmack

Der SteinbeifSer aus den kalten Meeren der nérdlichen Halbkugel ge-
hort zur Familie der Seewdlfe, die fiinf Arten umfasst, von denen zwei
wertvolle Speisefische sind: der gestreifte und der gefleckte Seewolf.
Beide kommen an der norwegischen Kiiste vor. Das helle, elastisch-
feste Fleisch des Steinbeiflers ist von delikatem, charakteristischem Ge-
schmack und macht ihn zu einem geschitzten Speisefisch. Da Steinbei-
Ber kaum Griten aufweisen, ist die Zubereitung der Filets sehr einfach.
Der Fisch eignet sich zum Braten, Diinsten, Grillen und Kochen glei-
chermafien und lasst sich fiir abwechslungsreiche Speisen verwenden.
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Eiersalat mit Flusskrehsen

| Iutaten:
B

Fiir 6 Portionen

* 6 Eier = .

* 1 Schalotte L Lubereitung:

o 2 Karotten

¢ 1 EL Kapern . Eier binnen acht Minuten kochen. Das Eigelb sollte nicht mehr flieBen, aber auch nicht hart gekocht sein. In

e 2ELDill X kaltem Wasser kurz abkiihlen lassen.
40 ml Orangensaft (! . Eier schélen und in Wiirfel schneiden. Schalotte fein schneiden. Karotten in Stifte schneiden. Kapern mit Dill,
1 Avocado | Orangensaft und Avocadofruchtfleisch piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eierwiirfel, Schalot-
Pfeffer & Salz ! ten, Karottenstifte und Avocadocreme vorsichtig vermischen.
1 Beet Kresse . Eiersalat in sechs Glasern verteilen. Kresse direkt vom Beet schneiden und zusammen mit den Flusskrebs-
100 g Flusskrebsschwanze schwénzen auf dem Salat anrichten.

ir di rgel-Ziegenkédse-Muffins:
- s . 1 Stange Spargel, griin 1 Ziegenfrischkésetaler ¢ > TL Thymian, gerebelt
e g e - _ ' Fiir die Tomate-Paprika-Muffins:
o i o | 1/2 Paprika, rot ® 2 Tomaten, getrocknet ¢ 1 EL Schinkenwiirfel ® 1/2 TL Thymian, gerebelt
hampignon-Feta-Muffins:
2 braune Champignons, kiichenfertig ® 50 g Feta e 1 EL Petersilie, glatt
allgemein:
8 Eier ® 3 EL Milch, 3,8% Fett @ 3 EL Mineralwasser, classic ® 1 Prise Muskat ¢ 1 Prise Salz ® 1 Prise Pfeffer
o 1 Stange Friihlingszwiebel ¢ 50 g Butter, zimmerwarm e 100 g Flusskrebsschwénze

I W S T ) BRRIY L |
Lubereitung:

Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eier mit der Milch kraftig verriihren.
Mineralwasser vorsichtig einriihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebel von der Wurzel
trennen, waschen und in Ringe schneiden. 6 Mulden einer Muffinform mit zimmerwarmer Butter einfetten.
Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden, Feta zerbroseln, Petersilie waschen, trocknen und
hacken. Zutaten auf zwei Muffinformen verteilen.

Paprika waschen, von Stiel und Kerngehduse trennen, in kleine Wiirfel schneiden. Tomaten grob hacken.
Paprika, Tomaten, Schinkenwiirfel und Oregano auf zwei Muffinformen verteilen.

Spargel waschen, Endstiick abschneiden und in kleine Stiicke schneiden. Ziegenkdase zerkleinern. Spar-
gel, Ziegenkase und Thymian ebenfalls auf zwei Muffinformen verteilen.

Eimasse auf die vorbereiteten Muffinformen verteilen. Fiir ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene im Ofen
backen. Kurz abkiihlen lassen und aus der Form losen.

g
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Ei, Ei, Ei — was nehm ich nur?
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Insbesondere zu Ostern stehen Eier beim Kochen, Backen, Auspusten und Einfirben vielerorts hoch im Kurs. Wer
auf den Genuss frischer, hochwertiger Eier direkt aus der Region baut, ist bei den Kutsche-Markten an der besten
Adresse. Doch nicht alle Menschen mochten die natiirlichen Eier der Hithner essen und verwenden - aus gesund-
heitlichen, ethischen oder geschmacklichen Griinden. Auch fiir sie bieten die Mérkte zahlreiche
Ausweichmoglichkeiten, um Ostern genussvoll zu feiern. Eier sind eine relativ universelle Zu-
tat und iibernehmen je nach Verwendung auch unterschiedliche Aufgaben als Backtriebmittel,
als Bindemittel, als Geschmacksverstirker oder helfen dabei, das Produkt fluffiger und saftiger
zu machen. Diese Eigenschaften muss auch die Ei-Alternative erfiillen konnen.

