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Pfaﬁm#ndg: Bad Harzburg soll durch

§tﬁlenhimmel erstrahlen

Stimmung - und zwar richtig gute Stimmung — zu schaf-
fen, ist das Ziel des Bad Harzburger Vereins fir Wirtschaft
und Handel firr die Advents- und Winterzeit, um die Stadt
zu beleben und die Menschen, die die Stadt besuchen,
zu erfreuen. Ein richtiger Sternenhimmel musste her, und
zwar am besten vom Bahnhof bis zur Soletherme. Das sind
zwei Kilometer StraBe und FuBgangerzone, die von ca. 250
stattlichen Kastanien gesdumt sind. Der Sternenhimmel
mit mehr als 500.000 LED-Lichtern soll auch noch bis in
den Januar strahlen, was bei winterlich weiBer Kastanienal-
lee wirklich beeindruckend schén anzuschauen ist.

Ein 200.000 Euro schweres Projekt, das der Verein flr
Wirtschaft und Handel auch dieses Jahr mit voller Kraft
weiter vorangetrieben hat. Fir diese Mammut-Aufgabe
haben die Macher bereits tUber 75.000 an € Spenden und
Unterstitzungen eingeworben, ergdnzende Aktivitaten wie
Erldse aus Entenrennen, Kalenderverkauf, Gllcksrader
beim Stadtfest inbegriffen. Die Stadt gibt bis 2020 eine
50/50-Co-Finanzierung hinzu, so dass der Verein bis 2022
einen wesentlichen Teil gesammelt haben sollte.

Leider konnten in diesem Jahr wegen Ausfall der Stadt-
feste nicht so viele Spendengelder gesammelt werden —
daher kommt es dem Verein gerade recht, dass Kaufmann
Ronny Lunze die Aktion mit der Pfandsammelaktion tat-
kréftig unterstitzt. Sie als Kunden kdnnen also einen klei-
nen Teil, und der wird auch noch verdoppelt, dazu beitra-
gen, Bad Harzburg zum Strahlen zu bringen.

4500 Eurv flicfen an Aas Tierheiu Eckerfal

JWir sind geflasht — an alle Pfandbon-Spender im Namen der Tiere ein riesen-
grofes Dankeschon®, bedankt sich Doreen Liiders, 1. Vorsitzende des Tier-
heims Eckertal. Den Scheck in Héhe von 1.500 Euro hat Ronny Lunze vor
Kurzem an die Ehrenamtliche Andrea Bonig vom Tierheim tiberreicht. 1.200
Euro sind durch Kunden des E-Centers Lunze im letzten Quartal zusam-
mengekommen — den Betrag hat Ronny Lunze aus eigener Tasche dann auf
1.500 Euro aufgestockt. ,Das Tierheim lebt sozusagen von den Spenden, ob
Geld- oder Sachspenden oder Hilfsaktionen wie die Pfandbons. Ein grofier
Teil unseres Budgets wird tiber Spenden getragen®, erkliart Doreen Liiders.
,Eine spezielle Verwendung gibt es diesmal nicht. Manchmal gibt es Wiin-
sche der Mitarbeiter, die dann mit solchen Aktionen erfiillt werden kénnen.
Aber meistens fliefit es in die regelmafliigen Ausgaben des Tierheimbetriebs.*
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Gﬁﬁn*ie;ich und lhren

I:ie,sten etwas ganz Besonderes

Ob Wild, Karpfen, Gansebraten, Raclette oder einfach Kar-
toffelsalat mit Wurstchen — jeder hat beim Festmahl zum
Weihnachtsfest seinen ganz persoénlichen Klassiker. Doch so
mancher Feinschmecker génnt sich an den Festtagen auch
gerne mal ein ganz besonderes Stiick Fleisch — da sind Sie
an der Bedientheke des E-Centers Lunze genau richtig. Die .
erlesene Auswahl beinhaltet ein paar wirklich schmackhafte =
Leckerbissen, die Ihnen das Wasser im Munde zusammen-
laufen lassen. Lassen Sie sich inspirieren!

Unser Meteger Ut
Huber eupfichtt ...

Neyseeland-tirsch

Neuseeland ist der grofite Hirschfleisch-Exporteur der Welt und in
Deutschland ist die Nachfrage besonders grof}, denn die Aufzucht
auf grofzugigen Weiden, die konstant hohe Qualitit und ein feiner
und exquisiter Geschmack sind nur einige Attribute dieses Premium-
Produkts. Das ausgezeichnete Fleisch ist bei uns an der Bedientheke
erhiltlich und ideal fiir die Verwendung in der leichten, modernen
Kiiche dank der ganzjihrigen Verfiigbarkeit. Es ermoglicht daher zahl-
lose Rezepte und Zubereitungsarten und kann ebenfalls sehr gut mit
anderen Produkten kombiniert werden. Reich an Eisen, aber arm an
Kalorien, Fett oder Cholesterin, bereitet Neuseeland Hirsch daher ei-
nen feinen und geschmacklichen Hohepunikt.

