CARL
a Neuigkeiten von lhrem E AT ;
Markt in Diisseldorf.

Ausgabe 4 — Winter 2021 Der Markt.

Wild Rezepte aus der Genussvolle Winterliche
Christmas Winterkiiche Adventszeit Gewiirze

Inspiration fiir Thre Weif3er Gliihwein Feine Leckereien Spice up
Adventsdekoration und Maronensuppe und Geschenkideen your life!

HEILIGABEND

.. 24. Dezember 2021
8-13 Uhr
., 25. & 26. Dezember 2021
geschlossen

SILVESTER

., 31. Dezember 2021
8-13 Uhr

NEUJAHR

Sa., 1. Januar 2022
geschlossen
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Inp ati‘bnen & Ideen ful’ne stimmungs-
Volle Zeitbiszum Wﬂlnachtsfest




Genuss hoch 4

Tipps fiir lhre Adventswochenenden

Waussten Sie, dass sich das Wort ,,Advent" von dem lateinischen Wort
»adventus" ableitet und Ankunft bedeutet? Der Advent ist die Zeit des
Jahres, in der sich die Christen auf die Ankunft Jesu und Weihnachten
vorbereiten. Vor allem ist es aber die Zeit, die man mit der Familie und
den Liebsten verbringt, mit Backen, Gliihwein, Kerzenlicht und gutem
Essen. Wir prasentieren lhnen genuss- und stimmungsvolle Ideen fiir
vier entspannte Adventssonntage, die Freude machen.

1. Advent
28. November 2021
Der Advent ist da!

Knapp vier Wochen vor dem Heili-
gen Abend beginnt die Adventszeit
mit dem ersten Adventssonntag
und wir ziinden die erste Kerze des
Adventskranzes an. Die gute Nach-
richt: Es sind noch drei Tage Zeit,
den Adventkalender zu basteln! Ein
schoner Brauch, der nicht nur bei
Kindern sehr beliebt ist: Vom 1. bis
24. Dezember darf jeden Tag ein
Tiirchen des Adventskalenders ge-
offnet werden, hinter dem sich eine
Uberraschung in Form eines klei-
nen Geschenks oder Siifligkeiten
versteckt. Es muss nicht immer
Schokolade sein: Schon mit wenigen
Zutaten gelingen gesunde Protein-
und Miisliriegel oder Energy Balls.
Aus Haferflocken, Niissen, Kokos-
flocken, Samen, Trockenobst, Erd-
nussbutter, dunkler Schokolade und
etwas Sirup entstehen kleine, kostli-
che Geschenke; Gewiirze wie Zimt,
Kardamom und Anis sorgen fiir die
weihnachtliche Note. Tipp: Deko-
rieren Sie den Kalender mit fri-
schem Tannengriin. Die Zweige ver-
stromen einen tollen Duft im Haus.

2. Advent

5. Dezember 2021
Weihnachtszeit ist
Platzchenzeit

Auch in der Kiiche beginnt im
Advent eine besondere und vor
allem kostliche Zeit. Es duftet
nach Zimt, Kardamom und Nel-
ken. Marzipan und Nougat ha-
ben im Advent Hochkonjunktur.
Es werden Plidtzchen aller Art
ausgestochen, gebacken und lie-
bevoll verziert. Weitere typische
siifie Leckereien sind Klassiker
wie Dominosteine, Bratapfel
oder Christstollen. Aber nicht
vergessen: Ein klassischer Christ-
stollen sollte mindestens vier
Wochen vor dem Weihnachtsfest
gebacken werden. Denn nur,
wenn der Stollen ausreichend
lange und kiihl gelagert wird, er-
hélt er den typischen feucht-fes-
ten Zustand und schmeckt. Sie
haben keine Geduld, den Stollen
selbst zu backen? Selbstverstdnd-
lich erhalten Sie die limitierte
Stinde auch bei unseren Héind-
lern auf dem Markt.

