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HERBST Tl

DIE GEMUTLICHE ZEIT ENTSPANNT GENIESSEN

ZUTATEN FUR
VIER PERSONEN

® 1 Hokkaido-Kiirbis,
ungefahr 1kg

M 2 mittelgroBe Karotten
H 1kleine Zwiebel

m 1EL frischer Ingwer,
fein gerieben

M 2 EL Ras el-Hanout, gelb
oder rot nach Geschmack
® 1Liter Gemiisebriihe

M 200 ml Kokosmilch

= 2 EL Olivenol

M Salz nach Geschmack

M Granatapfelkerne von 1
Granatapfel

m 1-2 EL frischer Zitronensaft
¥ 1 TL brauner Rohrzucker
M Frische Petersilie oder
Koriander zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Den Hokkaido-Klirbis waschen,
halbieren und die Kerne entfer-
nen. Den Krbis in grobe Stlicke

schneiden (die Schale kann
beim Hokkaido mitgekocht wer-
den). Karotten schéalen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel
schalen und fein hacken.

Ineinem groBen Topf das Oli-
venol erhitzen. Die Karotten,
Kurbisstlicke, gehackte Zwiebel
und Ingwer hinzugeben und et-
wa 5 Minuten anbraten, bis das
Gemuse leicht Farbe bekommt
und die Zwiebeln glasig, aber
nicht zu dunkel sind.

Zucker und Ras el-Hanout
Uber das Gemise streuen und
fir 1 Minute mitrésten, damit die
Gewdrze ihren Duft entfalten.
Die Gemusebriihe angieBenund
alles zum Kochen bringen. Die
Suppe bei mittlerer Hitze etwa
20 Minuten kocheln lassen, bis
der Kirbis und die Karotten
weich sind.

Wahrend die Suppe kocht,
die Granatapfelkerne aus dem
Granatapfel I6sen und zur Seite

Viele regionale Lokale bieten im Herbst Gerichte an, die zur Jahreszeit passen.

stellen. Die Suppe mit einem
Stabmixer glatt plrieren. Falls
die Suppe zu dick ist, etwas
mehr Gemusebruhe oder Was-
ser hinzufligen. Mit Salz und Zit-
ronensaft abschmecken, umdie
Aromen abzurunden.

Fur den Kokosmilch-Strudel
die Kokosmilch leicht erwarmen
und mit einem Schneebesen
glattriihren, damit sie sich bes-

ser in der Suppe verteilt. Ein
paar Loffel Kokosmilch zurlick-
behalten, um sie als Strudel in
die Suppe zu geben. Restliche
Kokosmilch in die Suppe einriih-
ren.

Die Kurbissuppe in Schalen
fullen. Mit einem Loffel einen
Kokosmilch-Strudel in die Sup-
pe ziehen, indem die warme Ko-
kosmilch spiralférmig auf die
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Suppe gegeben wird. Die Suppe
mit den Granatapfelkernen be-
streuen und nach Wunsch mit
frischer Petersilie oder Korian-
der garnieren.

WTipp:

Die Suppe kann noch zusatzlich
nach Geschmack mit
gerosteten Kiirbiskernen,
Chia-Samen oder etwas Chiliol
verfeinert werden.

Duftkerzen
herzustellen,

die duften, ist
nicht schwer.
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Duftkerzen selber machen

er Herbst ist die perfekte
DJahreszeit, um es sich zu

Hause gemitlich zu ma-
chen. Kerzenschein gehort dazu.
Mitwenigen Zutatenund ein wenig
Kreativitat konnen Sie individuelle
Duftkerzen herstellen, die nicht
nurgutriechen, sondernaucheine
warme Atmosphéare schaffen.

MATERIALIEN UND
WERKZEUGE

Um Ihre eigenen Duftkerzen herzu-
stellen, bendtigen Sie Sojawachs
sowie naturreine &therische Ole
Ihrer Wahl (einige Inspirationen fin-
den Sie im nebenstehenden Kas-
ten), Dochte, Glaser, Wachs-Farb-
stoff (optional), einen Topf und
einen hitzebestandigen Behalter
flr das Schmelzen des Wachses,
zum Beispiel eine zuvor griindlich
gereinigte Konservendose.