Irish Black Angus

Der Name ,,Angus® geht zurtick auf die schottische Grafschaft
Angus, wo die ersten Black Angus Rinder geziichtet wurden.
Unser Irish Black Angus-Rindfleisch hingegen stammt aus Ir-
land. Dort haben die schwarzen, hornlosen Tiere idyllische
Landschaften, sanfte Hugel, ausgedehnte Weiden sowie ge-
mafigtes Seeklima. Diese Bedingungen fiihren dazu, dass die
Tiere von Mérz bis Oktober auf der Weide verbringen. Saf-
tiges, grines Gras und Wildkriuter als Futtergrundlage und
ausreichende Bewegung lassen das Fleisch daher wunderbar
zart und fleischig-wiirzig werden.




Stwwentaler

Das Simmentaler Rindfleisch stammt von deutschen
und Osterreichischen Ztichtern, die ihre Tiere stetig auf
den Almwiesen halten. Durch viel Bewegung und die
Erndhrung mit saftigen Grasern, Wildkrautern und Blu-
men erhilt das Fleisch seine kriftige Marmorierung und
den charakteristischen Geschmack. Feinschmecker erken-
nen dabei auch spezielle Aromen und schmecken einen ty-
pisch leichten Geschmack von Haselnuss heraus.

Wagyu , Kote § fyle”

Unterschieden werden drei Hauptsorten von
Wagyu, deren bertihmteste das schwarze Rind

ist. Das Wagyu im E-Center Lunze, auch ,Kobe
Style genannt, stammt vom reinrassigen Wagyu

aus Neuseeland. Dieses ist genetisch identisch mit
dem orginal Kobe-Rind, das nicht aus Japan expo-
tiert werden darf. Die Rinder wachsen freilaufend auf
und erndhren sich das ganze Jahr tiber vom hochwer- _
tigen Gras der riesigen Weiden Neuseelands. Die Tiere W/
erreichen ein Alter von 30 bis 36 Monaten. Feinschmecker

sind sich einig, dass man den speziellen und exklusiven Ge-
schmack vom Wagyu ,Kobe Style“-Rindfleisch nie wieder
vergessen wird, wenn man einmal davon gekostet hat.

[Gerico-Schurein

Das Fleisch des Iberico-Schweines er-
freut sich bei Fleischliebhabern immer
3 3 i grofierer Beliebtheit — nicht nur in Spit-
L At S e zen-Restaurants, sondern auch am heimi-
‘ : : schen Esstisch. Die halbwilden Tiere werden
im Siiden Spaniens und in Portugal meist als Wei-
deschweine freilaufend in Korkeichen- und Steineichenhainen gehalten
und mit reichlich Eicheln gemastet. Diese Friichte sind es auch, die dem
Fleisch seine unverwechselbare Note und einen saftigen, nussigen Ge-
schmack verleihen. Die stetige Bewegung in den grofien Eichenhainen
sorgt auch gleichzeitig fur eine feine Marmorierung des Fleisches. Eine
Vielzahl kleiner Fettiderchen durchzieht das Fleisch und macht es hoch-
aromatisch. Dabei enthilt das Fett des Iberico-Schweines zahlreiche un-
gesittigte Fettsduren, die eine bewusste Erndhrung unterstiitzen konnen.



‘_e ezialitdten von x
demRlostort

losterbrennerei Woltingerode

St Nikolaus Wariwender 2iudlikor

In diesem Edellikor verbindet sich der warme, wohlige Ge-
schmack nach Heimat mit dem handwerklichen Kénnen | Klosterbrenncrei
der Klosterbrennerei. Wer kriftig-stifes Zimtaroma liebt, == | Waltingerade

kommt an dieser Spezialitit nicht vorbei

www.woeltingerode.de

Leckerer Apfelstrudel

Winterlich verschneite Wege, lange Spazierginge — und
im Anschluss ein kostliches Sttick Apfelstrudel. Mit die-
ser Spezialitat kénnen Sie dieses Gefithl von Heimat und
Gemdttlichkeit jederzeit zu Hause geniefien — sogar wenn
der Ofen kalt bleibt.

.........

Harzipau

Der Marzipan-Sahnelikor wickelt alle um den
Finger, die es gerne cremig-siif mégen. Verbun-
den mit echter Harzer Handwerkskunst und re-
gionalen Inhaltsstoffen ist die neue Spezialitit
der beste Beweis dafiir, dass man Nachtisch auch
trinken kann. Einfach zum Anbeiflen!

Rezept Nonuchen
* = wit-Haube

- { " Den Zimtlikor auf ca. 60 °C erwérmen, in ein
schones Stielglas geben, mit einem Haubchen
aus Sahne versehen und mit Zimt bestiuben.
Und dann genieBen! Auf die selbe Weise kon-
ne auch die Spezialitaten ,Eierlei Eierlikor®, . .
~Leckerer Apfelstrudel®, ,Harzipan® und Fn‘wé_e e 'j"kaéaew
~Knackige Haselnuss“ winterlich verzaubert s b uus wu E-Ceuter!
werden.




Runden Sie thre kulinarischen

Genussmomente perfekt ab ...

Elturein Pradikatsuein

Erzeuger: Rheinberg Kellerei
Art: Eiswein, trocken
Rebsorte: Cuvée
Serviervorschlag:

Geniefen Sie den Eiswein als Aperitif, zu
Gebick und Kuchen, zu wiirzigem Kése
und raffinierten Desserts.