3. Advent

12. Dezember 2021
Vorweihnachtliches
Adventsgrillen

Mit grof3en Schritten geht’s auf
den Weihnachtsabend zu! Wenn
Sie es auch im Advent eher herz-
haft m6gen, dann probieren Sie
doch einmal etwas Neues aus und
laden Sie liebe Géste zu einem
vorweihnachtlichen Adventsgril-
len im Freien ein. Neben ziinfti-
gen Kostlichkeiten wie Leberkise,
Kartoffelsalat oder Linsensalat
konnen sich Freunde und Familie
mit einem heiflen Glithwein auf-
wirmen. (Das Rezept finden Sie
hier im Carlsblatt.) Auch die Kids
miissen sich nicht langweilen:
Besonders im Winter ist das Bas-
teln mit gesammelten Dingen aus
der Natur eine schéne Moglich-
keit, um sich die Zeit zu vertrei-
ben. Mit Tannenzapfen oder Kas-
tanien lassen sich Bastelprojekte
wie Weihnachtswichtel oder Ma-
ronenmédnnchen zaubern. Nuss-
schalenlichter oder kleine Tan-
nenbidume aus Salzteig sind eine
hiibsche Tischdeko fiir die Weih-
nachtstafel.

4. Advent

19. Dezember 2021
Noch sechs Mal
schlafen

Der Countdown bis zum Heilig-
abend lduft nun ganz offiziell.
Wer nicht in Stress kommen will,
packt entspannt am Morgen des
4. Advents die Weihnachtsge-
schenke ein. Mit Swingmusik und
einem Gldschen Champagner
geht das fast von selbst! Um be-
reits jetzt in Festtagsstimmung

zu kommen, zelebrieren wir den
Tag mit einem vorgezogenen Fest-
essen. Es muss nicht immer Gans
sein: Der Fasan ist eine tolle Ge-
fliigelalternative und weist einen
feinen Wildgeschmack auf. Das
Fleisch gilt als mager und enthélt
neben Eisen und Phosphor Kalzi-
um, B-Vitamine und Eiweif3. Der
Fasan wird mit Lorbeer und Wa-
cholderbeeren gefiillt, als Beilage
gibt es Maroni-Erdapfel-Nocken.
Ihnen lauft schon jetzt das Was-
ser im Munde zusammen? Auf
carlsplatz-markt.de/marktleben/
rezepte finden Sie das Rezept!

Die Handler*innen und das
Team vom Carlsplatz wiinschen
Ihnen und Ihren Familien und
Freunden eine erholsame und
gesunde Adventszeit!



Der perfekte
Adventskranz

g 5/ é g

Sie mogen es klassisch, aber nicht konventiorfe!l? Unser Ad-
ventskranz 2021 ist verspielt, aber alles andere als kitschig: Im
wilden Winterwald treffen Hirsche auf Tannenzapfen, Zweige,
Moos und Beeren. Baumwollbliiten, weie Kerzen und dezent
platzierte Weihnachtskugeln sorgen fiir ein elegant-festliches
Finish; der Eukalyptus fiir einen fantastischen Raumduft.

Finden Sie auf dem Carlsplatz
Ihren persénlichen Lieblings-
Adventskranz. Unsere Blumen-
handler sind offen fiir Ihre
Ideen und beraten Sie gerne.
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Vier Tipps fiir die Zubereitung

Der richtige Wein

Fiir Glihwein aus Weifiwein sollten Sie keinen Wein wihlen, der
im Eichenfass ausgebaut wurde. Idealerweise stellt man ihn aus
aromatischen Sorten her. Feinherbe, fruchtige, leicht-wiirzige und
junge Weiflweine passen gut. Als Basis eignen sich zum Beispiel
Silvaner, Miiller-Thurgau, Riesling, Pinot Grigio oder Chardonnay.

Die richtigen Gewiirze

Neben des Basisweins ist auch die Wahl der passenden Gewtirze sehr
wichtig. Achten Sie darauf, dass keine Aromen, sondern nur echte

Gewlirze eingesetzt werden. Bei der Mischung konnen Sie nach Ge-
schmack und Fantasie kombinieren. Klassisch kommen weihnacht-

liche Gewiirze wie Gewiirznelken, Zimtstangen, Sternanis und Kar-
damom in den Glithwein. Geben Sie die Gewiirze in einen Teebeutel,
dann kénnen Sie ihn nach beliebiger Ziehzeit problemlos entfernen.