ANLEITUNG

B Wachs schmelzen: Erhitzen Sie
das Wachs im Wasserbad, bis es
vollstandig geschmolzen ist. Ach-
ten Sie darauf, das Wachs nicht di-
rekt auf die Herdplatte zu stellen,
da es sich entziinden kann.

m Duft und Farbe hinzufiigen: So-
bald das Wachs geschmolzen ist,
kénnen Sie &therische Ol und ge-
gebenenfalls Farbstoff hinzufi-
gen. Mischen Sie alles gut durch.
m Dochte platzieren: Stellen Sie
die Dochte in die Mitte der Glaser
oder Formen. Sie kdnnen sie mit
einem Klebepunkt oder etwas
Wachs fixieren. Damit die Dochte
beim Einflllen des Wachses nicht
umkippen, kdénnen sie auch zwi-
schen zwei Holzstdbchen fixiert

werden, die auf dem Rand des Gla-
ses aufliegen.

B Wachs einfiillen: GieBen Sie das
flissige Wachs vorsichtig in die
vorbereiteten Glaser oder Formen.
Lassen Sie das Wachs abkiihlen
und fest werden.

m Kerze trimmen: Kiirzen Sie den
Docht auf etwa 1 cm Lénge, bevor
Sie die Kerze anzlinden.

SICHERHEITSHINWEISE
Beim Arbeiten mit heiBem Wachs
besteht Verbrennungsgefahr. Tra-
gen Sie stets Schutzhandschuhe
und arbeiten Sie auf einer hitzebe-
standigen Unterlage. Lassen Sie
das geschmolzene Wachs niemals
unbeaufsichtigt auf dem Herd,
und stellen Sie sicher, dass keine
Kinder oder Haustiere in der Nahe
sind. Lagern Sie Kerzen an einem
kiihlen, trockenen Ort und halten
Sie sie von brennbaren Materialien
fern. Denken Sie daran, Kerzen
niemals unbeaufsichtigt brennen
zu lassen.

IDEEN FUR
DUFTMISCHUNGEN

Kiirbisgewiirz:
H 4 Tropfen Zimtol
M 2 Tropfen Muskatol
M 2 Tropfen Nelkendl
m 1 Tropfen Ingwer6l

Diese Mischung ist perfekt flr
alle, die den typischen ,Pumpkin
Spice“-Duft lieben.
Waldspaziergang:
H 4 Tropfen Tannendl
m 3 Tropfen Zedernholzol
H 1 Tropfen Eukalyptusél

Dieser erdige, frische Duft
bringt die Aromen eines Spazier-

gangs im herbstlichen Wald direkt

in Ihr Zuhause.

Kaminabend:

m 5 Tropfen Vanille6l

m 3 Tropfen Sandelholzol

m 3 Tropfen Bergamottedl

B 2 Tropfen Muskatellersalbei6l
Eine warme, beruhigende Duft-

mischung, die an gemidtliche

Abende am Kaminfeuer erinnert.

M Tipp:

Probieren Sie verschiedene
Mischungen aus und passen

Sie die Intensitéat der Diifte nach
lhrem persodnlichen Geschmack
an. Denken Sie daran, dass einige
therische Ole intensiver sind als
andere. Beginnen Sie am besten
mit einer kleinen Menge.

Brunchtermine

November: Herbstgenuss Kiirbis/Gans/Wild

03.11. Sonntagsbrunch
17.11. Sonntagsbrunch
24.11. Sonntagsbrunch

01.12. 1. Adventsbrunch
08.12. 2. Adventsbrunch
15.12. 3. Adventsbrunch

Raucherbrot
®geschmorter Griinkohl

Bauchfleisch
®gebackene Apfel-& Zwiebelringe
© Réstkartoffeln/Krauterkartoffeln/
Kartoffel-Schmandptree

27248502_000124

Dezember: Winterlicher Wild-& Gansebraten

GrUnkothuﬁet

®leckere Griinkohlcremesuppe mit
®©Kassler/Schinkenbraten/Bregenwurst

®Saucen/Senftépfchen/Visiercreme
®© Dessertvariation vom Winterapfel

Hohnhorstweg 8 ® 31275 Lehrte e www.restaurant-visier.de ¢ Tel: 05132 3555

Dunkle Nagellacktone sind gefragt

Nude nails und dunkle Téne —
das sind die Nagetrends fiir den
Herbst 2024. Naturlich wirkt der
Look mit Nude nails, die mit
sanften Beige- und Roséténen
die Nagel fast unlackiert ausse-
hen lassen. Mit kleinen Tricks
wie Korrekturstiften lassen sich
auBerdem Unebenheiten aus-
gleichen. Das Tolle: Sie sind
ebenso zeitlos wie passend fur
jede Gelegenheit und jedes Out-
fit.