Beschreibung:

Eiswein ist eine hochwertige Spe-
zialitdt, die aus gefrorenen Trau-
ben erzeugt wird. Sie sind vom
Charakter her meist fruchtbetont,
sortentypisch und reint6énig. Die-
ser Eiswein tiberzeugt durch seine
feine Reife und edle Siifle.

Zubereitung:

Gad #ﬂrzhfryz Sekt:

Mit der Sektkellerei Bernard-Massard,
die auf eine 100-jahrige Tradition zu-
riickblicken kann, hat sich Kaufmann
Ronny Lunze einen mehrfach ausge-
zeichneten Partner ins Boot geholt. Mit
der sorgfiltigen Auswahl edler Weine
legen die Kellermeister den Grundstein
fiir hochste Sektqualitat. Aus den Wei-

nen eines Jahrgangs bereiten sie durch
- die zweite Garung einen eleganten,

Berliner Braudstifter Dry Gin

National und international ausgezeichnet den regional angebaut, von
fur Geschmack und Design ist der Ber- Hand gepfliickt und hoch-

lin Dry Gin aus dem Haus der Berliner wertig verarbeitet.

Brandstifter ein auflergewohnlich weicher, Berlin Dry Gin wird in BERLINER
floraler und frischer Gin. Sein eigenstiandi- kleinen Auflagen produ- | BRANDSTIFTER
ger Charakter wird abgerundet durch Ho-  ziert und zur Qualititsga-
lunderbliiten, Malvenbliiten, Waldmeister rantie von Hand abgeftillt

und frische Gurken. Viele Botanicals wer- und nummeriert.

Lauffener Winzerglihuein

Erzeuger: Lauffener Weingirtner, Beschreibung:
Wirttemberg Dieser Glihwein wurde aus
Art: Winzerglithwein heimischen Weinen hergestellt.

Nur erhitzen — optional mit Zimt o. 4. wiir-  nisch gewtirzt, ist er ein herrlich
zen oder einen Schuss Rum dazugeben. aromatischer Genuss, nicht nur

Nach iberliefertem Original-
rezept ausgewogen und harmo-

an kalten Winterabenden.

Prickeluder Geuuss i 2wl Varianteu

spritzigen Sekt. Anschliefend legt der Kellermeister
durch Zugabe der Dosage den Sufegrad fest. Die
trockene Variante ist ein erfrischender und spritziger
Sekt, dessen delikate Frucht durch die trockene Art
besonders betont wird. Er eignet sich gut als Apéri-
tif oder zu Canapés. Die halbtrockene Variante des
Bad Harzburg Sektes ist eine aromatische Jahrgangs-
cuvée, jugendlich fruchtig, dabei stoffig mit
Schmelz. Der Sekt fiir Sektfreunde, die den liebli-
chen, nicht allzu herben Sekt bevorzugen.

™ §

Der




Imt-‘ter‘Lunze ist das

fSﬁSammelfieber ausgebrochen

Nicht Lionel Messi, Cristiano Ronaldo, Neymar und Co.
gibt es seit gut einem Monat im E-Center Lunze als Sti-
cker im Stil a la Panini zu sammeln, sondern die lokalen
Spieler und Spielerinnen der TSG Bad Harzburg. Von
der G-Jugend Uber die Herren- und Damen-Teams bis
hin zur Seniorenmannschaft: Mehr als 250 Sticker aus
dem Verein gibt es zu sammeln. ,Das Sammelalbum ist
eine echt coole Sache, die einzelnen Abteilungen und
Spieler noch bekannter zu machen. Fur viele geht ein
Traum in Erflllung, die friher ihre Stars gesammelt ha-
ben und heute sich selber und ihre Freunde sammeln
kénnen“, freut sich Adrian Lamprecht, Vereinsmanager
der TSG Bad Harzburg.

Insgesamt lagen zu Beginn der Aktion 8.000 Sticker und
250 Sammelhefte zum Verkauf bzw. spateren Tauschen
bereit — ein groBer Teil ist bereits verkauft. Bei Bedarf
kann Kaufmann Ronny Lunze aber noch Nachschub
bestellen. Das Starterpaket mit Sammelalbum sowie
12 Stickern kostet 4 Euro. Ein einzelnes Stickerpack
mit finf Aufklebern kostet 90 Cent. Die Kosten fir das
Projekt hat Kaufmann Ronny Lunze Ubernommen, die
Einnahmen aus der Werbung im Heft und den Verkauf
der Sticker flieBen vollstédndig an den Verein.

n\fﬂwéﬂﬁ‘@ A4 Alben wud 1.948 Sticker W aw ersten Tag”

Kaufmann Ronny Lunze ist selbst groBer FuBball-Fan und un-
terstitzt gerne Vereine und soziale Projekte in der Region.

Wie lief der Kickoff fiir das Stickeraloum?

