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Kistenvorschau für die KW 04
Für die KW 04 (20. bis 24. Januar 2025) planen wir für Sie folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Möhren (Bioland-Hof Tollgrün / Demeter-Eichwaldhof Förster) 
 — Kohlrabi Superschmelz (Bioland-Hof Tollgrün / Morgentau) 
 — Mangold, grün (Italien)
 — Roma-Tomaten(Spanien)
 — Äpfel (Deutschland)
 — Clementinen (Italien)

Das Brot der Woche: 
 — Kraft-Ballast-Brot, 750 g // 5,65 € (Bäckerei biokaiser)

 
Alle Produkte sind aus kontrolliert-biologischem Anbau. Kurzfristige Änderungen sind möglich.

 

NEU bei NOVUM ! 

Unter der Rubrik „NEU bei NOVUM“ finden Sie  
in unserem Online-Shop tolle neue Produkte, die wir  
für Sie in unser Sortiment aufgenommen haben.  
Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Stöbern!

Liebe Grüße vom NOVUM-Team
!

 
Rezeptvorschau für die KW 04

Möhren-Kohlrabi-Sahne-Gemüse // 2 Portionen // vegetarisch
500 g Möhren, 2 Kohlrabi, 1 Zwiebel, 1 Zweig Petersilie, 3 Blätter Liebstöckel,  
1 l Gemüsebrühe, 3 EL Butter, 2 EL Mehl, 200 g Sahne, Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer

Mangold-Pfanne // 2 Portionen // vegan
500 g Mangold, 2 EL weißes Mandelmus, 2 EL Soja-Creme-Cuisine, 1 Knoblauchzehe, 
150 ml lauwarmes Wasser, 1 EL Margarine, 1 EL Tomatenmark, Zimt, Ingwerpulver, 
Currypulver, Muskat, Salz und Pfeffer

Kartoffelkuchen mit Mozzarella // 4 Portionen // vegetarisch
600 g mehligkochende Kartoffeln, 50 g Saure Sahne, 50 g geriebener Käse, 2 Eier,  
½ Bund Frühlingszwiebeln, 2 EL getrocknete Pilze, 3 Knoblauchzehen, 400 g Mozzarella, 
1 EL Schnittlauch, 7 schwarze Oliven, 4 Tomaten, italienische Kräuter, Muskat, Salz, 
Pfeffer

Heiße Apfel-Bananen-Kokos-Mandelspeise // 4 Portionen // vegetarisch
2 große Äpfel, 1 Banane, 20 g Butter, 1 EL Apfelsaft, 20 g Marzipanrohmasse, 
Sonnenblumenöl, 1 ½ EL Kokosraspel, 1 ½ EL gemahlene Mandeln, 1 TL kräftiger Honig,  
1 TL Rohrzucker, n. B. Zimt oder Vanille

Wocheninfo

Produktinfo: Mangold
  
Bereits vor 4000 Jahren wurde Mangold 
im Nahen Osten angebaut. Bis ca. zum  
17. Jahrhundert war er mitunter eines der 
beliebtesten Gemüse der Deutschen. 
Dann wurde er vom Spinat verdrängt, 
weswegen er beinahe in Vergessenheit 
geriet. Seit einigen Jahren gewinnt er 
bei uns aber wieder an Bedeutung. Ita-
lien und Frankreich sichern vor allem 
eine beinahe ganzjährige Versorgung. 
Aber auch in Deutschland wird er ver-
stärkt wieder angebaut. Ab dem Spät-
sommer ist der deutsche Mangold auf 
den Märkten zu finden. Botanisch ist das 
Gemüse mit der Roten Bete verwandt, 
doch werden nicht wie bei dieser die 
Knollen, sondern die Blätter und die Stiele 
verzehrt. Sein Geschmack ähnelt dem 
des Spinats, ist jedoch würziger und 
hat einen Nusston. Es gibt verschiedene 
Sorten, die sich aber geschmacklich 
wenig unterscheiden.

