Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 20

Fir die KW 20 (16. bis 20. Mai 2022) planen wir fir Sie folgenden
Kisteninhalt fur die Bio-FrischeKiste ,Klassik*:

— Salat (Deutschland)

— Méhren (Deutschland)

— Strauchtomaten (Deutschland, Biolandhof Ackerlei)
— Schlangengurke

— Apfel (Deutschland)

— Erdbeeren (Deutschland)

Das Brot der Woche:
— Reines Dinkelbrot 750 g, 4,75 € (Biobickerei Kaiser)

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

- ACHTUNG LIEFERTAGVERSCHIEBUNG -

Liebe NOVUM-Kund:innen,
bitte beachten Sie, dass es in den Kalenderwoche KW 21 und KW 23
Liefertagverschiebungen kommt.

Fallt ein Feiertag vor oder auf Ihren Liefertermin, so verschiebt sich
die Anlieferung um einen Tag nach hinten. Bitte bestellen

Sie im Online-Shop zu lhrem reguldren Liefertermin.

Ihr NOVUM-Team

Rezeptvorschau fuir die KW 20

Gurkenkaltschale // 4 Personen // vegan
2 Schlangengurken, 1 rote Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 500 g Soja-Joghurt,
1 Bund Dill, 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 6 Scheiben Toastbrot

Tomaten-Pilz-Brotauflauf // 4 Personen

120 g Strauchtomaten, 200 g Steinchampignons, 250 g Hessenlaib Brot, 200 g Schinken,
2 EL Olivendl, 4 Eier, 80 g geriebener Gouda, 120 g Créme fraiche, 60 ml Milch,

4 Stiele Oregano, 1 TL Paprikapulver edelstf, 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer,

runde Backform (24 cm)

Beeren mit Nusshaube // vegetarisch

600 g gemischte Beeren (Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren), 2 EL Puderzucker,

4 Eier, 80 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 150 gemahlene Mandeln oder HaselnUsse,
1 EL Kakaopulver, 1 TL Rumaroma, Salz, etwas Butter ftir die Form

Apfel-Zimt-Auflauf // vegetarisch
2 Apfel, 1 Hefezopf vom Vortag, 250 ml Milch, 120 g gehobelte Mandeln, 6 Eier,
60 ml Agavendicksaft, 2 TL Zimt, 1 EL Vanilleextrakt, Puderzucker, etwas Salz

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Erdbeere

Die Erdbeeren (botanisch: Fragaria) sind
botanisch gesehen keine Beeren, ebenso
wenig wie Himbeeren und Brombeeren,
sondern Sammelnussfriichte. Das leckere
rote Fruchtfleisch ist nur eine Scheinfrucht,
wdhrend die eigentlichen Friichte der Erd-
beere die kleinen gelben Kérner an der
Oberfléche sind. Diese Kérnchen sind die
eigentlichen Einzelfrlichte der Erdbeere
(Nusschen). Die Erdbeeren gehdren zur
Familie der Rosengewdichse (botanisch:
Rosaceae). Einige Gattungen der Rosen-
gewdchse bilden Sammelnussfriichte
aus, neben den Erdbeeren sind dies z. B.
auch die Hagebutten bei den Rosen.
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https://shop.novum-gemueseabo.de/

Rezeptvorschlage KW 19

Zutaten

100 g Salatblatter (Romana, Eisberg,
Eichblatt), 600 g Knollensellerie,

1 rotschaliger Apfel, 4 EL Apfelessig,

3 EL Ahornsirup, 2 EL mittelscharfer Senf,
2 EL Walnussél, 25 g Walnusse, Salz,
Pfeffer, 3 EL Sonnenblumendl,

%2 Bund Schnittlauch

500 g Spargel, 250 g Kartoffeln,

40 g Butter, Petersilie, 4 Eier, 4 EL Sahne,
50 g Parmesan oder Pecorino, Salz,
gemahlener bunter Pfeffer

