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JEDE MENGE IDEEN UND
PRODUKTE FUR DIE
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Man merkt, dass sich das Jahr dem Ende zuneigt: Die Tempera-
turen sinken, die Abende werden langer und die Badume
verlieren ihr buntes Blatterkleid. Passend dazu werden auch
die Themen in unserem Heft herbstlicher und geben bereits
einen kleinen Vorgeschmack auf die bevorstehende Festzeit.
Freuen Sie sich auf neue Ideen fur das traditionelle Advents-

backen (S. 16), kdstliche Schmorgerichte (S. 52) sowie erste
stilvolle Deko-Inspirationen fiir die kommenden Festtage.

Ein weiteres spannendes Thema in dieser Ausgabe: Die
Redaktion hat sich in unserer Region umgeschaut und stellt
lhnen ab Seite 72 Menschen vor, die Berufe austiben, die
vom Aussterben bedroht sind.

Und weil man von schdnen
ldeen fir die gemtlichste
Zeit des Jahres nie genug
bekommen kann, mochte

ich lhnen unser erstes
myTime Sonderheft ans

Herz legen. Sie erhalten es
ab sofort kostenlos in lhrem
Markt. Lassen Sie sich inspi-
rieren und starten Sie mit uns
entspannt und voller Vorfreude
in die festliche Saison.

Herzlichst, lhre
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SIE ERREICHEN UNS UBER:
leserservice@redaktion-myTime.de oder @ 040/28 4189522
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GENIESSEN

16 NEUEPLATZCHENIDEEN ...
... far Ihre Adventszeit

25 KARL KOCHT!
Heifse Getranke

KNACK MAL WIEDER!
Rezept-ldeen mit Niissen

IMNOVEMBER KOCHEN WIR ...
... mit Rosenkohl, Kaki, Orangen
und Sellerie

PERFEKTE ZUSAMMENZEIT
Mit Tafelzeit exklusiv geniefden

URLAUBSKUCHE
Genuss made in Stdafrika

KOCH DEN TITEL SPEZIAL
Schmorgerichte fir kalte Tage

finden Sie viele Rezepte der
my Time auch mit QR-Code.

Ein echter englischer Klassiker. Die Zitronencreme kombiniert
intensive Zitrone mit leichter SiiBe und bringt einen erfrischenden

Akzent in zahlreiche siiBe Rezepte und Speisen: Inspirationen
gibts hier

« als aromatische Schicht in Biskuitrollen, in Torten, Obstkuchen, Kasekuchen
« als Flllung in Tartes, Cupcakes, Platzchen, Crépes oder Pancakes
* als Topping im Joghurt, Quark, Eis, Masli und vielem mehr




LEBEN

72 ALTEBERUFE
Zu Besuch bei interessanten
Menschen in der Region

78 DA WILLICH HIN!
Veranstaltungstipps

80 RATSEL

VORSCHAU

-*‘_'._a-_...

Fotos: Diamant Zucker (1); FCC (2); Mariaposa (1), shine.graphics (1)/Shutterstock

59 HAPPCHENWEISE 64 DIY-ADVENTSDEKO
Tipps & Tricks rund Wir basteln fir die
um den Haushalt Vorweihnachtszeit

61 BAUMKUNDE 68 ACHTUNG, ERKALTUNG!
Erkennen Sie Blatter und Friichte? So kdnnen Sie sich schiitzen

] . -
1 Y. r. : 3 abraham.de
ss n|c | 11K, - oder @abraham.
1IVIIN V- . | schinkenspezialist
. s W ™ _

Kurze'Wege. Klare Herkunft. Ehrlicher Genuss.
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Buch-Tipp

Im neuesten Werk von Sebastian
Fitzek ,Der Nachtzug” (Droemer
Verlag, € 26,-) verliert Strafver-
teidiger Adrian Corvin alles, was
ihm wichtig war: Seine Frau wurde
ermordet, sein finfjdhriger Sohn
entfiihrt. Die gestéandige Mdérderin
lockt Adrian in einen luxuriésen
Nachtzug und stellt eine unerfill-
bare Bedingung, damit er seinen
Sohn lebend wiedersieht. In vielen
unserer Markte erhaltlich.
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Haben Sie auch etwas aus der myTime ausprobiert?
Dann schicken Sie uns ein Foto davon an leserservice@
redaktion-myTime.de und gewinnen Sie bei Veroffentlichung
einen 25-Euro-Einkaufsgutschein.

Allgemeine Teilnahmebedingungen auf Seite 81.

Wer hatte das gedacht: Schon acht Gramm
Hagebutten decken den Tagesbedarf eines
Erwachsenen an Vitamin C. Damit sind die
kleinen roten Friichte der Rosenpflanzen ganz
weit vorn in Sachen Immunabwehr starken.
Den héchsten Vitamingehalt - auchan A, B
und E - haben Hagebutten, wenn sie fest und
knallig rot geerntet werden. Nach dem ersten
Frost werden die Friichte weicher und sind
leichter zu verarbeiten. Ganz klassisch macht
man aus ihnen Tee, Likdr oder Marmelade.

KLEINE ROTE

VITAMINBOMBE

mylime | NOVEMBER 2026

Fotos: Privat {1): Murvin (1)/Shutterstock: Pixel-Shot (1)/Adobe Stock



24 MAL
FREUDE

Bald zahlen wir wieder die Tage bis Weih-
nachten. Besonders viel Freude macht der
Countdown mit dem schicken Combi Advents-
kalender aus unseren Markten. Mit etwas Glick

finden Sie hinter einem der 24 Tlrchen - neben
stifden Naschereien - einen Einkaufsgutschein
im Wert von bis zu 100 Euro™.

GEWINNEN SIE MIT MYTIME UND COMBI
EINEN VON 5 KALENDERN.
Schicken Sie uns eine Postkarte oder
E-Mail mit dem Stichwort
,Combi Adventskalender”.
Einsendeschluss 16.11.2026.

Allgemeine Teilnahmebedingungen auf Seite 81.

* Eine limitierte Anzahl von Kalendern enthalt Gutscheine im Wert von 5, 10, 25, 50 oder 100 Euro.

LESER-SCHNACK

Sachte.
sachte, denn
kummt een

ok voran.

(regionale Abweichungen der Schreibweise mdglich)

Sinngemaf: Immer mit der Ruhe, dann
kommt man auch voran.
Das ist der Lieblingsspruch von Esther G. aus Bielefeld.
Herzlichen Dank fiir Ihre Einsendung!

Sie haben auch einen plattdeutschen/norddeutschen Lieblings-
spruch? Dann schicken Sie ihn - gern mit kurzer Erklarung - an:
leserservice@redaktion-myTime.de. Bei Veroffentlichung bedan-
ken wir uns bei lhnen mit einem Einkaufsgutschein von 25, - Euro.
Allgemeine Teilnahmebedingungen auf Seite 81.

~ = UNSERE
MUMENTE
Dieser Wein passt
- hervorragend in

die Jahreszeit,

denn der Michel
Schneider Grau-
burgunder Rivaner

Uberrascht mit
Noten von Oran-
gen und Mandeln.
Servieren Sie den

MICHEL
SCHNEIDER

- {,{ﬂ:ﬂ‘*‘“ edlen Weiften gut
geklhlt zu hellen
Fleisch- und
GRAUBERGUNDER
2073 RiANER I Fischgerichten.

In diesem Monat
erhaltlich far
€ 3,99/0,75 |

In unseren
Weinregalen.

NOVEMBER 2026 | myTime




Sie brauchen eine ldee fir die Kaffee-
T OLLE S TRIO tafel, die nach mehr aussieht, aber
leicht gemacht ist? Besorgen Sie sich
aus lhrem Markt Kistengold Herz-
waffeln sowie Schattenmorellen und
Sahne von Jeden Tag. Die Waffeln
zum Servieren in einzelne Herzen
trennen, auf jedes etwas geschlagene
Sahne und angedickte Kirschen
geben. Alternativ kénnen Sie das
Gebdack auch mit Schokocreme und
Sahne toppen und dariber etwas
Zimt streuen - das gibt dem Ganzen
eine vorweihnachtliche Note.
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Kl-generiertes Moodbild

Den Herbst geniefden

Zuruicklehnen und 'ne Tasse Tee trinken ... perfekt in dieser
Jahreszeit. Wer sich doppelt Gutes tun will, kauft sich jetzt
einen Vorrat an ,,Der Tee ohne Weltreise". Die besonderen
Sorten entstehen aus Krdautern, die in Bio-Landwirtschaft
der Bioland-Ho6fe ausschliefblich in Deutschland wachsen.
Die Sorte ,Bio Abendkrauter” wurde gerade auch durch
eine unabhangige Fachjury zum Kulinarischen Botschafter

Niedersachsen 2026/27 gekurt.

SO GEHT'S: . Die vier Sorten
» 2 Packungen Biinting Tee , Der : . ke r ~Der Tee ﬂhne Waltrmse
Tee ohne Weltreise” kaufen X smcl in den Markten

e.r-ﬁal.tllch. =2

* Coupon am Regal oder Ak-
tionsdisplay mitnehmen (oder
von Seite 58 ausschneiden)

* An der Kasse einen Sofort-
rabatt von € 1,- erhalten. Lauf-
zeit: bis 4.4.27 (gilt auch online
unter www.buenting-tee.de oder ‘ | | J
combi.de) R R e

wmﬂtﬁf
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*Anwendbar beim Kauf von 2 Packungen i A
': ﬂEUTJ{:Hih

Blinting Tee ,Der Tee ohne Weltreise”.
Couponeinlésung bis 4.4.27 moglich.
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Fotos: 2026 IPR Film Holdings LLC./Claire Folger (1); LAIKA (1); Disney+ (1); Antonio Guillem (1), Alesia,Bierliezova (1)/Shutterstock



NEU IMKINO

Ein Film mit Gansehauteffekt: ,,1 PLAY
ROCKY" ist die Geschichte hinter der Ge-
schichte. Der (noch) erfolglose Schauspieler
Sylvester Stallone schreibt 1976 in wenigen
Tagen das Drehbuch zu ,,Rocky” und setzt
alles daran, selbst die Hauptrolle zu spielen.
Ein inspirierendes Portrat Gber Mut, Beharr-
lichkeit und den unerschitterlichen Glauben
an sich selbst. Ab 26.11. in den Kinos.

WILDWOOD ist ein Animationsabenteuer
Uber Liebe, Verlust, Aufopferung und Geheim-
nisse - und Uiber die Magie, die sich einem
offenbart, wenn man bereit ist, sich ihr zu
o6ffnen. Hauptdarstellerin ist die zwélfjahrige
Prue, die ihren kleinen Bruder aus der
,Undurchdringlichen Wildnis" - einem ver-
zauberten Wald - retten will. Ab 5.11. im Kino.

STREAMING

Ab 20.11. ist die dritte Staffel PERCY JACKSON
bei Disney+ verfligbar. Percy sieht sich mit der
Prophezeiung des Orakels von Delphi konfron-
tiert. Wie vorhergesagt, ist ein Halbgott-Kind
der , Grofden Drei” dazu bestimmt, den Olymp
zu neuen Hohen zu fihren oder ihn in den Ruin
zu stlrzen -
wobei sein
eigenes
Leben auf
dem Spiel
steht ...

o
Genuss-Highlights
aus Spanien ...

e

Ist Ihnen schon die neue
Feinkostmarke Tafelzeit
aufgefallen? In der Kihl-
theke finden Sie dazu
auch hochwertige Wurst-
produkte wie den Jamoén
Serrano Reserva. Probieren
Sie ihn in diesem Monat fiir
€1,99/70-g-Pack. In unseren
Markten erhaltlich.

e o JAMON SeRyanp
- = RESERYA

... und Sidtirol

Der Sudtiroler Bergkase Stilfser iberzeugt mit einem
vollwlrzigen, kraftigen Geschmack. Hergestellt aus
frischer Milch von Almklhen, reift dieser Kase auf
Holzplanken, um seine charakteristischen Nuss-

und Holztdne zu entwickeln. In diesem Monat fiir
€2,79/100 g an der ,,Kase-hat-Heimat"“-Theke.

g

NOVEMBER 2026 | myTime
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EISHOCKEY- ERMITTELN
WM WER DIE LANGEN ABENDE AK-

TIV VERBRINGEN WILL, PRO-
BIERT DAS HOLZPUZZLE ,DER
FALL DER VERLORENEN TEILE"
VOM TOPP VERLAG (£16,-).
DURCH DAS ZUSAMMENSET-
ZEN DER 150 TEILE LOST MAN
EINEN SHERLOCK-HOLMES-
KRIMINALFALL. FUR ALLE, DIE
GERN PUZZELN UND/ODER
RATSELN.

Lo Sl e
i . il .f..- ¥,
Lertorenen

DIE WINTERSPORTARTEN 77 L4,
elle  Ms

STARTEN WIEDER IN DIE SAISON!
EINEN HOHEPUNKT GIBT ES
GLEICH ZU BEGINN DES MONATS
(6.-16.11.): IN DANEMARK WIRD
DIE EISHOCKEY-WM DER FRAU-
EN AUSGETRAGEN. DEUTSCH-
LAND SPIELT IN DER GRUPPE A
AM 7./8./10./11.11. UND WILL
NATURLICH DAS FINALE AM
16.11. ERREICHEN. LIVE BEI
MAGENTASPORT.

§ - | E

N HOLIPUZLL
nﬁrﬁmm -AATSEL
gk ke ——

Fotos: Ferrero (5); Sensvector (1), Liska Art (1)/Shutterstock

WURST VON
DEN MEISTERN.
VON HULS!

UNSERE LUFTGETROCKNETEN
WURSTSPEZIALITATEN.




%S0 EINFACH KANN

SCHON SEIN

Sie wollen lhre Adventskaffeetafel mit kleinen krea-
tiven Kniffen verschoénern und individuell gestalten?
Dann finden Sie auf www.kreativ-mit-ferrero.de
zahlreiche festliche Bastelideen, wie diese
Tannenbaumserviette. Sie sieht dekorativ aus und
ist mit wenigen Handgriffen gefaltet. Einen siifden
Willkommensgrufd und einen Zweig darauf
platzieren, fertig! Probieren Sie's aus!

myTime und Ferrero verlosen 1 Festtagspaket -
bestehend aus einem hochwertigen Geschirr-
und Glasset von Villeroy & Boch (s. links)
sowie einem Spezialitatenpaket von Ferrero im
Gesamtwert von ca. 560 Euro. Gewinnen Sie
mit etwas Gllick. Schicken Sie uns eine Postkarte
oder E-Mail mit dem Stichwort , Festliche Tafel”.
Allgemeine Teilnahmebedingungen und Einsendeschluss auf Seite 81.

Das Rezept fiir die Lachs-
Happchen finden Sie auf
www.kuestengold.de

KUSTEN a4 GOLD

SCHMECKT
NACH
MEER!

WWW.KUESTENGOLD.DE




AN ANDERE
DENKEN

Wie in den vergangenen Jahren unterstiitzt Combi auch 2026 UNICEF
durch den Verkauf von Weihnachtskarten. Machen Sie mit und senden Sie
Freunden und Familie festliche Griifie.

k
LS

Die Kollektion 2026 umfasst zwolf
Motive. Ein Set mit 5 Karten ist zum
Preis von € 9,99 in vielen Markten erhaltlich.

UND EIN GUTES NEUES= AME

Wie hilft UNICEF?
UNICEF-Teams leisten in der
Ukraine gemeinsam mit Part-
nern weiter humanitare Hilfe
und tun alles daflir, den Kin-
dern langfristig Perspektiven
zu ermoglichen. Insbesonde-
re nach schweren Angriffen
ist psychologische Erstbe-
treuung durch mobile Teams
von zentraler Bedeutung,
aber auch beispielsweise die
Verteilung von Hygienesets
und die Nachversorgung fur
Kinder und Familien.

