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Unsere Themen fur Sie:

o Kasevielfalt @ Welcher Wein @ Spendenaktionen:
fUr Raclette passt zum Helfen Sie mit uns
und Fondue Festtagsbraten? Kindern in Not

INnhaber
Christina Oevermann
und Matthias Bottjer




2

Editorial

iche Kunden,

unglaublich aber wahr — das Jahr 2022 neigt
sich bereits dem Ende entgegen...

Ein Jahr mit vielen H6hen und Tiefen liegt
nun bereits fast hinter uns: Wir haben Hir-
den gemeistert, endlich mal wieder Feste
gefeiert, uns neu orientiert und umorgani-
siert und vielleicht auch von einigen Dingen
Abschied genommen.

In der Kirche feiern wir mit Beginn der Ad-
ventszeit den Neubeginn des Kirchenjah-
res. Die Ankunft des Neuen, des Lichtes...

Wie geht es lhnen? Sehnen Sie sich auch
nach Wéarme, nach Lichterglanz und Gemut-
lichkeit in diesen unruhigen Zeiten?

In dieser Ausgabe finden Sie viele Empfeh-
lungen unserer Mitarbeiter zu lhrem Fest-
tagsmenii oder lhrer Silvesterparty sowie
viele Rezepttipps und Ideen fir ein gemutli-
ches Beisammensein.

AuBerdem Geschenkideen, ein Gewinnspiel
und vieles mehr...

Wenn Sie nicht nur lhren Liebsten ein Ge-
schenk machen méchten, unterstiitzen Sie
doch Menschen in Not mit unseren ver-
schiedenen Spendenaktionen, welche wir
lhnen auf der Nebenseite aufzeigen.

Die Pfandbonspende fiir die Zevener und
Bremervérder Tafel in Selsingen, die Akti-
on Kauf ein Teil mehr oder die Ratzefummel
Adventsaktion des Tandems, des Diakoni-
schen Werks und des Kinderschutzbundes.
Hiermit unterstiitzen Sie Kinder in Not, de-
nen es am No&tigsten fehlt.

Wenn Sie an der Kasse , Aufrunden® beim
Bezahlen sagen, helfen Sie damit ebenfalls
bedurftigen Kindern.

Lassen Sie uns gemeinsam etwas bewegen
und zu Frieden und Freude beitragen.

Eine gesegnete Advents- und Weihnachts-
zeit winscht lhnen von Herzen

Thr Team von ENEKA Bettjer,
Matthias Bettyer und Christina Oevermann
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Benstigt werden
T oi/sp‘uc,(dz

Nudeln, Reis, Zucker, Mehl, Ol
Kaffee, Tee, Kakao, Safte
Marmelade, Konserven
Kekse, Schokolade, SiiBwaren
Babynahrung

Hygieneartikel

Tiernahrung

Legen Sie bei lhrem Einkauf ,,1 Teil mehr” von
den gekennzeichneten Artikeln in den Einkaufs-
wagen und geben Sie lhre Spende nach dem
Bezahlen an der Kasse ab. Die gesammelten
Produkte werden von uns noch mal aufgestockt
und regelmaBig an die Tafel und den Tiergna-
denhof Rasselbande gespendet.

Spendenaktionen
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Adventsaktion

Miteinander fiir Kinder im Vorder Land
SPENDENKONTEN ,,Miteinander-Fiireinander*

Volkshank eG, Osterholz-Scharmbeck |
IBAN DE13 2916 239431111122 00

Sparkasse Rotenburg Osterholz
IBAN DE93 2415 1235 0075 1825 68

Projekttréger:
@

\ el.
~ SOZIALE TEILHABE GESTALTEN -

BREMERVORDER ZEITUNG biakonisches Werk

OV Bremervirde Kirchenkreis Bremervdrde-Zeven

Aufrunden
hitte!

