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Kistenvorschau für die KW 18
Für die KW 18 (28. April bis 02. Mai 2025) planen wir folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Salat (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Knollensellerie (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Möhren (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Steinchampignons (Deutschland)
 — Landgurken (Spanien) 
 — Apfel  Idared (Deutschland)
 — Birne Nashi (Italien)

Das Brot der Woche: 
 — Nussbrot, 750 g // 5,79 € (Bäckerei biokaiser)

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

Achtung SCHNÄPPCHEN !

Unter dem Menüpunkt SCHNÄPPCHEN finden Sie in unserem  
Online-Shop ausgewählte Produkte zu attraktiven Preisen.  
Darunter auch die Monats-Angebote für unseren leckeren  
Bio-Käse!

Liebe Grüße  
vom NOVUM-Team

!
 
Rezeptvorschau für die KW 18
Blattsalat mit Champignons // 2 Personen // vegetarisch
1/2 Kopfsalat, 1/2 Eichblattsalat, 1 Chicorée, 1 Bund Rucola, 200 g Steinchampignons,  
4 EL Weißweinessig, 2 TL mittelscharfer Senf, 6 – 7 EL Pflanzenöl, 1/2 Bund Petersilie,  
1/2 Bund Schnittlauch, 1/2 Bund Basilikum, Salz, schwarzer Pfeffer

Kartoffel-Sellerie-Gratin // 4 Portionen // vegetarisch
250 g Knollensellerie, 400 g festkochende Kartoffeln, 125 ml Gemüsebrühe,  
75 ml Olivenöl, 40 g geriebener Parmesan, gerebelter Thymian, Salz, Pfeffer,  
einige Stängel Thymian

Gefüllte Gurken // 4 Portionen // vegetarisch
4 Landgurken, 4 – 5 getrocknete Tomaten in Öl, 4 – 5 Zweige Basilikum, 2 EL Schmand, 
150 g Doppelrahm-Frischkäse, Salz, Pfeffer

Nuss-Apfel-Möhren-Kuchen // 1 Kuchen // vegetarisch
3 Äpfel, 3 Möhren, 250 g Butter od. Margarine, 200 g Zucker, 1 EL Zuckerrübensirup,  
4 Eier, 1 EL Zimtpulver, 150 g gemahlene Nüsse nach Wahl, 200 g Mehl, 1 EL Backpulver,  
3 EL Milch, etwas Fett für die Form, evtl. Kuchenglasur (Schoko-Nussglasur) oder 
Puderzucker zum Bestreuen

Wocheninfo

Produktinfo: Knollensellerie
  
Knollensellerie gehört zu der großen 
Familie der Wurzelgemüse. Knollen- 
sellerie hat eine große, knorrige Wurzel, 
die wie alle Wurzelgemüse unter der 
Erde wächst und sich mit einer dicken, 
grünen Schale schützt. Unter der Schale 
von Knollensellerie liegt frisches, wür-
ziges Fruchtfleisch. Der Geschmack 
von Knollensellerie weist einen etwas 
herberen Selleriegeschmack auf als der 
Selleriestengel. Knollensellerie verdankt  
sein Aroma dem hohen Anteil an ätheri-
schen Ölen, die Knollensellerie mit dem 
zusätzlichen Gehalt an Calcium, Eisen 
und anderen Vitaminen ernährungs-
technisch äußerst wertvoll macht. Je 
nach Sorte ist Knollensellerie unter-
schiedlich geformt. Es gibt Knollen
sellerie in der runden, platten, hoch
ovalen oder kegelförmigen Form. In den 
letzten Jahren haben sich in der Züch-
tung von Knollensellerie die „schnee-
weißen“ Sorten durchgesetzt. Da die 
geschmacksgebenden ätherischen 
Öle von Knollensellerie aber in den 
gelblichen Flecken eingelagert sind, 
werden somit paradoxer Weise der 
Selleriegeschmack und die wichtigen 
Inhaltsstoffe von Knollensellerie zum 
Zwecke der Schönheit weggezüchtet.