Den Kontrast setzen hin-
gegen dunkle Tone beim Nagel-
lack, gerne matt statt glanzend
oder mit Schimmerakzenten, die
perfekt in den goldenen Herbst
passen. So finden sich die
Trendfarbe Black Cherry auf
den Fingernéageln (OPI Black
Cherry Chutney oder Catrice

27710002_000124

Iconails 127) oder Variationen
von Brombeerfarben wie bei be-
necos (Happy Nails in vamp)
oder mit irrisierendem Schim-
mer bei Chanel (Le vernis 189 —
Phénoméne). Wer es mutiger
mag, setzt auf dunkle Griintone
in Oliv (CND Vinylux in Cap &
Gown) oder mit Gold-Schimmer
(essence Gel Nail Colour 73
Emerald Energy oder Catrice
Iconails 158 Deeply In Green).
Auch klassisches Schwarz tragt
man jetzt nicht nur zu Halloween
auf den Nageln. Unabhéangig
von der Farbe zeigt sich aber:
Die Zeit der langen Klauen, die
im Sommer noch zu sehen wa-
ren, ist vorbei. Der Trend geht zu
naturlichen, oft abgerundet ge-
feilten Formen mit kurzen Na-
geln und praktischer Manikdre.

&

Restaurant

35,00€
35,00€
35,00€

35,00€
35,00€
35,00€

Zuhause.

25,50€ p.P.

Gans to Go

Die perfekte Gans fiir zuhause!

So gelingt Ihnen jedes Fest!

Gans, ganz einfach abholen und zuhause geniefRen

© 1 ofenfrische Gans (ca.5kg)

© Génsesauce

@® Birnenrotkohl

®© Rosenkohl mit Speck

®© hausgemachte Kartoffelknodel
mit eigener Krauterbrotsauce

@© eine erlesene Flasche Rotwein

In nur 25 Minuten
servieren und genieRen! s

\orbestellen, abholen‘ und

Visier &

Abholvarianten: |
a.) HeiB und servierfertig

b.) Kalt und fertig gegart
mit passender Anleitung
zum Erwdrmen fir

genieBen!

27715402_00012¢

MaSS

__Delikatessen'

Lass D dlow Herfst schmeckan.

27332002_000124

Inh. Ina Lauenstein

RIS G0

iz, Ten & Wolnzceesseires

Wild

[ “
IHUFF

Neues Zentrum 4, 31275 Lehrte

Tel.:

Fax:

(+49) 5132 / 887275
(+49) 5132 / 5884145

s,

LAUERSTE I~

» Gans ¢ Ente

Triiffel- und Pralinen Spezialitaten

E-Mail: info@prisma-lehrte.de

27322202_000124

Fleischerei & Partyservice
. Taglich Fleisch,
das muss nichit sein,

doch wenn, dann kauf ich es
bei Stache ein!”

Hannover/Bemerode - Hinter dem Dorfe 10 - Tel. 0511-520942
Lehrte - MarktstraBe 11 - Tel. 05132 -24 38

www.stache-partyservice.de

von der Confiserie Lauenstein
kdnnen Sie ab sofort selbst

zusammen stellen.

S
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[ -Rad Kriiger

Jahre lhr Boxenstop in Langenhagen

A JHERBST-AKTIONE

ALT gegeNEU | Sortlments-

Beim Kauf eines E-Bikes
erhalten Sie fiir lhr

*
Fahrrad 250,-
E- Blke 500 -

Rabatt vom Listenpreis.
(Pro Kauf nur ein Ankaufl )

\

eremlgung

» - Einzelstiicke

Tel. 0511 - 738047  Walsroder Str. 141« 30853 Langenhagen a;%

" WEB: zweirad-krueger.de ¢ Di. -

-Sa.9-13Uhr«Di.-

-Fr.14-18 Uhr *

Mo. geschlossen N

0% Finanzierung « Firmenleasing » Werkstatt-, Liefer- und Abholservice

27187002_000124
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e [ HANDGEFEBTIGTE HERBST I]EKO IN GRUSSER AUSWAHI.
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ELZE WENNEBOSTEL BURGWEDEL ISERNHAGENJ-
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