Aufrunden hitte!
Hilfe fur Kinder

Mit lhrer Spende helfen Sie gefliichteten Kindern und ihren Familien
sowie den iiber 2,7 Millionen Kindern in Deutschland, die von Armut betroffen sind.
Finanziert werden damit u. a. dringend benétigte Soforthilfen und psychologische
Unterstiitzungen fiir Kinder.

Sagen Sie an der Kasse: ,,Aufrunden bitte!*.

DEUTSCHLAND
RUNDET AUF
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ldeen fUr das Festessen

Welhnachtsempfehlungen

N

Bestellen Sie Ihre

Festtagsspezia\itéten
m 10. Dezember

anden Bedientheken

in Selsingen und
Bremerv‘c‘)rde.

biszu
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6 ldeen fur Fondue und Raclette

Kase-Empfehlungenzum =

Wer Silvester, den Geburtstag oder ein Essen mit Freunden in ge-
miitlicher Runde verbringen méchte, fiir den ist ein Fondue eine tolle
Empfehlung. Besonders fur einen langen Abend bis Mitternacht eig-

net sich das ausgedehnte Traditionsessen gut. Wir verraten lhnen ei-
nes unserer Lieblingsrezepte!

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 1 7 kg Kartoffeln, klein « 1 Knoblauchzehe

« 4 Blatter Salbei e 350 ml Rosé-Sekt, trocken

« 5 Zweige Thymian e 300 g Frischkase mit Gorgonzola

e Salz ¢ 2009 Appenzeller

¢ 200 g Greyerzer Kése « 1 EL Kartoffelstarke

e 2 EL Williams—Christ-Schnaps 800 g Frichte, z.B. Ananas,
Pflaumen, rote und weiBe Trauben,
Birnen- und Apfelspalten

Zubereitung:

Kartoffeln mit den Krautern in wenig Salzwasser stichfest garen. Frich-
te in mundgerechte Stiicke schneiden und auf einer groBen Platte an-
richten. Chaguelon mit der angeschnittenen Knoblauchzehe einreiben,
den Sekt zugeben und bei mittlerer Hitze zusammen mit dem Frisch-
kase erwarmen, dabei immer wieder rahren. Kase fein reiben und unter
standigem Ruhren in Etappen in das Chaquelon geben. Wenn sich der
Kase vollstandig aufgelost hat, die Starke mit dem Schnaps verrahren
und unter Ruhren zum Kasefondue geben. Dieses eindicken lassen.
Machen Sie die Probe mit einer Frucht oder einer halben Kartoffel,
wenn die Késemasse gut haften bleibt, ist es perfekt.

Andrea Ho6rnig und Cori
: orinna Drei
gerne ihre Rezeptideen zum Igeelsif (v. 1) empfehlen Ihnen
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Besonders zu Weihnachten und Silvester feiern Rac-
lette-Rezepte ihren groBen Auftritt - und das véllig zu
Recht. Ein Tisch voller Zutaten, dazu bekommt jeder
sein eigenes Raclette-Pfannchen und kreiert sich da-
mit genau das Gericht, nach dem ihm gerade ist. Indi-
vidualitat trifft Vielfalt!

Der Ursprung unserer heutigen Raclette-Abende liegt
jedoch lange zuriick. Friiher lieB man einen ganzen

Kiaselaib tiber dem offenen Feuer schmelzen und
strich oder schabte sanft den fliissigen Kiase ab. In
Frankreich war diese Form des Kaseschmelzens be-
reits im Jahr 1574 bekannt. Den offiziellen Namen
Raclette bekam der Kise aber erst 1874, abgeleitet
vom franzésischen Begriff ,racler, was so viel wie
,schaben® bedeutet.

Haben Sie jetzt auch Lust bekommen auf ein geselli-

ges Raclette zu den Festtagen? Dann lassen Sie sich
gerne von den Kaseexpertinnen vor Ort beraten!