Der Kickoff war Anfang November und fiel mitten in den Beginn
des neuen Lockdowns. Wir konnten daher leider nicht den Ver-
ein oder eine Kindermannschaft einladen. Die aktuelle Situation
hat uns das nicht erlaubt. Dennoch lieBen drei Vertreter der TSG
und ich es uns aber nicht nehmen und so konnten wir symbo-
lisch den Startschuss geben und mit Abstand ein Foto schieBen.

Wie ist das Feedback der Kunden auf die Aktion?
Der Verkaufsstart wurde super angenommen. Allein am ersten
Tag haben wir sagenhafte 111 Alben und 1.948 Sticker verkauft
— das sind aus meiner Sicht tolle Zahlen, die die Begeisterung
widerspiegeln. Auch weiterhin werden die Alben und Sticker
toll angenommen. Die Aktion ist durchweg positiv, wir hatten
ein tolles Feedback von Kunden und auch seitens der TSG.
Wer kann schon sagen, dass er statt der kickenden Welt-

stars sich selbst und seine Freunde sammeln und die Portrats
in das Sammelheft seines Heimatvereins kleben kann?

Wie lange lauft die Aktion noch/wird es Tauschbérsen ge-
ben?

Leider ist es uns im Moment nicht moglich, eine Tauschborse
durchzufliihren. Sobald es aber irgendwie mdglich ist, werden
wir das kommunizieren. Gesammelt wird auf jeden Fall bis
Ende Januar, Ziel soll sein, dass alle Ihre Sammelhefte vollbe-
kommen.

E-Center Lunze
Arm Giterbahnhal 1

)
: B Frisch, mgionnl und sinmal) ud 3008m

WIR @ FUSSBALL |
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»Elgener Sticker i der Haud
! (o ein folles Gefiinl”
. 1 y o 1 — 1 Adrian Lamprecht ist Vereinsmanager der

TSG Bad Harzburg und hat das Projekt mit
auf die Beine gestellt.

=
8

Klein, aber fein uud wdt-Ab- .
Staud: Rouuy Luuze uud Al __ | | Wie veriief aus Ihrer Sicht der Kickoff?
13G-Vertreter W dew Start- . i) letr' Startschugs ve\;lief .seh'r cgj;ut. rI13ie Rg-
J'ML{JT fﬁrﬂ/ﬂ\f J‘ﬂckeqo o E! - aktionen aus dem Vverein sind senr posi-

tiv und viele haben bereits am ersten Tag
mit dem Sammeln angefangen. Beson- ADFAN
ders schon ist, dass nicht nur die Kinder u“”“-'“"
ihnren SpaB daran haben, sondern auch

die Jugendlichen und Erwachsenen.

Was war es fiir Sie fiir ein Gefiihl, lhren eigenen Sticker in
den Handen zu halten?

Wenn man friher als Kind die Sticker der Bundesliga-Spieler
gesammelt hat und nun die Chance bekommt, sich selbst in
so einem Sammelalbum als Sticker zu sehen, war es wirklich
ein tolles Geflihl. Aber auch, dass man die Mitspieler, die man
in den aktuellen Zeiten leider nicht auf dem FuBballplatz se-
hen kann, in dem Album sieht und seine Mannschaft sammeln
kann, ist eine schéne Sache.

Wie groB ist die Euphorie im Verein?

Das Projekt wird sehr gut angenommen. In den einzelnen
Gruppen bei WhatsApp wurden zahlreiche Bilder geschickt,
was zeigt, dass wirklich viele sich das Album gekauft und di-
rekt mit dem Sammeln gestartet haben. Natirlich diirfen dabei
auch die Ublichen Spriiche zu den Bildern der Mannschafts-
kollegen nicht fehlen. Aber das hebt natirlich die Stimmung an
und hilft dabei, durch die fuBballfreie Zeit zu kommen.

Sawelalbuiw 2ui 125 -/'a%r[ye« Besteneon
Vou Ezzfﬁméf@mamcéw@

Der BTSV Eintracht von 1895 e. V. hat am 15. Dezember sein 125-jahriges
Bestehen gefeiert — die bewegende Geschichte des traditionsreichen Vereins
ist auch in einem Sammelalbum verewigt! Vom Harz bis zum Heideland
fiebern Fans gemeinsam mit den Braunschweiger Lowen — und seit Mit-
te November konnen alle Highlights und emotionalen Bilder in ein
Heft geklebt werden. EDEKA als offizieller Loéwen-Partner macht
das moglich! Blau und Gelb — Nicht nur die Farben verbinden das
Unternehmen und die Braunschweiger Eintracht, sondern auch eine
langjahrige und starke Partnerschaft! Die Sticker sind exklusiv in 36
EDEKA-Mairkten wie dem E-Center Lunze erhiltlich!




Fuﬁscﬁge use:

Leﬁere Mohren aus der Region

. . . Regionale Produkte genieBen im Sortiment
Drec Geweratuonen arteiten vom E-Center Lunze einen hohen Stellenwert,

auf Aew #OfMdnew'orf#dW/ insbesondere in der stets frischen Obst- und
u Hand - hier Olaf uud sein Gemiseabteilung. Seit Neuestem haben die
Sotu Pﬁlﬁ,ﬂ Markuwort leckeren Speisemdhren der Familie Mark-

wort aus Lengede im Ortsteil Barbecke einen
festen Platz in der vielféltigen Auslage — und
kommen bei den ersten Kunden bestens an.

