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Reichweite Online: 
Bis zu 100.000 Views 
je Ausgabe
(www.mangoblau-medien,  
www.yumpu.com,  
www.sharemagazines.de)

Jürnweg 7 · 26215 Metjendorf · Tel.: 0441  97 21 22 23 
www.mangoblau-medien.de · info@mangoblau-medien.de

Social-Media: 
Oldenburg-News
Stand Dezember 2024:  
12.000 Follower

„Doppelte 
Visitenkarte“

91 x 100 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter 

Druckdatei
 nur 339 €

„Visitenkarte“
91 x 50 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter 

Druckdatei
 nur 159 € 

184 €

Preis-Beispiele (Farbe-mm-Preis: 1,84 €, alle Preise zzgl. MwSt.) - gültig ab März 2025

368 € 469 €

„1/4 Seite“
91 x 130 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter 

Druckdatei
 nur 439 €

949 €

„1/2 Seite“
188 x 130 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter Druckdatei

 nur 899 € „1/2 Seite hoch“
91 x 266 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter 

Druckdatei
 nur 899 €

1.899 €949 €

„1 Seite innen“
188 x 266 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter Druckdatei

 nur 1.799 €

Umschlag Rückseite 
1.999 

Angebot:  
bei angelieferter Druckdatei

 nur 1.899€

„1/8 Seite“
91 x 65 (B x H)

Angebot:  
bei angelieferter 

Druckdatei
 nur 214 €

239 €

Interstitials, Werbeflatrates, Fototorials + Advertorials
fordern Sie unser Preisliste an: info@mangoblau-medien.de

 NEU: 
  INTERSTITIAL-  

 ANZEIGE  
Ihre Online-Anzeige im Oldenburg-Magazin: 

www.mangoblau-medien.de

Über dieses Produkt:
Sie erscheinen mit Ihrem Advertorial 
Online auf www.mangoblau-medien.de
Aufrufe je Ausgabe ca. 40.000

Einzelseite

249,- €
Doppelseite

459,- €

 GRAFIK 
 SERVICE 
Fotos und Texte 

 werden geliefert.
Ab 59,- € 
zzgl. MwSt.

zzgl. MwSt.zzgl. MwSt.

 FOTOTORIAL 
 1 SEITE F1

Das F1-Paket beinhaltet: 
♥  Fototorial 1 Seite

(regulär = 999 €)
♥  inkl. 1 professionelles

 Footshooting 
♥ OL-News - Posting

des Fototorials
inkl. 75€ Mediabudget

1.149,- €*
12 JOCHEN!

Advertorial

Die Straßen werden immer voller und die Umwelt lei-
det darunter. Doch es gibt eine Alternative: die neuen 
Segway e-Roller. Als führender Anbieter für zweirädri-
ge Elektromobilität hat Segway eine Vision – umwelt-
freundliche Alternativfahrzeuge für kurze Strecken zu 
produzieren. Und diese Vision wird nun im Autohaus 
Gerdes in Oldenburg Wirklichkeit.

Mit dem Segway e-Roller B110S startet man direkt 
ins Abenteuer! Das neue Modell besticht durch ein 
elegantes, tiefschwarz-mattes Finish und viele 

intelligente Funktionen, und die e-Mofas sind sogar 
mit dem Smartphone verbunden. Die höchstmögliche 
Reichweite von bis zu 97 km macht den Roller zum 
perfekten Begleiter für jede Alltagsfahrt. So ist man 
nicht nur umweltfreundlich unterwegs, sondern auch 
noch voll im Trend.

Doch auch der Segway e-Roller E110S ist eine Überle-
gung wert. Mit einer Reichweite von bis zu 75 km und 
der Wahl zwischen 5 Farben bietet auch er eine neue, 
saubere und intelligente Art, sich fortzubewegen. 

E-Rider

Ride like the wind! 

Entdecke die Segway e-Roller bei Gerdes in Oldenburg!

