Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 19

Far die KW 19 (9. bis 13. Mai 2022) planen wir fur Sie folgenden
Kisteninhalt fur die Bio-FrischeKiste ,Klassik*:

— Salat der Woche

— Méhren (Deutschland)

— Spargel weiR (Deutschland), Kistenpreis erh6ht sichum ca. 5 €
— Aubergine

— Schlangengurke

— Apfel (Deutschland)

— Zitrone

Das Brot der Woche:
— 5-Korn Brot 1000 g, 4,25 € (Biobackerei Kaiser)

Alle Produkte sind selbstverstandlich aus kontrolliert-biologischem Anbau.
Kurzfristige Anderungen sind méglich.

NEUE Bio-KochKisten fiir jeden Tag!

Wir haben unsere Vielfalt an Bio-KochKisten fiir Sie erweitert.
Die neuen Gerichte finden Sie ab sofort in unserem Online-Shop.
Auch neue saisonale Gerichte sind dabei.
Ausgedacht und getestet fiir schnelles, entspanntes
Kochen von leckeren und gesunden Gerichten.
Ohne den ublichen Einkaufsstress! :)

Guten Appetit wiinscht lhnen lhr NOVUM-Team

Rezeptvorschau fir die KW 19

Apfel-Sellerie-Salat // 4 Personen // vegan

100 g Salatblatter (Romana, Eisberg, Eichblatt), 1 rotschaliger Apfel,

600 g Knollensellerie, 4 EL Apfelessig, 3 EL Ahornsirup, 2 EL mittelscharfer Senf,
2 EL Walnussdl, 25 g Walnusse, 3 EL Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer,

%2 Bund Schnittlauch

Spargeltortilla // 4 Personen // vegetarisch
500 g Spargel, 250 g Kartoffeln, 40 g Butter, Petersilie, 4 Eier, 4 EL Sahne,
50 g Parmesan oder Pecorino, gemahlener bunter Pfeffer, Salz

Ratatouille-SoRe zu Pasta // 4 Personen // vegetarisch

1 kleine Aubergine, 1 kleine Zucchini, 2 gelbe Paprikaschote, 200 g Tomaten,
2 Knoblauchzehen, je 4 Zweige Rosmarin und Thymian, % Bund Basilikum,
4 EL Olivendl, 2 TL Tomatenmark, 4 kleine runde Ziegenkdse (je etwa 50 g),
Salz, Pfeffer

Avocado-Zitronen-Creme // vegetarisch

1Zitrone, 2 weiche Avocados, 2 EL ungesalzene Pistazienkerne, 100 g saure Sahne,

1 Péckchen Vanillezucker

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Spargel

Es gibt drei Sorten Spargel: weiRen,
griinen und violetten. WeiRer Spargel
ist besonders mild, er wachst unter-
irdisch und wird zur Ernte gestochen.
Gruner Spargel wéchst tber der Erde
und bekommt seine Farbe durch die
konstante Sonneneinstrahlung. Er ist
in der Regel schmaler und schmeckt
ein bisschen wirziger als der weile.
Spargel mit violetten Spitzen wird ge-
stochen, wenn sein Kopf schon etwas
aus dem Boden ragt und sich durch
das erste Tageslicht lila verfarbt. Er gilt
vor allem in Frankreich als Delikatesse.
Ganz violetter Spargel schmeckt beson-
ders kré&ftig und nussig und hat eine
leichte Bitternote.

Lagerung: Verarbeiten Sie den Spargel
moglichst frisch. In ein feuchtes Tuch ge-
wickelt und im Kuihlschrank gelagert, hélt
sich der Spargel aber auch noch ein paar
Tage l&nger.
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https://shop.novum-gemueseabo.de/

Rezeptvorschlage KW 18

Zutaten

250 g Radieschen, 150 g weiRen Rettich,
300 g Kartoffeln (vom Vortag),

120 g Sauerrahmkése (z. B. Harzer),

1 Handvoll Barlauch, 2 Frithlingszwiebeln,
Ol Essig, eine Prise Zucker, Salz, Pfeffer

500 g Zucchini, 500 g Kartoffeln, 3 Eier,
2 TL Salz, 4 EL Mehl, 100 g geriebener Kése,
Butterschmalz

150 g Schinken, 400 g Lasagneplatten,
500 g Mangold, 150 g Mozzarella,

3 EL Butter, Muskat, Pfeffer, Ol,

4 EL Butter, 5 EL Mehl, % | Milch,

250 ml Sahne, 3 EL Butter,

100 g ger. Parmesan

3 groRe reife Bananen, 1 Banane zur
Dekoration, 75 ml Sonnenblumendl,
100 g Rohrzucker, 230 g Weizenmehl,

1 Packchen Backpulver, 15 g Zimt,

50 g Schokotrépfchen zartbitter/vegan,
50 g Walnusse gehackt

2. bis 6. Mai 2022

Frithlings-Salat mit Sauermilchkdse // 4 Personen // vegetarisch

Die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln,
am besten vom Vortag, in diinne Scheiben schneiden. Den Rettich schélen und in
hauchdiinne Scheiben hobeln. Den Sauerrahmkdse in diinne Scheiben schneiden.
Den Bdrlauch verlesen, waschen, trocken schitteln und in feine Streifen schneiden.
Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Radieschen,
Kartoffeln, Rettich, K&se und den Béarlauch mischen. Aus O, Essig, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker ein Dressing anrithren und tGber den Salat verteilen und servieren.

Zucchinipuffer // 4 Personen // vegetarisch

Zucchini und Kartoffeln schélen und fein raspeln. Die Gbrigen Zutaten hinzufigen
und alles gut vermischen. Etwas ruhen lassen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen
und kleine Puffer ausbacken. Schmeckt besonders mit selbstgemachtem Apfelmus.

Mangold Lasagne // 4 Personen // vegetarisch

Mangold auf GroRe der Nudelplatten schneiden. In Salzwasser zusammenfallen las-
sen. Blatter herausnehmen, auf Kichenpapier legen. Schinken in Streifen schneiden,
Mozzarella wirfeln. Butter schmelzen, Mehl einrtihren, Milch und Sahne zugielRen,
rihren, bis eine SoRe entsteht, 5 Min. kdcheln lassen, mit Muskat, Salz, Pfeffer wirzen.
Etwas SoRe in die gefettete Form geben, ein Nudelblatt, ein Mangoldblatt, Schinken
und Kdse schichten, bis alles verbraucht ist. Rest SolRe und K&sewdirfel zum Schluss
dartber geben. Auf mittlerer Schiene im Ofen bei 160 ° C ca. 30 Min. backen.

Bananenbrot // 4 Personen // vegan

Backofen auf 170 ° C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kastenform mit Ol auspinseln,
Den Boden zusdtzlich mit Backpapier auslegen. Die Bananen mit einer Gabel in einer
Schtissel zu Brei zerdriicken, Das Sonnenblumendl und den Zucker mit in die Schuis-
sel geben und alles mit einem Holzl6ffel gut vermischen. Mehl, Backpulver und Zimt
dazugeben und grindlich miteinander vermengen. Dann Schoko Trépfchen und Nisse
unterrtihren. Den Teig in die Kuchenform fullen, Deko-Bananen in Scheiben schneiden
und obenauf legen. Das Bananenbrot bei 170 ° C Ober- und Unterhitze fur ca. 40 Min.
backen. Mit der Stébchenprobe den Garpunkt prifen. Nach dem Backen kurz ausktihlen
lassen und warm oder kalt servieren.
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