Spezialitaten fur
die Festtage:

" Handgemachte Leberkésespezialititen,

Fleisch- und Wurstleckerbissen sowie
alles fiir Raclette und Fondue

Seite 2 bis 6

Am 24. und 31. Dezember sind unsere Méarkte in Nordenc‘;orf
und Asbach-Baumenheim von 7 bis 14 Uhr fUr Sie gedffnet ...

... damit auch unser Team Weihnachten und Silvester .58 "
mit seinen Liebsten genieBen kann.

Wir wiinschen Ihnen frohe Weihnachten und einen guten )
Rutsch ins Jahr 2026. Wir freuen uns auf Ihren nachsten
Besuch und bedanken uns fiir lhre Treue.

Edle Tropfen fur

besondere Momente:

Ein Blick in unser Wein- und Champagner-
sortiment mit zahlreichen Highlights zum
SelbstgenieBen oder Verschenken

Seite 8 bis 9
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Weihnachtlicher
Blumenklassiker:

Dekorative und qualitativ hochwertige
Weihnachtssterne aus der Region von
der Gértnerei Hamaleser

Seite 16




Weihnachtszeit ist  Genusszeit und
feinstes Fleisch darf da natdrlich nicht
fehlen. An den Fleisch- und Wursttheken
in unseren Markten in Nordendorf und
Asbach-Baumenheim haben unsere
Mitarbeiterteams aus diesem Grund alles
angerichtet, damit Ihre Festtage auch in
Sachen Kulinarik abwechslungsreich und
schmackhaft werden.

Von feinstem Rinderfilet und Roastbeef
Uber verschiedenste Edelsticke vom
Schwein und Kalb bis hin zu ausgesuchten
Geflugel- und Wildspezialitaten aller Art,
stehen echte Hochgenusse flr Sie bereit.

freundliche Beratung vom Bedienpersonal
naturlich inklusive.

~Wer noch keine Idee hat, welches
edle Fleisch bei ihm an den Feiertagen
auf dem Teller landen soll, ist an
unserer  Fleischtheke genau richtig.
Unsere kompetenten Mitarbeiter geben
gerne Tipps und unterstltzen bei der
Auswahl der Spezialitdten, damit das
Weihnachtsmenl etwas ganz Besonderes
fur die ganze Familie wird“, so Metzgerei-
fachverkduferin ~ Monika Bdurger, die
seit 2024 im Markt in Nordendorf als
verlassliche Mitarbeiterin fungiert.

Hier ist sicher fUr jeden die passende
Gaumenfreude dabei — kompetente und

EIN ELDORADO FUR

WURST- UND SCHINKENFANS

Spezialitdten von Rind, Schwein, Gefligel, Wild und Co. sind
langst noch nicht alles, was unsere Bedientheken zu bieten
haben. Auch im Wurstbereich kennt die Vielfalt nahezu keine
Grenzen. Hier werden ebenso zahlreiche Leckerbissen flur
hochwertigen Genuss anden Feiertagen geboten. Ob Wirstchen
in verschiedenen Variationen fur alle, die an Heiligabend
traditionell Kartoffelsalat mit Wirstchen essen, Spezialitaten in
Aspik oder vielfaltige Schinken- und Salamikreationen — in der
reich bestlckten Auslage — in der zusatzlich auch zahlreiche
fix und fertige Feinkostsalate warten — ist garantiert fUr jeden
Geschmack etwas dabei.

BUNTE KASEVIELFALT FUR DIE FESTTAGE

Egal, ob fur zwischendurch bei einem guten Glas Wein, als
Nachtisch oder als unverzichtbare Zutat fUr ein genussvolles
Raclette oder Fondue — guter Kése darf zum Weihnachtsfest
oder an Silvester nicht fehlen. Aus diesem Grund halten unsere
Kéaseexperten an den Bedientheken echte Highlights aus der
Region, Deutschland und samtlichen weiteren bekannten
Kaselandern innerhalb Europas fur Sie bereit. Auch diverse
saisonale Frischk&sevariationen stehen zur Auswahl. Probieren
lohnt sich also!




FRISCHER FISCH FUR DEN
FEIERTAGSGENUSS

Fangfrischer oder geraucherter Fisch
fUr genussvolle Festtage wartet an
unseren Fischtheken in Nordendorf
und Asbach-Baumenheim auf Sie.
Von Lachs Uber Pangasius und
Dorade bis hin zu Garnelenspief3en
ist fur Fischliebhaber alles dabei,
was Weihnachten und Silvester

noch leckerer macht.

WO ERFAHRUNG AUF LEIDENSCHAFT TRIFFT:
MONIKA BURGER IM PORTRAT

Seit April 2024 gehort Monika Blirger zum Team der Bedienungstheken
in unserem Markt in Nordendorf. Die 60-jhrige Fachverkauferin
stammt aus Thierhaupten und verfugt Uber eine fundierte Ausbildung
als Metzgereifachverkauferin. Im Laufe ihrer beruflichen Laufbahn
war die zweifache Mutter viele Jahre in mehreren Metzgereibetrieben
sowie in einem anderen EDEKA-Markt der Region tétig und bringt
entsprechend umfassende Erfahrung in den Bereichen Fleisch, Wurst
und Feinkost mit. Besondere Freude bereitet ihr die Arbeit in der
Késeabteilung, die sie mit groBem Engagement betreut. Kundinnen
und Kunden erwarten dort rund 120 sorgfaltig ausgewahlte Kasesorten
sowie hausgemachte Frischkésevariationen, die saisonal abgestimmt
und frisch zubereitet werden. DarUber hinaus ist Monika Burger als

vielseitige Allrounderin in allen
Bereichen der Theke sowie in
der Warenvorbereitung hinter
den Kulissen eingesetzt.