Glikusein-Raclette

9 Bestellen Sie lhre
Kaseplatte bis zum
10. Dezember an der

Kasetheke von EDEKA Béttjer!

Der Kise gehért zum Raclette wie der Braten zum Fest. Késefachverkéauferin Corinna Dreier rat deshalb zum Kauf
einer Raclette-Késeplatte. ,,Zu Weihnachten bieten wir eine groBe Auswahl an Kisespezialitdten fiir ein geselliges
Raclette oder Fondue. Diese mochte ich Ihnen schon heute ans Herz legen. Auf Wunsch stellen wir lhnen gerne eine
bunt gemischte Kéaseplatte fiir Inren Raclette-Abend zusammen. Nutzen Sie statt dem traditionellen Raclettekase
auch gerne alternative Sorten wie Bergkise, Cheddar, Camembert oder Stilfser. Wichtig ist dabei ein Fettgehalt von
mindestens 40 % - denn je fetthaltiger, desto besser schmilzt der Kise. Sprechen Sie uns an, wir beraten gerne und
finden fiir jeden Geschmack den passenden Kése“, versichert Corinna Dreier.
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Festliche Rezepte

Das perfekte Festmenu

Herzhaft, knusprig, lecker: Entdecken Sie jetzt unser
Rezept flir gebeizten Lachs mit frischen SiBkartoffel-
Rosti und feiner Creme fraiche und erfahren Sie, wie
leicht es ist, Fisch daheim selbst zu beizen - es lohnt
sich!

Zubereitung:

Den Lachs ggf. filetieren und anschlieBend waschen,
trocken tupfen und in einer Auflaufform zur Seite stel-
len. Die Koriandersaat und die Fenchelsaat zusammen
in eine heiBe Pfanne geben und darin anrésten. An-
schlieBend in einen Mdérser geben. Salz und Zucker zu
den Gewdlrzen in den Morser geben und gut vermen-
gen. AnschlieBend Abrieb und Saft von einer Zitrone
und einer Orange hinzufiigen und alles gut vermischen.
Das Krauter-Saft-Gemisch Uber den Lachs verteilen
und diesen fir 2 Stunden oder Uber Nacht kalt stellen.
Fur die Rosti die StiBkartoffeln grob reiben und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Danach in ein wenig
Rapsdl in der Pfanne goldbraun ausbacken. Auf einem
Kichenpapier abtropfen lassen. Den Lachs in gleich
groBe Stlicke oder schmale Scheiben schneiden und
auf einem Teller anrichten. Den Lachs mit Rosti, Creme
fraiche und Schnittlauch anrichten.

Feine Ro&staromen, saftiges Fleisch,
knusprige Kartoffel- und Kirbisspalten
— mit diesem Rezept fir Rinderfilet im
Speckmantel kochen Sie ein unwider-
stehlich kostliches und raffiniertes Ge-
richt!

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad Umluft (220
Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen. Dril-
linge griindlich abbirsten und waschen.
Kirbis langs halbieren, entkernen und




Festliche Rezepte
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quer in 1,5 cm breite Spalten schneiden.
Zwiebeln pellen und in 2,5 cm breite
Spalten schneiden. Drillinge, Kirbis und
Zwiebeln in einer groBen Schissel mit
Olivendl, Salz, Pfeffer und Piment ver-
mengen und auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Fur
25-30 Minuten im Ofen rosten. Heraus-
nehmen und die Ofentemperatur auf 140
Grad Umluft (160 Grad Ober-/Unterhitze)
reduzieren. Rinderfilet trocken tupfen,
ggf. von Sehnen, Silberhduten und Fett
befreien und von beiden Seiten salzen

und pfeffern. Rosmarinzweige waschen
und trocken tupfen. Das Filet Gberlap-
pend mit Schinken umwickeln und mit
Kiichengarn fixieren. Ol in einer feuer-
festen Pfanne erhitzen und das Filet im
Speckmantel von allen Seiten scharf
anbraten. Rosmarinzweige hinzugeben,
Fleischthermometer mittig einstecken
und die Pfanne fir ca. 20 Minuten auf
mittlerer Schiene im Ofen platzieren.
Das Filet zwischendurch mit austreten-
dem Fleischsaft betraufeln. Nach 10 Mi-
nuten das Gemdise auf unterster Schie-

Schicht fiir Schicht zum Genuss —
nen Sie lhr Weihnachtsmenii an den Fe

GenieBermomente!

