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Kistenvorschau für die KW 07
Für die KW 07 (10. bis 14. Januar 2025) planen wir für Sie folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Flower Sprouts (Kohlröschen) (Bioland-Hof Morgentau) 
 — Möhren (Bioland-Hof Morgentau) 
 — Rote Bete (Demeter-Eichwaldhof Förster) 
 — Bataten (Süßkartoffeln) (Spanien)
 — Äpfel (Deutschland)
 — Zitronatzitrone „Cedri“, ca. 450 g (Italien)

Das Brot der Woche: 
 — Sonnenblumenbrot, 750 g // 4,69 € (Bäckerei biokaiser)

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

 

NEU bei NOVUM !

Unter der Rubrik „NEU im Shop“ 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 07
Risotto mit Cedri Zitrone // 4 Portionen // vegetarisch
1 Cedri Zitrone, 6 – 8 kleine Thymianzweige, 3 TL Akazienhonig, Olivenöl extra nativ 
(2 – 3 EL für das Topping und einen Schuss für das Risotto), 1 Lauch, 200 ml Weißwein, 
600 ml Gemüsebrühe, 250 g Risotto, frisch geriebener Parmesan, 20 g Butter,  
100 g getrocknete Tomaten (in Öl), Meersalz

Flower Sprouts (Kohlröschen) mit Bratkartoffeln // 2 Portionen
400 g Flower Sprouts (Kohlröschen), 6 Pellkartoffeln vom Vortag, ½ Lorbeerblatt,  
125 ml Gemüsebrühe, 1 ½ EL Butter, 1 EL Ghee od. Butterschmalz, 50 g Schinkenwürfel, 
Salz, Pfeffer, n. B. Muskat

Bataten-Küchlein // 6 Portionen // vegetarisch
750 g Bataten (Süßkartoffeln), 1 Zwiebel, 2 EL Mehl, 2 Eier, ⅛ TL Kreuzkümmel,  
2 EL frischer Koriander, 4 EL Olivenöl, Salz und Pfeffer

Apfelkuchen mit Möhren // 1 Kuchen // vegetarisch
3 große Äpfel, 200 g Karotten, 2 Eier, 250 g Zucker, 400 g Dinkelmehl,  
1 Pck. Backpulver, 200 ml Sonnenblumenöl, 300 ml Milch, 1 TL Zimt, 1 Prise Salz

Wocheninfo

Produktinfo: Zitronatzitrone Cedri
  
Die Zitronatzitrone (Citrus medica)  
ist auch als Zedrat-Zitrone, Cedri oder 
Cedro bekannt und ist eine Pflanzen-
art innerhalb der Familie der Rauten
gewächse (Rutaceae). Die stattliche 
Wuchtbrumme aus Kalabrien oder Kam-
panien ist keine herkömmliche Zitrone 
aus dem Supermarkt. Sie ist deutlich 
größer und relativ teuer – eine Delika-
tesse, die in Deutschland nur selten den 
Weg auf unsere Teller findet. Die Cedri 
waren die ersten Zitrusfrüchte, die nach 
Europa eingeführt wurden. Sie gelten 
als die Mutter aller Zitrusfrüchte und 
sind mild-aromatisch im Geschmack. 
Ursprünglich kommen sie aus Asien, 
bestehen größtenteils aus ihren Schalen 
und zeigen einen kleineren Fruchtkern,  
bzw. je nach Sorte gar kein Fruchtfleisch 
auf. Sie duftet intensiv fruchtig. In der 
Industrie wird sie gerne zu Zitronat, 
Limoncello oder zu aromatischem Zit-
ronenöl verarbeitet. Das Aroma macht 
Lust auf die wunderbare Frühlingsküche 
aus Italien. Ihre feinen Aromen eignen 
sich hervorragend als Salat-Beigabe, so 
wie Parmesan über frische Pasta geho-
belt wird, oder ganz einfach und ohne 
großen Aufwand als erfrischendes Car-
paccio. Das Cedro-Carpaccio schmeckt 
fantastisch und ist vor allem in Süden 
Bella Italiens ein erfrischender Sattma-
cher im Sommer.