Die Zusammenarbeit im
Markt  beschreibt sie als
ausgesprochen angenehm und
kollegial — ein Umfeld, in dem
sie sich sehr wohlfihlt und das
sie langfristig schatzt. In ihrer
Freizeit widmet sie sich mit
Begeisterung der Gartenarbeit;
in der Vorweihnachtszeit
zahlt zudem das Backen von
Platzchen zu ihren festen
Traditionen.

" Rollbraten ,Adria
: _'4 vom Schwein, gefiillt
w . mit Hackfleisch

Auf Anfrage bereiten Ihnen unsere Mitarbeiter gerne auch
Ihren Wunschbraten mit etwas Vorlaufzeit zu.

Schweizer Rollbraten
aus dem Schweinelachs,
gefiillt mit Schinken und Kase

Nutzen Sie unseren Bestellservice fur die Festtage. Die
entsprechenden Bestellzettel fur Fleischspezialitaten aller
Art liegen an den Bedientheken unserer Markte aus.

Greifen Sie also rechtzeitig zu, lassen Sie sich inspirieren
und tragen Sie Ihre Wunschbestellungen zusammen mit
lhren Kontaktdaten und lhrem Wunschabholtermin in
die vorgegebenen Kastchen ein.

Nach Abgabe des Bestellzettels bis spatestens 11.
Dezember 2025 beim Bedienpersonal geht der Rest
ganz wie von alleine. Alles, was Sie noch tun mussen, ist,
Ihre Bestellung fiir Weihnachten zum Wunschtermin
abzuholen und nach Herzenslust zu genieBen.

GenieBen Sie die Festtage mit den
exquisiten  Bratenhighlights. Ob
Rollbraten oder SpieBbraten in
verschiedenen Variationen — bei
uns finden Sie das Beste fiir Ihr
Weihnachtsmeni. Wir setzen auf
hochwertige Produkte aus der
Region und sorgféltig ausgewahlte

SpieBbraten
vom Schweinehals, gefiillt mit -
Speck, Senf und Zwiebeln

Zutaten, um lhren Festtagsschmaus
unvergesslich zu machen.

Lassen Sie sich inspirieren und
feiern Sie mit Genuss und Qualitat
aus lhrer Nahe!

Folgende Bratenvariationen stehen
zur Auswahl:

Gemiiserollbraten
aus dem Schweine-
' lachs, gefiillt mit Brat,
* Lauch und Paprika in
. = Krg_ute_rbuttermarinade
- = e



Festliche Genussizeit - € .

Weihnachten und Silvester stehen vor der Tur — und wir wissen:
An diesen Tagen darf es ruhig besonders gemutlich und lecker
zugehen. Ob ein wérmendes Kasefondue am Heiligabend oder ein
geselliges Raclette an Silvester — in unseren Markten in Nordendorf
und Asbach-Baumenheim finden Sie alles, was Sie fur ein festliches
Winterfest brauchen. Regional, frisch und mit viel Herz.

RACLETTE -
GESELLIG UND REGIONAL

KASEFONDUE -
TRADITIONELL UND HERZHAFT

Flr uns gehort Kasefondue in der kalten Jahreszeit einfach
dazu. Es warmt, bringt Familie und Freunde zusammen und
passt perfekt zu Weihnachten.

Unsere Tipps fiir lhr Weihnachtsfondue:

e Greifen Sie an unserer Kasetheke zu bayerischem Bergkase oder
Emmentaler aus der Region — das schmeckt nach Heimat.

e Erganzen Sie Brot, kleine Kartoffeln, knackige Essiggurken und

Silvester feiern wir gern in geselliger Runde, und Raclette
ist daflr ideal: Jeder kann sein Pfannchen nach Lust und
Laune beflllen, und das gemeinsame Schlemmen dauert bis
Mitternacht.

saisonales Gemuse aus unserem Sortiment.
e Ein Glas WeiBwein oder Kirschwasser aus unserer Wein- und
Spirituosenabteilung rundet den Abend ab.

Unsere Tipps fiir ein gelungenes Silvesterraclette:

e Wahlen Sie einen aromatischen Raclettekése von unserer
Kasebedientheke oder aus dem SB-Kihlregal — klassisch oder
mit Krautern.

® Beillagen wie Kartoffeln, Gemuse, Kkleine Wirstchen oder
Speckehips machen |hr Raclette besonders abwechslungsreich.

e FUr den besonderen Genuss aus der Region: Bestlicken Sie lhre

LN 2 kleinen Pfannchen mit unseren hochwertigen Fleischspezialitaten
S - E r von unserer Bedientheke. Ob Rind, Schwein, Kalb oder
Ao Gefltigel — hier ist fur jeden Geschmack etwas dabei. Auf Wunsch

auch gerne in Scheiben oder Wrfel vorgeschnitten.