In vielen Combi-Maéarkten
erhalten Sie UNICEF Weih-
nachtskarten mit liebevoll
gestalteten, festlichen
Motiven. Mit dem Erlés aus
dem Verkauf - der zu 100
Prozent an UNICEF geht -
unterstitzen Sie deren
Hilfsprojekte. Ein schoner
Nebeneffekt: Ihre Freunde
und Verwandten freuen sich
tber lhre Festtagsgriifde auf
den schonen Karten.

Die Hilfe geht in diesem
Jahr beispielsweise wieder
in die Ukraine. Luftalarm,
Angriffe und Flucht pragen
seit Beginn der russischen
Angriffe das Aufwachsen
der Kinder. Uber vier

Jahre Krieg haben bei ihnen
tiefe seelische Wunden
hinterlassen. Viele haben
Angehorige und Freunde
verloren, leiden unter
Angstzustanden, Depressi-
onen oder Schlafstdérungen.

Schon mit wenigen Euro
konnen Sie mithelfen, dass
UNICEF die Grundversor-
gung in der Ukraine sicher-
stellen und beispielsweise
medizinische Hilfe leisten,
zerstorte Leitungen und
Heizungen reparieren oder
an geschutzten Orten Klas-
senraume und Kinderzentren
einrichten kann. Vielen Dank
far Thre Unterstitzung!

12 mylime| NOVEMBER 2026

Fotos: UNICEF/UNIS79821/Filippov, UNICEF/UNI938541/Filippov, UNICEF/UNO819983/5kyba; PetiteARTist (1), Ulyana Mo (1)/Shutterstock
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FREUNDE SCHENKEN FREUDE

SIE BENOTIGEN IN DEN KOMMENDEN WOCHEN EIN KLEINES MITBRINGSEL?
DANN VERSCHENKEN SIE EINEN DER VIER SCHONEN GESCHENK-
GUTSCHEINE, DIE SIE IN JEDEM MARKT IM KASSENBEREICH FINDEN.
EINFACH BETRAG ZWISCHEN 5 UND 250 EURO FESTLEGEN, EIN PAAR
PERSONLICHE ZEILEN DAZU - FERTIG!

5€ - " Qmile

250€ @mhi > :

famila 250€ Embl
b

.t-:* PR
" ,\ = [—
WUNSCH ) . JéﬁUF DIR WAS
“ i— *;r — -P o TAY II , R ‘ .

EINFACH. 3

NEU IM MARKT!
Apfelpunsch, Zimtstern und Spekulatius - unwiderstehliche X )

Aromen, die Lust auf die gemitliche Vorweihnachts- E =3 Wiy
und Winterzeit machen! Die drei neuen Bio Wintertees
sorgen flr ein geschmackliches Highlight wahrend der
kalten Monate. Wie alle Blinting Tee Bio-Tees sind diese
zertifiziert und werden auf Grundlage von hochwertiger

Zutaten verarbeitet. Ab sofort im Markt erhaltlich.

WENN AUS Wi

AUFWAND GANZ
VIEL FREUDE WIRD!
TOLLE IDEEN UND PRODUKTE FUR
NE‘ben dem DIE VORWEIHNACHTSZEIT
beliebten Bio Wintertee s |
Orange-Vanille gibt es schnal’ sifoch E'ZT-?J.';"““‘ D . |
g g Enuinimt oxert W it 1 P NOeL ooy ': L @mb'

jetzt von Bunting Tee

auch die Sorten Apfel-

punsch, Zimtstern und
Spekulatius.

Unser Sﬂnderheft flnden Sie gratis im
Eingangsbereich Ihres Marktes.

Diese Weihnachtszeit wird ent-
spannt. Das haben wir uns ganz
fest vorgenommen und lhnen mit
dem myTime Sonderheft |[deen zu-
sammengestellt, die die Wochen bis
zum Fest relaxt gestalten, getreu dem
Motto: Einfach gut gemacht! Jetzt
gratis im Markt erhaltlich.

NOVEMBER 2026 | myTime
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ENTDECKEN

BEREIT FUR DEN
WINTER?

14 Time | NOVEMBER 2026

Fotos: LIGHTFIELD STUDIOS(1)/Shutterstock
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Dass wir in der Vorweihnachtzeit Platzchen backen,
ist keine Frage. Aber welche sollen es dieses Jahr
sein? Wir haben nach Farbe und Form ausgewahlt -
und kleine optische Highlights aus dem Ofen
gezogen, die beim Adventskaffee was hermachen.

Ohlth, wie sif§ sind die dwn?
BAISER-SCHNEEMANNER

Fiir ca. 5 Stiick

1Eiweif (Gr. M) = 1 Prise Salz » 50 g feinster
Zucker = 20 g Zartbitterschokolade » 1 EL
Puderzucker (z. B. Diamant) » 1 TL Wasser =
orange Lebensmittelfarbe * Spritzbeutel mit
glatter Tiille » Backpapier = kleiner Holzspief

Zur Vorbereitung Ofen auf 100 °C Umluft
vorheizen.

Fiir das Baiser Eiweif>d mit Salz sehr steif
schlagen. Zucker dabei nach und nach ein-
rieseln lassen. Alles zur weifden, fest-cremigen
Masse rihren, bis sich der Zucker komplett
aufgeldst hat. Baisermasse in den Spritzbeutel
geben. 1 kleinen (@ ca. 3cm) und 1 grof3en

(@ ca. 5 cm) Kreis auf das mit Backpapier
belegte Blech Uibereinander spritzen. Beim
kleinen Kreis die entstehende Spitze als

Nase stehenlassen. Beim grofden Kreis glatt

myTime | NOVEMBER 2026

streichen. Mit restlicher Baisermasse genauso
verfahren. In den vorgeheizten Ofen schieben.
Temperatur auf 75 °C Umluft zurtckschalten.
Schneemanner darin ca. 60 Min. trocknen
lassen. Zwischendurch immer mal wieder die
Ofentlir 6ffnen, um Feuchtigkeit rauszulassen.
Ofen auf 60 °C Umluft zurlickschalten, weitere
60 Min. trocknen lassen. Ofen ausschalten,
Schneemanner darin abkihlen lassen.

Zum Verzieren Schokolade hacken, im heifsen
Wasserbad schmelzen. Puderzucker sieben, mit
1 TL Wasser zur Glasur anrtihren, mit Lebens-
mittelfarbe farben. Schneemanner per Holz-
spiefd mit Schokolade und Glasur verzieren.

" Zubereitungszeit: ca. 2 Std. 25 Min. +
Abkiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel

Fotos: Diamant Zucker (1)
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Sthwarzieif-Gebi ick” mal anders
MOHN-PLATZCHEN

Bei diesen feinen Keksen bildet dunkler Mohn einen schonen Kontrast zur hellen
Kuvertire. Trotzdem sehen Sie rot? Kein Wunder: Ein grofder Klecks Marmelade sorgt
als Fullung fir einen stfdfruchtigen Aromakick. Rezept auf S. 23

mufTime | NOVEMBER 2026

Fotos: Butaris Butterschmalz (1), Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (1)



" GENIESSEN |

m en Vo eﬂe/ Fr'éex
au{- den Teller

BUNTE
ADVENTS-
PLATZCHEN

Fiir ca. 60 Stiick

250 g Weizenmehl » 1 Msp. Backpulver
* 80 g Zucker = 1Pdck. Vanillin-Zucker
* 1 Prise Salz*1Ei (Gr.M) =100 g
weiche Butter » 1Pdck. geriebene
Zitronenschale (z. B. Dr. Oetker
Finesse) » 4 Speisefarben nach Wahl
» Mehl f.d. Arbeitsfldche = diverse
Ausstecher = Backpapier

Zur Vorbereitung Mehl mit Backpulver
mischen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz,
Ei, Butter und Zitronenschale zufiigen.
Alles mit den Knethaken des Mixers
zum Teig verarbeiten. Teig vierteln, mit
je 1 Speisefarbe nach Packungsanlei-
tung einfarben.

Fiir die Platzchen Jede Teigportion
halbieren, mit anderen gefarbten
Teigen nach Belieben verkneten.

Teig portionsweise auf bemehlter
Arbeitsflache ca. ¥2 cm dick ausrollen,
beliebige Motive ausstechen. Auf das
mit Backpapier belegte Blech legen.
m vorgeheizten Ofen bei 180 °C (U:
60 °C/G: Stufe 3) ca. 10 Min. backen.
nkl. Backpapier auf einen Kuchenrost
ziehen und erkalten lassen.

LY

@ Zubereitungszeit: ca. 70 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Verstauen Sie die kunter-
bunten Kekse - zum Selber-
naschen oder Verschenken -

am besten in einer klassischen
Platzchendose. Darin halten
sie sich ca. drei Wochen.

NOVEMBER 2026 | myTime 19



" Frischkise Tl aug
WMggWrze
SPEKULATIUS-

ZUPFKUCHEN-
PLATZCHEN

Fiir ca. 20 Stiick

200 g Mehl = 125 g Zucker = 20 g stark
entoltes Kakaopulver » 1Prise Salz =100 g
kaltes Butterschmalz (z. B. Butaris) ®
90-100 ml Milch = 1 Bio-Orange * %2 Pack.
Vanillepuddingpulver = 1 Pdack. Vanillezu-
cker » 1TL Spekulatiusgewiirz = 125 g Frisch-
kédise » Mehl f. d. Arbeitsfldche » runder
Ausstecher (@ 5 cm) = Glas (@ etwas kleiner
als der Ausstecher) = Backpapier

Fiir den Teig Mehl, 100 g Zucker, Kakao-
pulver und Salz mischen. Butterschmalz
flockchenweise zugeben, mit den Knethaken
des Mixers zum krimeligen Teig ver-
arbeiten. 40 ml Milch einarbeiten. Falls der
Teig zu krimelig ist, etwas Milch zugeben.
Zugedeckt mind. 30 Min. im Kihlschrank
ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Orange heif> waschen,
trocken reiben, Schale abreiben. Pudding-
pulver, restlichen Zucker, Vanillezucker,
Spekulatiusgewiirz und 50 ml Milch glatt
rihren. Frischkase und Orangenschale per
Schneebesen unterriihren, bis eine cremige
Masse entsteht.

Fuir die Platzchen Teig auf leicht bemehlter
Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen. Krei-
se ausstechen, Ausstecher im Teig stecken
lassen. Mit dem bemehlten Glas vorsichtig
in den Kreis drlicken, sodass an den Seiten
ein Rand entsteht. Platzchen auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen, mit ca.

1 TL Frischkasemasse flllen. Restlichen Teig
in Stlicke zupfen, auf der Creme verteilen.
Platzchen im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
(U: 160 °C/G: Stufe 3) ca. 20 Min. backen.
Herausnehmen, auskihlen lassen. Die
Platzchen sind bis zu 1 Woche in einer
uftdicht verschlossenen Dose im Kihl-
schrank haltbar.

1_.?‘_; Zubereitungszeit: ca. 45 Min. +
Kiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel

20  myTime| NOVEMBER 2026
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GEFULLTE SPITZBUBEN

Sie zergehen auf der Zunge und sind ein Klassiker zu Weihnachten:
die Spitzbuben. Wahrend Ublicherweise ein ,Marmeladenauge” in der Mitte
durchlugt, sind hier Trockenfriichte und Kirschwasser unter einem
Mandelhaufchen als Fullung versteckt. Rezept auf S. 23

NOVEMBER 2026 | muyTime 21
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LEBKUCHEN-HIMBEER-LINZER

Natlrlich kdnnen Sie die hiibschen Dinger auch mit einfachem Loch in der Mitte
backen. Was bleiben sollte, ist das wunderbare Pinkrot als Verzierung. Wer neben
der Zuckerglasur auch mit Kuvertiire verzieren méchte, muss obenauf fir ein paar

Himbeerflockchen zusatzlich sorgen. Rezept s. rechts

myTime | NOVEMBER 2026

Fotos: Butaris Butterschmalz (1)



MOHN-PLATZCHEN
Fiir ca. 30 Stiick

125 g kaltes Butterschmalz (z. B.
Butaris) » 75 g gemahlener Mohn »
100 g Zucker = 1 Pdack. Vanillezucker
* 200 g Weizenmehl » 1Ei (Gr. M) =
4 EL rote Marmelade * 150 g weifie
Kuvertiire = Frischhaltefolie » Back-
papier ® runde Ausstecher oder Glas

Fiir den Teig Butterschmalz, Mohn,
Zucker, Vanillezucker, Mehl und Ei
zum Teig kneten. In Frischhaltefolie
gewickelt ca. 30 Min. kihl stellen.

Zum Backen Teig diinn ausrollen,
kleine Kreise ausstechen. Auf 2 mit
Backpapier belegte Bleche geben.
Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
(U: 160 °C/G: Stufe 3) 10-12 Min.
backen. Auskihlen lassen.

Zum Fertigstellen Je 2 Platzchen

mit Marmelade zusammenkleben.
Kuvertlire Uber einem heifden Wasser-
bad schmelzen. Platzchen halb damit
bestreichen, trocknen lassen.

' Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
Schw:engke:tsgmd einfach

SPITZBUBEN
Fiir 25-30 Stiick

400 g Mehl = 200 g feinster Zucker
(z. B. Diamant) = 1 Pdck. Vanille-
zucker ®» 1 Prise Salz » 2 Eier (Gr. M) »
175 g Butter = 1 Bio-Zitrone * je 50 g
getrocknete Aprikosen + Pflaumen »
2EL Kirschwasser » je 50 g gemahle-
ne + gehobelte Mandeln = Mehl f. d.
Arbeitsfldche » runder Ausstecher (9
5 cm) = Frischhaltefolie = Backpapier

Fiir den Teig Mehl, 150 g Zucker,
Vanillezucker, Salz und 1 Ei in eine
Schissel geben. Butter in Stlickchen
zugeben, alles zum glatten Teig
kneten. In Folie gewickelt ca. 1 Sta.
kiihl stellen.

Fiir die Fiillung Zitrone heif}
waschen, trocken reiben, Schale ab-
reiben. Trockenfriichte fein hacken,
mit Kirschwasser und Zitronenschale
mischen, ca. 30 Min. ziehen lassen.
Restlichen Zucker und gemahlene
Mandeln untermischen.

Fiir die Pldtzchen Teig auf bemehlter
Flache ca. 5 mm dick ausrollen. Platz-
chen ausstechen. Auf 1 Halfte je %2 TL
Fallung geben. Restliches Ei trennen,
Teigrander mit Eiweifd bestreichen.
Restliche Platzchen mittig kreuz-
weise einschneiden, jeweils auf ein
Platzchen mit Fillung legen, Rander
aufeinanderdrticken, 30 Min. kiihl
stellen.

Zum Backen Platzchen mit Eigelb
bestreichen, mit gehobelten Mandeln

hestreuen. Im vorgeheizten Ofen
pei 180 °C (U: 160 °C/G: Stufe 3)

2-15 Min. backen.

)7 Zubereitungszeit: ca. 70 Min.
+ Kiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

LEBKUCHEN-
HIMBEER-LINZER

Fiir ca. 40 Stiick

275 g Mehl = 100 g brauner Zucker
* 100 g gemahlene Mandeln = 20 g

entoltes Kakaopulver = 1 Pdck.
Vanillezucker » 1 TL Lebkuchen-

gewiirz * 1 Prise Salz = 180 g kaltes
Butterschmalz (z. B. Butaris) = 1Ei
(Gr. M) = 10 g gefriergetrocknete
Himbeeren = 100 g Puderzucker »

4 EL Milch = 100g Himbeergelee »
Mehl f. d. Arbeitsfldche ® runde Aus-

stecher (@ 5 cm) = Backpapier

Fiir den Teig Mehl, Zucker, Mandeln,
Kakaopulver, Vanillezucker, Leb-
kuchengewlrz und Salz vermengen.
Butterschmalz in Fléckchen zufligen,
mit den Knethaken des Mixers zum
krimeligen Teig verarbeiten. Ei
trennen. Eigelb zum Teig geben, ver-
kneten. Zur Kugel formen, zugedeckt

mind. 30 Min. kihl stellen.