Die richtige Sdure

Fur Frische und Saure sorgen Friichte wie Orangen, Zitronen oder
Blutorangen. Verwenden Sie dabei die ganze Frucht oder nur die
frischen oder getrockneten Schalen. Sollte es Thnen insbesondere
um das Aroma des Weines gehen, bedenken Sie bei der Zugabe von
ganzen Zitrusfriichten, dass diese sehr dominant sind. Auch Beeren
wie Cranberrys, Holunder- oder Moosbeeren, Apfel- und Birnen-
stiicke oder Granatapfelkerne und Hagebutten schmecken prima
in Glithwein.

Die richtige SiiBe

Zum Stiflen eignen sich Honig, Agavendicksaft und Marmelade
wie beispielsweise Orangenmarmelade. Auch Portwein oder Saft
sind gute StifBungsmittel. Portwein hebt den Alkoholgehalt, Saft
streckt den Geschmack des Weines.
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Winterkuche
Lieblingsrezepte vom Markt * *
N
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Machen Sie es sich kuschelig! Wir verraten lhnen unsere Lieblingsrezepte fiir gemiitliche
Adventswochenenden. Mit weiBem Gliihwein und einem heiBen Wintersiippchen wird
Ihnen und lhren Gisten direkt warm ums Herz - versprochen.

Zutaten

750 ml Weifswein
300 ml Apfelsaft

1 Stange Zimt

3 EL Vanillezucker
1 Kardamomkapsel
1 Sternanis
Optional: Friichte/
Zitrusfriichte

Zutaten

1 TL Puderzucker

50 ml roter Portwein
800 ml Gefliigelfond
(Vegetarier ersetzen

den Gefliigelfond mit
Gemiisebriihe)

450 g gegarte Maronen
200 g Sahne

1/2 TL gehackte Zart-
bitterkuvertiire

1/4 ausgekratzte Vanille-
schote

1 Messerspitze abgeriebene
unbehandelte Orangen-
schale

30 g kalte Butter

mildes Chili

Salz

Fiir die Einlage:

100 g gegarte Maronen
100 g Champignons

8 Rosenkohlréschen
Salz, Pfeffer

1 EL braune Butter

Fiir die CroGtons:

1 Scheibe Toast- oder
Schwarzbrot

1 EL Butter

Woussten Sie schon?

Diese und weitere leckere
Rezepte finden Sie auf
www.carlsplatz-markt.de/

marktleben/rezepte

Gliihwein auf WeiBweinbasis

Erwirmen Sie den Weiflwein und Apfelsaft in einem Topf.
Rithren Sie Zimtstange, Vanillezucker, Zitrusfriichte und Ge-
wiirze ein und lassen Sie beides mindestens 30 Minuten auf
kleiner Hitze ziehen.

Achtung: Der Wein darf nicht kochen! Alkohol verdampft bei
einer Temperatur von 78 Grad. Erwidrmen Sie den Glithwein
daher langsam, um starke Alkoholverluste zu vermeiden und
die Aromen der Gewiirze zu schonen.

Lassen Sie den Glithwein nach dem Erwédrmen noch etwa eine
Stunde ziehen, damit sich die Gewdirze besser entfalten. Besser:
Setzen Sie den Glithwein schon am Vortag auf und lassen Sie
ihn tiber Nacht durchziehen, so schmeckt er noch intensiver.

In Norddeutschland genief3t man tibrigens die Version ,,Heifler
Seehund*, bei der Rosinen in den heiflen Weifiwein gegeben
werden. Cin cin!

Maronensuppe mit Einlage

Fiir die Suppe den Puderzucker in einen Topf stduben und bei
mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren. Mit dem Portwein
abléschen und auf ein Drittel einkdcheln lassen.