ALLES FUR IHR FESTLICHES
RACLETTE ODER FONDUE

Wir bieten lhnen alles, was Sie fUr ein genussvolles Fest brauchen:

Frische und regionale Késeauswahl in Bedienung und im SB-Bereich
Hochwertiges Fleisch aus der Region, Deutschland und aller Welt
Frisches GemUse direkt vom Bauern aus der Region

Saisonale Angebote und Inspirationen direkt aus Ihrer Region

Besuchen Sie unsere Markte in Nordendorf und Asbach-
Baumenheim — wir beraten Sie gern, geben Tipps flr ein
perfektes Raclette oder Fondue und sorgen daflr, dass
Weihnachten und Silvester zu genussvollen Momenten werden.




Qualitats-Fachmetzgerei
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— FLEISCHWAREN =

SUDBAYERISCHE FLEISCHWAREN - FRISCH,

REGIONAL, GEPRUFT

Wissen, woher es kommt. Dieses Motto liegt uns von EDEKA
Debrassine am Herzen. Genau deshalb bieten wir unseren Kunden
in unseren Markten taglich beste Fleisch- und Wurstspezialitaten
von ,Sudbayerische Fleischwaren® an — frisch aus der Region
und mit klarer Herkunft. Rind- und Schweinefleisch stammen
ausschlieBlich aus Bayern und tragen das Siegel ,GeprUfte Qualitat
Bayern®.

Ein GroBteil der Fleisch- und Wurstwaren, die an der Bedientheke
und im SB-Kuhlregal unserer Méarkte zum Kauf bereitliegen,
beziehen wir von der EDEKA-Regionalmarke ,Sudbayerische
Fleischwaren“. An den Frischbedientheken fur Fleisch und Wurst
wird eine besonders groBe Auswahl préasentiert: Schweine-, Rind-,
Kalb- und Lammfleisch, Geflligel sowie saisonale Wildspezialitaten.
Dartber hinaus stehen rund 250 selbst hergestellte Wurstsorten
sowie Uber 800 weitere regionale und nationale Spezialitaten zur
Verfugung — am Stuck, portioniert oder fein geschnitten.

s goneichnete Qualitit

Die Marke ,Sudbayerische Fleischwaren® wurde bereits
mehrfach mit dem Staatsehrenpreis flir das Bayerische
Metzgereihandwerk ausgezeichnet. Zuletzt im Jahr 2022.
Zusétzlich sind die Produkte TUV—geprUft, QS-zertifiziert und
werden regelmaBig mit DLG-Auszeichnungen geehrt. So wird
Spitzenqualitat, Frische und
Genuss garantiert.
,Sldbayerische
Fleischwaren® — wirklich
Gutes von daheim. Probieren
Sie die Leckerbissen doch
einmal aus und lassen Sie
sich von Geschmack und
Qualitat Uberzeugen. Bei
Fragen und Winschen zu
den Produkten helfen unsere
Mitarbeiter in den Markten
gerne weiter.

Traditionelle Handwerkskunst kombiniert mit modernster Technik
sorgt fur eine nachhaltige Herstellung. Alle Produkte erflllen
héchste Qualitats- und Hygienestandards nach International Food
Standard (IFS) und sind Ilickenlos rlckverfolgbar. Die Anlieferung
in unsere Méarkte in Nordendorf und Asbach-Baumenheim erfolgt
taglich unter strengster Einhaltung der Kihlkette.



In unseren Markten in Nordendorf und Asbach-Bédumenheim erwartet Sie ab
sofort ein echtes Highlight an unseren Bedientheken: hausgemachter Leberkase,
frisch zubereitet, saftig und aromatisch. Unser Leberkése ist perfekt fir alle,
die Wert auf Qualitat und Frische legen. Wir legen groBen Wert darauf, dass
Sie bei uns genau das bekommen, was Sie sich wiinschen — und das in lhrer
gewiinschten Portion.

Besonders praktisch: Bei uns werden die Leberkésescheiben individuell fiir Sie
gewogen. So konnen Sie selbst entscheiden, wie dick oder diinn Ihre Scheiben
sein sollen. Fiir ein schnelles Mittagessen, als herzhafter Snack zwischendurch
oder fiir ein gemiitliches Abendbrot. Sie haben die volle Kontrolle (iber Menge
und Preis, und wir schneiden frisch direkt an der Theke.

Fiir alle, die es gerne etwas pikanter mogen, haben wir eine Reihe spannender

Variationen. Unsere Spezialsorten bringen Abwechslung auf den Teller und
sorgen dafiir, dass jeder Bissen zu einem kleinen Geschmackserlebnis wird. Ob
mit Kése, feurigen Jalapefios oder in kreativen Varianten wie ,Bud Spencer®
oder ,Pizza-Leberkése“ — bei uns findet jeder seine Lieblingssorte.

Uberzeugen Sie sich selbst von der Qualitit und dem unvergleichlichen
Geschmack unseres hausgemachten Leberkéses. Frisch, liebevoll zubereitet und
genau nach lhrem Wunsch.