Seit 1594 lebt die Familie Markwort fir die
Landwirtschaft, in der mittlerweile achten
Generation wird nicht nur das Know-How,
sondern auch die Liebe zum Beruf weiterge-
geben. Drei Generationen arbeiten aktuell in
dem Familienbetrieb taglich Hand in Hand.
Neben Getreide, Raps, Zuckerriiben und Mais
bauen die Markworts seit 2019 unter dem Na-
men Fuhsetalgemuse auch Speisemd&hren fir
regionale Supermérkte an.

suUnser Ziel war am Anfang schnell klar: Die M&hren, die wir anbauen, sollen so schme-

cken, wie wir es als Kinder aus Omas Gemusegarten kannten®, erklart Junior-Chef Phillip

Markwort. Gar nicht so einfach bei Uber 300 verschiedenen Sorten. Da half es nur, bei

S—— Berufskollegen in ganz Deutschland einige der Sorten zu probieren: ,Wir entschieden uns

i fir die vier Sorten, die uns am besten schmeckten und nicht etwa fiir die, die am leich-
FUHSETALGEHUSE testen zu pflegen sind, den héchsten Ertrag bringen oder am langsten zu lagern sind.”

traciitionel] & regiona

Die Méhren werden zu unterschiedlichen Zeiten ausgesat, um auch die Erntezeitpunkte
der ausgewachsenen Karotten mdglichst weit auseinanderziehen zu kénnen. Das Ergeb-
nis: Immer frische Mohren, die kurz vor der Auslieferung in die Méarkte noch in der Erde
gesteckt haben. Die gerodeten M&hren werden in Holzkisten geladen und mindestens 24
Stunden ins Kihlhaus gestellt, um die Temperatur zu senken und ein Weiterwachsen zu
vermeiden. AnschlieBend werden sie gewaschen und poliert. Eine letzte Qualitdtskon-
trolle findet bei der Sortierung von Hand statt, bevor die M&hren verpackt werden, um
am Folgetag geliefert zu werden.

Etne Schuteniille aus 2uckerrohr

Ressourcenschonung und Nachhaltigkeit sind der Fa-
milie Markwort ebenso wichtig wie Kaufmann Ronny
Lunze, daher verwendet der Betrieb eine Verpackung auf
Basis von Zuckerrohr (nicht aus Amazonasgebieten), die
100 % recyclingfahig ist.

40,




Erstmals SiiBkartoffeln aus regionalem‘[bgu ¢

¢

Unter dem Markennamen GAUS-
LUTJE-KARTOFFELN erzeugen die
Familie Gaus aus Ohnhorst und die
Familie Lltje aus Wasbuttel bereits
seit 1992 mit viel Liebe und Sorgfalt
erlesene Speisekartoffeln und Zwie-
beln auf ihren Bauernhéfen im Land-
kreis Gifhorn — die regionalen Le-
ckerbissen gibt es seit Neuestem in
der Obst- und Gemuseabteilung des
E-Centers Lunze.

Das Kartoffelsortiment umfasst alle
drei Kocheigenschaften, festko-
chend, vorwiegend festkochend und
mehlig kochend. Darunter sind klassi-

sche Sorten, wie Belana, Cilena, Ley- . Wf/ﬂn‘m Aeu ueuen Kartoffelu
la und Afra. Entscheiden Sie selbst: _,.q"a wuud 2uiebeln aus ,/erge?[m_

2,5 kg Kartoffeln im plastikfreien Netz A o . F dily
oder lose zum Selbstabwiegen. > ] '

Abtedungsleiter Kevin Brewer st

.

['d

Die Standardsorte der Landwirte ist
die gelbe Speisezwiebel, doch mitt-
lerweile haben sie ihre Farbpalette
erweitert, besonders angetan hat
es ihnen die rote Zwiebel mit dem
klangvollen Namen: Braunschweiger
Dunkelblutrote. Seit 2018 haben die
Familien eine weitere Leidenschaft
entdeckt, eine SuBkartoffel aus regi-
onalem Anbau — das findet man nicht
Uberall! All diese leckeren Erdschéat-
ze finden Sie stets frisch bei uns im
E-Center Lunze.

Neu: regiouale Mehte vou Ahrenwert

Die Familien Behrens, Gaus und Liitje sind drei Landwirtsfamilien und
fest verwurzelt im Gifhorner Stidkreis. Als Gaus-Liitje GbR betreiben
die Familien Gaus und Liitje bereits seit mehr als zwei Jahrzenten ge-
meinsamen Kartoffelanbau. 2011 kam die Familie Behrens mit dazu
und es entstand die Ahrenwert GbR. Das Trio verbindet die Liebe zur
Landwirtschaft und zu ihren Produkten. Gemeinsam bauen sie unter-
schiedliche Getreidearten wie Weizen, Roggen und Dinkel an.
Begeistert von der guten Qualitit des Getreides, lassen sie dieses in
einer familiengefithrten Mithle zu hochwertigem Mehl vermahlen. So
holen sie fiir Sie ein Stiick Heimat in die Ttte. Regionaler und mit
mehr Herz geht es kaum. Uberzeugen Sie sich selbst! Das Mehlsorti-
ment ist ausschlieflich aus selbst angebauten Getreide, 100 Prozent
L/ nattrlich und ohne Mehlbehandlungsmittel. Es umfasst Dinkelmehl
¢ Ahrenwer! " Typ 630, Roggenmehl Typ 1150, Weizenmehl Typ 550 und Voll-
e - _ _— o W kornmehle aus Dinkel, Roggen und Weizen. v

e s




Genu#orgente fur die Festtage

Zutaten (fiir 8 Portionen):
* 1 kg Rotkohl * Salz und Pfeffer » 4 EL Honig
* 1 EL Senf, grobkornig * 4 EL Himbeeressig