Den Fond mit den Maronen in einem Topf aufkochen lassen.
Die Sahne hinzufiigen und alles mit dem Stabmixer piirieren.
Den eingekochten Portwein und die Kuvertiire zur Suppe
geben. Die Vanilleschote hinzufiigen, 1 bis 2 Minuten in der
Suppe ziehen lassen und wieder entfernen. Die Orangenschale
dazugeben und die kalte Butter mit dem Stabmixer unterriihren.
Die Maronensuppe mit Salz und Chilipulver wiirzen.

Fiir die Einlage die Maronen vierteln. Die Champignons put-
zen, trocken abreiben und halbieren. Vom Rosenkohl die
dufleren Blitter entfernen und die einzelnen Blitter ablGsen.

Die Rosenkohlblitter in kochendem Salzwasser etwa 2 Minuten
bissfest blanchieren, in ein Sieb abgiefien, kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

Die braune Butter in einer Pfanne erhitzen und die Champig-
nons darin bei mittlerer Hitze kurz anbraten. Die geviertelten
Maronen und die Rosenkohlblétter dazugeben, in der Pfanne
erwidrmen und wiirzen.

Fur die Crottons das Toast- oder Schwarzbrot in 1/2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Brotwiirfel darin bei milder Hitze rundum rosten.

Zum Servieren Pilze, Maronen und Rosenkohl in die Mitte von
vorgewidrmten tiefen Tellern setzen, die Maronensuppe noch-
mals aufschdumen und aufien herum verteilen. Die Suppe mit
den Crottons bestreut servieren.

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit!



Sie geben unserem Essen den besonderen Kick: Ge-
wiirze veredeln unsere Speisen und sind dazu echte
Gesundheitsturbos. Zimt, Nelken oder Ingwer geho-
ren zum Winter wie das Blaukraut zur Ente. Winter-
gewiirze verleihen Gerichten aber nicht nur eine
charakteristische Note, sondern besitzen auch ge-
sundheitsfordernde Eigenschaften. In Friichten,
Samen und Wurzeln sind die Wirkstoffe der Pflanzen
in hohem Maf3e konzentriert und machen Winter-
gewiirze umso wertvoller. Wir geben Thnen eine Uber-
sicht und Tipps aus der Welt der Wintergewiirze!

Spice up
your life!

Das Beste aus der Welt
der Wintergewiirze

ANIS Weihnachten ohne Anis - wie soll das gehen?
Anis wird auch ,.siifler Kiimmel“ genannt. Mit seinem
lakritzartigen Aroma gehort er fest in die Weihnachts-
béckerei wie etwa in Pldtzchen und Lebkuchen.

CHILI Ob frisch oder getrocknet — Chili aktiviert
Kreislauf und Durchblutung und macht richtig warm
ums Herz. Ein Prise Chili pas jedes Gericht, von
Tomatensof3e bis Gulasch. Ti ussten Sie, dass je
langer Chili mitkocht, desto s T das Gericht wird?

INGWER Ingwer ist we
Gewlirze. Es gilt nicht u
gewiirz, denn die Kno
Wurzelstock steckt eir
stoffen und dtherische

eit eines der wichtigsten
onst als typisches Winter-
t uns so richtig ein. Im
Ite Ladung an Bitter-
die vorbeugend und

n und die Verdauung
einige Scheiben fri-
Wasser und lassen
Bei Bedarf mit

3 verteilt trinken.
b1

wiirzkapseln
n wir Kar-

unterstiitzen. Tipp: Geben
schen Ingwer in 0,5 Liter
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MUSKAT Sie ist eine echt harte Nuss — und hat es
in sich! Muskat wiirzt nicht nur intensiv, sondern
kann dariiber hinaus noch die Nerven beruhigen.
In der Weihnachtszeit ist sie ein fester Bestandteil
von Lebkuchen und Plidtzchen - aber die Muskat-
nuss hat das ganze Jahr einen Platz in der Kiiche
und verleiht Kartoffelpiiree, Saucen und Suppen
eine besondere Note. Tipp: Wird sie gemahlen, ver-
liert die Muskatnuss recht schnell (etwa nach 15
Minuten) an Aroma. Deshalb sollte sie moglichst
frisch iiber Gerichte gerieben werden und nicht als
Pulver im Gewiirzregal stehen.