Zum Backen Teig halbieren. 1 Halfte
auf leicht bemehlter Arbeitsflache
ca. 3 mm dick ausrollen. Kreise
ausstechen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. 2. Teighalfte
ausrollen, Platzchen ausstechen.
Jeweils per Messer ein kleines Loch
oder Herz mittig ausstechen, auf ein
2. Blech geben. Im vorgeheizten Ofen
bei 175 °C (U: 155 °C/G: Stufe 3) ca.
10 Min. backen. Herausnehmen, aus-
kiihlen lassen.

Zum Verzieren 1 TL Himbeeren z. B.
per Moérser zum feinen Pulver
mahlen. Mit Puderzucker und Milch
zur dickflissigen, glatten Masse
verrihren. Platzchen mit Loch in die
Glasur tauchen, mit restlichen
Himbeeren bestreuen, fest werden
lassen. Gelee leicht erwédrmen,
Oberseite der Platzchen ohne Loch
damit bestreichen. Glasierte Kekse
aufsetzen. Fest werden lassen.

)" Zubereitungszeit:
ca. 45 Min. + Kiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: mittel

Der optimale
Begleiter
zum Kaffee.

PROBIEREN!

Nichts geht Uber BarenmarRe.
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Ich will meine Familie demnichst mal wieder mit
- einem Spieleabend uberraschen. Dazu gibt's neben
Snacks auch ein leckeres Heif3getrank wie Punsch,
Pharisaer oder diese wurzigen Varianten.

HeilR & lecker

Gewiirzk affee\\ :

Die Vorweihnachtszeit
klopft an die Tiir. Da kann
man die Gewilirze ent-
sprechend tauschen oder
erweitern. Ich nehme statt
Piment und Zimt gerne eine
Lebkuchen- oder Spekula-
tius-Gewlirzmischung.

HeiRer Kakao |
mit Ingwer & Zimt \

Wenn Kinder dabei sind,
toppen Sie die Milchsahne ]
mal mit Mini-Marshmal-
lows. Die sehen nach
Winter aus und geben eine
Siifbe, die Kinder richtig
toll finden.

T e

Fiir 4 Portionen

800 ml fertiger Kakao (z. B. haltbarer) = 1 Bio-
> : Orange * 1 Stiick (3-4 cm) Ingwer * 1 Zimtstange
Fiir 4 Portionen * 100 ml Schlagsahne = 100 ml fettreduzierte

] 9 | - -
200 ml Schlagsahne * 1TL Piment s 2 TL Zimt Milch (1,5 %, z. B. Weihenstephan) = Kakao

* 4 EL Espressopulver » 400 ml Wasser = 6 TL puatyer zyim Besiduben
brauner Zucker = 200 ml H-Milch (z. B. Weihen- Fiir den Kakao Kakao aufkochen. Orange heifs

stephan) = 4 Zimtstangen waschen, trocken reiben. Schale in diinnen Strei-
fen abschalen, Saft auspressen. Ingwer waschen,
in diinne Scheiben schneiden. Mit Zimtstange,
Orangenschale und -saft in den Kakao geben.
Kurz aufkochen, ca. 5 Min. ziehen lassen.

Zur Vorbereitung Sahne halbsteif schlagen.
Piment und 1 TL Zimt mit Espressopulver
mischen, mit 400 ml Wasser autbriihen.

Zum Servieren Je 1% TL Zucker in 1 Tasse
geben, Kaffee daraufgiefen. Milch erhitzen,
aufschdumen. Mit der Sahne mischen, auf dem
Kaffee verteilen. Mit Zimtstangen servieren, mit
restlichem Zimt bestauben.

Fiir das Topping Sahne halbsteif schlagen. Milch
aufschaumen, locker mit der Sahne mischen.
Kakao durch ein Sieb giefden, in 4 Tassen fullen.
Mit Milch-Sahne auffillen, mit Kakaopulver
bestdauben.

'- . Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Schwierigkeitsgrad: einfach " Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Schwierigkeitsgrad: einfach

Fotos: Molkerei Weihenstephan (2); Backgroundy (1), angshuman biswas (1), Paladin12 (1)/Shutterstock
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Fotos: Svetali (1), LightField Studios. (1)/Shutterstock
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- 2 mittelgrofie Zucchini* 80 g

Walniisse * 2 Friihlingszwiebeln »

) Eier (Gr. M) = 4 EL Mehl (Weizen
sr Dinkel) = % TL Backpulver »
100 g Feta = 1EL frischer gehackter
Dill = Salz = frisch gemahlener

Pfeffer » Ol zum Braten

Zur Vorbereitung Zucchini waschen,

putzen, fein reiben. In ein sauberes
Klchentuch geben, Flissigkeit fest

myTime | NOVEMBER 2026

ausdriicken. Nlsse grob hacken.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
In feine Ringe schneiden.

Fiir den Teig Zucchini-Raspel mit
Nissen, Eiern, Mehl, Backpulver und
zerbrockeltem Feta mischen. Friih-
lingszwiebeln und Dill unterheben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Braten Etwas Ol in einer be-

schichteten Pfanne erhitzen. Pro
Fritter 1 gehauften EL Teig hinein-
geben, leicht flach drltcken. Bei
mittlerer Hitze 3-4 Min. goldbraun
braten. Dazu passt Tsatsiki.

G Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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Kleine Kraftpakete - Walniisse liefern
alles, was fiir eine gesunde Ernahrung
bendtigt wird: Eiweif3, wertvolle Fettsdu-
ren, Ballaststoffe sowie Vitamine und
Mineralstoffe! Die Alleskbnner passen
zu herzhaften Gerichten genauso wie
zu sifden - eigentlich fihrt kein Weg an
ihnen vorbei. Im Handel findet man sie
jetzt auch frisch, als Walnusskerne ab-
gepackt das ganze Jahr tber. Probieren
Sie sie als Topping auf dem Dessert
oder als Sidekick auf der Kaseplatte, in
Salaten oder Pastasaucen.
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APFEL-ROSENKOHL-
SALAT MIT

HASELNUSSEN,
SIEHE SEITE 3% '
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Klein, aber oho Sie enthalten jede Menge
gute Fette - damit die erhalten bleiben und
die Haselnlisse nicht ranzig werden, sollten

sie moglichst kihl, trocken und dunkel
gelagert werden. Dann lassen sie sich in
der Schale rund ein Jahr lagern. Geerntet
werden die kleinen Frichte im Herbst, wenn
sie vollstandig braun und fest sind. Auch
geschmacklich passen sie perfekt in die kiih-
lere Jahreszeit. Probieren Sie beispielsweise
mal ein Haselnuss-Pesto, klassisch mit
Parmesan und Basilikum, eine Haselnuss-
creme oder einen Schokonuss-Kastenkuchen.
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Fotos: Butaris Butterschmalz (1); Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG (2); DUSAN ZIDAR (1), SvetaZi (1)/Shutterstock

RPFEL-NUSS-KUCHEN MIT SCHMAND

Fiir 8-10 Stiicke

10 kleine Apfel (ca. 1,4 kg) »

1EL Zitronensaft = 8 Eier (Gr. M) =

1Pr. Salz » 125 g weiche Butter »

205 g Zucker = 3 Pdck. Vanillin-Zucker
* 300 g gemahlene, gerdstete Hasel-
niisse * 200 g gehobelte Haselniisse ®
2 gestr. TL Backpulver = 4 EL Zimt-
Zucker » 500 ml kalte Schlagsahne =

2 Btl. Gelatine fix (z. B. Dr. Oetker) =
500 g Schmand = Fett f. d. Fettpfanne

Zur Vorbereitung Apfel waschen,
schalen, halbieren, Kerngehause ent-
fernen, Fruchtfleisch mit Zitronensaft
betraufeln. Eier trennen.

Fiir den Teig Eiweif> mit Salz sehr
steif schlagen. Butter mit den Quirlen
des Mixers geschmeidig riihren.
Nach und nach 125 g Zucker und
1Pack. Vanillin-Zucker unter Riihren
zufugen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Jedes Eigelb ca. %2 Min. auf

hochster Stufe unterrthren. Gemah-
lene und 100 g gehobelte Niisse mit
Backpulver mischen, in 2 Portionen
kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.
Eischnee unterheben.

Zum Backen Teig auf der gefetteten
Fettpfanne oder einem hohen Blech
glatt verstreichen. Apfel mit der
Schnittflache nach unten hineinset-
zen, in den Teig driicken. Im vorge-
heizten Ofen bei 180 °C (U: 160 °C/
G: Stufe 3) ca. 25 Min. backen. Her-
ausnehmen, auf dem Blech auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Fertigstellen Restliche ge-
hobelte Haselniisse in einer Pfanne
ohne Fett rosten, sofort mit Zimt-
Zucker mischen. Sahne mit Gelatine
fix steif schlagen. Restlichen Zucker,
restlichen Vanillin-Zucker und
Schmand unterrihren. Auf dem

Boden wellenférmig verstreichen.
Kuchen mit dem Nuss-Zucker-Mix

bestreuen. Mind. 2 Std. in den K{ihl-
schrank stellen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Min. +
Kiihlzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

NOVEMBER 2026 | mufTime 31



ERDNUSS-OUICHE,
SIEHE SEITE 35
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Doch keine Niisse? Eigentlich gehort die
Erdnuss zur Familie der Hulsenfrichte.
Da ihre Hille aber auch in reifem Zustand
geschlossen bleibt - was typisch fir Niisse
ist - wird sie entsprechend bezeichnet und
auch als Nuss gehandelt. Zu den Haupt-
anbaugebieten gehdren China, Sudan,
Brasilien, Senegal, Argentinien und vor allem
die USA. Die Nuss - die unterirdisch wachst
(s. oben rechts) - ist vielseitig einsetzbar
und bereichert die Kiichen weltweit, z. B.
Erdnussbutter in den USA, Satespiefbe oder
Salate im asiatischen Raum. Bei uns tauchen
sie haufig in Backwaren oder als Snack auf.

myTime | NOVEMBER 2026
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STRUDELSCHNECKE
MIT BIRNEN & NUSSEN

Fiir ca. 8 Stiicke

300 g Filo-/Strudelteig (a. d.
Kiihlregal) = 500 g Birnen* 100 g
Schokoladenraspel, zartbitter » 3 EL
brauner Zucker = 1 EL Speisestdrke »
50 g Walniisse = 4 EL Butterschmalz
(z. B. Butaris) » 1EL Puderzucker »
nach Belieben 10 g dunkle Kuvertiire ®
ofenfeste Pfanne oder Springform

Zur Vorbereitung Teig 10 Min. vorher
aus dem Kuhlschrank nehmen. Birnen
schalen, entkernen, klein wirfeln.

Fiir die Fiillung Birnen mit Schoko-
raspeln, Zucker und Starke vermengen.
Nisse grob hacken, Halfte unterheben.

Fiir die Schnecke 3 % EL Butter-
schmalz schmelzen. Teigblatter aus-
einanderlegen, 1. Blatt diinn mit fliissi-
gem Schmalz bestreichen. Entlang des
langen Randes etwas Birnen-Fiillung
verteilen, Teigblatt von der langen
Seite her aufrollen. In die mit Schmalz
gefettete Pfanne oder Form legen. Mit
restlichen Teigblattern genauso ver-
fahren, spiralformig zur Schnecke an-
einanderlegen. Mit flissigem Schmalz
bestreichen. Mit restlichen Nissen
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen

bei 190 °C (U: 170 °C/G: Stufe 3-4)
35-40 Min. backen. Kurz abkiihlen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.
Nach Belieben mit geschmolzener
Kuvertire verzieren.

$ Zubereitungszeit: ca. 55 Min.
+ Abkiihlzeit

Schwierigkeitsgrad: einfach

Ik

WALNUSS-ZIMT-
KNUSPERMUSLI

Fiir 4 Portionen

60 g Walniisse (z. B. kalifornische) ®
100 g Haferflocken = 1 TL gemahlener
Zimt = 1 Prise Salz » 1 EL Kokosél

« 2EL Ahornsirup = Backpapier

Fiir das Miisli Niisse grob hacken.
Mit Haferflocken, Zimt und Salz
mischen. Kokosol schmelzen, mit
Ahornsirup zum Nussmix geben,
gut vermischen.

Zum Backen Misli gleichmafsig
flach auf dem Blech verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 160 °C

(U: 140 °C/G: Stufe 2) ca. 15 Min.
backen, Nach 8 Min. vorsichtig
wenden. Herausnehmen, auf dem
Blech auskiihlen lassen. Nach Belie-
ben fein oder grob zerbrechen.

VEGAN
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

Schwierigkeitsgrad: einfach

330 g Philadelphia Klassisch Granatapfel

Doeppelrahmstufe

Dk wlvive sl e

Pty fosochar Boschm

LADELPHIA |

phitadetehia Schoke-ccreme mit granataerer-T'eeing

8 Portionen - Zubereitungszeit: 45 Minuten - Gesamtzeit: 55 Minuten

Zutaten

300g Schlagsahne 100 g dunkle Schokolade

100 g Zucker (75% Kakao)

05TL Vanille-Extrakt 100g weifie Schokolade

05TL Mandel-Extrakt 8 x Mandarinen oder 4 Orangen

Rosmarin oder Minze, optional

PHILADELPHIA

verschiedene Sorten
je 150g-195g Becher

APFEL-ROSENKOHL-
SALAT MIT HASEL-
NUSSEN

Fiir 4-5 Portionen

400 g Rosenkohl = Salz = 2 Msp.
Natron = 1rote Zwiebel » 1% EL
ganze Haselniisse * 1grofier roter
Apfel (ca. 200 g) » 75 g Créme
fraiche (z. B. Dr. Oetker Classic) »

2 EL Apfelessig = 1TL siifer Senf =

2 TL fliissiger Honig * 3 EL Ol » frisch
gemahlener Pfeffer » 2 EL Schnitt-
lauchrélichen

Zur Vorbereitung Rosenkohl putzen,
waschen, vierteln. In kochendem
Salzwasser mit Natron ca. 2 Min.
bissfest garen. Kurz in Eiswasser
geben, abtropfen lassen. Zwiebel
schalen, fein wiirfeln. Niisse grob
hacken. Apfel waschen, vierteln,
Kerngehause entfernen, Fruchtfleisch
in diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing Crém.»_a fraiche mit
Essig, Senf, Honig und Ol verrihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren Alle Zutaten, bis

auf 1EL Schnittlauch und Nisse, mit
dem Dressing vermengen. Nochmals
abschmecken. Restliche Schnitt-
lauchroéllchen und Nisse tGber den
Salat streuen.

¢ Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Zubereitung

1. Fur die dunkle Mousse 150g Schlagsahne steif schlagen
und dabei nach und nach 50g Zucker einneseln lassen und
Vanille-Extrakt hinzufigen. Die Schokolade im Wasserbad
schmelzen und anschlielend mit 165g Philadelphia verrih
ren. Die Sahne-Mischung nach und nach unterheben

2. Fur die helle Mousse 150g Schlagsahne steif schlagen
und dabei nach und nach 50g Zucker einrieseln lassen und
Mandel-Extrakt hinzufiigen. Die Schokolade im Wasserbad
schmelzen und anschliefiend mit 165g Philadelphia verriih
ren. Die S5ahne-Mischung nach und nach unterheben

3. Die Mandarinen schalen und in dinne Scheiben schneiden,
dabei den 5aft auffangen. Die Granatapfelkerne auslosen

4. Die Mandarinenscheiben mit etwas Saft in Glaser geben.
Dunkle und helle Philadelphia-Mousse darauf verteilen und
mit Granatapfelkernen toppen
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HAHNCHENSCHNITZEL
IN KRAUTER-HASEL-
NUSS-KRUSTE

Fiir 4 Portionen

450 g Hdhnchenbrustfilet = Salz »
Pfeffer » 2 EL Mehl = 2 Eier (Gr.M)

* 3 EL gehackte Petersilie » 2 EL
Schnittlauchrdéllchen = 1 EL getrock-
neter gerebelter Majoran = 2 EL
geriebene Haselniisse » 40 g Butter-
schmalz (z. B. Butaris)

Zur Vorbereitung Hahnchenfleisch
in 8 gleich dicke Scheiben schneiden,
per Handrtcken flach driicken. Rund-
herum salzen, pfeffern. Mehl| auf
einen Teller geben. Eier auf einem

2. Teller verquirlen, Petersilie und
Schnittlauch zugeben. Auf einem 3.
Teller Majoran und Niisse mischen.

Zum Braten Schnitzel zuerst im
Mehl, dann im verquirlten Ei, zuletzt
in den Nussen wenden. Ins erhitzte
Butterschmalz legen, Hitze etwas

reduzieren, Je Seite ca. 6 Min. braten.