* 9 EL Olivenol ¢ 8 Scheiben Speck, durchwachsen
* 80 g Feigen, getrocknet * 150 g Walnusskerne

* 1 Granatapfel * 1 Baguette

* | Beet Shisokresse (alternativ: Gartenkresse)

tauptgany: Filet Welligton

Zubereitung:
Die Mangoldblétter in kochendem Salzwasser fiir 2 Minuten blanchie-
ren. Eiswirfel in kaltes Wasser geben und den Mangold danach da-
rin abschrecken. Nach dem Abschrecken aus dem Eiswasser nehmen,
trocken tupfen und zur Seite stellen. Die Champignons putzen und
fein hacken. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiir-
feln. Die Petersilie, Rosmarin, Thymian waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Cham-
pignons etwa. 5 Minuten darin andtinsten. Schalotten und den Knoblauch
zugeben und 1 bis 2 Minuten mitdiinsten. Mit der Petersilie mischen. Al-
les salzen und pfeffern. Das Rinderfilet parieren und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Uibrige Butter in einer Pfanne erhitzen, das Filet auf allen
Seiten fiir insgesamt 1 bis 2 Minuten scharf anbraten. Mit Rosmarin und
Thymian wiirzen. Das Fleisch herausnehmen, mit Kiichenpapier abtup-
fen und mit Senf einstreichen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache 30 x 25 cm groB ausrollen.
Teigreste beiseitelegen. Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Mangold-
blatter auf die untere Halfte des Blatterteigs legen, die Pilzmasse in einem
breiten Streifen daraufgeben. AnschlieBend das Filet auf der Pilzmasse
platzieren. Das Filet mit Teig umhiillen, die Seiten ggf. etwas abschneiden
und einschlagen, dabei den Teig seitlich andriicken. Filet auf das Back-
blech geben. Eigelb und Sahne verquirlen und den Teig damit bestreichen.
Die Teigreste mit einem Pizzaschneider in diinne Streifen schneiden und
diese auf dem eingeschlagenen Filet nach Belieben zu einem Muster
anordnen. Die Streifen anschlieBend ebenfalls mit der Sahne-Eigelb-
Mischung bestreichen. Das Filet im Ofen auf mittlerer Schiene in 30

bis 40 Minuten goldbraun backen. AnschlieBend servieren.

Vorspeise: Rotkohlsalart wdt Granatapfel
uud Walniissen

Zubereitung:

Rotkohl putzen und Strunk keilformig herausschneiden. Fein hobeln. Mit 1 TL Salz etwa
3 Minuten kraftig verkneten. Senf mit Honig, Essig und 8 EL Olivendl verriihren und unter
den Salat mischen. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen das restliche Ol
(1 EL) in einer Pfanne erhitzen. Speck in kleinere Stiicke zupfen und knusprig braten.
Aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller geben. Feigen fein wiirfeln. Walniisse grob
hacken. Die Granatapfelkerne heraustrennen. Die Kresse von den Beeten schneiden.
Zum Servieren die Halfte der Niisse, Granatapfelkerne und Feigen unter den Salat mi-
schen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat auf Tellern verteilen. Restliche Niis-
se, Feigen, Granatapfelkerne, Speck und Kresse dariiberstreuen. Dazu passt Baguette.

Zutaten (fur 4 Portionen):

* 4 Blatter Mangold ¢ 2 kg Eiswiirfel

* 600 g Champignons, braun ¢ 2 Schalotten

* 1 Zehe Knoblauch ¢ 4 Stiele Petersilie, glatt

* 2 Zweige Rosmarin * 2 Zweige Thymian

* 30 g Butter * Salz und Pfeffer

* 800 g Rinderfilet 2 EL Senf ¢ 400 g Blatterteig
* etwas Mehl ¢ 1 Eigelb ¢ 1 EL Sahne

Unterstitzen
Sie wéahrend der
Feiertage auch die
lokalen Gastro-
nomen!




Bedage: Kartoffelrosen

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schilen und quer in hauchdtinne Scheiben
schneiden. Muffinform mit 3 EL Olivendl einfetten. Kartoffel-
scheiben ficherartig in den Mulden der Muffinform anordnen,
sodass die grofieren Scheiben den Rand auskleiden. Kleinere
Kartoffelscheiben spiralférmig nach innen anordnen. Fir die

Mitte eine sehr diinn geschnittene kleine Scheibe zusammenrol-
len und einstecken.

Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/Unterhitze)
vorheizen. 2 EL Olivenol mit Paprikapulver, Thymian, Salz und
Pfeffer verrithren und vorsichtig die Oberflache der Kartoffelro-
sen damit einpinseln. Far 25 bis 30 Minuten auf mittlerer Schie-
ne im Ofen backen, bis die Rénder goldbraun und knusprig sind.

Zutaten (fiir 5 Portionen):

Fur den Kriuterquark:

* 150 g Schmand ¢ 250 g Speisequark ¢ 3 EL Milch
* Salz und Pfeffer ¢ %2 Bund glatte Petersilie

Fur die Kartoffelrosen:

Fir den Kriuterquark Schmand, Speisequark und Milch glatt-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. In den Quark einrtihren. Herausneh-
men, kurz abkiithlen lassen. Kartoffelrosen mit einem Messer
rundherum vorsichtig aus der Form l6sen. Mit einem Essloffel
die Rosen leicht anheben und aus der Mulde befreien. Kartoffel-
rosen mit Krauterquark anrichten und servieren.

* 800 g Kartoffeln, festkochend * 5 EL Olivenol
* 1 TL Paprikapulver, edelsiifi » Salz und Pfeffer
* 4 Zweig Thymian, gerebelt

Nachtisch: Lebkuchenparfait

Zubereitung:

Fir das Parfait die Milch mit dem Lebkuchengewiirz vermen-
gen und unter stindigem Rithren kurz aufkochen. Die Eier, Ei-
gelbe und den Zucker in einer Schiissel cremig rithren. Anschlie-
Bend die noch heifle Milch nach und nach bei stetigem Rihren
hinzugeben. Die Creme auf einem heifen, nicht kochenden
Wasserbad (unter stindigem Riithren) andicken — in der Fach-
sprache ,,zur Rose abziehen®. Die optimale Cremigkeit l4sst sich
feststellen, indem man auf einen in die Masse getauchten Koch-
loffel pustet. Wenn dabei Wellen entstehen, die an eine Rose
erinnern, ist die gewtinschte Konsistenz erreicht. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen und zu der warmen Creme geben.
Die Creme auf einem Eiswasserbad kalt rithren (das geht schnel-
ler und die Creme verliert nicht zu viel Volumen) und anschlie-
Bend durch ein feines Sieb passieren. Das Kirschwasser unter
die Creme ziehen. Die Sahne steif schlagen und unterheben.
Die Form mit Folie auskleiden (durch das Auskleiden der Form
mit Folie lasst sich das Parfait spéter leichter aus der Form 16-
sen), die Parfaitmasse einfiillen und tiber Nacht gefrieren lassen
(mindestens 6 bis 8 Stunden).

Die Sauerkirschen etwas antauen lassen. In einem Topf Zucker,
Wasser, Rotwein und Gewiirze aufkochen. Die Kirschen 4 bis 5
Minuten darin kocheln lassen. Die Speisestarke mit ein wenig
Wasser anrithren und zu den Kirschen geben, einmal aufkochen
und etwas abkiihlen lassen. Parfait aus dem Tiefkiihler nehmen,
auf eine Arbeitsunterlage sturzen, die Folie abziehen, in Schei-
ben schneiden und mit den heiflen Sauerkirschen anrichten
und servieren.

Zutaten (fiir 4 Portionen):

Fiir die Kirschen:

* 300 g Sauerkirschen ¢ 80 g Zucker ¢ 80 ml Wasser
* 50 ml Rotwein ¢ 1 Prise Nelkenpulver * 1 Prise Zimt
* 1 TL Speisestarke

Fiir das Parfait:

* 130 ml Milch « 1 TL Lebkuchengewtirz

* 3 Eier * 3 Eigelb ¢ 150 g Zucker * 2 Blatt Gelatine
* 40 ml Kirschwasser * 500 ml Schlagsahne
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Nachdem vor Kurzem noch Punkte fiir die beliebten Tiere von Schleich
gesammelt wurden, dreht sich die aktuelle Treueaktion im E-Center
Lunze um die scharfen und hochwertigen Messer der Herstellers Zwil-
ling. Das Ganze funktioniert so: Einfach beim Einkaufen Treuepunkte
sammeln und sie spater fir die Pramien von ZWILLING einsetzen.
Fir jeden 5-€-Einkaufswert gibt es einen Treuepunkt. Bereits mit 20
Treuepunkten erhalten Sie einen Treueartikel mit bis zu 73 % Preiser-
sparnis. Die Treuepunkte gibt es bis zum 23.01.2021, die vollen Sam-
melhefte kénnen dann noch bis zum 06.02.2021 abgegeben werden.
Sollten infolge unvorhergesehener Ereignisse Treueartikel nicht mehr
verfligbar und auch nicht in einem angemessenen Zeitraum nachlie-
ferbar sein, behalt sich EDEKA vor, diese durch andere, gleichwertige
Pramien zu ersetzen. Viel SpaB beim Sammeln und Sparen!
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Mitarbeiter-Kirfis nott beiw
Stapelsurger Kirbistest Brouze