LEBERKASE KLASSISCH - BTV ERILR2
=T 100 g: 1.89 €

UNSERE LEBERKASESORTEN

BERKASE

KASE-LE




AZUBI-EVENT: TEAMWORK UND
SPASS IM ESCAPE ROOM

Am 19. November durften unsere Auszubildenden aus den Markten
einen richtig spannenden und unterhaltsamen Abend erleben.
Gemeinsam mit den Marktinhabern Michéle Debrassine und Philip
Miiller ging es zunéchst in einen Escape Room, in dem Teamfahigkeit,
Kreativitdt und Kommunikation gefragt waren — und die Azubis haben
gezeigt, dass sie hervorragend zusammenarbeiten konnen.
AnschlieBend lieB man den Abend bei einem entspannten
Pizzaessen in der L'Osteria ausklingen. Dabei konnten sich die
Azubis austauschen, besser kennenlernen und den Tag in lockerer
Atmosphére ausklingen lassen. Es war ein rundum gelungener Abend
voller SpaB, Teamgeist und guter Stimmung.

Sammeln, kleben, tauschen. Zehn Wochen lang war das einzigartige
Stickeralbum der Freiwilligen Feuerwehr Nordendorf in unserem Markt
in Nordendorf erhéltlich. Dieses innovative Projekt, das vom Berliner
Unternehmen ,Stickerstars® realisiert wurde, brachte nicht nur die
Mitglieder ndher zusammen, sondern starkte auch die Gemeinschaft.
Seit dem Sammelstart am 13. September konnten die Sticker der
Feuerbekdmpfer in speziellen Titchen erworben werden. Das individuell
gestaltete Sammelheft im Feuerwehrvereins-Look sowie separate
Stickertiitchen waren ebenso exklusiv bei EDEKA Debrassine erhéltlich.
Fiir die Freiwillige Feuerwehr Nordendorf war das von EDEKA Debrassine
finanzierte Projekt nicht nur kostenfrei, sondern auch gewinnbringend. Pro
verkauftem Album flossen zwei Euro direkt in die Kameradschaftskasse.
Dariiber hinaus bot das Album Platz fiir Sponsorenanzeigen, wodurch die
Feuerwehr weitere Einnahmen generieren konnte.

SCHAURIG-SCHONER

HALLOWEENNACHMITTAG

Am 31. Oktober verwandelten sich unsere Markte in Asbach-
Baumenheim und Nordendorf in schaurig-schéne Halloweenwelten. Von
14 bis 18 Uhr erwartete die kleinen und groBen Besucher ein buntes
Programm voller SpaB, Kreativitit und gruseliger Uberraschungen.

In der Kreativwerkstatt konnten Kinder ihrer Fantasie freien Lauf lassen
und eigene gruselige Jutebeutel gestalten, die sie stolz mit nach Hause
nahmen. Beim Kinderschminken verwandelten sich die kleinen Gaste in
Hexen, Vampire und andere gruselige Gestalten. Natiirlich durfte auch
das leibliche Wohl nicht zu kurz kommen: siiBe Halloween-Naschereien
rundeten den Nachmittag perfekt ab und sorgten flir strahlende
Gesichter. Wir bedanken uns bei allen Teilnehmern und freuen uns
schon auf das néchste schaurig-schone Event!

EREIN ILLIGE
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Wenn die Tage kurzer, die Abende ruhiger und die Lichter heller werden,
beginnt die Zeit der besonderen Genusse. Gute Weine gehdren zu
Weihnachten wie Kerzenlicht, Platzchenduft und gemeinsamem Lachen.
Sie begleiten festliche Menus, sorgen fur gldnzende Augen und machen
jeden Moment ein wenig feierlicher.

In unserem umfangreichen Weinsortiment finden Sie eine sorgfaltige
Auswahl aus deutschen und internationalen Kellereien — vom eleganten
WeiBwein Uber charaktervollen Rotwein bis hin zu prickelnden
Schaumweinen. Ob fUr die eigene Festtafel, als edles Geschenk oder flr
gemdtliche Winterabende: Bei uns finden Sie den passenden Wein flr
jeden Geschmack und jeden Anlass.

Zum Weihnachtsfest méchten wir Innen drei ganz besondere Highlights
vorstellen — drei Weinarten, die Stil, Tradition und Genuss auf einzigartige
Weise verbinden:

Lugana - der elegante WeiBwein vom Gardasee
Amarone - der kraftvolle Kénig aus Venetien

Champagner - der funkelnde Klassiker fiir besondere Momente

Tauchen Sie ein in die Genusswelt dieser drei Festtagsfavoriten!

UNSERE DREI FESTTAGSSTARS:
LUGANA, AMARONE UND CHAMPAGNER

Amarone - wikmender Genuwss
fi tange Winterabende

Wenn es drauBen kalt wird, zeigt der Amarone seine wahre Starke:
tiefrot, samtig, opulent. Durch das traditionelle Trocknen der Trauben
(»Appassimento") entfaltet dieser Rotwein eine auBergewdhnliche Tiefe
mit Aromen von reifer Kirsche, dunkler Schokolade, Gewurzen und
getrockneten Frichten.

Perfekt zu: Wid, Braten, kraftigen Kasen - oder einfach als
Weinbegleitung vor dem Kamin oder an der festlichen Tafel.

Der Lugana, ein WeiBwein aus der Region sudlich des Gardasees,
begeistert mit seinem hellen Goldton, feiner Frische und angenehm

weichem Korper. Er duftet nach Zitrus, wei3en Bliten und einem Hauch
Mandel — wie ein sanfter Sonnenstrahl im Winter.

Perfekt zu: Fischgerichten, Geflligel, vegetarischen Festmenlis sowie
zu leichten Vorspeisen am Heiligabend.

