Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 44

Fur die KW 44 (28. Oktober bis 1. November 2024) planen wir fir Sie folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Lauch (Bioland-Hof Ackerlei, Bioland-Hof Tollgriin)

— Kohlrabi (Bioland-Hof Tollgriin)

— Salat (Bioland-Hof Tollgriin, Demter-Eichwaldhof Forster)
— Méhren, neue Ernte (Bioland-Hof Tollgriin)

— Apfel, neue Ernte (Bioland-Hof Speth)

— Orangen (Spanien)

Das Brot der Woche:
— 5-Kornbrot, 1000 g // 4,99 € (Bickerei biokaiser)

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

ACHTUNG KASEZEIT!

In unserer Themenwelt KdseZeit finden sie alles fiir eine auRer-
gewodhnliche Késeplatte! Eine erlesene Art Freunde und Familie zu
bewirten oder fiir ein echtes Feinschmecker-Picknick. Sie finden dort
auch unsere Empfehlung die Broccoli-Cheddar-Suppe!

Liebe GriiRe
Ilhr NOVUM-Team

Rezeptvorschau fir die KW 44

Mohren-Kohlrabi-Sahne-Gemiuse // 2 Portionen // vegetarisch
500 g M&hren, 2 Kohlrabi, 1 Zwiebel, 1 Zweig Petersilie, 3 Blatter Liebstdckel,
1 Liter Gemusebruhe, 3 EL Butter, 2 EL Mehl, 200 g Sahne, Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat

Flammkuchen mit Orangen und Camembert // 2 Portionen // vegetarisch

Far den Belag: 4 rote Zwiebeln, 100 g Champignons, 2 Orangen, 200 g Créme fraiche,
125 g Camemberts, 6 Stiele Petersilie, 3 Stiele Oregano, Olivendl, 6 Stiele Thymian,

1 TL Paprikapulver, Salz und Pfeffer

Fur den Teig: 2 EL Olivendl, 100 ml Wasser, 200 g Mehl

Apfel-Lauch Suppe mit Curry // 4 Portionen // vegetarisch

1Zwiebel, 250 g Kartoffeln, 4 Apfel, 1 EL Butter, 1 TL Curry, 750 ml GemUsebriihe,
2 -3 Stiele Petersilie, 250 g Lauch, 1 TL Sonnenblumenél, 75 g Schlagsahne,
Salz und Pfeffer

Lauchkuchen vom Blech // 4 Portionen // vegetarisch
2 Stangen Lauch, 1 Pck. fertiger Pizzateig, 1 Becher saure Sahne, 100 g K&se (Emmentaler),
50 g magere Speckwiirfel, Ol, Salz und Pfeffer, Knoblauchpulver

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Lauch

Lauch oder Porree, wie er in manchen
Teilen Deutschlands genannt wird,

war schon bei den Agyptern, Rémern
und Griechen ein beliebtes Gemuse.
Angeblich belohnte Pharao Cheops seine
besten Krieger mit Lauch, der rémische
Tyrann Nero soll groRe Mengen davon
gegessen haben, weil er hoffte, vom
Lauch eine schénere Stimme zu bekom-
men. Heutzutage wird Lauch in Europa
Uberwiegend in Frankreich und Belgien
angebaut. Die schlanken Stangen mit
dem knoblauchd&hnlichen Aroma
bestehen aus einer Zwiebel am unteren
Ende, einem saftigen, weilen Schaft und
langen hell- bis blaugrtinen Blattern.
Lauch, oder genauer gesagt ,,allium
porrum®, gehdrt zu den Lauchgewdch-
sen. An Name und Geschmack lésst sich
leicht erkennen, dass er mit Barlauch,
Knoblauch und Lauchzwiebeln verwandt
ist. Die Abkurzung ,Lauch” wird aber
meist nur fur ,Gemuselauch“ verwendet.
Es gibt ungeféhr 30 verschiedene Sorten.
Der Erntezeit entsprechend lassen sich
die Sorten grob in Sommer- und Winter-
lauch einteilen: Sommerlauch wird im
Frahjahr gepflanzt und im Sommer
geerntet. Sorten wie Volta und Fara-
day mit helleren Blattern und schlanken
Schaften gehdren zum sommerlichen
Lauch. Winterlauch wie Fahrenheit und
Galvani hat dagegen im Sommer Pflanz-
zeit und wird friihestens im Oktober
geerntet. Solche Sorten haben dunkle,
blau-grine Blatter und dickere Schéafte.
Aufgrund der Kélte wéchst dieser Lauch
langsamer und schmeckt intensiver.
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Rezeptvorschlage KW 435

Zutaten

600 g Kartoffeln, 600 g Blumenkohl,

3 EL Sonnenblumendl, 1 TL Koriandersamen
Far die Gewlrzmischung:

1 TL Korianderpulver, 1 TL Salz,

1 TL Kreuzkimmelpulver,

Y4 TL Cayennepfeffer, 1 TL Kurkumapulver
Zum Garnieren:

1 EL Koriandergriin oder Petersilie

500 g weiRe Riben, 1 Zwiebel,

1 EL Butterschmalz (Butter oder Ol),

250 ml Wasser, 1 EL Sahne,

150 g Ziegenfrischkdse (mit oder ohne
Kréuter), Zitronenpfeffer, weiker Pfeffer,
schwarzer Pfeffer, Krdutersalz,