Dazu passt Kartoffelgratin.

Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

ERDNUSS-OUICHE

Fiir 6 Portionen

1 Rolle (300 g) Quicheteig (a. d.
Kiihiregal) » 500 g TK-Erbsen =

1 Stange Porree = 5 Eier » 250 ml
Sahne = % TL Salz = je % TL Pfeffer,
Muskatnuss + edelsiifies Paprikapul-
ver * 50 g Cheddar = 50 g gerdstete &
gesalzene Erdniisse (z. B. iiltje) »
50g Créme fraiche » 1 TL Zitronen-
zesten » 2 Zweige Minze » Fett {. d.
Form * Quicheform (@ 28 cm)

Zur Vorbereitung Teig entrollen,
gefettete Form damit auskleiden,
inkl. Rand. Mehrfach per Gabel ein-
stechen. Erbsen auftauen, abtropfen
lassen. Porree putzen, waschen, in
grobe Stlicke schneiden.

Fiir den Belag Eier mit Sahne, Salz,
Pteffer, Muskat und Paprika ver-
quirlen. Erbsen und Porree mischen,
gleichmafbig auf dem Teig verteilen.
Ei-Sahne-Mix dartbergiefden. Evtl.
iberhdangenden Rand abschneiden.

Zum Backen Quiche im vorgeheizten
Ofen bei 170 °C (U: 150 °C/G: Stufe
2-3) ca. 40 Min. vorbacken. Cheddar
grob reiben, Erdnlisse fein hacken.
Quiche herausnehmen, mit Cheddar
und Erdnissen bestreuen. Weitere
5-10 Min. backen. Creme fraiche

mit Salz, Pfeffer und Zitronenzesten
abschmecken. Quiche damit toppen.
Mit Minze garnieren.

- ﬁ Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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ERONUSS-HACK-
BALLCHEN MIT
MANGO-CHILI-CHUTNEY

Fiir 3 Portionen

1reife Mango = 1Zwiebel » 3EL Ol =
50 ml Briihe = 1 TL helle Balsamico-
creme *® Chilipulver = Salz = frisch
gemahlener Pfeffer » 60 g gerdstete
& gesalzene Erdniisse (z. B. iiltje) »
500 g Rinderhackfleisch = 1Eigelb »
2 EL Paniermehl = %2 TL gemahlener
Ingwer » je %2 TL gemahlener Kurku-
ma + Kreuzkiimmel

Fiir das Chutney Mango schélen,
Fruchtfleisch vom Stein schneiden,
fein wurfeln. Zwiebel schélen, fein
wiirfeln, in 1 TL erhitztem Ol 3-4 Min.
dunsten. Mango zugeben. Briihe
angiefden, offen ca. 5 Min. dinsten.
Chutney evtl. grob pirieren. Mit
Balsamicocreme, Chilipulver, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Hackballchen Erdniisse grob
hacken, mit Hackfleisch, Eigelb und
Paniermehl vermengen, mit Salz,
Pfeffer, Ingwer, Kurkuma und Kreuz-
kiimmel wiirzen. Zu 12 kleinen Ball-
chen formen. Im restlichen erhitzten
Ol rundherum 15-18 Min. braten. Mit
dem Chutney anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

¥

Grana Padano.

Der Kase aus Italien,

den die ganze Welt liebt.




WIR MACHEN EINEN KLASSIKER 1‘

SHEPERD'S PIE — MIT SELLERIE ANSTELLE
VON KARTOFFELN. GUT, ODER?

MAN LIEBT ODER HASST IHN. WIR
GEHOREN ZUR ERSTEN GRUPPE UND
Z AUBERN EINE TOLLE SUPPE.

36 myjTime | NOVEMBER 2026
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oRANGEN
ORANGENLIKOR

Fiir 1 Liter

2 Bio-Orangen = 10 Kaffeebohnen »
250 ml Rohrzucker » 200 ml Wasser
* 500 ml Cognac » like Universal-
schdler = ausgekochte Flaschen

Zur Vorbereitung Orangen heify
waschen, mit dem Universalschaler
die Schalen entfernen. Orangen aus-
pressen. Schalen und Kaffeebohnen
in das sterile Gefafs geben.

Fiir den Sirup Zucker mit Wasser
aufkochen, bis sich der Zucker gelost

hat, abkiihlen lassen. Cognac und
Orangensaft zugeben.

Fiir den Likor Alkohol-Zucker-
Mischung in die Flasche(n) fillen,
fest verschliefden. Ca. 3 Wochen
ziehen lassen. Durch ein Sieb abseihen.

. Zubereitungszeit:

ca. 75 Min. + Ziehzeit
Schwierigkeitsgrad:
einfach

ODER ORANGE.N‘. DER

LIKE UNIVERSALS

CHALER.
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(ELLERIE

SHEPERD'S PIE MIT SELLERIEPUREE

Fiir 6 Portionen

1 Sellerieknolle (ca. 800 g) =
1Moéhre » 1 Zwiebel » Salz =

1EL Ol = 700 g Rinderhack *

2 EL Tomatenmark = 150 ml
Gemiisebriihe * Pfeffer = 1 Glas
(100 g) Kiistengold Pfifferlinge
* 150 g TK-Erbsen » 25 ml Milch
s 2 EL Butter » Muskat =100 g
geriebener Cheddar

Zur Vorbereitung Sellerie, Mdhre
und Zwiebel schalen. Sellerie in
Stlicke schneiden, Mohren und
Zwiebel fein wirfeln. Sellerie in

1# '!""‘-‘!'_ I-ll' - T |"'.-.
o Ny B 3 Y
i : ]
i, S el

fad
o7 $2h)
. e

kochendem Salzwasser ca. 20 Min
garen. Zwiebel im erhitzten Ol
anbraten, M6hren zugeben, kurz
mitanbraten. Hackfleisch zufiigen,
kriimelig anbraten. Tomatenmark
unterriihren. Mit Briihe abléschen,
salzen, pfeffern. Pilze abgiefien,
mit Erbsen zum Fleisch geben.

Ca. 15 Min. einkochen lassen.

Fiir das Piiree Sellerie abgiefien,
grob zerstampfen. Mit erwarmter
Mich und Butter verriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Halfte Kase unterrihren.
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FIFFERLINGE
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Fiir den Pie Hackfleischmasse

in eine Auflaufform geben,
Selleriepliree gleichmafiig dar-
ibergeben. Mit restlichem Kase
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
bei 200 °C (U: 180°C/G: Stufe 4)
ca. 30 Min. goldgelb backen.

Zubereitungszeit: ca. 65 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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ROSEN KOHL.

ROSENKOHLSUPPE MIT KASE & LACHS

Fiir 4 Portionen

600 g Rosenkohl = 1 grofie Kartof-
fel = 1 Zwiebel = 4 Stiele Thymian

e 3 EL Butter » Salz = Pfeffer =

1,2 | Gemiisebriihe * 150 ml Sahne
* 100 g geriebener Kdse * Muskat
* 200 g Kiistengold Rducherlachs

Zur Vorbereitung Rosenkohl
waschen, Stielenden abschneiden.
Aufiere Blattchen entfernen,

1 Handvoll beiseitelegen. R6schen
vierteln. Kartoffel schalen, wa-
schen, wirfeln. Zwiebel schalen,

hacken. Thymian waschen, tro-
cken tupfen, Blattchen abzupfen.

Fiir die Suppe Zwiebel, Rosen-
kohlréschen, Kartoffel und Thy-
mian in einem grofben Topf in 2 EL
erhitzter Butter andlinsten. Salzen,
pfeffern. Mit Brilhe und Sahne
abléschen, aufkochen, zugedeckt
15-20 Min. kécheln lassen. Etwa
13 der Rosenkohlréschen aus dem
Topf nehmen. K&se in die Suppe
rihren, darin schmelzen lassen.
Suppe plrieren, beiseite gelegten
Rosenkohl wieder in den Topf ge-

ben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzig abschmecken.

Fiir die Deko Lachs in feine Strei-
fen schneiden. Rosenkohlblatter
in restlicher erhitzter Butter

kurz anbraten. Suppe auf Teller
verteilen. Mit Lachsstreifen und
Rosenkohlblattern garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1_. = |?§‘::p..# . : . o
DAL S

[ KOSTENGOLD RAUCHER-
LACHS PASST NICHT

NUR ZU UNSERER SUPPE,

<ONDERN Z.B.AUCHZU S

AVOCADO.
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KAKI
KAKI-STREUSELKUCHEN

Fiir 12 Stiicke

160 g weiche Butter » 130 g
Kiistengold Feiner Zucker ®

2 Pdck. Vanillezucker = 3 Eier ®
150 g Naturjoghurt = 250 g Mehl =
75 g gemahlene Mandeln »

2TL Backpulver = 2-3reife Kakis

» 2EL Zitronensaft » 1Prise Salz

» 1-2 EL Puderzucker = Fett f. d.
Form = Springform (@ 26 cm)

Fiir den Teig 125 g Butter, 100 g
Zucker und 1 Pack. Vanillezucker
schaumig ruhren. Eier einzeln

BACKEN IMMER MITZU-
NEHMEN: KﬁSTENGOLD

unterrihren. Joghurt zugeben.
200 g Mehl mit 50 g Mandeln
und Backpulver mischen, nach
und nach unter den Teig rihren.
Teig in die gefettete Form geben.
Kakis waschen, Ansatz entfernen,
halbieren, in diinne Spalten
schneiden. Mit Zitronensaft
mischen. Facherformig auf

dem Teig verteilen.

Fiir die Streusel Restliches Mehl,
restliche Mandeln, restlichen Zu-
cker, restlichen Vanillezucker und
Salz mischen. Butter in Stlickchen

FEINER ZUCKER.

zugeben, mit den Handen

zu groben Streuseln verkneten.
Uber den Kuchen verteilen. Im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C

(U: 160 °C/G: Stufe 3) ca. 45 Min.

backen. Ausklihlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit:

ca. 75 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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Carlos Alcaraz
Tennis Champion

FUR DEINEN
NACHSTEN
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EIN &
HERZ FUR
KINDER

pro Packung zugunsten von
BILD hilft e. V. ,,Ein Herz fiir Kinder*
bis zu 250.000 €.

MIT CHIA-, LEIN-
ND SESAMSAMEN

* Lorenz spendet 10 Cent pro verkaufter Saltletts Packung bis zu einer Spendensumme von 250.000 € an BILD hilft e. V. ,Ein Herz fur Kinder*
im Aktionszeitraum 02. - 22.11.2026. Weitere Infos auf www.saltletts.de
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GENIESSEN SIE IHRE
V'  ZUSAMMENZEIT!

Sie haben sich schon etwas Gutes gegoénnt - und
T H F E I_ Z E | T mit ,,Tafelzeit” den Alltag zu etwas Besonderem
FaSmmEa, gemacht? Dann haben wir neue exklusive ldeen

fur Sie! Alle anderen sind herzlich eingeladen zum
gemeinsamen Essen, Trinken und GenieBen.

WAS FEINES!

Fir einen besonderen, genussvollen Abend braucht es
nicht immer einen Anlass. Einfach Lieblingsmenschen
einladen und sich und die bunte Runde mit kleinen
Delikatessen und kulinarischen Highlights verwéhnen.
Perfekt daflir: die sorgfaltig kuratierten Produkte von
Tafelzeit. Von exklusiver italienischer Pasta liber edlen BEI COMBI &
Kése und Salami bis hin zu ausgewahlten Weinen und COMBI.DE
Pralinen wird jede Spezialitat mit Liebe zum Detail aus- o

gewahlt - flir einzigartige Geschmackserlebnisse, die ERHALTLICH
den Alltag ein wenig besonderer machen.




PASTA MIT LACHSRUCKENFILET

Fiir 4 Portionen

ca. 400 g Tafelzeit Pasta (z. B. Fusilloni) » Salz » 400 g Blattspinat » 1 Zwiebel = 1 Knoblauchzehe » 2 EL Tafelzeit
Natives Olivendl Extra = 200 g Mascarpone * Pfeffer = 2 Pack. (a 125 g) Tafelzeit Lachsriickenfilet = Chiliflocken

139

LACHSRUCKENFILET

:::::

EXTRA
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ECHT ITALIENISCH

Wenn schon Pasta, dann original
italienisch - das werden Familie und
Freunde zu schatzen wissen. Die
Tafelzeit Lumaconi und Fusillioni
werden aus Hartweizen ,Al Bronzo”
\ hergestellt. So erhalten sie eine raue
Oberflache, die Saucen besonders
: gut aufnehmen kann. Die Korken-
zieherform der Fusilloni ist ideal fir
schwere Saucen mit Fleisch oder
,- Gemuse, z. B. Kirbis.

e
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TAEELZEN

LUMACON

sligmizchs Fants

Zur Vorbereitung Nudeln nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser
al dente garen. Spinat putzen, waschen, trocken schleudern, evtl. etwas kleiner

schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen, fein hacken.

Fiir die Pasta Zwiebel und Knoblauch in einer grofsen Pfanne im erhitzten Ol
anschwitzen. Spinat zugeben, kurz mitanschwitzen. Mascarpone unterrithren (evtl.

2 EL Pastawasser zugeben), mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lachs in mundgerechte
Stluicke schneiden, zugeben. Nudeln abgiefen, locker unterheben. Pasta servieren,
mit Chiliflocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach




VORZEIGE-IDEE
GESUCHT?

Die hauchzarten Kéniginnen-
pasteten von Tafelzeit sind
ideal, wenn Sie ohne Auf-
wand beeindrucken wollen.
Das Ragout dazu kénnen Sie
auch vegetarisch, ohne Huhn,
zubereiten. Auch kostlich:
Fillungen mit Garnelen oder
Nordseekrabben.

TREELE
PILZ-RAHM
SAUCE
— e b .. !
:ﬁ_mﬁm—pmmu

il . £ PRSI T
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PASTETEN MIT PILZRAGOUT

. Fiir 6 Stiick

100 g feine TK-Erbsen » 250 g frische Pilze (z. B. Champignons
‘' oder Krduterseitlinge) » 250 g Hihnchenbrustfilet = 1 rote Zwiebel
* 6 Tafelzeit Kénigin-Pasteten = 2 EL Ol = 1 Pack. (275 g) Tafelzeit
Pilz-Rahm-Sauce = Salz = Pfeffer » abgeriebene Schale und Saft
% Bio-Zitrone = 1 Bund Schnittlauch

3

. Zur Vorbereitung Erbsen nach Packungsanleitung, aber mit
1 Min. weniger Kochzeit zubereiten. Pilze putzen, je nach Grofie
halbieren oder vierteln. Fleisch trocken tupfen, in kleine W(ir-
fel schneiden. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Pasteten nach
Packungsanleitung im vorgeheizten Ofen aufbacken.

Fiir das Ragout Pilze und Fleisch im erhitzten Ol 3-4 Min.
kraftig anbraten. Zwiebel zugeben, 1-2 Min. mitanbraten.
Pilz-Rahm-Sauce einriihren, unter Rithren 3 Min. er-
‘ [ warmen. Erbsen und Zitronenschale zugeben, 1 Min.

miterwarmen.
,

Zum Servieren Ragout evtl. mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken, in den Pasteten verteilen. Schnittlauch
waschen, Halme jeweils in 3 oder 4 Teile schneiden. Deko-
rativ Uber die Pasteten legen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

NOVEMBER 2026 | mym 45



FEINE PLATTE

1. Burrata Frischkase-Spezialitdt mit einem
cremigen Kern als ,Uberraschung”.

2. Salami mit Sommertriiffeln Geraucherte
Delikatesse mit Parmesan-Ummantelung.

3. Salami Italiana alla Cacciatora Traditionelle
luftgetrocknete milde Salami.

4. Le Gruyére Schweizer Hartkase (5-6 Monate
gereift), wunderbar wiirzig, mit leichter Stfe.

5. Der Spanier Schnittkdse aus Kuh-, Schafs-
und Ziegenmilch. Herrlich mit Feigenmarmelade.

6. Appenzeller Schweizer Klassiker - in Krauter-
sulz gereift -, den alle lieben.

SALAMI wnr
SOMMERTRUFFELN

EETHEEAETL, Wit FROEigEEs
Bi g mercds el W e e

. SALANIMI
- ITALIANI ALLA

WELCHER WEIN ZU
WELCHEM KASE?