Zubereitung:

Espresso frisch aufbrihen,
abkiihlen lassen. Mascarpone,
rtinren, bis die Konsistenz einer
grob zerkleinern und Uber einem h

mit der flissigen Schokolade,

ne im Ofen warm halten. Inzwischen
die Salbeiblatter waschen und trocken
tupfen. Butter in einem kleinen Topf zer-
lassen. Salbeiblatter hineingeben, mit
der Butter vermengen und leicht braun
werden lassen. Fleisch bei einer Kern-
temperatur von 56-58 Grad herausneh-
men, mit Ahornsirup betraufeln und in 4
gleichgroBe Medaillons schneiden. Mit
Drillingen, Kurbis- und Zwiebelspalten
anrichten und mit Salbeibutter betraufelt
servieren.

in einem tiefen Teller mit Zimt verrithren und
Sahne und Zucker in einer Schiissel so lange
Schlagsahne erreicht ist. WeiBe Schokolafie
eiBen Wasserbad schmelzen. Anschlie-
Bend ca. 5 Minuten abkihlen lassen. Die eine Halfte der Mascarponemasse

mit diesem stiBen Gaumenschmﬁlus }(rb-
sttagen und sorgen fur gluckliche

die andere Halfte mit der Haselnusscreme

verriinren. Loffelbiskuits mit der ungezuckerten Seite in dlg Esprgs:gg:;:
schung eintunken und entsprechend des Durchmessers eines ?te“en
glases zerkleinern. Biskuitstiickchen auf dem Boden des Glasesdye Hase|:
diese mit der Schoko—Mascarpone-Creme__beqecken und zuletzt ie asel
nuss-Mascarpone-Creme darauf geben. Fur rplndestens 2 Stun endlr.'r:\ e
schrank kaltstellen. Fur das Topping Haselnussg grob hacken unl l"Bi er
beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze 2-3 Mlnqten unter redgelmarl]aSCh_
Wenden goldbraun résten und abkuhlen |a“ssen. D|e"SchokoIa e in uon
diinne Scheiben hobeln. Tiramisu mit gerdsteten Nissen und gerasp

Schokolade garnieren und servieren.
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Ausgewahlte Weine @
fur,das Festmenu
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Unsere Silvesterkracher 13

Manfred Heins und Angelika Jochem
prasentieren lhre Silvester-Highlights!

WINDSPIEL
PREMIUM
DRY GIN

verschiedene Sorten
0,5 Liter Flasche
1 Liter = 79,78

39,89

SHATLER'S
COCKTAILS

verschiedene Sorten
0,25 Liter Dose

zzgl. 0,25 Pfand

1 Liter = 9,96

2,49
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Walter Bitlers Evinnerungen

Heute: Weihnachts- und Silvesterfreuden

Merry christmas, joyeux noél, feliz navidad, prettige kerstdagen, frohe Weihnachten ...

Die christliche Welt freut sich wieder auf eine schéne Advents- und Weihnachtszeit
sowie auf besinnliche Tage zum Jahreswechsel.

Endlich wieder feiern im Kreis der Familie mit Festessen, Bescherung, leuchtenden
Kinderaugen und mit guten Gespréachen — alles moglichst ,negativ‘, nach fast drei
Jahren Corona-Pandemie.

Ich erinnere mich in dieser Zeit immer gerne an unbeschwerte Kindheitstage. Schon
frh, ich war wohl gerade mal zehn Jahre alt, durfte ich ganz alleine den Weihnachts-
baum schmicken. Nun, meine Eltern hatten ja in dieser Zeit wahrhaftig auch anderes
zu tun.