12 JOCHEN!

28 JOCHEN!

Feyner Genuss
Vegetarischer Rezept-Ti pp

Gebratener Rosenkohl mit Schupfnudeln 
und karamellisierten Maronen

Für 4 Personen

500 g Rosenkohl
500 g Schupfnudeln (frisch)
200 g Maronen (vakuumiert, vorgegart)
1 kleine Zwiebel
2 EL Zucker
1 EL Butter
Salz
Pfeffer
Muskatnuss (gemahlen)

Rosenkohl putzen, in Salzwasser (1,5 Liter) blanchie-
ren (ca. 5 min.) und kalt abschrecken. Zucker in einer 
Pfanne karamellisieren lassen. Butter zugeben und 
schmelzen lassen. Maronen mit einem Schuss Was-
ser dazugeben und erhitzen.
In einer großen Pfanne die gewürfelte Zwiebel in et-
was Pfl anzenöl anschwitzen, darin dann die Schupf-
nudeln anbraten. Dann den Rosenkohl dazugeben 
und mitrösten, bis alles goldbraun ist. Die Maronen 
hinzugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz, Pfeffer 
und Muskatnuss würzen und auf 4 Tellern anrichten.
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1.789,- €*

 FOTOTORIAL 
 2 SEITEN F2

Das F2-Paket beinhaltet: 
♥ Fototorial 2 Seiten

(regulär = 1.999 €)
♥ inkl. 1 professionelles
 Footshooting 
♥ OL-News - Posting

des Fototorials
inkl. 75€ Mediabudget

 ADVERTORIAL 
 1 SEITE A1

Das A1-Paket beinhaltet: 
♥ Red.-Firmen-Advertorial

1 Seite  (regulär = 999 €)

Fotos und Textbausteine
werden angeliefert:
Inkl. 2 Korrekturschleifen.
Weitere Autoren-Korrekturläufe
werden zum Stundensatz von
94,95 € berechnet.

899,- €*

Beispiel Beispiel

1.399,- €*

 ADVERTORIAL 
 2 SEITEN A2

Das A2-Paket beinhaltet: 
♥  Red.-Firmen-Advertorial 

2 Seiten  (regulär = 1.999 €)

Fotos und Textbausteine
werden angeliefert:
Inkl. 2 Korrekturschleifen.
Weitere Autoren-Korrekturläufe
werden zum Stundensatz von
94,95 € berechnet.

 zzgl. MwSt.
30 JOCHEN!

Mighty Mike‘s
Best of Rezeptwelt:
Alles, was mein Herz begehrt! Winter-Edition!

Mighty Mike‘s
Advertorial

Wer hat Bock auf BBQ? Ich – und zwar immer! Wer mich noch nicht (aus JOCHEN! 1) kennt: 
Mein Name ist Mighty Mike, ich bin Grillmeister, Traeger-Fan, Grill-Saucen-Buddy – und 
für euch habe ich euch diesmal meine aktuellen Favourites zusammengestellt. 

Also Guys, nichts wie ran an den Grill und 
nachgemacht – es wird damn delicious!

Leberkäse-Burger (4 Personen)

Zutaten: 

4 Laugenbrötchen + 4 gute Scheiben Leberkäse (nicht zu 

dünn und nicht zu dick), süßer Senf, einige Radieschen in 

Scheiben in Essig und Salz eingelegt, süß-saurer Kraut-

salat

Zubereitung: 

Die Leberkäse-Scheiben von beiden Seiten gut angrillen, 

sodass sie ein schönes Muster haben. Ich grille jede Seite 

gerne zweimal. Dann die Brötchen aufschneiden und 

kurz auf den Schnittfl ächen auf dem Grill mit anrösten. 

Dann beide Hälften mit dem süßen Senf bestreichen. 

Wie dick, das kann jeder für sich selbst entscheiden. Nun 

die Leberkäse-Scheiben diagonal in zwei Hälften schnei-

den und versetzt auf die untere Brötchenhälfte legen. 

Zum Abschluss einen großen Löffel Krautsalat mittig 

platzieren, einige der eingelegten Radieschen noch dazu, 

obere Brötchenhälfte drauf und fertig!

Zubereitung: 

Nürnberger Rostbrat-Burger 
(4 Personen)
Zutaten: 
1 Packung mildes Sauerkraut, Laugenbrötchen, lang und 

schmutzig Original Nürnberger Rostbratwürstchen und 

krass scharfer Senf

Und so wird’s gemacht: 

Das Sauerkraut in einer Gusspfanne auf dem Grill zum 

Köcheln bringen. 