1. Burrata Servieren Sie dazu den Tafelzeit
Lugana. Der ist fein und elegant, ohne das
milde Aroma der Burrata zu tiberdecken.
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2. Le Gruyéere Zum lange gereiften, wirzigen
Gruyere passt ein ebenfalls wirziger Roter -
wie der Tafelzeit Primitivo Appassimento.

r
.
r

[+

! WL 3. Der Spanier Auch zu diesem Schnittkase
EIE’L'SASIIIHT% GRAU aus Kuh-, Schafs- und Ziegenmilch passt der
i BURGUNDER Tafelzeit Lugana wunderbar.
.. i
o 4. Appenzeller Wir empfehlen einen gehalt-

vollen Grauburgunder. Probieren Sie dazu
den von Tafelzeit aus Baden.

MAL

ww.mimce\whip.de /
rezepte _
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STEANBROTCH
MENREDAN g

STERNBROTCHEN

ELASSIT *

ilger

ORIGINELLES GESUCHT? \ - #
Mit den Tafelzeit Sternbrotchen (zum Aufbacken) ver- 1 5 q

zaubern Sie jeden Brotkorb zum (vor)weihnachtlichen | I_‘j_*
Hingucker. Da werden Grofd und Klein gerne zugreifen! " =

DEN TAG STILVOLL @ ¢
AUSKLINGEN LASSEN =

Nach dem Essen geht's vor den Kamin? Da werden I!_k ¢
sich Kenner tUber einen Tafelzeit Whiskey freuen. In '
der Nase Anklange von Vanille und Zimt, am Gaumen
Nuancen von dunkler Schokolade. Grappa-Liebhaber
verfihrt der im Holzfass gereifte Tafelzeit Grappa
Riserva aus Sldtirol mit eleganten Trockenfruchtaromen.

oy
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TRFEL

GRAPPA
RISERVA

£ir unvergessliche Weihnachtsmomente
Entdecken Sie hochwertige Duni Weihnachtsware mit
modernen Designs und festlichen Farben - fiir eine

einladende Atmosphare zum GenielBen.

Jetzt Motivauswabhl
entdecken:
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‘ ) Zum besonderen Anlass darf auch das Dessert besonders

/, sein. Tafelzeit ist fir Sie kreativ geworden und hat zart-
> | schmelzendes Eis in Form gebracht: als zimtigen Stern
und als Tannenbaum mit knackiger Hiille.

ZIMTSTERNE-EIS
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SrTI-FNEILSINIZ

5 x B0 ml &

5 x B9 mi £
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" WIE SCHMECKT EIGENTLICH
GBugerm,l BUTTER SCOTCH?

LIKOR Sie mogen Toffees? Dann werden Sie Butter Scotch lieben: Die

B oo e karamelligen Stfdigkeiten schmecken wunderbar malzig-buttrig - und
sind die Grundlage fiir den Tafelzeit Butter Scotch Likor. In ihm verbin-
den sich brauner Karamellzucker mit feinstem Alkohol. Geniefben Sie
ihn leicht gekihlt, auf Eis, im Kaffee oder auf Eiscreme oder Kuchen.

Méﬁ%{f“‘}
I Mffdesm

Mildessa Beutel fir jeden! MDD MINUTEN

Mildes Sauerkraut,
Bio Weil3kraut & Bio Rotkohl -
bewahrte Rezepturen
fur unkomplizierten Genuss.

www.hengstenberg.de
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GENIESSER-PRASENTE GESUCHT?

Als kronender Abschluss eines Essens oder zum Geniefien
vor dem Kamin - besondere Momente flir Stfdes und

einen guten Tropfen gibt es genug. Probieren Sie die feinen
Spirituosen und Weine von Tafelzeit.

PRASENTIDEE 2:
FEINFRUCHT-DUO

Fiir alle, die nach einem guten Essen einen genauso guten
Digestif lieben, ist eine feine Fruchtspirituose erste Wahl.
Der Tafelzeit Williams Christ Birnenbrand aus Stdtirol
schmeckt herrlich nach vollreifen Friichten und macht in
der Kombination mit den bunten, fruchtig gefillten
Macarons auch optisch als Préasent viel her.

TRFELLE

Williams Chrise
Birnenbrand

(TXY) TRADITION IM HERZEN.

| by Darling Ingredients

f .' ¥

www.laru.de el E{
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e werden in der sudafrik?ni—
d gepragt von niederlan-
d indischen Traditionen.

Vor allem landwirtschaftlic!'\e Produkt ‘
schen Kiiche verwertet. Die Re.zepte sin
dischen, portugiesischen, malalscheq L—Jn

Wichtiger Teil der Kultur: das Braal

Grillen Uber Holzfeuer.

\ Geht es um typische siidafrikani-
Wik (el L sche Getranke, ist neben Wein der
| | O e Roibuschtee zu nennen. Er stammt
vom Rotbusch, der nur im sandigen
Cederberg-Gebiet, nordlich von Kap-
stadt, gedeiht. Die frischen Nadeln des
Strauches werden zerkleinert und in
der Sonne fermentiert. Durch
Oxidation farbt sich das Grin rot.
Kommt er spéater in die Tasse, duftet
der koffeinfreie Roibusch nach

Vanille und einer leichten Honignote.

UBRIGENS: AROMATISIERTE
MISCHUNGEN WIE BEI UNS
ERHALTLICH, SIND IN SUD-

AFRIKA KAUM ZU BEKOMMEN.

WAS FUR WILDE TIERE?

Stdafrika ist ein Fleischland - vor allem Rind und Lamm kommen auf den Tisch.

Beliebte Delikatessen sind STRAUSSENFLEISCH (s. links) sowie Stlicke vom Wild, meist
von Antilopen. Dazu gehoren 1. KUBU Die grofse Waldantilope liefert mageres Fleisch,
das an Rind erinnert. Es wird gerne als Steak gegrillt. 2. SPRINGBOCK Sein zartes, fein-
faseriges Fleisch erinnert an milden Rehrlicken mit einer leicht sif3lichen Note. 3. ELAND
Das riesige Tier ist bekannt fiir feines, aber weniger streng als klassisches Wild schme-
ckendes Fleisch. In Stidafrika oft als Ragout mit Rotwein zubereitet.
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Sie darf auf keiner stidafrikanischen Grillparty
fehlen: die BOEREWORS (Bauernwurst).

Sie besteht aus Schweine- und Rindfleisch, manch-
mal auch aus Wild (s. links unten) und wird kraftig
gewdrzt, z. B. mit Kardamom oder Koriander,
Nelken und Muskatnuss. Typisches Kennzeichen:
Sie wird zur Schnecke gewickelt!

GEGRUI

BLUTEN IM TOPF?

Eintopfe gehoren zu den Lieblingen der siidafrikanischen Kiiche.
Ein ganz besonderer - der waterblommetjie bredie - wird aus den
Knospen der Wasserahre (s. Bild links) zubereitet. Die bekommt
man auf fast jedem Wochenmarkt und in grofsen Supermarkten.
Gemeinsam mit Lamm, Kartoffeln und Sauerampfer kécheln sie
zwei, drei Stunden auf dem Herd.

ﬂ@S WURDE DIE ALTESTE BRAUEREI SUDAFRIKAS N KAPSTADT
NDET. HEUTE GEHORT SIE ZUM IMPERIUM DER SOUTH AFRICAN BREWERIES.

y BOBOTIIE

(HACKFLEISCHAUFLAUF)
Fiir 4 Portionen

300 g TK griine Bohnen = 1 Zwiebel » 2 Knoblauch-
zehen = 2 rote Apfel = 1 griiner Apfel = 1 Stiick (ca. 2 cm)
Ingwer = 500 g Rinderhackfleisch = 1EL Ol =

2 EL Currypulver » Salz = Pfeffer » 1Lorbeerblatt »

1 Handvoll Rosinen = 300 g Schmand

Zur Vorbereitung Bohnen nach Packungsanleitung
bissfest garen, abgiefben, abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Apfel waschen, sché-
len, in grofbe Wiirfel schneiden. Ingwer schalen, hacken.

Fiir den Auflauf Hackfleisch im erhitzten Ol ca. 5 Min.
krimelig anbraten. Zwiebeln, Apfelstiicke und Ingwer
zugeben, mitanbraten. Bohnen unterheben, kurz
weiterbraten. Mit Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.
Lorbeerblatt, Rosinen und Schmand unterrihren. Alles
in eine Auflaufform fillen, glatt streichen. Im vorgeheiz-

ten Ofen bei 180 °C (U: 160 °C/G: Stufe 3) 20-30 Min.
backen, bis die Apfel weich sind und der Auflauf gold-
braun ist. Mit Safranreis servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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BRATE
PARAT?

Dann sind Sie auf dem besten Weg, auf einfache
Art kostlich zu kochen. Besonders gut gelingen im
dicken Schmortopf Gerichte mit Fleisch, das gerne
lange sanft gart - und im Brater megazart wird.

52 muyTime| NOVEMBER 2026
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m&&g!n . -3 K nﬂbfauchzehen
4009 Tomaten = 500 g

' Rmdergufasch 2 EL Pflanzenol
_ 500 ml Wasser » 2 schwach
~geh. TL Rindsbouillon (a.d.

- Glas; z.B. Knorr) = 1 gestr. TL

Chiliflocken s Trote Paprika *
1Dose (Abtr.-Gew. 250 g) Kid-

—neybohnen * 1 Dose (Abtr.-Gew.
400 g) schwarze Bohnen » Pfef-

fer.» 2 EL gehackte Petersilie

- ‘
dwsfunp r—p—-l..r‘.-h. L

—-I-l"i'ﬂ-'-‘ e L

Zur Vorbereitung Zwiebeln,

e

und Knoblauch schalen, hacken.

Tomaten waschen, in Stiicke
schneiden.

Fiir den Topf Fleisch trocken
tupfen, im Brater im erhitzten
Ol rundherum anbraten. Zwie-
beln und Knoblauch zufligen,
kurz mitbraten. Tomaten und
Wasser zufligen. Bouillon und
Chiliflocken unterriihren. Zu-

gedeckt bei schwacher Hitze ca.

g

1 Y4 Std. schmoren. Zwischen-
durch umrihren.

Zum Fertigstellen Paprika
putzen, waschen, in Stlicke
schneiden. Bohnen abspllen,
abtropfen lassen. Alles zum
Fleisch geben, weitere 15 Min.
bei schwacher Hitze schmoren.
Mit Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 105 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

NOVEMBER 2026 | #



Fiir 4 Portionen

200 g TK griine Bohnen = 2 Auber-
ginen (ca. 700 g) = 2 mittelgrofie
Zucchini = 500 g Butternut

Kiirbis = 8 Tomaten = 7 EL Olivendl
» 3 rote Zwiebeln = 2 Knoblauch-
zehen ® ¥ rote Peperoni®= 2 TL
Fenchelsaat = 2 EL Tomatenmark
* 1.2 | Delikatess Briihe (a.d. Glas,
z.B. Knorr Bouillon) = Pfeffer »

je 6 Stiele Thymian + Oregano

*» 2 Zweige Rosmarin * 50 g
Parmesan * 3 EL Kalamata-Oliven
* 8 Scheiben Weifibrot (z. B.
Baguette oder Ciabatta)

Zur Vorbereitung Bohnen an-
tauen lassen. Auberginen und
Zucchini waschen, putzen, in ca.
6 cm lange Spalten schneiden.
Kirbis schalen, in dicke, ca. 6 cm

Time | NOVEMBER 2026

lange Stifte schneiden. Tomaten
waschen, grob wirfeln. Oliven hal-
bieren. Zwiebeln schalen, in diinne
Spalten schneiden. Knoblauch
schalen, pressen. Peperoni put-
zen, waschen, in diinne Streifen
schneiden.

Fiir das Ratatouille Auberginen
und Zucchini im Brater in 4 EL
erhitztem Ol scharf anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni
und Fenchelsaat zugeben, kurz
mitbraten. Tomatenmark zugeben,
kurz anrosten. Tomaten und Kiir-
bis zugeben, Briihe angiefden, mit
Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen,
ca. 15 Min. kdcheln. Bohnen 5 Min.
vor Garzeitende zugeben.

Zum Fertigstellen Krauter
waschen, trocken schtteln,

e - o L
. e
-

- -#%hf;’; a7
p—_——

Blattchen b Nadeln abzupfer
und, bis auf jeweWeietwas zum
Garnieren, fein hacken. P

diinn hobeln. Gehackte Krauter
mit den Oliven zum Eintopf geben.
Herd ausschalten. Ratatouille zu-
gedeckt ca. 5 Min. ziehen lassen.
Brotscheiben in einer grofen
Pfanne im restlichen erhitzten

Ol von beiden Seiten goldbraun
rosten. Ratatouille mit Pfeffer ab-
schmecken, in Schalen anrichten.
Parmesan und restliche Krauter
darliberstreuen. Mit dem Rostbrot
servieren.

. Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach
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GESCHMORTE HAHNCHENSCHENKEL

IN TOMATENSAUCE

Fiir 4 Portionen Zur Vorbereitung Zwiebel und
Knoblauch schalen, hacken. Thy-

1 Zwiebel » 4 Knoblauchzehen mian waschen, trocken tupfen, von

%2 Bund Thymian = 4 Hiahnchen- der Halfte der Zweige Blattchen

schenkel * 3 EL Olivendl * 2 Dosen  5h7pfen.
(a 400 g) geschdlte Tomaten

*» 250 ml Gemiisebriihe = 80 g Fiir das Fleisch Hahnchenschenkel
schwarze Oliven » % TL getrock- trocken tupfen. Im Brater im er-
neter Rosmarin » Salz * Pfeffer hitzten Ol je Seite 5-7 Min. scharf

anbraten. Zwiebel und Knoblauch

trockene Dornfelder B®

von Dr. Faust mit aus- &
cewogenem, vollmun-

digem Geschmack

und kraftiger Frucht.

zugeben, 2-3 Min. mitbraten.
Tomaten, Briihe, Oliven, Rosmarin,
Thymianblattchen und -zweige
zugeben, 45 Min. schmoren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Baguette dazureichen.

Zubereitungszeit: ca. 65 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

NOVEMBER 2026 | muyTime




oder naturtruber Apfelsaft) =
4-5 Zweige Thymian = 3 Lor-
beerbldtter = 4-5 rote Apfel

(ca. 700 g) ~

Fiir das Fleisch Fleisch trocken
' tupfen,in grobe Wirfel schnei-
“deh gutter und Ol in einem
‘ﬁajj;er‘erhatzen Fleisch darin bei
- starker Hitze rundherum kraftig
~anbraten. Herausnehmen.

¢ .-""

Fiir den Schmortopf Zwiebeln
schalgn, in grobe Spalten
schneiden. Knoblauch schalen,
fein hacken. Beides im Brater im
heifden Fleischfett ca. 2 Min. an-
braten. Zimt unterriihren. Fleisch
“in den Topf geben, mit Salz
 und Pfeffer wiirzen. Mit Cidre
abloschen, 5 Min. kécheln. Thy-
mian waschen, tgpcken tupfen.
3 Zweige sowie Lorbeerblatter
zufligen. Brater zugedeckt in
den vorgeheizten Ofen schieben
K70 P LAU: 15096/ GaSitite’3),
Fleisch ca. 2,5 Std. garen. Zwi-
schendurch kontrollieren, ob das
Fleisch mit Flissigkeit bedeckt
ist. Bei Bedarf etwas Cidre oder
Wasser nachgiefien. Apfel
waschen, vierteln, entkernen,
in dicke Spalten schneiden,
10 Min. vor Garzeitende zum
Fleisch geben. Herausnehmen,
mit restlichen Thymianzweigen
garnieren. Dazu passt Baguette
oder Pl ree.

