Wocheninfo

Kistenvorschau fir die KW 15

Fur die KW 15 (08. bis 12. April 2024) planen wir fur Sie folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Schnittlauch im Bund (Deutschland, Bioland-Hof Ohlig)
— Méhren (Deutschland, Bioland-Hof Tollgriin)

— Mangold griin (ltalien)

— Auberginen (Spanien)

— Apfel (Deutschland)

— Grapefruit rot (Spanien)

Das Brot der Woche:
— Reines Dinkelbrot, 750 g // 5,75 € (Backerei biokaiser)

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

NEU bei NOVUM!

Unter der Rubrik ,NEU bei NOVUM* finden Sie

in unserem Online-Shop tolle neue Produkte, die wir
fiir Sie in unser Sortiment aufgenommen haben.
Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Stébern!

Liebe GriiRe vom NOVUM-Team

Rezeptvorschau fiir die KW 15

Spaghetti mit Mangold-Fetacreme // 4 Portionen // vegetarisch
500 g Spaghetti, 400 g Mangold, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Chilischote grin,
1 EL Butter, 200 ml Sahne, 150 g Fetakése, Salz

Blumenkohl-Couscous mit Grapefruit-Joghurt // 4 Portionen // vegetarisch
1 Blumenkohl, 80 g Cashewkerne, 2 EL Olivendl, 1 EL Ras el Hanout Gewtirz, 1 Grapefruit,
200 g Joghurt (3,5 %), 1 Prise Knoblauchpulver, Salz

Gemiise-Quiche a la Ratatouille // 1 Quiche // vegetarisch

250 g Mehl, 100 g Frischkdse, 100 g Butter, 4 Eier, 4 Eiertomaten, 2 Zucchini (grin u. gelb),
1 Aubergine, 150 ml Milch, 3 EL Ajvar (scharfes Paprikapuree), 50 g frischer Parmesan,
Cayennepfeffer, Zucker, Salz, n. B. frischer Oregano

Karotten- oder M6hrenkuchen // 1 Kuchen // vegetarisch

Far den Teig: 375 g Méhren, 250 g Mehl, 2 TL Backpulver, 250 g Zucker, 1 TL Zimtpulver,
250 ml neutrales Ol, 4 Eier, 200 g gemahlene Mandeln, etwas Fett fur die Form

Far das Frosting: 300 g Frischkéise, 100 g Puderzucker, 1 Pck. Vanillezucker,

1 Spritzer Zitronensaft

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Schnittlauch

Schnittlauch, auch bekannt als Schnitt-
ling oder Graslauch, ist ein Lauchge-
wdachs mit réhrenférmigen Blattern. Die
hohlen und glatten Halme werden etwa
25 cm lang und geben eine einzigartige
Wirze. Die Saison fur den besonders aro-
matischen Schnittlauch aus dem Freiland
beginnt im April und dauert bis in den
November. Schnittlauch I&sst sich aber
hervorragend einfrieren und auf diese
Weise aufbewahren. Neben dem deut-
schen Schnittlauch gibt es noch den Chi-
nesischen Schnittlauch, der auch Duft-
lauch genannt wird. Die Halme des
Chinesischen Schnittlauch sind flach,
bis etwa 40 cm lang und nicht hohl.

Zu bekommen ist dieser im Asialaden.
Schnittlauch schmeckt feiner als andere
Lauchsorten. Zudem sollte Schnittlauch
weder gekocht noch gedinstet, sondern
nur roh verzehrt werden. Denn er ver-
liert sonst seine Wurzkraft. Zum Wirzen
von gekochten Gerichten sollte er erst
kurz vor Ende der Garzeit hinzu gegeben
werden. Geschnittener Schnittlauch lasst
sich gut Uber Suppen, Saucen, Fisch- und
Eierspeisen und Salate streuen. Obwohl
hé&ufig von gehacktem Schnittlauch die
Rede ist, sollte er besser mit einer Schere
oder einem Messer geschnitten werden
um die Halme nicht zu zerdricken.
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Rezeptvorschlage KW 14

Zutaten

1 Cedri Zitrone, 6-8 Thymianzweige,

3 TL Akazienhonig, Olivendl extra nativ
(2-3 EL fur das Topping und ein Schuss
far das Risotto), 200 ml WeiRwein,

600 ml Gemusebrtihe, 250 g Risotto,

1 Lauch, frisch ger. Parmesan, 20 g Butter,
100 g getrocknete Tomaten (in Ol),
Meersalz

400 g Mdhren, 400 g Zucchini,

2 Zwiebeln, 2 Eier, 100 g Créme fraiche,
4 EL Mehl, 250 g Joghurt, Salz, Pfeffer,

1 Bund Schnittlauch, %2 Bund Petersilie,
Krautersalz, Ol

2 Stangen Lauch, 2 Frihlingszwiebeln,

1 Kartoffel, 50 g gewdrfelter Rohschinken,
1 rote Paprika, 1 TL Butterschmalz,

2 TL Zucker, Paprikapulver edelstR,

Salz, Pfeffer, Muskat, 1 Schuss Milch,

1 Spritzer Zitronensaft

205 g Margarine, 350 g Mehl, 8 EL Zucker,
1 Pck. Vanillezucker, 1 Msp. Backpulver,
60 ml Wasser, 2 TL Zimt, 750 g Apfel,