NELKEN [Ihr leicht scharfes Aroma veredelt Wild-
gerichte, Braten und Lebkuchen. Zudem hat der
Stoff Eugenol im Nelkendl eine leicht betdubende
und antiseptische Wirkung — das kann bei Zahn-
schmerzen und Halsweh helfen.

SAFRAN Es ist das teuerste Gewiirz der Welt — kein
Wunder: Fiir ein Kilo Safranfiden werden bis zu
200.000 Krokusbliiten geerntet. Auch deshalb wird
Safran in der Kiiche nur sparsam eingesetzt — er
wiirzt (und firbt) beispielsweise Risotto, Kuchen
und Gebick. Aufgrund seines Preises sind viele Fil-
schungen auf dem Markt — im Mittelalter wurde
dieser Betrug sogar mit der Todesstrafe geahndet.

VANILLE Kaum ein Gewiirz weckt mehr Kindheits-

erinnerungen: Der siiflliche Geschmack von Vanille

gibt Desserts, Schokolade aber auch herzhaften Sau-

cen den besonderen Kick. Doch Vanille kann noch
mehr: So soll es aphrodisierend wirken.

ZIMT Als leckere Geschmacksnote im morgend-
lichen Smoothie verleiht Zimt Energie und kurbelt
den Stoffwechsel an. In der Kiiche kommt Zimt zum
Wiirzen von Weihnachtsgebéck, aber auch in herz-
haften Speisen zum Einsatz. In vielen Teilen der Welt
wird er gern in Wiirzmischungen verarbeitet und
ganzjihrig eingesetzt. Tipp: Verwenden Sie den
hochwertigen und feiner schmeckenden Ceylon-

% Zimt und vermeiden Sie den billigeren Cassia-Zimt,

‘augh chinesischen Zimt genannt. Er besitzt meist in
deu ch.groflerer Menge das als gesundheitsschid-

lich geltende Cumarin.
e ;1'?& T

Gewiirze aus aller
Welt finden Sie bei
unseren Handlern
auf dem Carlsplatz.



Genussvoll durch
den Advent

Verwohnen Sie sich und lhre Liebsten: Wir prasentieren lhnen
unsere Auswahl an kleinen feinen Leckereien und Geschenk-
ideen fiir eine genussvolle Adventszeit.

Oh, I3, la: Franzosische
Spezialititen

Entenmégen oder ,,Gésiers de
canard confits“, Wildpasteten
aus den Ardennen, Landpasteten
aus der Normandie, Saucisson a
cuire de Lyon oder Boudin Noir
(Blutwurst): Besonders in der
Winterzeit sind franzosische
Spezialititen duflerst beliebt. Bei
Geraldine von Chez Jean-Luc
finden Sie eine grofie Auswahl
an franzosischen Leckereien in
Hiille und Fulle. Erhaltlich bei
Chez Jean-Luc.

Winterweif
Damit startet es sich

»Aufstieg* Riesling Kabi-
nett trocken, 2020 vom
Weingut Jakoby-Mathy
ist ein rassiger, leben-
diger Mosel Kabinett

4 mit viel Schiefermine-
ralitat. Klar, saftig und
wenig Alkohol. Erhdlt-
lich bei Concept Riesling.