Champagner - funkelnde

Kein Fest ohne das Prickeln von Champagner! Ob als Aperitif, zum
AnstoBen an Heiligabend oder als edler Begleiter zum Silvesterment —
dieser Schaumwein steht wie kein anderer fur Eleganz, Lebensfreude
und festliche Augenblicke. Seine feinen Perlen und Noten von Brioche,
Apfel, Zitrus und weiBen Bllten machen jeden Moment besonders.

Perfekt zu: Austern, Vorspeisen, feinen Fischgerichten, aber auch
einfach flr den magischen Moment um Mitternacht.



ENTDECKEN SIE UNSERE WEINVIELFALT

Unsere Teams in den Weinabteilungen der Markte in Nordendorf und
Asbach-Baumenheim beraten Sie gerne personlich — ob Sie den
passenden Begleiter fur Ihr WeihnachtsmenU suchen oder noch ein
stilvolles Geschenk bendtigen. Wir winschen Ihnen eine genussvolle
Adventszeit und viele festliche Momente mit den edlen Tropfen aus
unserem Sortiment!

Handwerkskunst und regionaler Tradition.

auBergewohnliche Aromen mit héchster Sorgfalt bei der Herstellung.

edle Tvapfern aus der TNanufaktwe Jorg Geiger

Genuss ohne Alkohol in Perfektion — das bietet das Sortiment der Manufaktur
Jorg Geiger. In unseren Méarkten finden Sie eine erlesene Auswahl an alkoholfreien
Spezialitdten, die durch ihre Vielfalt und Qualitat Uberzeugen. Von feinperligen
Priseccos Uber aromatische Cuvées bis hin zu besonderen Kompositionen
aus heimischen Streuobstwiesen — jedes Produkt erzahlt die Geschichte von

Ob als Aperitif, Speisenbegleiter oder flr den besonderen Genussmoment an den
Feiertagen: Die alkoholfreien Kreationen der Manufaktur Jorg Geiger verbinden

Frischer Wind im Jeam:

Seit September dieses Jahres verstarkt Jo-Maxim Debrassine unser
Team in Asbach-Baumenheim. Der 16-Jahrige aus Donauworth
hat seine dreijahrige Ausbildung zum Kaufmann im Einzelhandel
begonnen. Ein Schritt, den er ganz bewusst gewahlt hat. Bereits im
vergangenen Jahr absolvierte Jo-Maxim einen Ferienjob in unserem
Markt in Nordendorf. Die abwechslungsreichen Aufgaben und das
gute Teamgefuhl haben ihm so gut gefallen, dass fur ihn schnell
feststand: ,Hier mdchte ich meine Ausbildung machen!*

Aktuell ist der angehende Kaufmann vor allem in unserer Wein-
und Spirituosenabteilung tatig. Dort kimmert er sich ums
Einrdumen, Sortieren und unterstlitzt bei Bestellungen. Doch auch
in anderen Bereichen packt der engagierte p"f‘:‘ﬂ'f’“
Nachwuchskaufmann kraftig mit an — ob an der A 585 =
Kasse, beim Obst- und GemUse oder in weiteren ¢: &
Abteilungen. Sein erstes Fazit fallt rundum positiv
aus: ,Es macht SpaB und ich habe mich gut
eingearbeitet, die Kollegen sind nett und hilfsbereit.“
In den kommenden Monaten wird Jo-Maxim
weitere wichtige Bereiche unseres Marktes
intensiv.kennenlernen, insbesondere die
Obst- und GemUseabteilung sowie
den Bedienthekenbereich mit all seinen
Aufgaben. Und Ziele hat er ebenfalls
schon klar vor Augen: ,Ich will meine
Ausbildung gut abschlieBen und in
ferner Zukunft méchte ich gerne in die
Position des Marktleiters aufsteigen.®
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Mal eine Alternative zu Tee, Kaffee oder heier Schokolade? Es gibt so
viele schone, herzerwarmende HeiBgetranke. Auch daflir sind unsere
Markte bestens gerlstet — sowohl im Sortiment der Markte als auch hier
mit tollen Ideen.

Das Pendant zu Omas
diebling - , Jate Jante”

Wahrend Oma mit dem Eierlikér aufblliht,
bedeutet auch die ,Tote Tante” keinen
(Un-)Glucksfall, sondern Genuss — warm -
und cremig mit Mich, geschmolzener ’:\“ s
Zartbitterschokolade, Sahne, braunem Rum K=
und einer groBBen Prise Liebe.

Omis diebling - der

Eierpunsch (auch als
Schneehdischen):

Er erfreut sich wachsender Beliebtheit.
Eierlikdr, WeiBwein, Zimt und Zucker lassen
die cremige Gaumenfreude entstehen. Aus
selbem Eierlikdr mit Sahne, Milch, Amaretto
und Zimt entsteht das Schneehaschen.

— Skandinauiens
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- Dem GlUhwein &ahnlich, aber mit Korn, Rum
__ : oder Wodka versetzt. Mandelstifte und
m N 4 Rosinen bringen das gewisse Etwas.

Tordpucsische
Kafbecklatsch - der
S

Es braucht nicht mehr als Kaffee, Zucker,
Rum und einen Klecks Schlagsahne
obenauf und fertig ist der wohlig-warme
Pharisder. Es gibt noch den trendigeren
Lumumba, der im Grunde nur den Kaffee
durch Kakao ersetzt — auch extra Zucker
braucht dieser Genuss natUrlich nicht.