Hier zumOnline Shop

https://shop.novum.bio/produkte/Neu%20im%20Sort./neu-im-shop
https://shop.novum.bio/produkte/Neu%20im%20Sort./neu-im-shop
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Zutaten
750 g Grünkohl, 350 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 
3 Möhren, 1 Knoblauchzehe, 50 g Butter,  
1 EL Crème fraîche, 1 l Gemüsebrühe, Salz, 
Pfeffer, Muskat

1 ½ Schwarze Rettiche, 300 g Kartoffeln,  
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Öl,  
125 ml Weißwein, 1 l Gemüsebrühe, Salz,  
Pfeffer, 200 ml Sahne, etwas Schnittlauch

1 Zwiebel, 2 Wurzelpetersilien,  
1 EL Ghee (Cocos) oder Butterschmalz,  
½ Mandarine, 1 Schuss Wasser, Salz, 
Pfeffer, Kreuzkümmelpulver

2 Fenchelknollen, 3 Orangen, 1 EL Honig, 
1 EL Öl, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer

Grünkohl-Cremesüppchen // 6 Portionen // vegetarisch
Als erstes die Grünkohlblätter abzupfen, waschen und kurz in Salzwasser blanchieren. 
Die Kartoffeln und Möhren jeweils schälen und würfeln. Danach die Zwiebel in Würfel
chen schneiden und den Knoblauch schälen und grob hacken. In einem Topf etwas 
Butter erhitzen und die Zwiebelwürfen und den Knoblauch andünsten. Grünkohl, Möh-
ren und Kartoffeln hinzugeben und kurz mitdünsten. Dann die Brühe zugeben und 
alles zusammen weichkochen lassen. Anschließend mit dem Pürierstab alles pürieren 
und die Crème fraîche einrühren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer und Muskat nach Geschmack 
würzen.

Schwarzer-Rettich-Suppe // 4 Portionen // vegetarisch
Die Zwiebel und die Knoblauchzehen hacken. Dann die Kartoffeln schälen und wür-
feln. In einem Topf etwas Öl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. 
Kartoffelwürfel dazugeben und anbraten. Alles mit Weißwein ablöschen, einkochen 
lassen, als nächstes die Brühe hinzugießen und nochmal 15 Min. köcheln lassen. Mit 
Salz und Pfeffer nach Geschmack würzen. Den Rettich schälen, in Scheiben schneiden 
und ein Paar Scheiben zur Dekoration zur Seite legen. Die restlichen Scheiben in die 
Suppe geben und weitere 10 Min. köcheln lassen. Anschließend alles pürieren, dann 
die Sahne hinzufügen. Die Suppe nochmal Aufkochen lassen und eventuell nochmal 
final würzen. Zum Servieren die Suppe auf Teller verteilen, den Rest Rettich in die Suppe 
geben und mit ein paar Schnittlauchröllchen bestreuen.

Wurzelpetersilie mit Mandarinen // 1 Portion // vegetarisch
Als Erstes Zwiebel und Wurzelpetersilien schälen und in Würfel schneiden. Den Ghee 
in einem Topf erhitzen, die gehackte Zwiebel darin bräunen. Anschließend die gewür-
felte Wurzelpetersilie zugeben und alles etwas anbraten. Einen Schuss Wasser zuge-
ben und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel nach Geschmack würzen. In der Zwischen-
zeit die Mandarine schälen, in kleine Stücke schneiden und zugeben. Nur noch heiß 
werden lassen, dann kann serviert werden.

Fenchel-Orangen-Salat // 4 Portionen // vegetarisch
Die Orangen schälen und filetieren. Dabei den Saft auffangen und diesen mit Salz, 
Pfeffer, Honig und dem Öl verrühren. Den Fenchel halbieren, in dünne Ringe schneiden 
und zusammen mit den Orangenfilets in die Marinade geben. Alles umrühren, etwas 
Fenchelgrün dazugeben und abgedeckt 30 Min. im Kühlschrank ziehen lassen.

Rezeptvorschläge KW 06 03. bis 07. Januar 2025


