Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 17

Fur die KW 17 (22. bis 26. April 2025) planen wir fiir Sie folgenden
Kisteninhalt flr die Bio-FrischeKiste ,,Klassik“:

— Salat (Bioland-Hof Tollgriin)

— Méhren (Bioland-Hof Tollgrin)

— Zucchini (Spanien)

— Cherrystrauchtomaten (Spanien)
— Apfel (Deutschland)

— Bananen (DOM Rep)

Das Brot der Woche:
— Kaiser Kruste, 750 g // 4,79 € (Backerei biokaiser)

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

/0N
LIEFERTAGVERSCHIEBUNGEN ZU OSTERN! /Jg

Bitte beachten Sie, dass es in den Osterwochen KW 16/17
zu Liefertagverschiebungen kommt. Fdllt in einer Kalender-
woche ein Feiertag vor oder auf den gewohnten Liefertag,
so verschiebt sich lhre Lieferung um einen Tag nach hinten.
Bestellen Sie dennoch wie zum reguléren Liefertermin.

Ilhr NOVUM-Team

Rezeptvorschau fir die KW 17

Bunter Salat mit Mozzarella // 2 Portionen // vegetarisch
8 Cherrystrauchtomaten, 6 Radieschen, 1 Apfel, % Blattsalat, 2 EL Balsamico Bianco,
2 EL stiRer Senf, 3 EL Rapsdl, 1 Kugel Mozzarella (125 g), 2 EL Kurbiskerne, Salz, Pfeffer

Zucchinikuchen Pikant // 1 Kuchen // vegetarisch

500 g Zucchini, 1 rote Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 120 g Weizenmehl, 1 TL Backpulver,
30 g Pinienkerne, 2 TL Sesam, 100 g griechischer Joghurt, %2 Zitrone, %2 Bund Dill, %4
Bund Minze, 220 g Halloumi Kdése, 6 Eier, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, etwas Olivendl,
Backblech mit Rand (20 x 20 cm)

Mohren-Couscous-Bratlinge // 8 -10 Stlick // vegetarisch

150 g Mdhren, 140 g Couscous, 250 ml heiRe Gemisebrihe, 1 Zwiebel, 1 EL Butter, 1 Ei,
4 EL Ol fur die Pfanne, 1TL gehackte Petersilie, 2 EL Mehl, 1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer,

1 Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Paprikapulver edelstiR

Bananen-Vanillepudding // 4 Portionen // vegetarisch
2 Bananen, 1 Pck. Vanillepuddingpulver, 1 Ei, 450 ml Milch, 100 g Zucker,
1 TL Vanilleextrakt, 150 g Waffelkekse

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Banane

Die Banane stammt urspringlich aus
dem asiatischen Raum. lhre Reise um die
Welt begann im 6. Jahrhundert. Afrika,
zundchst Agypten galt es zu erobern.
Von hier aus wurden die Pflanzen tber
Westafrika nach Mittel- und Stidamerika
gebracht. Auch im tropischen/subtropi-
schen Klima der Karibik wurde sie schnell
heimisch. Zum bedeutenden Exportar-
tikel wurde sie jedoch erst mit der Erfin-
dung von Kihlsystemen. Sogenannte
,Bananendampfer” brachten die exoti-
schen Kdstlichkeiten ungeféhr ab dem
Jahre 1900 auf unsere Ladentheken.

Ein warmes, feuchtes Klima ist die Vor-
aussetzung eines erfolgreichen Planta-
genanbaus. Zum Wachsen benétigt die
Bananenpflanze reichhaltige N&hrstoffe
aus dem Boden. Was aus diesem Boden
herauswdachst, sieht aus wie ein Baum,
ist aber eine Staude, die ungeféhr zwi-
schen drei und neun Metern hoch wird.
Die Bananenstaude entwickelt sich aus
Blattern, die sich umeinander legen. Die
Pflanze erhdlt so einen ,Scheinstamm?®.
Nach sieben Monaten bekommt sie eine
groRe, meist rote Bltite, die nach unten
héngt. Nur die weiblichen Bliiten tragen
Frichte, die wie Finger aussehen (arab.
Banan = Finger) und zundchst, wie die
Blute, nach unten wachsen. Da sie sich
aber der Sonne zuwenden, krimmen sie
sich wahrend ihres Wachstums immer
mehr dem Licht entgegen, die Banane
wird krumm.
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Rezeptvorschlage KW 16

Zutaten

250 g Spinat, 2 Knoblauchzehen, Salz,
Pfeffer, 2 Schalotten, 50 g Pinienkerne,
100 g Gorgonzola, 500 g Tagliatelle,
400 ml Sahne, 600 ml Gemusebrtihe,
3 EL Zitronensaft, 4 EL Olivendl,