In der Zwischenzeit die Würstchen grillen. Kurz vor dem 

Ende die Brötchen aufschneiden und auf den Schnitt-

fl ächen kurz anrösten. Dann einfach „zusammenbauen“, 

was zusammen gehört. 

Die untere Brötchenhälfte mit Senf bestreichen, darauf 

ca. 30 bis 40 … äh … 3 bis 4 Würstchen platzieren. Darauf 

eine großzügige Portion Sauerkraut verteilen. Die obere 

Brötchenhälfte auch mit Senf bestreichen, drauf damit 

und fertig!

krass scharfer Senf

Und so wird’s gemacht: 

30 JOCHEN!

 zzgl. MwSt.

31JOCHEN!

Zutaten: 
900g Schweinebauch, 1 TL Salz, 1 TL Reisessig, 5TL 

Lieblingsrub aka trockene Gewürzmischung, (hier: Meat 

Church Holly Gospel), schwarzer und weißer Pfeffer, 

granulierter Knoblauch und etwas Zucker.

An den Grill, fertig, los: So viel Wasser in einer Pfanne 

zum Kochen bringen, dass der Schweinebauch kom-

plett bedeckt ist. Sobald das Wasser kocht, die Haut-

seite zuerst in die Pfanne legen und ca. 1 bis 1,5 Minuten 

köcheln lassen, bis sich die Farbe der Haut verändert. 

Dann umdrehen und die Hitze reduzieren. Bei mittlerer 

Hitze die Fleischseite ca. 30 bis 45 Sekunden köcheln 

lassen, bis auch diese sich farblich ändert. Dann alles 

in eine bereitgestellte Schale mit Eiswasser geben, 

damit der Garprozess aufhört. Weiter geht’s: Mit einem 

Messer die Hautseite abschrubben – das entfernt die 

letzten Härchen. Nun den Bauch auf ein Haushaltstuch 

legen und trocken tupfen. Mit einem feinen Messer, z.B. 

einem Cutter, die Haut in kleine Rauten einschneiden. 

Je präziser man hier arbeitet, umso viel besser wird das 

Ergebnis dann, denn je kleiner die Rauten umso besser 

„poppen“ sie auf. Nun das Ganze umdrehen und das 

Fleisch längs und quer einritzen. So kann der vorher 

vorbereitete Rub ordentlich in das Fleisch einmassiert 

werden. Die Hautseite nun mit ordentlich Salz ein-

reiben, mit der Fleischseite nach unten auf ein Stück 

Alufolie platzieren, die Seiten zu kleinen Wänden hoch-

falten und über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.

Let‘s grill: Den Traeger Grill auf 185°C vorheizen. Unse-

ren Schweinebauch aus dem Kühlschrank nehmen, 

unter kaltem Wasser abwaschen und dann trocken 

reiben. Ist das Stück ganz trocken, erneut die Hautseite 

schön mit frischem Salz einreiben und in einer neuen 

gefalteten Alufolienschale mit der Hautseite oben für 

35 Minuten bei 185°C auf dem Traeger grillen. Danach 

das Salz vorsichtig von der Haut abkratzen und den Grill 

auf 250°C hochstellen und den Bauch nochmals für 15 

Minuten garen. Profi -Prophezeiung: Bei diesem Schritt 

wird die Kruste aufpoppen. Zum Schluss in Tranchen 

schneiden und dick mit BBQ-Sauce lackieren. Fertig!

Knuspriger BBQ-Schweinebauch 
vom Grill – Siu Yuk Style

Die Königsdisziplin: 