Zubereitungszeit:
ca. 2 Std. 50 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Time | NOVEMBER 2026




WAS SCHMECKT
AUS DEM BRATER?

Der schwere breite Topf ist ein
Allrounder. Perfekt werden darin

grofde Braten und Gulasch genauso

ke

wie deftige Eintdpfe und sogar Brot.
Praktisch beim Schmoren: Man hat
die Wahl zwischen Herd und Ofen!

Sieht nicht nur gut aus, schmort auch

out: der like Alugussbrater mit
Glasdeckel und Aromaknopf. Beim

/ C
. ——

GRATIS!

inkl. 2er-Set like-Kiichen-
tiicher im Wert von 9,99 €

Anbraten ist der Bratenwender
Toskana” aus FSC®-zertifiziertem

Buchenholz ein praktischer Helfer.

Aus unseren Markten. Brater nur
solange der Vorrat reicht.

GCARZEITEN FUR
DEN BACKOFEN

TEMPERATUR
| (Ober-/Unterhitze)

cr.\{clV}} GARZEIT

Rinderbraten

(1,5 kg)

Ochsenbackchen

160-170 °C 2-2,5 Std.

ca.150°C 3-4 Std.

Schweinenacken |

(1kg)

Lammbkeule

| (1,5 kg)
Hahnchenschenkel

ca.160 °C 2,5-3 Std.

ca.160°C 2,5-3 Std.

ca.180°C 45-60 Min.

Wourzelgemiise,
Ratatouille

Kiirbis, Paprika,
Aubergine

150-170°C 30-50 Min.
Die zwei sind immer
dabei: der like Servier-

|6ffel aus Edelstahl

-

160-180 °C ca. 20 Min.

1 a

L
ldeal zum Fleisch-Aufschneiden: Ecnlr

WELCHES FETT?

e - o Bevor es ans Schmoren geht,
--_.;i,_t.___. Ao R wird scharf angebraten.
":“' &

| Dazu sind aber nicht alle
ODEII OHNE DECKE.-? Fette geeignet. Erste Wahl sind
Klassischerweise wird bei geschlossenem Deckel Butterschmalz und raffinierte
geschmort. So kann der Wasserdampf nicht entwei- Pflanzendle, da sie hoch erhitzt
chen, Fleisch und Gemuse garen gleichmafig. Wer ein werden konnen. Butter und
bisschen Garflissigkeit einkdcheln mdchte, kann aber native Ole sind ungeeignet.
zum Schluss noch mal kurz ohne Deckel Power geben.

= das like Tfénghierbrett mit Saftrille.

-

Fotos: Material stories {(1)/Shutterstock; FCC (1)
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TEILNAHMEBEDINGUNGEN:
GEGEN VORLAGE DIESES COUPONS ERHALTEN SIE BEIM KAUF
VON 2 PACKUNGEN BUNTING TEE ,DER TEE OHNE WELTREISE*
1,- EURO SOFORT-RABATT. EINFACH DEN COUPON AN DER KAS-
SE ABGEBEN — DER RABATT WIRD AUTOMATISCH ABGEZOGEN.

*Anwendbar beim Kauf von Banting Tee ,Der Tee ohne Weltreise'. Auf jeden Kauf von
2 Packungen kann ein Coupon eingelost werden. Eine Barauszahlung ist nicht moglich. Ein-
|Gsbar nur in diesem Markt. Nicht alle abgebildeten Artikel sind jederzeit und uberall erhalt-
lich. Nur imn Original und nicht als Ausdruck/Kopie gultig! Verbreitung Uber Internet-Portale
und sonstige Vervielfaltigung untersagt. Gultigkeitszeitraum: 24.08.2026 bis 04.04.2027

-1 100 % aus
DEUTSCHEM
ANBAU

) -'-"

Landwirtschatft. ° “\'

: u.("'_aM" el e o

823248

Hier ausschneiden oder direkt an der Blnting
Tee Warenplatzierung im Markt mitnehmen.

521004

1€

SOFORT-RABATT*

JETZT COUPON SICHERN - DIREKT HIER IN DER
ANZEIGE, ODER AN DER BUNTING TEE AKTIONS-
PLATZIERUNG IN TEILNEHMENDEN MARKTEN!
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Auf dieser Seite finden Sie jeden Monat Tipps,
Tricks & Wissenswertes rund um Kiche, Garten und Haus!

REGENJACKE
RICHTIG PFLEGEN

Nach einem nassen Herbstspaziergang sollten
Regenjacken gut trocknen kénnen. Nicht auf die
Heizung legen, besser auf einen Bigel in einen gut
bellifteten Raum hangen. Pflegehinweise beachten,
damit die wasserabweisende Funktion erhalten bleibt.

‘halbieren -
und jede Halfte mit der Schnittseite an eine der ”
£ - Blechseiten legen. N

) ."'".' _{.‘ A .

13E- 0
| Pﬁ.ﬁ't ;
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KLEINES KISSEN, GROBER BEZUG?

SO PASST'S!
1. Rein damit Das schmale Kissen (40 x 80 cm) ganz nach

oben in den grofden Bezug (80 x 80 cm) schieben - moglichst
gerade, bis in die Ecken.

2. Uberschuss weg Kissen hochkant stellen und den leeren
Teil des Bezugs an der Kissen-Riickseite nach innen
einschlagen - bis in die Ecken driicken und glatt streichen.

3. Fertig! Der (iberschiissige Stoff verschwindet unter dem
Kissen und der Bezug sitzt perfekt - nur die Falte weist auf die
besondere Beziehtechnik hin. Clever, oder?

tration el
N
[5.8]

Kl generierte [l
|
¥
|
N

Im Herbst & Winter
Stofsliiften statt Fenster
dauerhaft kippen: Offnen
Sie mehrmals taglich fur
5 bis 10 Minuten weit die
Fenster. So gelangt frische
Luft hinein, ohne dass

Rdume unnotig ausktihlen.

WARME OHNE HINDERNISSE

Vorhange, Mébel und Verkleidungen
konnen die Warmeverteilung in der
Wohnung behindern. Halten Sie
Heizkorper moglichst frei, damit die warme
Luft ungehindert zirkulieren kann. Das
sorgt flr ein angenehmeres Raumklima.

GERICHTE MIT
GESCHICHTE:

NACHOS

lgnacio Anaya Garcia, Spitzname
,Nacho”, arbeitete in den
1940er-Jahren als Kellner in einem
Restaurant in Piedras Negras,
Mexiko, direkt an der Grenze zu
Texas, USA. Als eine Gruppe
Amerikaner der nahegelegenen
-ort Duncan Air Base ins
Restaurant kamen und gerade
kein Koch verfluigbar war,
improvisierte Anaya: Er schnitt
Tortillas in Dreiecke, frittierte sie
und gab Kase und Jalapefios dazu.
Den kleinen Imbiss nannte er
,Nacho's Special”.

NOVEMBER 2026 | I’lyrm
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COOLE RABATTE!

HAMBURG ' OSNABRUCK
PAUSE & PLAY SOCCER CENTER

SOCCER COURTS, POWER
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AB 3 PERSONEN | BUBBLE-BALL-SPIEL
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LINDE

Wer ein Lindenblatt aufhebt, erkennt schnell seine besondere Form: Es ahnelt einem
kleinen Herz. Linden wurden friiher hdufig auf Dorfplatzen gepflanzt. Deshalb sind
jahrhundertealte Vertreter bis heute vielerorts ein Mittelpunkt des Dorfes.

Fir Insekten ist die Linde besonders wertvoll. Wenn sie im Friihsommer bliht, ist

ihr Duft ein Magnet fir Bienen und andere Bestauber. Auch wir Menschen kennen
die Linde aus der Kiiche beziehungsweise der Teetasse: Getrocknete Lindenbliiten
werden traditionell als Krautertee - z.B. bei Fieber und Erkaltungskrankheiten - ver-
wendet. Im Herbst entwickeln die Baume kleine kugelige Friichte, die gemeinsam
mit einem langlichen Hochblatt vom Wind davongetragen werden.

KLEINE
BAUMKUNDE ..

Buche, Eiche, Ahorn oder Linde - erkennen
Sie beim nachsten Herbstspaziergang
Blatter und Friichte der Baume?

BUCHE

Die Rotbuche gehort zu den wich-
tigsten heimischen Baumarten.
lhre Rinde ist auffallend glatt und
silbergrau. Die Blatter sind oval,
leicht gewellt und flihlen sich

im Friihjahr beinahe seidig an.

Im Herbst verfarben sie sich gelb,
orange und schlief3lich kupferbraun. |hre
Frichte - Bucheckern - sitzen in kleinen sta-
cheligen Fruchthillen und sind bei Eichhérnchen,
Mausen und vielen Végeln beliebt. Friiher nutzten auch
Menschen die Frucht. Sie enthilt viel Ol und wurde z.B. |
zur Herstellung von Speisedl verwendet. Buchen haben L
noch eine besondere Eigenschaft: lhre dichten Kronen

lassen im Sommer nur wenig Licht auf den Waldboden
fallen. Deshalb findet man in alten Buchenwéldern hau-

fig eine besondere, eher schattenliebende Pflanzenwelt.

Den Ahorn erkennen die meisten an seinen unverwechselbaren Friichten: jeweils zwei 3
miteinander verbundene Samen mit langen Fligeln. Ldsst man sie fallen, drehen sie sich wie R
kleine Propeller durch die Luft. Auf diese Weise tragt der Wind die Samen ein gutes Stiick
vom Mutterbaum fort. Auch das Blatt diirfte vielen vertraut vorkommen. Es besitzt mehrere
deutlich ausgepragte Spitzen und ist - vereinfacht dargestellt - sogar auf der kanadischen
Flagge verewigt. Im Herbst gehéren Ahornbaume zu den spektakuldrsten Farbgebern. Je
nach Art konnen ihre Blatter von kraftigem Gelb Giber Orange bis zu intensivem Rot wechseln.

Fotos: ideyweb (1), Mariaposa (1), Tom Biegalski (1)/Shutterstock
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Die grofden, fingerformig zusammengesetzten Blatter der Kastanie sind schon von
Weitem auffallig. Im Herbst 6ffnen sich die griinen, stacheligen Fruchthiillen und
geben die glanzend braunen Kastanien frei. Die bei uns haufig in Parks und Alleen

vorkommenden Rosskastanien sind nicht zum Essen geeignet. Esskastanien, vor
allem die geziichteten Maronen, gehoren gerdstet zu den klassischen Herbst- und
Winterleckereien. Rosskastanien haben dennoch ihren Nutzen: |hre Blliten bieten
Insekten im Friihjahr Nahrung, grof3e alte Baume spenden im Sommer Schatten,
und ihre Frlichte werden unter anderem von Wildtieren aufgenommen.

Kaum ein Baum wirkt so stattlich wie die Eiche. lhre
kraftigen Aste, die unregelmafiige Krone und die tief
gefurchte Rinde machen sie unverwechselbar. Die
Blatter besitzen typische rundliche Buchten. Die
Friichte - Eicheln - sind fiir die Tierwelt ein echtes
Kraftfutter. Eichhornchen, M3use, Wildschweine und
verschiedene Vogelarten nutzen sie als energiereiche
Nahrung. Eine alte Eiche ist zudem ein kleines Oko-
system fiir sich. In ihrer Rinde, ihren Asten und Hohlen
finden zahlreiche Insekten, Végel und Fledermause
Unterschlupf. Schon gewusst? Eichen kénnen mehrere
hundert Jahre alt werden. Einige Exemplare erreichen
sogar ein Alter von tber 1.000 Jahren.

EBERESGHE

Die Eberesche wird haufig auch Vogelbeere
genannt. Damit ist klar, fir wen ihre 77
leuchtend roten Frichte besonders '

interessant sind. Zahlreiche Vogel- ‘ ‘
&

arten nutzen die Friichte im Herbst
und Winter als Nahrungsquelle. Die |
Tiere wiederum verbreiten die Samen . 3.
und helfen dem Baum damit bei seiner .
Vermehrung. Die Blatter der Eberesche

bestehen aus vielen kleinen Einzelbldttchen.

Dadurch wirkt ihre Krone sehr filigran. Ihre aufféllig orange-

roten Beerenblischel machen sie im Spatsommer und Herbst
besonders leicht erkennbar.

& Eine helle, teilweise fast weifde Rinde mit dunklen Stellen ist charakteristisch flir die Birke.
Sie gehort zu den sogenannten Pionierbaumarten. Das bedeutet: Sie kann Flachen besiedeln,
+ I auf denen andere Baume zunachst Schwierigkeiten hatten - beispielsweise ndhrstoffarme
- . | oder offene Boden. lhre kleinen, dreieckigen bis rautenférmigen Blatter bewegen sich schon
beim leichtesten Windhauch. Im Herbst farben sie sich leuchtend gelb. Die Friichte sind
winzig und besitzen feine Fliigel. Der Wind kann sie (iber weite Strecken verteilen. Birken
f" | wachsen vergleichsweise schnell, werden aber meist nicht anndhernd so alt wie Eichen.

Fotos: Smit (1)/Shutterstock: aura studio (1)/Adobe Studio

62  muyTime| NOVEMBER 2026



KUSTEI\j§OLD

MINI-FORMAT, MAXI LECKER!
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n paar grine Zweige und dezente
Farbtupfer - wer schlichte Deko mit
Naturmaterialien mag, wird unsere

DIY-Ideen lieben!

Fotos: FCC (5)



Das bendtigen Sie: Zahlen von 1bis
24 = Schere * Stift = 24 Brotpapier-
titen (weifd oder natur) » Klebestift

» 24 kleine Geschenke zum Befiillen
* Schleifenband * Paketband zum
Aufhangen * Tannengriin * kleine
Weihnachtskugeln * Mini-Klammern

\

N

1) Zahlen 1 bis 24

5 entweder auf bunte
Zettel schreiben oder
per QR-Code down-
loaden, ausdrucken
und ausschneiden.

3) Zahlan rauf die Tuten klet _”rﬁk ie Tii

wickeln. -'.'_;' _.
oberen e b
e -

2) Nach Lust und Laune
die Brotpapiertliten per
Stift mit z. B. Sternen,
Tannenbdumen und
Zuckerstangen bemalen.

VIDES ZUM
'+ NACHBASTELN

N,

T iten befesti-

it gen, fertig. Besonders
sufd macht sich der Ad-
ventskalender an einem
mit griinen Zweigen
dekorierten Ast.

NOVEMBER 2026 | muyTime
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So geht's: Acht ungeféhr gleich dicke Stécke
(@ ca.1cm) sind die Grundlage fir den ,,Baum”
zum Aufhdngen. Der unterste Ast ist 40 cm,
der oberste 10 cm lang - von oben nach unten
werden die Stocke ein paar Zentimeter langer.
Am besten auf einer Platte liegend anordnen,
mit Paketschnur im 10-cm-Abstand mitein-
ander verknoten. Den fertigen Baum mit einer
Lichterkette umwickeln und Deko-Elemente
mit Basteldraht befestigen.

T

p ROTEIN




HUBSCH

IDEE [: Eine Zuckerstange und

frische Zweige mit einem Band
aufs Paket binden.

IDEE 2:Band ums Paket
wickeln. Kreis aus Pappe aus-
schneiden. Namen und Blatter
aufmalen und mit einer Mini-
<lammer am Band befestigen.
Dazu Schneebdlle aus Wolle an-
vinden (Anleitung siehe unten).

IDEE 3: Bunte Kordel ums
Paket schniren, eine Schleife
binden. Aus Papier unterschied-
lich lange Streifen ausschneiden,
aufs Paket kleben. Mit einem
Stift je einen Docht malen.