1 EL Reismehl (optional zum Binden)

Fir den Teig: 350 g kalte Butter,

750 g Mehl (Type 550), 2 TL Backpulver,
100 g Zucker, 3 Eier, Salz

Far die Fullung: 100 g Walnusskerne,
120 g brauner Zucker, 60 g Zwieback,
1kg séwuerliche Apfel, 1 kg Birnen,

6 EL Zitronensaft, 150 g Zucker,

1TL Piment (gemahlen)

Flr den Preiselbeer-Joghurt:

150 g Vollmilchjoghurt,

200 g Preiselbeerkompott,

300 g Schmand

AuRerdem: | Eigelb, 2 TL Puderzucker,
Butter und Mehl fur das Blech

500 g Mo6hren, 1 Zwiebel, 2 Eier,
100 g Schafskése, 3 EL Mehl, Salz, Pfeffer

21. bis 25. Oktober 2024

Kartoffel-Blumenkohl-Curry (Don Diegos Aloo Gobi) // 4 Portionen // vegan
Kartoffeln schélen und in 2 - 3 cm groRe Wirfel schneiden. In gesalzenem Wasser

5 -7 Min. vorgaren. Danach das Wasser sorgféltig abgieRen. Fur die Gewtirzmi-
schung den gemahlenen Koriander, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Kurkuma und
Salz vermengen. Den Blumenkohl in Réschen zerteilen. In einem Wok das Ol und
die Koriandersamen zusammen erhitzen bis die Samen anfangen sich zu bewe-
gen (nach ca. 1-2 Min.). Den Blumenkohl dazu geben und 5 Min. bei mittlerer Hitze
anbraten. Gelegentlich umrihren. Die Kartoffelwlrfel und die Gewtrzmischung
dazugeben. Das ganze unter Rihren fertig garen (ca. 10 Min). Fur die Garnitur einen
Essloffel gehacktes Koriandergrtin oder Petersilie dartber geben.

WeiRe Riiben-Cremesuppe mit Ziegenfrischkése // 4 Portionen (Vorspeise) / vegetarisch
Die Riben schdlen und klein scheiden. Zwiebel wirfeln und in Butterschmalz anbra-
ten. Die Ribchen zugeben, kurz mit anschwitzen. Die Halfte des Wassers zugielRen.
Die Rubchen weich garen. Den Ziegenfrischkdse zugeben und erhitzen. Das Ganze
purieren und mit den Pfeffersorten und dem Kréutersalz abschmecken. Zum Schluss
die Sahne dazugeben. Je nach Konsistenz das restliche Wasser dazu geben oder die
Suppe mit etwas Reismehl binden.

Gedeckter Apfel-Birnenkuchen mit Preiselbeer-Joghurt // 1 Kuchen // vegetarisch
Far den Teig: Mehl, Backpulver, eine Prise Salz und Zucker miteinander vermischen.
Butter (in Wurfel geschnitten) und Eier dazugeben und alles zu einem Teig verkne-
ten. Den Teig in 2 Portionen aufteilen, flach driicken und in je einem Gefrierbeutel eine
Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Far die Fullung: Die Walnlsse hacken. Den braunen Zucker in einer Pfanne schmelzen
und die Walnusse unterrtihren. Die Walnuss-Zucker-Mischung direkt von der Flamme
nehmen und auf einer Alufolie abkiihlen lassen. Zwieback zerbréseln. Die Apfel und
Birnen schdlen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden und mit dem Zitronensaft
vermischen. Danach 100 g des weilen Zuckers und Piment miteinander vermengen.
Die Walnuss-Zucker-Mischung klein hacken.

Ein tiefes Backblech einfetten und mit Mehl best&uben. Eine Teigportion ausrollen
(BlechgréRe plus Rand) und auf dem Backblech leicht andriicken. Den Teig mit
Zwiebackbroseln bestreuen. Danach die Apfel- und Birnenscheiben mit der Piment-
Zucker-Mischung vermengen und gleichmdRig auf dem Teig verteilen. Die Walnuss-
Zucker-brosel ebenfalls darauf verteilen. Die Restliche Teigportion ausrollen, den
Kuchen damit abdecken und leicht andriicken. Das Eigelb und 2 EL kaltes Wasser
verquirlen. Den Teig damit bestreichen. Den Rest des weilen Zuckers (50 g) eben-
falls auf dem Kuchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C Umluft oder
190 °C Ober-/Unterhitze 30 - 60 Min. backen. Im Blech abkthlen lassen.

Far den Preiselbeer-Joghurt Schmand: Joghurt und Schmand gut verrtihren. Die Prei-
selbeeren unterheben.

Den Kuchen mit Puderzucker bestduben. Kuchensticke mit dem Joghurt garnieren
und servieren.

Mohrenbdillchen // 20 Béllchen // vegetarisch

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die M6hren und die Zwiebel schélen
und reiben. Schafskdse zerbrdseln. Schafskése, Eier und Mehl miteinander vermen-
gen. Die Méhren und Zwiebeln dazu geben. Alles zusammen zu einer festen Masse
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine Ballchen formen
(ca. 20 Stk.). Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Bdllchen daraufsetzen.
Ca.20-25Min. backen und direkt Servieren.
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