6 HALLO NEUMUNSTER AM SONNTAG

13. Mai 2012

Taglich 2—3 Gerichte,
je inkl. Tagesdessert z.B.

Badischer Hecht:
Seelachsfilet mit
Tomate & Kése tiberbacken
an Weillweinsauce
mit Salzkartoffeln

Di. 15.05.

Do. 17.05.

Sa. 19.05.

Katenschinken mit Spargel
an Buttersauce und
Salzkartoffeln

Spargelcremesuppe mit
FleischkléRchen

€6,50

€9,60

€3,90

Pfingstfriihstiick

27. & 28.05.2012
von 08:30 - 11:00 Uhr
€ 9,50 pro Pers.

Restaurant und Calfé
FRIESENSTUBE
IM HAUS HOG'N DOR
HOMFELDT OHG
Tel. 04321/200 46 186

Klaus Groth-Str.37 ¢ 24534 Neumiinster
www.haushogndor.de

Sie lhren
Mittags-
tisch

prdsentieren!

Sprechen Sie

Tel.04321-946 37 22

HALLO AM SONNTAG

Hier kbnnten

auch

Wochenhighlight
(Di. bis Sa. von 11.30 bis 14.00 Uhr)
Deutscher Spargel

mit Katenschinken, neuen 20
Kartoffeln u. ButtersoBe fur nur 8, €
Angebot auch Fr. u. Sa. abends gultig!
Alle Gerichte auch auBer Haus!
Wir wiinschen guten Appetit!

uns an!

AfisedS

Di.-Sa. 11.30-14.00 Uhr
Do., Fr. + Sa. ab 18 Uhr
NobelstraBe 4 - 24536 Neumdinster
Tel. 04321/ 333370

Unser Speiseplan
vom 14.05. - 20.05.2012

Mo.: Deftiges Rindergulasch
mit Spiralnudeln

und BratensofBe

kartoffeln

und KartoffelkloBe

Di.: Bratwurst mit Sauerkraut,
Kartoffeln und BratensoBe

Mi.: Wirsingkohlroulade mit Kartoffeln

Do.: Kénigsberger Klopse mit Karpern-
soBe, Rote Beete und Petersilien-

Fr.. Matjeshering "Hausfrauen Art",
Salzkartoffeln und Gurkensalat

Sa.: Wurzelmus mit Kochwurst
So.: Schweineroulade mit Wachsbohnen

+ alkoholfreies Getrank
Alle Gerichte + Dessert nur 4,10 EUR
Unsere Kiche wiinscht einen guten Appetit

.,%f Seniorenpflegeheim

Di: Putenfilet ,Indisch”
mit CurrysoBe und Reis
6,50 €

Mi: Rinderbraten mit haus-
gemachtem Rotkohl und
Salzkartoffeln

Do: Diverse Fischgerichte

Zum Mittagstisch
reichen wir ein Dessert

Unsere Mittagsangebote
vom 15.5.-18.5.2012

8,50 €

ab7,50 €

Haus Schleusberg

Schiitzenstr. 2, 24534 Neumdinster
Tel. 04321 /49050

Casee & Tod

b Kulinarisches

Mannerkiiche ist Mannersache

INnteressantes

Raffinierte Kisespezialititen erfreuen
Liebhaber herzhafter Snacks

Es ist wieder Freiluftsaison, Zeit
fiir gesellige Mannerevents. Mit
den besten Freunden raus in die
Natur, ein kiihles Bier trinken
und mit herzhaften Leckereien
den Sommer genieBen. Ganz
gleich ob beim entspannten An-
gelausflug, am Vatertag unter
Freunden, zum Feierabend im

Biergarten oder beim gemeinsa-
men  FuBballschauen: Wenn
Manner unter sich sind und der
Hunger ruft, ist es Zeit fir
schmackhaften und unkompli-
zierten Genuss. Wie das geht,
zeigt ein Blick in die Allgduer Ge-
nieBerkliche. Seit 200 Jahren
zahlt man dort auf zwei echte

Wissenswertes

HansA Haus

Hansaring 36
24534 Neumiinster
Telefon 043 21 /1 37 67

Anzeigen-Sonderveroffentlichung

snareelhof Schafer

Wiemersdorf, Griinplan 1, Tel. 0 41 92/24 20

taglich taufrisch
Verkauf taglich von 8-19 Uhr in unserem Hofladen

- auch an Sonn- und Feiertagen
Schifers Spargelkiiche Fr-So: 11:30 - 19:00 Uhr
Und an unseren griinen Verkaufssténden: NMS: Kieler Str. 406 (Gartnerei Lassen)
a&h Center + Washeker Str. (bei Blumen Ludwig)

Bordesholm: Autoteile Maller >,
y
NBERGS-5p
Inhaber Familie Pinkenburg : ,‘
Restaurant, Saalbetrieb, Clubraume oﬁ
Offnungszeiten von Mittwoch bis Sonntag
Montag und Dienstag Ruhetag!
Mittwoch-Sonntag: 12.00-14.30 und 17.00-22.00 Uhr
Die Spargelsaison hat begonnen
Spargel mit Schinken, Lachs, Rumpsteak,
Schnitzel, Schweinefilet ab 14.90 €
Maischolle - satt — mit Speckkartoffel-Salat 14.90 €
Bratheringe in Sauer 8.90 €
Zanderfilet auf Porreegemiise m. Hummersofie 15.90 €
Schwarze Spaghetti mit Scampis
und Flusskrebsfleisch und Salat 11.90 €
Wildlachs auf Spinat mit Zitronensofe 14.90 €
Lammsteak mit Rosmarinkartoffeln 14.90 €

Wir suchen Mitarbeiter im Servicebereich auf 400-€-Basis.