Grill-Ente à la Mighty Mike  
Zutaten: Eine Ente (ganz), möglichst regional und frisch, 
3 EL Bratöl, 500 ml Gewürzmischung Meat Church 
„Holy Gospel”, 500 ml Gefl ügelfond, Zwiebel (geviertelt), 
1 Glas Apfelrotkohl mit Preiselbeeren, 1 kl. Glas D’arbo 
Naturrein Schwarze Johannisbeere Konfi türe (28g) 
und 1 Packung Burgis Knödelinos.
Entenfl eisch wird in Deutschland deutlich seltener gegessen als beispielsweise Hühnchen. Dabei ist es herrlich aroma-
tisch, sehr edel und lässt sich ganz einfach zubereiten. Es 
gibt viele Wege, wie man zur perfekten Ente kommt. 
Dies hier ist meiner: Für eure Ente à la Mighty Mike müsst ihr die Ente innen und außen gut würzen. Dann vakuumiert ihr sie und gebt sie bei 69 Grad für 11-12 Stunden ins Wasser-bad. Dafür benötigt ihr einen Sous Vide-Stick und einen re-lativ großen und hohen Behälter, in den ihr das Wasser füllt. Der Stick sorgt dafür, eine konstante Wassertemperatur zu halten. Da ihr bei einer ganzen Ente kein vollständiges Vaku-um erreicht, müsst ihr diese noch etwas beschweren, damit sie unter Wasser bleibt. Dafür greift ihr zu einem Teller oder einem mit Wasser gefüllten Schraubglas. Falls ihr keinen 

Sous Vide-Stick besitzt, wickelt ihr alternativ die gewürzte Ente fest in Frischhaltefolie ein und gebt sie dann ebenfalls 

für 11-12 Stunden bei 69 Grad in 
den Ofen. Die Temperatur lässt 
sich hier allerdings nicht so 
konstant halten. Das Ergebnis 
ist dennoch nah an der Sous 
Vide Variante.
Nach den 12 Stunden holt ihr 
eure Ente aus dem Vakuumbeu-
tel bzw. aus der Frischhaltefolie 
und lasst sie dann für ungefähr 
30-40 Minuten auf dem Traeger-
Grill bei 220 Grad schön knusprig 
werden. Alternativ könnt ihr die Ente 
auch im Ofen bei 220 Grad (Umluft) 
fertig braten. Auch hier solltet ihr un-
gefähr 30-40 Minuten einplanen.
Geheimtipp: Bevor ihr die Ente auf 
den Grill legt, noch mal mit einer Mi-
schung aus einem Esslöffel Rub und 1 
EL Backpulver bestreuen, so wird die 
Haut noch knuspriger.
Ich wünsche euch Guten Appetit!

30-40 Minuten auf dem Traeger-

werden. Alternativ könnt ihr die Ente 

(gerne mit Rotkohl, 

Sauce und Klößen)

Hier geht‘s zu den Beilagen

 zzgl. MwSt.

 zzgl. MwSt.
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produzieren. Und diese Vision wird nun im Autohaus 
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Mit dem Segway e-Roller B110S startet man direkt 
ins Abenteuer! Das neue Modell besticht durch ein 
elegantes, tiefschwarz-mattes Finish und viele 

intelligente Funktionen, und die e-Mofas sind sogar 
mit dem Smartphone verbunden. Die höchstmögliche 
Reichweite von bis zu 97 km macht den Roller zum 
perfekten Begleiter für jede Alltagsfahrt. So ist man 
nicht nur umweltfreundlich unterwegs, sondern auch 
noch voll im Trend.

Doch auch der Segway e-Roller E110S ist eine Überle-
gung wert. Mit einer Reichweite von bis zu 75 km und 
der Wahl zwischen 5 Farben bietet auch er eine neue, 
saubere und intelligente Art, sich fortzubewegen. 

E-Rider

Ride like the wind! 

Entdecke die Segway e-Roller bei Gerdes in Oldenburg!

12 JOCHEN!
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Gebratener Rosenkohl mit Schupfnudeln 
und karamellisierten Maronen

Für 4 Personen

500 g Rosenkohl
500 g Schupfnudeln (frisch)
200 g Maronen (vakuumiert, vorgegart)
1 kleine Zwiebel
2 EL Zucker
1 EL Butter
Salz
Pfeffer
Muskatnuss (gemahlen)