2 EL italienische Gewlrzmischung

400 g Lauch, 300 g Méhren, 1 Zwiebel,

2 EL Rapsdl, 2 Eier, 1 TL Butter, 150 g Topfen,
100 g Reibekdse, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
gehackte Petersilie

700 g Apfel, 2 EL brauner Zucker,

70 g Puderzucker, 1 Pck. Vanillezucker,

2 TL Zitronensaft, 1 TL Vanilleextrakt,

1 TL Zimt, 250 g Mascarpone, 2 EL Milch,
500 g Magerquark, 30 ml Apfelsaft,

1 Pck. Loffelbiskuits, 3 EL Back-Kakao

400 g Williams Birnen, 100 g Zucker,

40 g Mandelbléattchen, 10 g Puderzucker,
50 ml Milch, 500 g Speisequark (20 %),
50 g Mandelmus, Bittermandelaroma

14. bis 19. April 2025

Gorgonzola-Spinat-Topf // 4 Portionen // vegetarisch

Pinienkerne ohne Fettzugabe in einer beschichteten Pfanne résten, herausnehmen und
beiseite Stellen. Den Spinat putzen, in einem Sieb waschen und abtropfen lassen. Den
Gorgonzola in kleine Stlicke schneiden. Die Schalotten putzen, halbieren und in Wr-
fel schneiden. Olivenél in einem groRen Topf erhitzen und die Schalottenwirfel dazu-
geben. Den Knoblauch schélen, in den Topf dazu pressen und alles glasig andiins-
ten. Mit der Briihe und der Sahne abldschen. Die Tagliatelle in den Topf geben und
bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. kdcheln lassen. Zwischendurch immer wieder umrih-
ren. AnschlieRend den Spinat und den Gorgonzola unterriihren. Mit Zitronensaft und
den Gewdlrzen abschmecken. Herd ausschalten und die Pasta noch weitere 5 Min.
auf dem Herd ziehen lassen. Die Pasta auf Tellern verteilen und mit Pinienkernen
bestreuen.

Mohren-Lauch-Auflauf // 4 Personen // vegetarisch

Den Lauch und die Zwiebel putzen. Den Lauch waschen und in Ringe schneiden. Die
Zwiebel in Wiirfel. Die Mdhren schélen und auch in Ringe schneiden. Das Ol in eine
Pfanne geben und die Zwiebelwiirfel glasig anbraten. Lauch und Méhren dazugeben
und auch kurz anbraten. Die Eier trennen. Mit einer Gabel das Eigelb mit dem Topfen
verrihren und gut mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Das Eiweil steifschlagen
und vorsichtig unter die Topfenmasse heben. Das gediinstete Gemuse in eine Auflauf-
form geben. Die Topfenmasse dariber verteilen und vorsichtig mit dem Gemuse ver-
mischen. Zum Schluss mit dem Kdse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
Umluft ca. 15-20 Min. backen bis der Ké&se goldgelb ist. Mit der Petersilie bestreuen
und servieren.

Apfel Tiramisu // 8 Portionen // vegetarisch

Die Apfel waschen, schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Hélften
wurfeln und mit dem braunen Zucker in einem kleinen Topf vermischen. Zitronensaft,
Zimt und Vanilleextrakt unterrithren und ca. 10-15 Min. kécheln lassen. Alles beiseite-
stellen und abkuhlen lassen. Den Quark mit der Milch, Vanillezucker und Puderzucker
glattriihren. Vorsichtig die Mascarpone unterheben. Eine kleine Auflaufform mit den
Loffelbiskuits auslegen. Mit der Halfte vom Apfelsaft betréiufeln und die Halfte der
Apfel darlber verteilen. Dann etwas von der Quark-Creme darauf geben und glatt-
streichen. Auf die Creme nochmal die Léffelbiskuits verteilen. Den restlichen Apfelsaft
Uber die Biskuits geben, dann wieder die Apfelstiicke und die restliche Creme verteilen.
Im Kuhlschrank fir mindestens vier Stunden kaltstellen und vor dem Servieren mit Back-
Kakao bestreuen.

Mandelquark mit Birne // 4 Portionen // vegetarisch

Die Birnen waschen, halbieren und in kleine Wirfel schneiden. In einem Topf 250 ml
Wasser mit 50 g Zucker aufkochen und die Birnen 1-2 Min. darin garen bis sie weich
sind. AnschlieRend herausheben und abtropfen lassen. Mandelbl&ttchen in einer
beschichteten Pfanne kurz anrdsten. Den Puderzucker dariberstreuen, leicht kara-
mellisieren und abkthlen lassen. Milch und Mandelmus verrithren, mit dem Quark,
dem restlichen Zucker und ein paar Tropfen Bittermandelaroma verriihren. Den Quark
auf vier Schdlchen aufteilen, dann die Birnen und Mandeln darauf anrichten.
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