' Dafiir miissen Sie variieren und je nach Verwendungszweck eignen sich unter-
schiedliche Produkte als wirklich guter Ei-Ersatz. Einfach und schnell geht es
auch mit den Alternativprodukten aus dem Kutsche-Sortiment.

| Die Marke Garden Gourmet beispielsweise bietet den fliissigen Allrounder
~EGGie Ei-Ersatz* an - 100 Prozent pflanzlich auf Basis von natiirlichem Soja-
Protein. Auch Alnatura hat einen ,Veganer Ei-Ersatz“ auf dem Markt, der mit

" Sufllupinenmehl arbeitet. Das vegane Produkt von ,,Vehappy“ nutzt Kichererb-

senmehl als Ersatzmittel und ist ideal fiir Rithrei und Omelett einzusetzen.

o R
Veganer Eiersalat -

Fiir 4 Portionen

e 400 g Tofu

® 2TL Schwefelsalz
oder normales

¢ 1 Prise Pfeffer

e 8 Cornichons

e 150 g Sojagurt

o 4 EL Salatmayonnaise, vegan

e 2TL Senf, mittelscharf

e 15 Bund Schnittlauch

¢ ¥ Bund Petersilie

Lubereitung:

1. Tofu groBziigig in Kiichenpapier einwi-
ckeln und mit einigen Tellern fiir 10-15
Minuten beschweren, sodass Fliis-
sigkeit austreten kann. AnschlieBend
auswickeln, in kleine Wiirfel schneiden
und in einer Schiissel mit Schwefel-
salz und Pfeffer wiirzen. Cornichons in
feine Scheiben schneiden. 1-2 EL der
Abtropffliissigkeit entnehmen und mit
Sojajoghurt, veganer Mayonnaise und
Senf verriihren. Schnittlauch und Peter-
silie waschen, trocken tupfen und fein
schneiden.

Unter die fliissigen Zutaten riihren und
mit dem Tofu sowie den Cornichons ver-
mengen.
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Kutsches Genuss-l]uo fur den Fruhlmg
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Weiler Burgunder Qualitatswein

Reinhard & Blanc

Rheinhessen, Deutschland

Weifiwein

Weifler Burgunder

trocken

Ein trockener, feinfruchtiger Wein mit
vollem Geschmack. geschmacklich zeigt
er fruchtige Aromen von Ananas, Apriko-

Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:

Rebsorte:
Charakter:
Beschreibung:

sen, Zitronen und Vanille

Universeller Speisebegleiter zu einfache-
ren Gerichten. Passend zu hellem Fleisch,
Kise, Fisch und Meeresfriichten oder als
Schoppenwein.

8-10°C

Kulinarischer Tipp:

Trinktemperatur:
Alkohol:

Gudbrandsdalen -
norwegische Spezialitat mit feiner Karamell-Note

Gudbrandsdalen seine zart-braune Farbe. Und nicht nur das: Der Kase
erhélt dadurch auch eine sehr deutliche Geschmacksnote von Karamell.
Die Milch wird aufgekocht, bis der darin enthaltene Zucker karamellisiert
und dem Kése seine charakteristischen Eigenschaf-

ten verleiht. Die Kase-Spezialitit wird ganz fein

geschnitten oder gehobelt und harmoniert - .
dann besonders gut mit Knackebrot und g g e
generell hellem Brot. Eine besondere Ge- -
schmackexplosion entsteht, wenn der kara- ‘5‘.5." e
mellige Kdse mit einer roten Friichtemarmelade i "@'ﬁ
kombiniert wird. Der Gubrandsdalen eignet sich "

aber auch gut beim Kochen dazu, eine herzhafte SoBe
perfekt abzuschmecken. Ein vielseitgier Allrounder beim