1 kleine Aubergine, 1 kleine Zucchini,

%2 gelbe Paprikaschote, 200 g Tomaten,
2 Knoblauchzehen, je 4 Zweige Rosmarin
und Thymian, %2 Bund Basilikum,

4 EL Olivenol, 2 TL Tomatenmark,

4 kleine runde Ziegenkdse (je etwa 50 g),
Salz, Pfeffer

1Zitrone, 2 weiche Avocados,

2 EL ungesalzene Pistazienkerne,
100 g saure Sahne,

1 Packchen Vanillezucker

9. bis 13. Mai 2022

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

Essig mit Ahornsirup und Senf verrtihren. Walnuss- und Sonnenblumendl unterrithren.
Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wirzen. Apfel absptilen, abtrocknen und mit der
Schale bis zum Kernhaus grob raspeln. Sofort die Apfelraspel mit der Vinaigrette
vermischen. Sellerie schéalen, abspllen, abtropfen lassen und ebenfalls grob raspeln.
Auch die Sellerieraspel sofort mit der Vinaigrette vermischen. Walnusskerne grob hacken.
Schnittlauch abspulen, trocken tupfen und in Réllchen schneiden. Salatblétter vom
Strunk zupfen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Apfel-Sellerie
Mischung mit dem Salat, den Walnulssen und Schnittlauchrélichen vermischen.

Spargeltortilla // 4 Personen // vegetarisch

Spargel waschen, schdlen, die harten Enden entfernen. Die Stangen schrég in ca.

5 Millimeter feine Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen und in diinne Streifen schneiden/
hobeln. In einer beschichteten Pfanne die Butter schmelzen. Spargel und Kartoffeln
darin zugedeckt 10 Min. dinsten. Gelegentlich umrthren. Die Petersilie waschen, trock-
nen, die Bl&tter abzupfen und fein hacken. Eier, Sahne, Kase und Petersilie verquirlen.
Mit Salz und Pfeffer wtirzen. Die Eiermilch Gber das gegarte Gemuse gieRen und bei
schwacher Hitze zugedeckt noch fur ca. 10 Min. stocken lassen. Dabei die Pfanne ab
und zu rutteln.

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

Gemuse waschen, putzen und in sehr kleine Wurfel schneiden. Bei den Tomaten die
Stielansdtze entfernen. Den Rosmarin und Thymian waschen, trockenschitteln und
Nadeln und Bléttchen fein hacken. Basilikumbldtter in Streifen schneiden, die Hdlfte
davon beiseitelegen. Ol in einem Topf erhitzen. Das Gemiise ohne die Tomaten in die
Pfanne geben. Den Knoblauch schélen und in die Pfanne pressen. Die Kréuter dazu
geben und alles bei mittlerer Hitze andlnsten. Mit % | Wasser angieflen, Tomaten,
Tomatenmark, Salz und Pfeffer zufiigen, zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30 Min.
schmoren lassen. Inzwischen Nudeln nach Packungsanleitung in Salzwasser kochen.
Die Soflte mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ziegenkdse Taler nebeneinander auf
die SoRe legen und nur kurz erhitzen. Mit den frisch gekochten Nudeln mischen und
servieren.

Avocado-Zitronen-Creme // vegetarisch

Die Pistazienkerne fein hacken. Die Zitrone heilt waschen und abtrocknen, die Schale
fein abreiben. Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Avocados der Lénge
nach rundherum bis zum Kern einschneiden. Die Halften gegeneinander drehen und
auf diese Weise auseinanderlésen. Die Kerne mit der Messerspitze herauslésen und
das Avocado-Fleisch mit einem L&ffel aus den Schalen schaben. Das Avocado-Fleisch
mit der sauren Sahne, dem Zitronensaft und dem Vanillezucker mit dem Purierstab
fein purieren. Die Zitronenschale und die Pistazien untermischen, die Creme abschme-
cken und eventuell noch etwas stRen. Schmeckt zu normalen Brétchen, aber auch zu
Rosinenbrétchen und Baguette oder Toast sehr gut.
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