Hier zumOnline Shop

https://shop.novum.bio/produkte/Neu%20im%20Sort./neu-im-shop
https://shop.novum.bio/
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Zutaten
2 gr. Auberginen, 250 g Pastinaken,  
4 Möhren, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 
250 ml Gemüsebrühe, 100 g Hirse,  
200 g geriebener Käse, 150 ml Cremefine 
od. Sahne, Thymian, Rosmarin, etwas Öl

2 frische Rote Bete, 2 Pck. Fetakäse,  
1 Handvoll frische Kräuter (z. B. Thymian, 
Majoran, Estragon, Rosmarin),  
4 EL Honig, 5 EL Olivenöl

250 g Spaghetti, 500 g Wirsing,  
100 g Walnüsse, 2 Knoblauchzehen,  
6 EL Olivenöl, 6 TL Öl (Walnussöl),  
100 g geriebener Parmesan,  
4 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer

4 Blatt weiße Gelatine,  
150 ml frischer Orangensaft,  
80 g Rohrohrzucker, 300 g Joghurt,  
200 g Schlagsahne, n. B. Schokoladen- 
od. Karamellsoße

Gefüllte Auberginen mit Pastinaken, Möhren und Hirse // 4 Portionen // vegetarisch
Die Hirse in der Gemüsebrühe für 5 Min. kochen und nochmal 10 Min. ausquellen lassen. 
Die Auberginen der Länge nach halbieren, aushöhlen (dabei einen 1 cm breiten Rand 
lassen) und das Fruchtfleisch hacken. Die Pastinaken und Möhren schälen und würfeln. 
Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schälen und hacken. In einer Pfanne etwas Öl erhit-
zen und die Auberginenhälften von beiden Seiten 2 Min. anbraten. Die Auberginenhälf-
ten danach in eine gefettete Auflaufform legen. Den Backofen auf 200 ° C Umluft vor-
heizen. In einer tiefen Pfanne nun Zwiebeln und Knoblauch geben und 1 – 2 Min. glasig 
dünsten und das restliche Gemüse dazugeben. Alles unter gelegentlichem Rühren für 
ca. 6 Min. anbraten. Dazu die Cremefine geben und 2 – 3 Min. weiter köcheln lassen bis 
das Gemüse weich ist. Nun die Hirse dazugeben und mit viel Thymian, ein wenig Ros-
marin, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zum Abkühlen stehen lassen. Wenn 
sie kühl ist werden 100 g geriebener Käse untergerührt. Dann können die Auberginen-
hälften damit gefüllt und mit dem restlichen Käse bestreut werden. In den heißen Ofen 
geben und ca. 30 Min. backen lassen, bis der Käse leicht gebräunt ist.

Rote-Bete-Lasagne mit Feta und Honig // 4 Portionen // vegetarisch
Als erstes die Rote Bete schälen und in Scheiben schneiden. Den Boden einer Auflauf-
form mit etwa der Hälte der Rote-Bete-Scheiben auslegen. Darüber eine Packung Feta-
käse bröseln und ein wenig Honig und Kräuter darüber verteilen. Als nächstes wieder 
eine Schicht mit dem Rest Rote-Bete-Scheiben legen, die zweite Packung Feta darauf 
verteilen und nochmal Honig und Kräuter darüber geben. Zuletzt das Olivenöl darü-
ber träufeln und im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C Ober-/Unterhitze für ca. 30 Min. 
backen.

Wirsing-Spaghetti mit Walnusssoße // 2 Portionen // vegetarisch
Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Währenddessen den Wirsing halbieren und 
vierteln. Den Strunk herausschneiden und die Viertel in Streifen schneiden. Etwa 3 – 5 Min. 
vor Ende der Garzeit der Spaghetti, den Wirsing mit in das Nudelwasser gegeben. Für 
die Soße die Walnüsse hacken und 60 g davon mit Knoblauch, Olivenöl, Walnussöl, 
Zitronensaft und 8 – 10 EL des Nudelwassers pürieren, bis eine cremige Soße entsteht. 
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln und Wirsing abgießen, abtropfen las-
sen und in eine Schüssel gegeben. Walnusssoße und Parmesan zu den heißen Nudeln 
und dem Wirsing geben und alles miteinander vermischen. Zum Servieren mit dem 
Rest Walnüsse und etwas Parmesan garnieren.

Feines Orangen-Mousse // 4 Portionen // vegetarisch
Die Gelatine einweichen. Nach ca. 5 Min. ausdrücken und in einem kleinen Topf bei 
niedriger Hitze auflösen. Orangensaft und Zucker unter Rühren hinzugeben, dabei 
nicht aufkochen lassen! Den Topf vom Herd nehmen und 3 EL Joghurt einrühren. Nun 
die Gelatine-Mischung unter den restlichen Joghurt rühren. Alles kühl stellen bis die 
Masse anfängt zu gelieren. Wenn es soweit ist, die Sahne steif schlagen und unter die 
Joghurtmasse heben. Die Masse in eine Schale füllen und für mindestens 4 Std. kalt-
stellen. Zum Servieren Nocken abstechen und mit der Soße servieren.

Rezeptvorschläge KW 03 13. bis 17. Januar 2025