24582 Brugge an der Eider bei Bordesholm
Telefon/Fax (0 43 22) 97 54
www.stoltenbergs-gasthof.de

JJypen"mit Charakter: Allgduer
Limburger und Romadur, die hei-
mischen Rotkulturkise. In der
Region und dariiber hinaus liebt
man sie flir ihren herzhaft-wiir-
zigen Geschmack und ihre groBe
Vielseitigkeit.

In jeder Menge schmackhafter
Varianten spielen die zwei Origi-
nale ihren unverwechselbaren
Charakter aus: warm und kalt,
als raffiniertes Tartar oder auch
kombiniert mit zartem Fleisch.
Im Handumdrehen sind etwa
herzhafte Steak-Sandwiches mit

Wiirzige Stirkung: Original Allgduer Romadur-Steak-Sandwich.

Foto: djd/Kaserei Champignon

knusprig gebratene Baconstrei-
fen zwischen getoasteten Bau-
ernweiBbrot-Scheiben.

Schnell, lecker
und praktisch

Darauf sind Zwiebeln, Tomaten
und Salat gebettet, der in Strei-
fen geschnittene Romadur setzt
ein wiirziges Geschmackshigh-
light.

Die kostlichen Schmankerl mit
Rotkulturkdse sind nicht nur

einen schmackhaften und unkomplizierten Genuss.
Foto: djd/Kaserei Champignon

Romadur vorbereitet. Das Rezept
istso einfach wie delikat: saftige,
gegrillte Kalbfleischsteaks und

schnell zubereitet, sie sind auch
ein praktischer Snack fiir unter-
wegs. (djd/pt)

Den Sommer zelebrieren

Die besten Getrinketipps fiir
Sonnentage und laue Abendstunden

Der Friihling ist die richtige Zeit
fiir feine Genlsse. Nach einem
schonen Tag ein halbes Stiind-
chen auf der Terrasse sitzen, die
Gedanken schweifen lassen,
dem Sonnenuntergang zu-
schauen und dabei geniisslich
einen Cocktail schliirfen: Das ist
an langen Sommerabenden ein
fast schon sinnliches Vergnii-
gen. Ganz anders, aber genauso
entspannend ist die Stimmung
bei einem spontanen Treffen
mit Freunden, Verwandten, Be-
kannten und Nachbarn. Den
Gasten bei diesen Gelegenhei-
ten einen Snack und einen er-
frischenden Drink zu servieren,
ist fiir die jeweiligen Gastgeber
meistens  selbstversténdlich.
Dabei kann man mit neuen
Drink-ldeen bei seinen Gisten
besonders punkten.

Das Getrink sollte
zu den Gésten passen

.Bei  Cocktails beispielsweise
sind zwei Aspekte besonders
wichtig: Erstens muss man sie
immer so auswahlen, dass man
genug Zeit fiir ihre Zubereitung
hat", erklart Angelika Wiesgen-
Pick, Geschiftsfiihrerin  des
Bundesverbands der Deutschen
Spirituosen-Industrie und -Im-
porteure e. V. (BSI). ,Und zwei-
tens muss das Getrdnk zu den
Gasten passen.” Die Ménner in
einer sommerlichen Runde
kdnnen beispielsweise gut mit
einem ,Cuba Libre" oder einem
Tequila anstoBen. Wie in Mexi-
ko sollte man Tequila im Ubri-
gen mit Salz und Zitrone servie-
ren. Beide Getridnke verleihen
munteren Sommerabenden ei-
nen Hauch vom Zauber Siid-
amerikas.

Der Cocktail ,Green Peace” hin-
gegen zahlt zu den lieblichen
Sommerdrinks, die vor allem
Frauen besonders gut munden.
Und einfach zuzubereiten ist er

Der ,Cuba Libre" ist ein belieb-
ter Klassiker und einfach zuzu-
bereiten. Foto: djd/BSI

auch: 1,5 Zentiliter Wodka, ei-
nen Zentiliter Apricot Brandy,
1,5 Zentiliter trockenen Wer-
mut und 1,5 Zentiliter Bana-
nenlikér mit Eiswiirfeln in ei-

nem Longdrinkglas verriihren
und mit Ananassaft auffiillen.
Eine Cocktailkirsche an den
Rand des Glases stecken und
den Drink mit einem Strohhalm
servieren.

Ansprechende
Dekoration

Gerade der Dekoration eines
Cocktails sollte besondere Auf-
merksamkeit geschenkt wer-
den. So verbreiten vor allem
kleine bunte FruchtspieBe und
Spiralen aus Zitronen- und
Orangenschalen ein sommerli-
ches Flair. (rgz)
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Zur lockeren Sommerlaune passt ein fruchtiger Cocktail sehr gut.
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Foto: djd/BSI/E.Audras