Rum (alternativ auch Weinbrand, Whisky oder
v Rotwein), Zucker und heiBes Wasser — das ist
Grog. HeiB, raumt auf und einige schworen, er
helfe gegen Erkaltung. Kénnen Sie sich vorstellen,
woher das Wort ,groggy” stammt?

In Bayern oder auch Tirol darf der Obstler
nicht fehlen. Dieser findet sich gemeinsam mit
Schwarztee, Rum, Zucker und etwas Zimt im
originalen Jagertee.

Jestgenuss seit Rihmann - die
Jeuerzangenbowle

Sie ist in der Machart sicher etwas aufwendiger. Im Grunde aber bendtigt
es nur Rotwein, Glihweingewirze, Rum, Friichtetee, Frichte zum
Garnieren und einen Zuckerhut. Wie er hergestellt wird, sehen Sie hier.

Einfach QR-Code scannen und loslegen. ’7




del Weilenburger debkuchen TNanufatetuve

Im kleinen romantischen Stadtchen WeiBenburg im herrlichen
AltmUhlfranken am FuBe der Wulzburg ist die Heimat der Lebkuchen
Manufaktur des Vertrauens von EDEKA Debrassine. ,Wenn
Lebkuchen, dann der aus WeiBenburg“, empfehlen die Marktinhaber
Michele Debrassine und Philip Muller und verweisen darauf, dass es
die kostlichen Spezialitdten jetzt in der Vorweihnachtszeit wieder in
vielen verschiedenen Variationen in den Markten in Nordendorf und
Baumenheim zu kaufen gibt.

Im Laufe der Jahre ist Frank Schiesl eines sehr wichtig geworden:
Seine Backwaren stellt er grundsétzlich ausschlieBlich mit natdrlichen,
traditionellen Backmethoden her. Der hauseigene Steinbackofen
ist dabei pradestiniert fir herausragende Backergebnisse. Dabei
wird nur mit ausgewahlten Zutaten und ohne Konservierungs- und
Farbstoffen gearbeitet. An den Zutaten wird nicht gespart: Die originalen
Elisenlebkuchen werden mit echtem Marzipan hergestellt und haben
einen auBergewodhnlich hohen Mandel- und Haselnussanteil. Als Glasur
verwendet Frank Schiesl nur echte Kuverttre.

,GroBen Wert lege ich auf handwerkliches Kénnen. Lebkuchen ist nicht
gleich Lebkuchen. Bei uns wird jeder einzelne Lebkuchen von Hand
geformt, gebacken, sorgfaltig glasiert und mit Liebe verpackt. Dadurch
ist jeder Lebkuchen ein kleines Original — und natUrlich ein besonderer
Genuss!", so Schiesl.

Die Backerleidenschaft in der Familie Schiesl geht derweil auch in die
nachste Generation. Tochter Raphaela Schiesl absolvierte erfolgreich und
mit Begeisterung ihre Ausbildung zur Konditorin und Backermeisterin.
Frank Schiesl ist es eine groBe Freude, gemeinsam mit seiner Tochter,
die WeiBenbuger Lebkuchen Manufaktur weiterzuentwickeln und
das handwerkliche Wissen und Koénnen der néchsten Generation
weiterzugeben.

Entdecken Sie die traditionellen Elisenlebkuchen aus WeiBenburg,
greifen Sie zu neuen Kreationen wie unter anderem dem Marillen-
Elisenlebkuchen und dem Dinkel-Elisenlebkuchen oder finden Sie im
reich bestlckten WeiBenburger-Regal eine andere Sorte, mit der Sie
sich oder Ihren Liebsten die Festtage in diesem Jahr verstiBen kénnen.
Viel Spal beim Stébern!

WEISSENBURGER LEBKUCHEN

MANU zzaéfzz./*

Saflige deckerbissen auws handwerklicher
Hewtellung

Die besonderen Elisenlebkuchen aus der WeiBenburger Lebkuchen
Manufaktur werden im Steinbackofen gebacken und sind dadurch
auBergewohnlich saftig. Die Rezepte stammen aus alter Backertradition
und werden von Backermeister und Firmeninhaber Frank Schiesl
stetig weiterentwickelt und verfeinert. Schiesls Traumberuf war und ist
Bécker. Mit Herz und Seele. Nach seiner Lehre war er viel unterwegs
und hat in den unterschiedlichsten Backereien gearbeitet und dabei so
manches erfahren und gelernt. Selbst vor dem Ausland machte er nicht
Halt: Einige Jahre verbrachte er als Backstubenleiter in Stidafrika und
spater als Produktionsleiter einer Brotfabrik in Namibia. Zurlick in Europa
absolvierte Schiesl in der Schweiz eine eineinhalbjahrige Weiterbildung in
einer Spezialbrotbackerei. Und naturlich durfte auch der Backermeister
nicht fehlen.