] Essen und in der Kiiche! Echte Kaseliebhaber lieben die-
sen Kése als bereichernde Abwechslung — wer ihn noch nicht
probiert hat, sollte dies unbedingt tun, es erwarten Sie unge-
ahnte Geschmacksmomente!

| T T 8
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Eine echte exklusive Besonderheit aus der bunten Késewelt der Kutsche-Theken
ist der norwegische Braunkédse namens Gudbrandsdalen aus dem gleichnami-
gen Tal in Norwegen. Die nordische Késespezialitat wird traditioneller Weise
aus den Zutaten Kuhmilch, deren Molke, Sahne und etwa 10 Prozent Zie-

genmilch hergestellt. Aufgrund seiner besonderen Herstellung erhdlt der #4_‘"_"
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Bei den World Whiskies Awards, einem der renommiertesten internationalen Spirituosenwettbewerbe, konnten die SLYRS Bavarian Whisky Distillery auch 2023 wie-
der mehrere Medaillen holen. Mit Silber wurden sowohl der SLYRS Single Malt Whisky Fifty One als auch der SLYRS Bavarian RYE Whisky ausgezeichnet. Besonders
freuen sich die Whisky Macher aus Oberbayern (iber die Goldmedaille sowie die Auszeichnung als Category Winner ,,Best Blended Malt No Age Statement* fiir den
SLYRS MALT Whisky. Erhéltlich in ausgewéhlten Kutsche-Mérkten und jederzeit auf Kundenwunsch bestellbar. Die World Whiskies Awards in London sind einer der
international renommiertesten Spirituosenwettbewerbe. Jedes Jahr werden hier die besten Whiskys der Welt ausgezeichnet. Die Gewinner der unterschiedlichen
Kategorien werden in einer Blindverkostung von einer Fachjury ausinternational anerkannten Whisky-Experten aus aller Welt ausgewahlt.

WERLD
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NATURKOSMETIK

Neu im Sortiment
von Bliite-Zeit

Feste Dusche mit Bio-Orange und Bio-Thymian

Die Feste Dusche mit Bio-Orange und
Bio-Thymian reinigt sanft und pflegt
die Haut intensiv durch nihrende She-
abutter und feuchtigkeitsspendende
Kakaobutter — fiir eine samtweiche
Haut. Der wohltuende Duft belebt und
erfrischt die Sinne dank &therischer
Ole - perfekt fiir ein wenig Me-Time
am Morgen! Korperreinigung fiir jede
Haut mit belebendem Duft.

FRLLITE FUARY

BUTEIHT

_____________

Es ist Zeit fiir eine neue, nachhalti-
ge Pflege: Bliite-Zeit. Unter diesem
klangvollen Namen vertreiben die
Kutsche-Markte die vegane Natur-
kosmetikmarke, die auf syntheti-
sche Duft- und Farhstoffe verzichtet.
Die Marke umfasst unter anderem
Korpermilch, Duschgel, Shampoo,
Spiilung, Feuchtigkeits- und Hand-
creme sowie Waschgel, Deo und Lip-
penpflege. Alle Bliite-Zeit-Produkte
sind Made in Germany und tragen das
NATRUELabel - das einen hohen Stan-
dard bei der Definition von Natiir-
lichkeit der Kosmetikprodukte setzt.
Auch die Hautvertraglichkeit ist der-
matologisch bestatigt. Umhiillt von
einer plastikfreien Verpackung mit
mineralolfreier Druckfarbe und aus
90% Recyclingmaterial. Die Natur-
kosmetikmarke Bliite-Zeit setzt auf
die Kraft der Natur und ist fiir alle, die
natiirlich schon sein wollen.
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Festes Shampoo mit Bio-LZitrone und Bio-Birke

FRLAYTE FEAN

BLUIH[H

Schaumparty mit gutem Gewissen:
Einfach anfeuchten, in der Hand
aufschdumen und im nassen Haar
verteilen - das Feste Shampoo mit
Bio-Zitrone, Bio-Birke und feuchtig-
keitsspendender Aloe vera ist fiir jeden
Haartyp geeignet. Olivensl und Man-
delol pflegen die Kopfhaut und sorgen
fir Geschmeidigkeit, wéihrend der _
spritzig-erfrischende Duft einen klei-
nen Frischekick fiir die Sinne liefert.
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Natiirlich mag ich den Friihling!