Rosenkohl putzen, in Salzwasser (1,5 Liter) blanchie-
ren (ca. 5 min.) und kalt abschrecken. Zucker in einer 
Pfanne karamellisieren lassen. Butter zugeben und 
schmelzen lassen. Maronen mit einem Schuss Was-
ser dazugeben und erhitzen.
In einer großen Pfanne die gewürfelte Zwiebel in et-
was Pfl anzenöl anschwitzen, darin dann die Schupf-
nudeln anbraten. Dann den Rosenkohl dazugeben 
und mitrösten, bis alles goldbraun ist. Die Maronen 
hinzugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz, Pfeffer 
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Wer hat Bock auf BBQ? Ich – und zwar immer! Wer mich noch nicht (aus JOCHEN! 1) kennt: 
Mein Name ist Mighty Mike, ich bin Grillmeister, Traeger-Fan, Grill-Saucen-Buddy – und 
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Also Guys, nichts wie ran an den Grill und 
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und fertig!

krass scharfer Senf

Und so wird’s gemacht: 

30 JOCHEN!

 zzgl. MwSt.

31JOCHEN!
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Lieblingsrub aka trockene Gewürzmischung, (hier: Meat 
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An den Grill, fertig, los: So viel Wasser in einer Pfanne 

zum Kochen bringen, dass der Schweinebauch kom-

plett bedeckt ist. Sobald das Wasser kocht, die Haut-
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Messer die Hautseite abschrubben – das entfernt die 
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Je präziser man hier arbeitet, umso viel besser wird das 
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reiben, mit der Fleischseite nach unten auf ein Stück 
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falten und über Nacht im Kühlschrank ruhen lassen.

Let‘s grill: Den Traeger Grill auf 185°C vorheizen. Unse-
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unter kaltem Wasser abwaschen und dann trocken 

reiben. Ist das Stück ganz trocken, erneut die Hautseite 

schön mit frischem Salz einreiben und in einer neuen 

gefalteten Alufolienschale mit der Hautseite oben für 

35 Minuten bei 185°C auf dem Traeger grillen. Danach 

das Salz vorsichtig von der Haut abkratzen und den Grill 

auf 250°C hochstellen und den Bauch nochmals für 15 

Minuten garen. Profi -Prophezeiung: Bei diesem Schritt 

wird die Kruste aufpoppen. Zum Schluss in Tranchen 

schneiden und dick mit BBQ-Sauce lackieren. Fertig!

Knuspriger BBQ-Schweinebauch 
vom Grill – Siu Yuk Style

Die Königsdisziplin: 

Grill-Ente à la Mighty Mike  
Zutaten: Eine Ente (ganz), möglichst regional und frisch, 
3 EL Bratöl, 500 ml Gewürzmischung Meat Church 
„Holy Gospel”, 500 ml Gefl ügelfond, Zwiebel (geviertelt), 
1 Glas Apfelrotkohl mit Preiselbeeren, 1 kl. Glas D’arbo 
Naturrein Schwarze Johannisbeere Konfi türe (28g) 
und 1 Packung Burgis Knödelinos.
Entenfl eisch wird in Deutschland deutlich seltener gegessen als beispielsweise Hühnchen. Dabei ist es herrlich aroma-
tisch, sehr edel und lässt sich ganz einfach zubereiten. Es 
gibt viele Wege, wie man zur perfekten Ente kommt. 
Dies hier ist meiner: Für eure Ente à la Mighty Mike müsst ihr die Ente innen und außen gut würzen. Dann vakuumiert ihr sie und gebt sie bei 69 Grad für 11-12 Stunden ins Wasser-bad. Dafür benötigt ihr einen Sous Vide-Stick und einen re-lativ großen und hohen Behälter, in den ihr das Wasser füllt. Der Stick sorgt dafür, eine konstante Wassertemperatur zu halten. Da ihr bei einer ganzen Ente kein vollständiges Vaku-um erreicht, müsst ihr diese noch etwas beschweren, damit sie unter Wasser bleibt. Dafür greift ihr zu einem Teller oder einem mit Wasser gefüllten Schraubglas. Falls ihr keinen 