Mit Eifer machte ich mich an die Arbeit: erst die bunten Kugeln und Sterne, dann
SuBigkeiten (ganz wichtig), Lametta, jeder Faden einzeln, denn ,friher war mehr Lametta“ (Loriot),
obendrauf die imposante Spitze, schlieBlich noch die Wachskerzen — fertig! Stolz betrachtete ich
mein Werk. Auch meine Eltern schienen zufrieden zu sein.

An Heiligabend gab es Gansebraten, entweder bei meiner Tante oder bei uns, nach Deinstedter Re-
zept gefullt und mit Buchweizen-Kl6Ben, die fur mich auch heute noch unbedingt zum Géansebraten
dazugehoren.

Dann zweimal Bescherung, gemeinsam mit meiner Tante, mit meinem Cousin, meinen Cousi-
nen und mit meinem Bruder, erst im Hause meiner Tante und dann bei uns (oder umgekehrt).
Es war einfach der schonste Tag des Jahres!

Eine dritte Bescherung gab es am zweiten Feiertag im Elternhaus meines Vaters in Rhade
mit meiner Tante Adda. Tante Adda war Diakonisse — stets als solche korrekt gekleidet.
Sie konnte alle Weihnachtslieder komplett auswendig.

Und jetzt spielen bei uns die Enkelkinder die ,Hauptrolle bei der Bescherung! Ei-
senbahn und Stabilbaukasten sind out — dafuir Smartphone, Lego-Technik oder
elektronische Spiele.

Wulnschen wir uns ein friedliches Weihnachtsfest und eine fréhliche Silves-
ternacht (vielleicht hort man dieses Jahr mal wieder den einen oder anderen
Bdller), und vergessen wir nicht, an die Kinder und Erwachsenen zu den-
ken, denen es gerade nicht so gut geht, in der Ukraine, in Afghanistan, in
Syrien oder Uberall in der Welt, wo groBe Not herrscht.
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16 Mitmachen und gewinnen

Gref3es Weihnachtsgeuwinnspicl

EDEKA Bottjer verlost zwei Einkaufsgutscheine im Wert von je 50 Euro

So geht’s:

Zahlen Sie die bunten Christbaumkugeln
in der Markizeitung und tragen Sie die
Antwort im Abgabecoupon ein.

Geben Sie Inren Abgabecoupon spatestens

bis zum 17.Dezember 2022 im Markt ab.

Die Gewinner werden benachrichtigt.

Viel Gliick winscht Ihnen das Team von EDEKA Bottjer!

r == == == = = = =— "= = = = 97 ich

Abgabecoupon

Anschrift

| Telefon E-Mail

| Losung: Christbaumkugeln

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Mitarbeiter und deren Angehdrige. Den ausgefiillten Coupon in einem
I unserer Mérkte abgeben. Abgabeschluss ist der 17. Dezember 2022. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahiung.

Datenschutzhinweis: Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschiieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnahme an der Verlosung
von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten den streng vertraulichen Umgang mit lhren Daten und werden diese
I loschen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz
Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritét. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fir Sie aktualisiert und sind daran interessiert, auch
weiterhin eine gute Beziehung zu Ihnen zu pflegen und Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb
I verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Europaischen Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn
Sie dies nicht wiinschen, kdnnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.
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Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in
der Region.
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Matthias Bottjer e. K.
Neue StraBe 36-38
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Matthias Béttjer und
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und Design Iiegt veit nicht anders
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talteten Anzeigen sind ebenfalls urhe-
berrechtlich geschiitzt.
N Ung und Nachdruck sind nur mit
schriftlicher Genehrygung der ProExakt
G gestattet, Angaben zu Terminen
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dukt fiir selbststéndige EDEKA-Kaufleute.
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