Natur bezeichnet in der Regel das, was nicht
vom Menschen geschaffen wurde. Und viel-
leicht ist es das, was gerade im Friihling ei-
nen solchen Reiz auf uns ausiibt: das Natiir-
liche! Uberall bliiht und griint es wieder, die
Sonne wéarmt, die Luft riecht nach Aufbruch
und Leben. Das Natiirliche bricht sich Bahn
und wir genieBen das — natiirlich! Bringen
Sie sich also mit unserem Friihlingsquiz in
Aufbruchsstimmung und genieBen Sie diese
einzigartige Jahreszeit.

LR 4 O
Gibt es eigentlich iiberall auf der Welt Friihling?

(E) @ Ja, er beginnt (iberall am 20. Marz
(S) e Ja, aber zu unterschiedlichen Zeiten im Jahr
(T) e Nein, nur in geméaBigten Zonen

Welche der folgenden Friihlingsblumen sieht toll aus,
ist aber leider giftig?

(A) e Gansebliimchen
(U) » Maigldéckchen
(D) e Lowenmdaulchen

Die Friihlingszeit ist auch die Zeit der Marienkéfer. Wissen
Sie,7was Sie an den Punkten auf dem Riicken ahlesen kin-
nen?

(K) e Das Alter der Tiere
(M) e Das Geschlecht
(L) » Die spezifische Kaferart

B
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Bitte direkt im Markt abgeben!
Machen Sie mit, lésen Sie unser Friihlingsratsel und geben Sie den Gewinn-
coupon mit der Losung his zum 13. April 2023 in lhrem Kutsche-Markt ah!

Losung:

Name:

Adresse:

[T
_I[

I AUAREY |
Sie gilt als Friihlingsbote: Bestimmt hahen Sie diese hiibsche,
weiBe, gelbe oder violette Blume schon einmal gesehen. Sie
bliiht bereits sehr friih und kiindigt uns damit den Friihling
an. Wie heift sie?

(S)  Kokos
(P) ® Krokus
(U) e Crocs

Welche ,Katze” wichst im Friihjahr auf den Biumen?

(L) e Katzensprossen
(A) e Knospenkatzen
(E) » Weidenkatzchen

Wann der Friihling beginnt, wissen die allermeisten.
Aber wann endet er?

(F) » Am 15. Mai
(L) » Am 31. Mai
(N) » Am 21. Juni

Losung:
VR R UMD 110017 (MO

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren

Angehdrige. Den ausgefiillten Coupon in Inrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der ~ §

15. April 2023. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis:
Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnah-
me an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten den streng
vertraulichen Umgang mit lhren Daten und werden diese lschen, sobald sie nicht mehr zur
Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz
Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritdt. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie aktua-
lisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung zu Ihnen zu pflegen und
Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf
Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Européischen Datenschutz-Grundverordnung
Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kdnnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer
Daten widersprechen.

ﬁ I{.":FI I- Tt { it g

e | Ml R S




IS a2 it '
Auflage: 45000 Exemplare

11| Herausgeber (v.i.S.d.P.): Kutsche-Gruppe
BergstraBe 11 ¢ 49152 Bad Essen

il Tel.:(05472) 9819705
Fax: (054 72) 9819706

Objektleitung und Druck:
ProExakt GmbH
| BahnhofstraBe 17 ¢ 38170 Schoppenstedt
Tel.: (05332) 96 86-54
| Fax: (05332) 9686-58
|| E-Mail: info@proexakt.de
! l www.proexakt.de

|| Redaktionsleitung: Kai Knoche
| Tel.: (05332) 96 86-40
E-Mail: k.knoche@proexakt.de

|

| ' ) Gestaltung und Anzeigensatz:
BECEIGENNGERIEM' | Wiebke Fichtner

i I| Tel.:(05332) 9686-57

|| E-Mail: w.fichtner@proexakt.de

5 Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee und |
Design liegt, soweit nicht anders angegeben,
bei der ProExakt GmbH. Alle gestalteten Ui
Anzeigen sind ebenfalls urheberrechtlich |
geschiitzt. Nutzung und Nachdruck sind nur

mit schriftlicher Genehmigung der ProExakt f
GmbH gestattet. Angaben zu Terminen etc. i |
sind ohne Gewahr. hid

\
Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Ge- |, 1
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EDEKA Kutsche
(SB-Markt, ohne Bedienabteilung)
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Tel.: (0541) 2050060

EDEKA Kutsche
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Tel.: (054 06) 1046