[DEE 4: Band ums Paket wi-
ckeln und ein kleines Gléckchen
daran befestigen. Mit selbst
gemalten Tannenbdumchen ver-
zieren.

IDEE 5:Band ums Packchen
wickeln, ein selbst gemachtes
Foto mit einem handgeschriebe-
nen Gruf auf der Rickseite an
einer Stelle aufkleben.

Fotos: FCC (&)

Wolle ca. 50-mal _um_eine | ‘ Wolle von der Gabel ziehen. An den Seiten
Gabel wickeln. Mit einem aufschneiden, in Billchenform bringen und

kleinen Stick Wolle in der etwas mit der Schere zurechtstutzen.
Mitte zusammenknoten.

'.'.?‘ S
. - - DEKO HAKEN

mA

Ein kleiner Handghff ud

Weihnachten beginnt.

M .




Gesund durch
den Herbst

Wie funktioniert unser Immunsystem? Und wie kdnnen
wir es unterstitzen, damit wir uns in der
beginnenden Erkaltungssaison nicht anstecken?

66 %

der Erwachsenen haben laut
Statistik mindestens eine
Erkaltung im Jahr

(Quelle: Stiftung Gesundheitswissen)

Fotos: Andi(1)/Adobe Stock

Unser Allrounder zum Streichen,
Kochen, Braten & Backen

PRODUKT
DES JAHRES |

2025.

IPE-#I"""" chne

OHNE PALMOL |

Ausgezeichnet und von Verbrauchern zum

Produkt des Jahres 2026 gewihlt. Palmal
Rein pflanzlich, mit natirlichen Omega-3-Fettsauren
aus Rapsél und reich an Vitamin D und E.

f

0O © www.deli-reform.de



Die Ausgangslage

Es wird wieder geniest und gehustet
und damit steigt die Moglichkeit, sich
mit einer Erkaltung anzustecken. Da-
bei werden einige Mitmenschen nur
sehr selten krank - andere erwischt
es standig. Zufall? Leider nein! Hier-
bei spielt unser Immunsystem eine
entscheidende Rolle. Unser Kérper
ist den ganzen Tag damit beschaftigt,
Viren, Bakterien und Schadstoffe
abzuwehren. Daflr stehen ihm ver-
schiedene ,Einheiten” zur Verfu-
gung. Da waren beispielsweise die
sogenannten Interferone - Eiweifde,
die vom Korper gebildet werden, um
nicht infizierte Zellen vor Viren zu
schitzen. Unsere weifden Blutkérper-
chen - die Leukozyten - verfligen
dagegen Uber verschiedene Zellen,
die gezielt Eindringlinge im Blut und
in der Lymphflissigkeit angreifen. st
die Zahl der Leukozyten stark erhoht,
weist das auf eine Entziindung im
Kérper hin. Zum ,Team” der Leukozy-
ten gehoren unter anderem die B-Zel-
len (bilden Antikérper) und nattr-

liche Killerzellen (zerstéren feindliche
Eindringlinge). Eine Schlisselrolle
spielen auch die T-Zellen: Sie spiren
infizierte Zellen auf und docken dort
an. Erstaunlich: Die Abwehrzellen
kommunizieren sogar miteinander

- Uber Botenstoffe und das Lymph-
system stimmen sie sich in ihrer
~Abwehrstrategie” ab. Auch Fieber
ist eine Abwehrreaktion des Immun-
systems. Eine leicht erhdhte Tem-
peratur erleichtert die Bekampfung
der Krankheitserreger. Fakt ist: Wenn
unser Immunsystem geschwacht ist,
sind wir anfélliger fir Krankheiten.
lhr kdrpereigenes Abwehrsystem
unterstiitzen Sie am besten mit den
folgenden finf Punkten:

& %

i

2. In Bewegung bleiben

Sport ist anstrengend - findet auch unser

Immunsystem. Jedes Mal, wenn wir

moderaten Sport wie Schwimmen, Joggen
oder Radfahren treiben und ins Schwitzen
geraten, wird unser Immunsystem ein wenig
gereizt - gerade so viel, dass es sozusagen

in Ubung bleibt. Doch: Fiihlen wir uns bereits
nicht gut, unbedingt auf Sport verzichten!
Der Kérper bendtigt zur Mobilisierung der

Abwehrkrafte viel Ruhe.

VERWOHNEN

1. Richtige

Ernéiihrung

Jeden Morgen ein frischer O-Saft
und das Immunsystem funktioniert
top? So einfach ist es nicht! Unser
Korper braucht zur Produktion der
flir die Abwehr so wichtigen Zellen
diverse Vitamine, Spurenelemente,
sekundére Pflanzenstoffe, Proteine,
Mineralstoffe ... Auch ballaststoffrei-
che Kost spielt eine Rolle. Wie man
es am besten schafft, moglichst viele
Vitamine und Co. aufzunehmen?
Erndhren Sie sich moglichst bunt in
Sachen Obst und Gemtse, greifen Sie
zu Vollkornprodukten und verzichten
Sie weitesgehend auf Fast Food

und Sifdes!

El..

GARANTIERTE

FRISCHE

OLDENBURGER

GRi.iNI(ﬂHl

ERMTEFRISCH NEFGEFROREM
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3. Viel trinken

Wenn wir uns anstecken, passiert das (iber die Schleimhaute:
Viren gelangen als winzige Tropfchen an unseren Mund oder
durch Reiben in unsere Augen. Die Schleimhaute fungieren
dabei als eine Art Tlrsteher und konnen bestimmte Keime
sofort wieder nach Hause schicken. Daher ist eine feuchte
Schleimhaut extrem wichtig fiir die Immunabwehr - und wir

mussen Uber den Tag verteilt ausreichend trinken (ca. 2 Liter).

Bei trockenen Schleimhauten haben Viren ein leichteres Spiel
- sie stlirmen quasi am Tursteher vorbei, Bricht die Erkaltung
aus, gilt in Sachen Trinken das gleiche - auch dann bendtigt
das Abwehrsystem viel Flissigkeit, um Krankheitserreger aus
dem Kdrper hinaus zu transportieren.

4. Str*qss
vermeiden

Unsere Psyche spielt eine grofiere
Rolle, als wir gemeinhin denken -
auch unser Immunsystem hangt
mit ihr zusammen. Empfinden

wir Stress, wird die Abwehr ge-
schwacht. Grund ist das Stress-
hormon Cortisol, das die Produk-

27 tion von Immunzellen vermindert.

Somit ist es kein Wunder, wenn wir
uns in anstrengenden Zeiten auch
noch einen Infekt holen. Regel-
mafdige Auszeiten sind also zur
Erkaltungszeit besonders wichtig.

15 BIS 30

SEKUNDEN

zum Schluss kalt duschen

reichen schon, um langfristig
das Immunsystem zu starken

(Quelle: DAK)

5. Ausreichend
schlafen

Schlaf ist die beste Medizin - das
wusste schon Oma, und sie hatte
Recht: Eine Studie der Universitaten
Tubingen und Lubeck fand heraus,
dass Schlaf die Arbeit bestimmter
Abwehrzellen, ndmlich die der
T-Zellen, unterstitzt. Andersherum
haben schon drei Stunden Schlaf-
mangel negative Folgen flir unser
Immunsystem - und erhéhen damit
das Erkaltungsrisiko.

Fotos: Andi (1)/Adobe Stock

LOREAL

PARIS

Schutzt die Farbintensitat
. 4 fur bis zu 40 Haarwaschen.

& coLopoiany HEENE WIR SIND ES UNS WERT.

FARBSCHUTZ

*Instrumenteller Test nach Anwendung von Shampoo und Spulung



BEl HALSSCHMERZEN ...

... mit Salbeitee gurgeln! Einfach einen
starken Tee zubereiten, auf Zimmertemperatur
abklihlen lassen und nach Bedarf mehrmals
am Tag damit gurgeln.

BEl OHRENSCHMERZEN ...

... kbnnen Zwiebeln Linderung verschaffen: Dazu 1 Zwiebel
schélen, wirfeln und im Wasserbad etwas erwarmen.
In einem Stofftuch oder in Kiichenpapier zum Packchen

wickeln und etwas andriicken. Ca. 20 Min. aufs
Ohr legen, mit einer Mitze fixieren.

BEI VERSTOPFTER NASE ...

... die Nasenschleimhaut durch Inhalieren befeuchten -
beispielsweise durch einen Krauteraufguss, z. B. mit
Thymian. Dazu 1 Liter Wasser aufkochen, eine Handvoll
Krauter hineingeben. In einer Schiissel mit grofbem Handtuch

Uber dem Kopf ca. 15 Min. die Dampfe ein- und ausatmen.
Hilft auch bei Husten!

BEI HALSKRATZEN ...

.. einen Ingwertee zubereiten. Dazu eine daumendicke
Scheibe Ingwer grob wirfeln, mit ca. 500 ml Wasser
15-20 Min. kécheln lassen. Abseihen, mit etwas Honig
stfRen und warm trinken. Hilft auch bei erkaltungsbe-
dingten Kopfschmerzen.

Omas Hausmititel
BEI ERKALTUNG

BEl HUSTEN ...

... hilft auch die Zwiebel: Eine grofde Zwiebel grob wiirfeln,
Sticke mit 5 EL Zucker oder Honig in einem Schraubglas
mischen.Einige Stunden oder Giber Nacht im Kihlschrank
ziehen lassen. Saft abseihen und ca. 3 mal taglich 1 EL davon
einnehmen (Kinder: 1 TL).

die natirliche Verdauvung und unterstitzen
die Darmgesundheit.

) UnterstiUtzen eine ballaststoffreiche,
gesunde Erndhrung

N ) Mit Leinsamen und Chiasamen
\{" , ) Mit Orangengeschmack

\Y
D\

|

2 2 Mehr Infos auf
maw  (Q0) WimMaT  _{jgf Wowmn i orfici
% & oder zirkulin.de
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Menschen, die mit Konnen, Geduld und ihren Handen Dmge A 4 0 B

= r— e scc— - . |

herstellen, reparieren und bewahren. Wir stellen vier traditionelle B S |

Berufe aus der Region VOL.
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Damit sich die Fliigel
weiterdrehen

wird ein Handwerk bewahrt, das nur

noch wenige beherrschen. Das Team
kiimmert sich um die Instandhaltung der
insgesamt 44 historischen Mihlen an
der Westféalischen Mihlenstrafbe im Kreis
Minden- Libecke - Giberall dort, wo ehren-
amtliche Helferinnen und Helfer nicht
mehr weiterkommen. Das Aufgaben-
spektrum ist riesig: Die Fachhandwerker
restaurieren historische Mahlgange,

I m Miihlenbauhof in Petershagen-Frille

bauen Wasserrader, erneuern Holzver-
schindelungen oder fertigen komplette
Segelfligel fir Windmihlen. Dabei ist
nicht nur handwerkliches Geschick
gefragt. Auch Kenntnisse in Statik, Ma-
schinenbau und der Verarbeitung alter
Werkstoffe gehdren zum Handwerk.

Miihlenbauer war noch bis in die 1950er-
Jahre ein eigener Ausbildungsberuf. Die
Fachleute wurden wegen ihrer vielfaltigen
Aufgaben auch ,Mihlenarzte” genannt.
Sie arbeiteten mit Holz, Stein und Eisen,
bauten Wellen und Antriebe, fertigten
Beschlage und scharften Mihlsteine.
Heute ist der Beruf weitgehend ver-

72 mylime| NOVEMBER 2026 .=

schwunden. Umso wichtiger ist das
Wissen der Fachleute in Deutschlands
einzigartigem Mihlenbauhof: Sie kennen
die historischen Konstruktionen und
wissen, wie sich Materialien verhalten, die
heute kaum noch verarbeitet werden.

Seit 1988 ist der Mihlenbauhof auf einem
ehemaligen bauerlichen Anwesen be-
heimatet. Von hier aus sorgt das Team
daflr, dass die alten Mihlen nicht nur
Erinnerungsstlicke bleiben, sondern sich
auch kinftig drehen und mahlen.

deutsche-muehlen.de »
muehlenkreis.de




O — LB b e
s T T 11 e W T 5T D FLG SN O S T § i dr Sy B0
8 ETL Aesdy A lﬂzﬂl oIS L AN Li_ﬂ.ﬂ..ﬂ.ilﬂ i . o- ".!iﬂf;’j ’.
'. S i o’ - a -umhm- = L : ; |

LTy T £ W _ - T . . - -
‘I!“I_“JIE.-—L & - JI I ~-l-.-..-=_ﬂﬂ -_- o 2 -
W . S L & -«rH _ﬂ‘m_ﬂl—_-ru | \

[ e ST -—_-Il | ST
IR o _

e 1 B Y T A e N WO
; [ 7 EL S R o L | S e
W T L P TR # '
' M

S ) SRR t.!-'- o B

s
ey e
%00
ﬂ'-ﬂ
T

- -
' b .. ._r'_
o Tl | i e Sl
TR Friedrich Rohlfing, Peter Meifner,

e iaaa vt 1 Gerhard Weif}, Thomas Pape und Andre
et | Krietemeier vor einer fertiggestellten
R holzenern Fliigelwelle einer Bockwind-

Meeete®- PRl  miihle nach historischen Bauart.
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Die Mihlen der Westfalischen Miihlenstrafde kann man an verschiedenen Mahl- und Backtagen in

Tk g .~ Aktion erlebe_n_. Infﬂs,_und Termine unter: muehlenverein-minden-luebbecke.de/veranstaltungen
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| Alawdruwell

Muster mit Geschichte

-

S— L i‘.ﬂ?\

~Was mich am Blaudruck fasziniert, sind unsere bis
zu 350 Jahre alten Druckstdcke. In jedem steckt ein
Stiick Handwerksgeschichte und so viel Liebe zum
Detail. Das verleiht den Stoffen bis heute ihren unver-
wechselbaren Charakter.”

P

y e 4 - ., T

Besucher konnen !as Handwerk bei 6ffentlichen Vorfuhrungen in

der Werkstatt erleben - aktuell immer mittwochs um 15 Uhr. Keine
Anmeldung erforderlich. Infos und Shop unter blaudruckerei.de

74 myTﬂnn NOVEMBER 2026

in Stlick Leinen, ein holzerner
E Druckstock, eine Schicht

Papp und anschliefbend ein
Bad im Indigo. Kein Zaubertrick,

sondern eine jahrhundertealte
Handwerkstechnik: Blaudruck.

n Jever hdlt Sabrina Schuhmacher
diese Tradition lebendig. Die aus-
gebildete Schneiderin und Mode-
designerin Ubernahm Anfang 2021
die Blaudruckerei und fihrt damit
ein Handwerk fort, das ihr Vor-
ganger bereits Giber Jahrzehnte be-
wahrt hat. Die Werkstatt befindet
sich in einem Speicher von 1822
mitten in Jever. Rund 600 histori-
sche Druckstdcke, die sogenannten
Model, sind hier versammelt und
noch immer im Einsatz. Einige sind
rund 350 Jahre alt. Weil die Her-
stellung der Model einst ein eigener
Beruf war, den es heute nicht mehr
gibt, sind diese alten Stiicke beson-
ders wertvoll.

Beim Blaudruck wird jeder Arbeits-
schritt von Hand ausgefuhrt. Zuerst
bringt die 29-Jahrige mit einem
Model die sogenannte Papp auf
den Stoff. Diese Masse mit Gummi
arabicum schitzt die bedruckten
Stellen beim anschliefdenden
Farben im Indigo-Bad. Nach

dem Auswaschen erscheint das
charakteristische weifde Muster
auf blauem Grund.,Handgedruckt.
Zeitlos. Einzigartig.” So beschreibt
Sabrina Schuhmacher ihre Arbeit.
Dabei verbindet sie die Uberlieferte
Technik mit ihrer Ausbildung in
Mode und Gestaltung: ,, Aus einer
alten Handwerkstechnik wird so
etwas sehr Gegenwartiges.”