sWas sind dass denn fiir dicke Dinger?“ — diese Frage diirften sich
viele Kunden gestellt haben, als sie in den letzten Wochen des
Herbstes am Kassenbereich im E-Center Lunze standen und die
drei orange-gelbe Kirbis-Kollosse bestaunten. Hubsch dekoriert la-
gen dort drei besonders groie Kiirbis-Exemplare, die beim 12. Sta-
pelburger Kurbisfest des Kleingartenvereins ,Harzblick® ganz oben
auf dem Treppchen landeten. Auch Kaufmann Ronny Lunze war
ganz begeistert: ,Wir unterstiitzen das Fest seit zwei Jahren, letztes
Jahr haben wir den Siegerkiirbiss ausgestellt, dieses Jahr jetzt die
ersten drei Kiirbisse! Ich finde es einfach toll zu sehen, was die Na-
tur alles im Stande ist zu leisten. Noch besser ist, dass unser Mitar-
beiter Julian Must (siehe Foto) mit seinem Kiirbis Dritter geworden
ist. Gratulation — wir sind schon auf nichstes Jahr gespannt!*

Backshop erstranlt in neuew Glanz

Vielen Kunden wird es nach dem Betreten des E-Centers Lunze
gleich ins Auge gesprungen sein: der SB-Backshop erstrahlt seit
Kurzem in einem ganz neuen Glanz! Der Grund: Kaufmann
Ronny Lunze hat die in die Jahre gekommenen Mobel von einer
Fachfirma austauschen lassen. Dafiir mussten die IKKunden leider
einen Tag lang auf knackige Brétchen und die anderen Késtlich-
keiten aus dem Backshop verzichten. Doch der Aufwand hat sich
gelohnt: Die Facher, Klappen und Zangen sind jetzt wieder ein
echter Hingucker, viel frischer, moderner und auch noch mal eine
Stufe hygienischer geworden. Uberzeugen Sie sich selbst!




Gewinnen Sie 3 x 50-Euro-Einkaufsgut eﬁe
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Wer gratulieren
herzlich den Gewinnern des Rétsels in unserer Ausgabe 11/2020:
Doris Vogelbein, Jiixgen Luttich und Helga Berger (alle Bad Harzburg).
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|
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Von *zem Herzen ein dickes Dankeschon“

x

Liebe Kundinnen und Kunden,

ein turbulentes Jahr aufgrund der Corona-Pan-
demie mit vielen Verdnderungen und Herausfor-
derungen neigt sich dem Ende entgegen — und
mit den Weihnachtsfeiertagen stehen ein paar
besinnliche Tage ins Haus. An dieser Stelle
mo&chte ich mich bei allen Kunden, die uns trotz
schwieriger Phasen und Einschrankungen im-
mer treu geblieben sind und viel Verstandnis fiir
unsere Situation im Einzelhandel hatten, bedan-
ken. Doch ohne mein groBartiges Team, das so
toll zusammengehalten hat und das ein oder an-
dere Mal an seine Grenzen und darlber hinaus
gegangen ist, ware das einfach nicht mdglich
gewesen — dafiir von ganzem Herzen ein dickes
Dankeschén!

Aufgrund der diesjdhrigen Konstellation der
Weihnachtstage und der Corona-Einschrankun-
gen muss ich auch einen Appell an alle Kunden
richten: Wir haben zwar alle uns méglichen Vor-
bereitungen getroffen, erwarten aber dennoch
einen groBen Ansturm in der Vorweihnachtswo-
che — dirfen aber gleichzeitig nur 190 Personen
in das E-Center lassen. Daher unsere Bitte im
Sinne der Gesundheit aller: Erledigen Sie lhren
Weihnachtseinkauf mdglichst frih und kaufen
Sie nicht zu den StoBzeiten ein. Mein Tipp: Erfah-
rungsgeman ist zwischen 7 bis 10 Uhr, 14 bis 17
Uhr sowie von 18 bis 21 Uhr am wenigsten los.

Ich wiinsche allen Kunden, Mitarbeitern und Le-
sern eine schdéne Weihnachtszeit, einen guten
Rutsch ins neue Jahr und bleiben Sie gesund!

Ihr Ronny Lunze
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Feiertagen wie folgt
geodffnet:

Heiligabend
von 7 bis 13 Uhr

Silvester
von 7 bis 14 Uhr

Das festliche Bad

Harebuger Highlight fir

Aen Welhuachtsbauiu

Die mundgeblasene und von Hand de-
korierte, rote Weihnachtskugel (Durch-
messer 10 cm) ist das neue und absolute
Highlight in der Vorweihnachtszeit im E-Center Lunze. Mit dem
bezaubernden Bad Harzburger Jungbrunnen wird die Weihnachts-
kugel das Herz Ihrer Liebsten im Sturm erobern und Ihren Weih-
nachtsbaum eine ganz besondere, lokale Note verleihen. Diese be-
sondere Dekoration fiir Ihren Christbaum ist auf 100 Exemplare
limitiert und wird pro Stick fir 12,99 Euro verkauft — und soll
den Auftakt einer ganzen Reihe von weiteren Weihnachtskugeln
mit anderen Motiven aus Bad Harzburg werden. Machen Sie sich
und Thren Liebsten eine besondere Weihnachtsfreude.
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