2 EL Apfelmus, Fett u. Mehl fir die Form

01. bis 06. April 2024

Risotto mit Cedri Zitrone // 4 Portionen // vegetarisch

Zuerst den Thymian waschen, die Blattchen abzupfen und in einer kleinen Schale
zusammen mit dem Olivendl vermischen. Dabei leicht die Bléattchen des Thymians
driicken, damit das Aroma in das Ol Gibergeht. Nun von der Cedri 2 EL der Schale rei-
ben, zum Topping-Gemisch einrithren und ziehen lassen. Dann den Lauch waschen
und in feine Ringe schneiden. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Lauch darin
bei wenig Hitze anschwitzen. Risotto zufligen und nochmal unter st&ndigem Ruhren
3 Min. andtnsten. Mit WeiBwein und Briihe abléschen und wieder aufkochen lassen.
Nun die Tomaten aus dem Ol nehmen, klein schneiden und ins Risotto geben. Unter
Aufsicht so lange kécheln bis das Risotto gar ist. Weiter groRztigig n. B. die Schale der
Cedri abreiben und ins Risotto geben. Nach Wunsch die Parmesanmenge hobeln und
unter das Risotto geben. Butter unterheben und auf Teller anrichten. Das Topping
groRzigig dartber tréufeln. Mit 1-2 Scheiben dinn geschnittener Cedri garnieren.

Zucchini-Mo6hren-Puffer mit Krcéiuter-Joghurt-Creme // 2-3 Portionen // vegetarisch
Zucchini und Méhren raspeln, mit 1 TL Salz vermengen und 15 Min. ziehen lassen. Die
Zwiebeln hacken und zur Seite stellen. Joghurt und Créme fraiche miteinander verriih-
ren, Petersilie und Schnittlauch hacken und zu der Créme fraiche-Joghurt-Mischung
dazugeben. Alles mit Kr&utersalz und etwas Pfeffer abschmecken. Die M6hren- und
Zucchiniraspel in ein Sieb geben und die Flussigkeit ausdrticken. Die Gemuseraspel
mit den Zwiebeln, Eiern und 4 EL Mehl verrtihren und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
einer Pfanne mit Ol kleine Puffer goldbraun ausbacken. Die Pufferauf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit der Joghurt-Krduter-Creme servieren.

Lauch-Kartoffel-Pfanne // 3 Portionen // vegetarisch

Die Kartoffel schélen und wirfeln. Lauch und Frihlingszwiebeln waschen und in Ringe
schneiden. Die Paprika waschen, Kerne entfernen und grob wiirfeln. In einer Pfanne
das Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelwtirfel scharf anbraten. Nach 5 Min. die
Schinkenwdirfel hinzuftigen. Lauch, Frithlingszwiebeln und Paprika nach weiteren 5 Min.
zufiigen und anbraten. Mit einem Schuss Milch abléschen und ca. 10-15 Min. diinsten.
Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Muskat, einer Prise Zucker und Zitronensaft wirzen.

Veganer Apfelkuchen mit Zimtstreuseln // 1 Kuchen // vegetarisch

Fir den Teig: In einer Schissel 200 g Mehl mit 2 EL Zucker, Vanillezucker und Backpulver
vermischen. Von der Margarine 125 g abwiegen und in Stiicken mit 60 ml Wasser in die
Schussel dazu geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Folie einwickeln
und ca. 1 Std. kaltstellen.

Far die Streusel: Das tbrige Mehl, 6 EL Zucker, Zimt und die restlichen 80 g Margarine
verkneten und kaltstellen.

Die Apfel waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen und in diinne Scheiben schnei-
den. Eine Tarteform einfetten und mit etwas Mehl ausst&uben. Den Teig aus dem Kiihl-
schrank nehmen und etwas gréRer als die Tarteform ausrollen. Teig in die Form geben
und die Rénder hochdrticken. Den Boden mit einer Gabel einstechen. Die Apfelscheiben
dachziegelférmig auf dem Teig verteilen. Das Apfelmus erhitzen und die Apfel damit
bestreichen. Dartiber die Streusel verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
Ober-/Unterhitze fir ca. 40 Min backen.
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