Blaudruck gehort seit 2016 zum im-
materiellen Kulturerbe der UNESCO.
In Deutschland gibt es heute nur
noch wenige Werkstéatten, die das
Verfahren praktisch austiben. Wer
hier ein Stlick Stoff kauft, bekommt
deshalb nicht nur ein schénes
Muster, sondern auch ein Stlck
lebendige Handwerksgeschichte.



Fotos: Blaudruckerei lever (1); FCC (3); ). Geier (2); llona Habbben (1)}

Aimaenaliible

Sitzgelegenheiten flirs Leben

Zwischenahn, im Ortsteil Ofen,

entstehen Stlhle noch auf tradi-
tionelle Weise: aus Holz und Binse -
einer Wasser- und Moorpflanze,
die hier im Ammerland friiher sehr
verbreitet war. Der Betrieb, der
mittlerweile auf eine 125-jahrige
Geschichte zurlickblickt, wird heute
von der Tischlermeisterin Angela
Heidemann in vierter Generation
geflhrt. An ihrer Seite arbeitet ein
Team aus Drechslern, Tischlern
und Flechtern, das die typischen
Stiihle herstellt. |hr Mitarbeiter
Peter Lachmann beispielsweise
drechselt seit 40 Jahren Stuhlbei-
ne, Sprossen und andere Holzteile.
Anschliefsend wird die Sitzflache
von Angela oder einem ihrer Mitar-
veiter mit Binsen geflochten. Diese
commen heutzutage meist aus den
Niederlanden, werden in der Werk-
statt gelagert und erst kurz vor der
Verwendung gewassert, damit die
Binsen schon biegsam sind.

I n einer Werkstatt in Bad

Auch alte Stihle oder Banke
kommen in die Werkstatt: Ist

das Geflecht beschadigt oder ein
Holzelement kaputt, werden sie
restauriert und wieder fit gemacht.
Gefertigt werden aufderdem auch
Einzelstiicke und Sitzmobel fiir
Cafés. Dabei verbindet die Werk-
statt altes Wissen mit heutigen An-
forderungen, aber ohne industrielle
Fertigung. Flir Angela Heidemann
spielt auch der Gedanke der Nach-
haltigkeit eine Rolle: Ihre Stlihle
sind auf Langlebigkeit ausgelegt
und lassen sich reparieren. 20

bis 30 Jahre halt so ein Stiick aus
Meisterhand.

Und die Familientradition konnte
weitergehen: Sohn Hannes arbeitet
mittlerweile als Tischlergeselle in
der Firma und méchte das Hand-
werk spater in finfter Generation
fortfihren. binsenstuhl.de
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AW 5111'1 i;fCh’éfin@'n Stuhl sehe, dann
_weil{ich,/ob der yon uns geflochten und

7 gedreghselt wurde.”

%

Wer selbst mit Binsen arbeiten mochte, flir den lohnt sich ein Blick in die
Programme der Volkshochschulen, Suchbegriff: Binsen. Aktuelle Kurse sind
veispielsweise: Korbflechten mit Weiden und Binsen; 28. + 29.11. VHS im
Heidekreis, Walsrode, volkshochschule.de oder Korbflechten mit Weiden,
Flechten mit Binsen, 5.+ 6.12.; VHS Wilhelmshaven, vhs-whv.de

NOVEMBER 2026 | my’&‘mz
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Nawndtelierer

Wie aus Faden Stoft wird

~Ich iinde Weben faszinierend, weil aus

ganz vielen einzelnen Faden ein Ganzes
entsteht. Es ist jedes Mal toll, etwas selbst

serschaffen“ zu haben und am Ende ein
fertiges Produkt in den Handen zu halten.”

e
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A
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|

Wochenendkurs ,Fensterbild oder Tischlaufer weben”
7.+ 8.11. sowie 21. + 22.11.; Fihrungen ,Weben erleben”,
Termine nach Absprache. Infos und Buchung unter weben-dornum.de
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er einen Webstuhl hort, hort zu-
nachst nur ein Gerausch: klack,
klack. Fir Linda Detering ist die-

ses Gerausch Musik. Die gelernte Mode- und
Textildesignerin bernahm vor Jahren die
Handweberei ,Fiefschaft” im ostfriesischen
Dornum. Vor ihr steht der grofde Handweb-
stuhl ,,Rena”: 2,20 Meter breit und 2,10
Meter hoch. Mit jedem Tritt, jedem Schuss
und jedem Anschlag wachst das Gewebe
Stlick far Stick. ,,Das Faszinierende am We-
ben ist, dass kein Teil dem anderen gleicht,
weil es eben echte Handarbeit ist”, sagt Linda
Detering. Kleine Unregelmafigkeiten sind
hier kein Fehler, sondern Zeichen daflir, dass
ein Mensch am Werk war.

Rund 20 weitere Webstiihle besitzt sie.
Sechs davon werden seit dem Umzug in die
Gartenstrafde in Dornum fir Webkurse ge-
nutzt.lhr Ziel: Menschen fiir das Handwerk
zu begeistern und Nachwuchs auszubilden.
So bewahrt sie Uberliefertes Wissen und
schafft zugleich neue Mdoglichkeiten, es
weiterzugeben.

In Norddeutschland gehorte das Weben
einst zum Alltag auf den Hofen. Flachs wurde
angebaut, zu Fasern und Garn verarbeitet
und im Winter zu Stoff verwoben. Heute ist
Handweberei ein bewusstes Gegenmodell
zur schnellen Textilproduktion: Ein hand-
gewebtes Tuch entsteht langsam - dafir
|lasst sich jeder Schritt nachvollziehen.
Vielleicht ist genau das wieder modern.

Fotos: Handweberei Dormum (3); Every Photography (1), Aleksandra MTL (1)/Shutterstock
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Draufden wird es friiher dunkel, drinnen darf es kreativ werden:
Wer traditionelle Handwerkstechniken selbst ausprobieren mochte,
findet im November im Norden verschiedene Moglichkeiten.

5.11. | Spinnen & Weben | Museum Specken, Bad Zwischenahn

Ausprobieren, lernen, austauschen: Beim Workshop dreht sich alles um

die alten Techniken des Spinnens und Webens. Kostenlos. Anmeldung
(Irmgard Meyer), Tel.: 0 44 03/20 71 oder Mobil: 01511/72 53 719
www.ammerlaender-bauernhaus.de

Flir wen? Fiir alle, die Freude an alten Handarbeitstechniken haben.

7.11. | Linoldruck | Freilichtmuseum am Kiekeberg, Rosengarten-Ehestorf

Kreativ werden und eigene Drucke auf handgeschépftem Papier und
Graspapier gestalten. Infos und Buchung: kiekeberg-museum.de

Flir wen? Fir Anfédnger und Kenner.

25.11. | Topfern: Ton an die Hande | Freizeitheim Linden, Hannover

Topfern ist uralt und wieder richtig angesagt. Im Workshop kénnen
Erwachsene Ton in Handaufbautechniken, ohne Drehscheibe, bearbeiten.
Anmeldung: fzh-linden@hannover-stadt.de

Fiir wen? Fir Einsteiger mit Lust auf Ton und eigene Ideen.
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* Fuftball: Wie alles begann. Die 11 F Freunde Redakteure

. Késter und Reich fiihren humorvoll durch
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Alle Angaben ohne Gewahr.
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Wann Was/Wo
1.11. Flohmarkt, famila-Parkplatz, Varel

6.-9.11. Martinimarkt, Marktplatz, Grofsefehn Wann Was/Wo
7./8.11. ,Hobby & Freizeit” BBS Blinke, Leer 1.11. Helmut Zierl - ,Follow the Sun - Der Sommer

meines Lebens”, Capitol, Nordhorn
411. Bremen Vier Comeay Club, Apollo, Bremerhaven

7./8.11. Kunsthandwerkermarkt, Forum Hasetal,
Loningen _ ; _

7.-9.+ 11.11. Zeteler Markt, Bahnhofstrafe, Zetel 5.11. Komische Nacht - Comedy in verschiedenen
A5, Marktfor Handoemachtes & Deslgn Spielstatten und Gastronomiebetrieben, Emden
R WessrEms-Hallen, Oldanburg ’ 7.11. Ralph Ruthe - ,RUTHE LIVE: Shit Happens! Die

23.11.- Weihnachtszauber (neue) Show”, Stadthalle, Aurich
3(5!.1.2. Fuldgangerzone AL;I'iCh 711, Gayle Tufts - Wilhelmshavener Kleinkunst-

ises, P k, Wilhelmsh
23.11.- Maritimer Engelkemarkt, Rathaus und RAPSE 2 e R EES SR e aven”
31.12. Ratsdelft, Emden (24.-26.12. geschlossen) 8.11. Jan van Weyde -, Immer Weyder ...",

23.11.- Weihnachtsmarkt, Alter Markt/Hasestrafe/ 121 I\K\Jltjltl.:rzjeintrum ok, (jld;nbur%_rh M
30.12. Windthorstplatz, Meppen 11. Nicole Jager - ,Grande Dame”, Theater, Meppen

23.11.- Weihnachten am Meer, Valoisplatz 15.11. Der Physiopath - ,Machen Sie sich bitte frei!”,
28.12. Wilhelmshaven Kulturetage, Oldenburg
25.11.- Budenzauber am Hauptkanal/ 19.11. Arnd Zeigler, Immer Gliick ist Kénnen!, Stadthalle,

20.12. Weihnachtsmarkt, Papenburg Cloppenburg
28./29.11. Luchtermarkt, auf der Klosterstatte, Ihlow 26.11. 1FREUNDE live -, Die andere Geschichte

des Fuf3balls”, Zollhaus, Leer

Fotos: Ruslan Lytvyn (1), Gorodekoff (1)/Shutterstock; Volker Beinhorn (1)/Landesbithne Nord
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Wann Was/Wo

2.11.
<K
6.11.
6.11.

FALLE

13.11. Folk in der Muhle: Joseph G. Thompson,
Holtingmihle, Meppen
14.11. Ultimate Eagles, Stadthalle, Aurich
15.11. Monsters of Liedermaching, Zollhaus, Leer
20.11. dIRE sTRATS, Kulturetage,Oldenburg
20./2111. ,DIE SHOWY, Festspielhaus am Wall, Emden
20.11. Rapalje - Celtic Folk Music, Stadthalle, Aurich 4 DE_S_ChWE"ZE Komddie ,Marie-Antoinette”
21.11. Acoustic Candlelight Concert, Theater, wurde 2022 in Berlin uraufgefiihrt und lauft
Papenburg seit Oktober an den norddeutschen Landesbiihnen.
2211, gﬂlzr;frzgﬂrl\;ann’s Earth Band, Kulturetage, Wann Was/Wo
27.11. Kings of Floyd, Kugelbake-Halle, Cuxhaven LS ;5;;;:1{;::5;%3&'“’ Stadttheater,
28.11. Drohnrockfest, Alter Schlachthof, Lingen v116. - Ber Sohri* voit Eidrian Zslier Thester, Mesten
Romantisches Kerzenlicht und gefiihlvolle 1.11. , Aladin - Das Musical”, Stadthalle Forum Alte
i Akustiksongs von Elvis bis Coldplay YHROIT, Fapenpurg
) o i = 3.11. Familie Fl6z: ,Finale - Eine Ouvertlre”, Theater an
werden im Papenburger Theater gespielt. der Wilhalnishahe, Lingsn
4.11. ,Sophia oder das Ende der Humanisten”, Kleines
Haus, Staatstheater, Oldenburg
6.11. ,,Marie-Antoinette oder Kuchen fiir alle!",
Theater Am Dannhalm, Jever (7.11. Wilhelms-
haven, 10.11. Leer)
7.11. Superhelden-Circus, Famila Wechloy, Oldenburg
16.11. ,Das Kalendermadchen" - Psychothriller nach
Sebastian Fitzek, Konzert- und Theatersaal,
Nordhorn
17.11. Clemens Brock - ,Der Vadda: Friher war alles
besser, oder?”, Kleine EWE-Arena, Oldenburg
2511. ,Misery”, Festspielhaus am Wall, Emden

2. Sinfoniekonzert, OsnabriickHalle, Osnabrlck
Nordwest Jam, Wilhelm13, Oldenburg
Milow, Giiterbahnhof, Papenburg

Pohlmann - ,Beweggriinde Tour 2026,
Kulturzentrum Pumpwerk, Wilhelmshaven

The Irish Folk Festival - ,,Gold Dust in Your
Pocket”, Die Glocke, Bremen
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| RATSEL|

Losen Sie unser November-Ratsel und
gewinnen Sie eins von
+im Wert von je ca. 178,- Euro.

Mehr Stil, weniger Chaos -

= clevere Milltrennung

mit Brabantia.
B

Abfélle trennen - aber bitte mit Stil! Mit den cleveren
Ldsungen von Brabantia wie den SortUp Recyclingbehdltern
wird Milltrennung zum Kinderspiel. Das zweistockige
System (20 + 25 Liter) bringt Ordnung und Komfort in
Kiche oder Speisekammer und sieht dabei richtig gut aus!
Die perfekte Erganzung: der kompakte 6 Liter Sort&Go
Abfalleimer (s. oben rechts). Ideal fir die Entsorgung von
Biomull direkt auf der Arbeitsplatte - so halten Sie lhre
Klche miihelos sauber. Gewinnen Sie mit etwas Gliick ein
Set inklusive Jahresvorrat an passenden (Bio-)Mllbeuteln.

Mehr Stilvolles fiir den Haushalt unter: www.brabantia.com.
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GEWINNER

Losung des Kreuzwortratsels
aus der Oktoberausgabe:

Happy Birthda

Die Gewinnerlnnen der Fernweh-Pakete
von Al Amier und Sabita aus der Oktober-
ausgabe wurden schriftlich benachrichtigt.

TEILNAHME-
MOGLICHKEITEN
& -BEDINGUNGEN

Wenn Sie bei einem der myTime-
Gewinnspiele mitmachen machten, haben
Sie folgende Teilnahmemoglichkeiten:

1. Auf dem Postweg: Senden Sie uns eine
Postkarte mit lhrer Adresse. Flr das Kreuz-
wortratsel geben Sie das Losungswort mit
an. Fir andere Gewinnspiele im Heft das
jeweilige Stichwort. myTime » Postfach
501209+« 22712 Hamburg

2. Per E-Mail: Schicken Sie uns eine E-Mail
mit lhrer Adresse. Flir das Kreuzwortratsel
geben Sie das Lésungswort mit an. Far
andere Gewinnspiele im Heft das jeweilige
Stichwort.
gewinnspiela@redaktion-mytime.de

Aus allen Teilnehmern werden die Gewinner
gezogen. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Keine Barauszahlung der Gewinne. Teilnah-
me ab 18 Jahren. Die Mitarbeiter der Blinting
Unternehmensgruppe sowie der Format
Communications Consultants GmbH (FCC)
sind von den Gewinnspielen ausgeschlossen.
Mehrfachteilnahmen oder eine Teilnahme
tber einen gewerblichen Gewinnspielservice
werden ausgeschlossen und flihren auto-
matisch zum Ausschluss aus der Verlosung.
Datenschutzhinweis: Zur Durchfiihrung der
Gewinnspiele erhebt FCC lhre personen-
bezogenen Daten, um Sie im Falle eines
Gewinns benachrichtigen zu kénnen. Ggf.
wird lhre Adresse an unsere Gewinnspiel-
partner weitergegeben, z. B. um lhnen den
Gewinn zukommen zu lassen. Flir andere
Zwecke werden lhre Daten nicht verwendet.
Eine Datenverarbeitung in Staaten aufterhalb
der Bundesrepublik Deutschland findet nicht
statt. Die Teilnahme an dem Gewinnspiel
und die damit verbundene Datenerhebung
ist selbstverstandlich freiwillig. Rechts-
grundlage flr die Datenverarbeitung ist lhre
Einwilligung nach Art. 6 Abs. 1a DSGVO.
Nach Beendigung des Gewinnspiels werden

lhre Daten geldscht. Einsendeschluss fiir die
Novemberausgabe: 23.11.2026
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Der Herbst bekommt eine
neue Lieblingspizza!
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