Jakpby

nii

Winterrot

Leicht temperiert ist der
2018 Spatburgunder vom
Weingut Rings einfach
perfekt fiir Herbst- und
Winterttage. Ein eleganter,
frischer und balancierter
Spiatburgunder. Ein fan-
tastischer Speisenbegleiter
zu deftigen Gerichten ist
der 2018er Stettener Ha-
der Lemberger vom Wein-
gut Haidle: Ein mundfiil-
lender, kriftiger Rotwein
mit viel Power vom jungen
Demeter-Winzer Moritz
Haidle. Erhadltlich bei
Concept Riesling.

wunderbar in den Abend:

SiiBes fiirs Brot

Perfekt als Geschenk, perfekt
fiir den Adventsbrunch: Die
neuen Brotaufstriche von Pure
Pastry in den Varianten Hasel-
nuss, Mandel und Pistazie
werden ohne Palmo6l und aus
feinsten Zutaten hergestellt.
Die Aufstriche im Glas sind bei
Pure Pastry erhdllich.

Hummer-
suppe fiir
daheim
Gemeinsam
mit dem Sup-
pen- und Ein-
topfspezialis-
ten Dauser hat der Diisseldorfer
Koch Florian Conzen (Brasserie
Stadthaus) piinktlich zu den
Festtagen eine feine Hummer-
suppe kreiert. Die gibt es fiir
Zuhause in schicker Design-
Konserve. Erhditlich bei Dauser.

Schwarzes Gold

Kaviar kommt zu den Fest-
tagen gerne auf den Tisch.
Kaviar, frische Austern, Ja-
kobsmuscheln, Meeresfriich-
te und viele weitere Fisch-
spezialititen finden Sie bei
Fisch Pahlke und beim Fisch-
haus Obst.

Drei Haselniisse
fiir den Carlsplatz
Mandeln, Walniisse, Macada-
mia: Niisse gehoren in die Ad-
ventszeit und sind eine gesunde
Alternative zu Weihnachtsplatz-
chen. Denn sie sind vollgepackt
mit wichtigen Néhrstoffen wie
Proteinen, gesunden Fetten, An-
tioxidantien, Vitaminen, Mine-
ralstoffen und gedachtnisfor-
dernden Substanzen. Erhdltlich
bei unseren Obst- und Gemiise-
hdndlern.

Diisseldorfer Kulinarik
zum Verschenken

Bei der 3-stiindigen Stadtfiih-
rung ,,Dusseldorfs kulinarische
Seele” gibt es in der gesamten
Altstadt und auf dem Carlsplatz
kleine Kostproben lokaler Ess-
kultur zu entdecken. Die perfekte
Tour und ein ganz besonderes
Geschenk fir Feinschmecker
und Foodies! Tickets sind
buchbar auf www.duesseldorf-
tourismus.de

Adventskalender

vom Markt

Fiillen Sie die Tiirchen Ihres
Adventskalenders mit Leckereien
vom Carlsplatz: Wie wire es mit
auflergewohnlichen Gewiirzspe-
zialitdten von Inka & Mehl, einem
schonen Weihnachtsanhénger
unserer Blumenhéndler, italieni-
schen Pestos von Di Gennaro,
kleinen Olen von Feinkost Fladi,
frischen Weihnachtsplatzchen
von der Bdckerei Evertzberg
oder Ihr Bdicker Schiiren. Fertige
Adventskalender® mit stifien
Leckereien gibt es bei Pure
Pastry oder Lakrids by Biilow.

*Solange der Vorrat reicht

#carlsplatz
carlsplatz-markt.de

@ fb.com/carlsplatz40213
@carlsplatz

Wunschbaum 2021

Erfiillen Sie bis zum 17. Dezember 2021
Kinderwiinsche! Sichern Sie sich ab dem
22. November 2021 IThren Wunsch am
Wunschbaum auf dem Obermarkt am Carls-
platz, kaufen Sie das Geschenk und geben
Sie es am Pure Coffee by KaffeeReich-Stand
ab. Alternativ konnen Sie 25 Euro spenden
und wir besorgen das Geschenk fiir Sie.
Gemeinsam mit der Diisseldorfer Kinder-

tafel werden die Geschenke piinktlich zu
Weihnachten iiberbracht. Vielen Dank fiir
Thre Unterstiitzung!

Tipp: Sie wiinschen sich
individuelle Prasentkérbe?
Schreiben Sie uns eine E-Mail
mit lhren Wiinschen an

catering@carlsplatz-markt.de
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