Wenn drauBen die Kalte knistert, laden wir Sie ein, den Winter einen liebevollen Wochenendbrunch mit Familie und Freunden. Alle
bewusst zu genieBen: mit warmen Aromen, liebevoll ausgewahliten Zutaten, die Sie fur die folgenden winterlichen Rezeptinspirationen
Zutaten aus unserer Region und Momenten der Ruhe. Unser bendtigen, bekommen Sie selbstverstandlich gut sortiert und stets
Winterfrihstlck bringt saisonale Aromen, Warme und Herzhaftes frisch in unseren Markten in Nordendorf und Asbach-Baumenheim.
auf den Tisch. Perfekt fir einen entspannten Start in den Tag oder

Hewzhaft-lecker:
Winterbiche Geminequiche

Zutaten fur 4 Portionen:

¢ 1 Rolle Blétterteig » & 3

e 2 Eier %« 4 "“i

* 200 ml Sahne oder Milch g .‘5{%‘. A
e 100 g geriebener Kase (z. B. Bergkase) A

* 1 Kleine Zucchini il

¢ 1 Karotte «%ﬁ;

¢ 1 Kkleine rote Paprika
e Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Backofen auf 180 °C vorheizen. Blatterteig in eine Quicheform legen,
den Rand leicht andriicken. Gemuse wrfeln und leicht in einer Pfanne
anbraten. Eier mit Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen. GemUse auf
den Teig geben, Eiermischung dartibergieBen und mit Kése bestreuen. 30
bis 35 Minuten goldbraun backen. Lauwarm servieren.

Selbst gemachtes Wintergranala

Unser Wintergranola erganzt das Frihstlick mit einer besonders '
knusprigen Note. Leicht stB, angenehm wiirzig und perfekt geeignet,

um Porridge, Joghurt oder warmen Haferdrink noch raffinierter zu

machen. Das Granola lasst sich auch hervorragend in kleinen Glasern

verschenken — eine liebevolle Winteridee. Knusprig, duftend, perfekt fir '
Joghurt oder Porridge.

Zutaten: y
e 200 g Haferflocken et —

e 50 g gehackte Nilsse o —
o 2 EL Kokosol f %

e 2 EL Honig 'f‘

e 1TLZimt

e QOptional: Cranberrys oder Schokolade (nach dem Backen zugeben)

Zubereitung:
Alles mischen, auf ein Backblech streichen und
bei 160 °C ca. 18 bis 22 Minuten goldbraun backen.



. REGIONALE KASEAUSWAHL
Saisonales, Hevzhaftes und Snacks VON UNSEREN PARTNERHOFEN

Ein Brunch lebt von der Vielfalt. Neben StBem darf auch etwas Herzhaftes
nicht fehlen. In unseren Mérkten finden Sie ausgewahlte regionale ‘ ‘
Produkte, die sowohl geschmacklich als auch qualitativ Gberzeugen. So

wird das Frihstck nicht nur lecker, sondern auch bewusst regional und g " 2R
abwechslungsreich. -

Tipp: Kombinieren Sie StiBes und Herzhaftes flr
ein ausgewogenes Fruhstlckserlebnis.

FRISCH BELEGTE BREZEN MIT WARMER CHAI, TEE- UND
KRAUTERFRISCHKASE KAFFEEVARIANTEN

A

*n...__h

Ein warmes Porridge tut im Winter gleich doppelt gut. Es warmt von
innen, sattigt angenehm und l&sst sich wunderbar abwechslungsreich
gestalten. Probieren Sie unser Rezept fUr selbst gemachtes, veganes
Apfelstrudelporridge mit karamellisierten Apfelspalten, Rosinen, Feigen
und Pekanntssen.

Zutaten fiir 2 Portionen:

¢ 100 g Haferflocken, Kleinblatt

e 400 ml Sojadrink Natur

¢ 1 Prise Bourbon-Vanille, gemahlen
e 30 g Butter, vegan

e 45 g Rohrzucker

e 1TLZmt

e 1 EL Zitronensaft

* 150 g Apfelspalten (am besten von Apfeln vom Obsthof Zott)
e 20 g Rosinen

e 2 Feigen

e 1 EL PekannUsse

Zubereitung:

Haferflocken zusammen mit dem Sojadrink und Vanille ein paar Minuten
kocheln lassen, kurz beiseitestellen. Vegane Butter in einer Pfanne
schmelzen, dann den Rohrzucker unterrUhren, bis dieser sich etwas
aufgeldst hat. Zitronensaft und Zimt hinzufligen und die Apfelspalten (mit
Schale) fur 4-5 Minuten darin karamellisieren lassen, gelegentlich wenden.
AnschlieBend die Rosinen unterheben. Pekannlsse grob hacken.
Porridge in 2 Schisseln flllen und mit den Apfelspalten toppen. Mit
aufgeschnittenen Feigen und Pekannusssttickchen verfeinern.




Weihnachtsfreude schenken bei EDEKA Debrassine

Jieren aus der Tlachbarschaft helfer im THarket in Tlordendorf

In unserem Markt in Nordendorf méchten wir in diesem Jahr gemeinsam
mit lhnen Freude fur Tiere schenken, die unsere Unterstltzung
besonders bendtigen. Sie haben ab sofort die Méglichkeit, die Tiere
des Tierheims Hamlar mit Futterspenden zu unterstutzen.

So einfach kénnen Sie mitmachen:
1. Wahlen Sie eine der vorgepackten FuttertUten flr verschiedene Tiere aus.
2. Kaufen Sie die Tute direkt im Markt.

3. Legen Sie Ihre TUte fUr die Tiere aus Hamlar unter
den Weihnachtsbaum im Markt.

Alle gesammelten Tuten werden nach Spendenschluss offiziell an das
Tierheim Hamlar Ubergeben — ein Moment, der den Tieren und den
Tierfreunden im Heim besonders viel Freude bereitet.