Sous Vide-Stick besitzt, wickelt ihr alternativ die gewürzte Ente fest in Frischhaltefolie ein und gebt sie dann ebenfalls 

für 11-12 Stunden bei 69 Grad in 
den Ofen. Die Temperatur lässt 
sich hier allerdings nicht so 
konstant halten. Das Ergebnis 
ist dennoch nah an der Sous 
Vide Variante.
Nach den 12 Stunden holt ihr 
eure Ente aus dem Vakuumbeu-
tel bzw. aus der Frischhaltefolie 
und lasst sie dann für ungefähr 
30-40 Minuten auf dem Traeger-
Grill bei 220 Grad schön knusprig 
werden. Alternativ könnt ihr die Ente 
auch im Ofen bei 220 Grad (Umluft) 
fertig braten. Auch hier solltet ihr un-
gefähr 30-40 Minuten einplanen.
Geheimtipp: Bevor ihr die Ente auf 
den Grill legt, noch mal mit einer Mi-
schung aus einem Esslöffel Rub und 1 
EL Backpulver bestreuen, so wird die 
Haut noch knuspriger.
Ich wünsche euch Guten Appetit!

30-40 Minuten auf dem Traeger-

werden. Alternativ könnt ihr die Ente 

(gerne mit Rotkohl, 

Sauce und Klößen)

Hier geht‘s zu den Beilagen

 zzgl. MwSt.

 zzgl. MwSt.

NEU!TITELFUSS
geliefert 128 x 30: 629,- €
(inkl. Gestaltung 669,-€,  zzgl. MwSt.)

WEB-TIPP
149,- €
zzgl. MwSt.



TERMINE & THEMEN
Erscheinung
Januar 2025

Februar 2025

März 2025

April 2025

Mai 2025

Juni 2025

Juli 2025

August 2025

September 2025

Oktober 2025

November 2025

Dezember 2025

Januar 2026

Verteilung
ab 23. Dezember

ab Ende Januar

ab Ende Februar

ab Ende März

ab Ende April

ab Ende Mai

ab Ende Juni

ab Ende Juli

ab Ende August

ab Ende September

ab Ende Oktober

ab Ende November

ab 22. Dezember

Anzeigenschluss
5. Dezember 

16. Januar

12. Februar

13. März 

15. April

13. Mai 

12. Juni 

15. Juli 

12. August

12. September

15. Oktober

11. November

8. Dezember

Themen
Gute Vorsätze/Neustart · Oldenburger Cafés · Hochzeitsmesse WEH (ab 26.1.)

Valentinstag · NORDHAUS (22.2.) · Motorradmesse (16.2)

Kunst & Antiquitäten · Markt für Handgemachtes & Design 16.3.

Jobmesse 27. April 2025 · Frühling+ Ostern: 20.+21.4. · Hallo Fahrrad 6. April 2025

Eversten Brunnenlauf · Stadtgärten (10.5. - 10.8.) · Vintage Race Days (10.-11.5.) · Inklusionswoche 

Haus & Garten (Nikolaimarkt 7./8.)· CSD Oldenburg (21.) Bockhorner Oldtimermarkt (13.-15.)

Hello Summer 1 · Kultursommer (11 - 20. Juli) · Beruf & Ausbildung

Hello Summer 2 · Energie & Klima · Stadtfest/Kochen am Schloss(27.-30.) · Landtage Nord (22.-25.8.)

Weinfest · Kramermarkt (26.9. - 5.10.) · Straßenflohmarkt Nadorst · Filmfest OL

Herbstkuscheln · OL Marathon · Lernen & Bildung! Semesterbeginn (ab 1.10)

KIBUM  · Hallo Grünkohl · Advent · Weihnachtsfeiern

Advent · Weihnachten · Coupon-Aktion

Gute Vorsätze/Neustart · Oldenburger Cafés · Hochzeit feiern!

Mehrfachschaltung Oldenburg-Magazin:
12 Anzeigen schalten:  40% Rabatt erhalten (auf den reg. Anzeigenpreis. Keine weiteren Rabatte möglich.)
9 Anzeigen schalten:   30% Rabatt erhalten (auf den reg. Anzeigenpreis. Keine weiteren Rabatte möglich.)
6 Anzeigen schalten:   25% Rabatt erhalten (auf den reg. Anzeigenpreis. Keine weiteren Rabatte möglich.)
3 Anzeigen schalten:   20 % Rabatt erhalten (auf den reg. Anzeigenpreis. Keine weiteren Rabatte möglich.)

Sichern Sie sich den „OLY-Bird“-Rabatt*