Machen Sie mit und schenken Sie Freude, die von Herzen kommt! Jede
kleine Geste hilft, das Leben der Tiere ein Stlick besser zu machen.

Achtung: Diese Aktion findet ausschlieBlich in unserem
Markt in Nordendorf statt!




In diesem Jahr mochten wir gemeinsam mit Ihnen ein Lacheln auf die
Gesichter von Kindern zaubern, die besonders auf unsere Unterstitzung
angewiesen sind. An unserem Weihnachtsbaum im Markt in Asbach-
Baumenheim finden Sie zahlreiche gelbe Sterne, auf denen die Namen
bedurftiger Kinder von der Tafel stehen.

So einfach kénnen Sie mitmachen:
1. Nehmen Sie einen Stern vom Baum.

2. Kaufen Sie Weihnachtsschokolade oder
kleine SuBigkeiten im Wert von 10 bis 15 Euro.

3. Beflillen Sie eine der bereitliegenden Taschen mit Ihren Leckereien.

4. Hangen Sie Ihren Stern an den Haken an der Tasche und stellen
Sie die Tasche unter unseren Weihnachtsbaum.

E

lhre ausgewdhlten Geschenke werden am 15. Dezember offiziell
Ubergeben — ein Moment, der fur die Kinder besonders schon ist, da
sie Uber die Tafel sonst keine WeihnachtssUBigkeiten erhalten.
Machen Sie mit und schenken Sie Freude, die von Herzen kommt!
Jede kleine Geste zahlt und macht Weihnachten fur ein Kind zu einem
besonderen Fest.

Tale)
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Achtung: Diese Aktion findet ausschlieBlich in unserem
Markt in Asbach-Baumenheim statt!
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Die beliebten Weihnachtssterne aus der Gartnerei Hamaleser
bringen festliche Stimmung in jedes Zuhause. Ab sofort sind die
wunderschonen Pflanzen in verschiedenen Farbténen in unseren
Markten in Nordendorf und Asbach-Baumenheim erhaltlich. Perfekt,
um lhre Weihnachtsdekoration mit naturlichen Farbtupfern zu
erganzen!

So pflegen Sie lhren Weihnachtsstern richtig!

1. Die Pflanze reagiert empfindlich auf Kélte. Nach dem Kauf bei EDEKA
Debrassine und dem anschlieBenden Verlassen des Marktes solite sie
daher gut eingepackt werden.

2. In der Nahe von Heizungen wird es der Pflanze haufig zu warm,
was dazu fuhrt, dass sie Blatter abwirft.

3. RegelméBiges GieBen ist unerlasslich, da die Pflanze Trockenheit nicht
vertragt. Mangelnde Wasserversorgung fuhrt zu Blattverlust.

4. Tagliches, geringflgiges GieBen sorgt flr eine gesunde Entwicklung.
Bereits eine kleine Menge Wasser pro Tag ist ausreichend.

5. Staunasse sollte vermieden werden, da stehendes Wasser an den
Wurzeln schadlich ist und ebenfalls zu Blattverlust fUhren kann.

6. Alle zwei Wochen bendtigt die Pflanze eine geringe Menge DUnger,
um ausreichend Nahrstoffe zu erhalten.

Hamaleser -
Aus Enfahrung gut

Schon seit Uber 130 Jahren betreibt die Familie
Hamaleser in Lauingen ihre Gemuse- und
Zierpflanzengértnerei. Bereits der UrgroBvater des
jetzigen Seniorchefs Hans Hamaleser war an diesem
Standort als Gértner tatig. Von Hans Hamaleser und
seiner Frau Hildegard, die gemeinsam immer noch
im Unternehmen tétig sind, Ubernahmen dann deren
Tochter Christine und ihr Mann Christian Fischer

unter:

hamaleser.de.
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Insgesamt gilt: Die Pflanze ist pflegeleicht, sofern die genannten Hinweise
beachtet werden. Bei konsequenter Pflege bluht sie Uber einen langen

Zeitraum.

Hinweis: Die Pflanze ist nicht ausschlieBlich auf den Winter beschrankt
und kann auch im Sommer auf der Fensterbank stehen bleiben. Eine
Entsorgung nach Weihnachten ist nicht erforderlich.

(ebenfalls beide noch im Betrieb) und schlieBlich
deren Sohn Matthias Fischer und seine Frau Daniela
Mocbeichel die Geschicke der Firma.

Uber die Jahre haben die Generationen das
Geschaft mit viel Erfahrung und Wissen ausgebaut
und die Blumen sowie zahlreiche Services und
Sparten mit in ihr
Angebot integriert.
Mehr erfahren Sie
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Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee und
Design liegt, soweit nicht anders angegeben, bei
der ProExakt GmbH. Alle gestalteten Anzeigen
sind ebenfalls  urheberrechtlich  geschitzt.
Nutzung und Nachdruck sind nur mit schriftlicher
Genehmigung der ProExakt GmbH gestattet.
Angaben zu Terminen etc. sind ohne Gewahr. Bei
dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamtauflage
von zurzeit 6000000 Exemplaren handelt es sich
um ein marktbezogenes individuelles Printprodukt
fUr selbststéandige EDEKA-Kaufleute.