Hier zumOnline Shop

https://shop.novum.bio/produkte/Imangebot/schnaeppchen
https://shop.novum.bio/produkte/Imangebot/schnaeppchen
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Zutaten
8 Cherrystrauchtomaten, 6 Radieschen,  
1 Apfel, 1/2 Blattsalat, 2 EL Balsamico Bianco,  
2 EL süßer Senf, 1 Kugel Mozzarella (125 g),  
3 EL Rapsöl, 2 EL Kürbiskerne, Salz, Pfeffer

500 g Zucchini, 2 Knoblauchzehen,  
1 rote Zwiebel, 120 g Weizenmehl,  
1 TL Backpulver, 30 g Pinienkerne,  
2 TL Sesam, 100 g griechischer Joghurt,  
1/2 Zitrone, ½ Bund Dill, ¼ Bund Minze,  
220 g Halloumi Käse, 6 Eier, Pfeffer,  
Salz, Paprikapulver, etwas Olivenöl, 
Backblech mit Rand (20 x 20 cm)

150 g Möhren, 140 g Couscous, 
250 ml heiße Gemüsebrühe, 1 Zwiebel, 
1 EL Butter, 1 Ei, 4 EL Öl für die Pfanne, 
1 TL gehackte Petersilie, 2 EL Mehl,  
Salz, Pfeffer, 1 Prise Kreuzkümmel, 
Paprikapulver edelsüß

2 Bananen, 1 Pck. Vanillepuddingpulver, 
450 ml Milch, 1 Ei, 1 TL Vanilleextrakt,  
100 g Zucker, 150 g Waffelkekse

Bunter Salat mit Mozzarella // 2 Portionen // vegetarisch
Für das Dressing Essig und Senf verrühren. Dann das Öl nach und nach unterrühren 
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Radieschen putzen, waschen und in dünne 
Scheiben schneiden, Tomaten und Apfel waschen. Die Tomaten halbieren und den 
Stielansatz entfernen. Den Apfel halbieren, das Kerngehäuse entfernen und die Hälf-
ten würfeln oder in dünne Scheibchen schneiden. Den Mozzarella abtropfen lassen 
und ebenfalls würfeln. Den Salat verlesen, waschen und trocken schleudern. Alles mit 
dem Dressing mischen und auf Teller verteilen. Die Kürbiskerne in einer Pfanne ohne 
Fett anrösten, über den Salat streuen und diesen servieren.

Zucchinikuchen Pikant // 1 Kuchen // vegetarisch
Das Blech mit Öl ausstreichen. Zwiebel und Knoblauch putzen, halbieren und in kleine 
Würfel schneiden. Zitrone waschen und halbieren. Eine Hälfte davon abreiben und 
den Saft auspressen. Zucchini waschen, Enden abschneiden und grob raspeln. Den Dill 
und die Minze waschen, trockentupfen und fein hacken. In einer Pfanne 1 EL Olivenöl 
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Zucchiniraspel und den Zitronen-
abrieb dazugeben und mitdünsten lassen. In eine Schüssel geben und mit den Kräu-
tern vermischen. Den Halloumi dazu reiben. Eier in eine andere Schüssel geben. Dazu 
1 EL Olivenöl, etwas Salz, Pfeffer und das Paprikapulver geben und verquirlen. Mehl 
mit dem Backpulver vermischen und zu der Eiermischung geben. Mit dem Schneebe-
sen glattrühren. Den Teig zu den Zucchini geben, alles verrühren und in das Blech fül-
len. Glattstreichen. Den Kuchen mit den Pinienkernen und dem Sesam bestreuen. Im 
vorgeheizten Backofen 180 ˚ C Ober-/Unterhitze ca. 40 Min. backen. Wenn es zu dun-
kel wird, mit Alufolie abdecken. Herausnehmen, etwas ruhen lassen und in Quadrate 
schneiden. Den Joghurt mit dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer abschmecken und zu dem 
Zucchinikuchen servieren.

Möhren-Couscous-Bratlinge // 8 – 10 Stück // vegetarisch
Das Couscous in eine Schale geben und mit der heißen Gemüsebrühe übergießen, 
abdecken und 12 – 15 Min. ausquellen lassen bis es ausgekühlt ist. In der Zwischen-
zeit Zwiebel und Möhren schälen, die Zwiebel fein würfeln und die Möhren grob ras-
peln. Nun ein wenig Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel zusammen mit 
den Möhren andünsten, danach mit Salz und Pfeffer würzen. Das Couscous mit einer 
Gabel auflockern, das Möhren-Zwiebel-Gemisch zugeben und gut verrühren, etwas 
abkühlen lassen dann das Ei, die Petersilie und das Mehl untermengen. Danach die 
Couscous-Masse mit Salz, Pfeffer, Kreuzkümmel und ein wenig Paprikapulver noch-
mals würzen und gut vermischen. Zum Schluss das Öl in einer Pfanne erhitzen und 
mit nassen Händen kleine Bratlinge formen, ins Öl geben und von beiden Seiten 
goldgelb anbraten.

Bananen-Vanillepudding // 4 Portionen // vegetarisch
Für den Pudding etwas von der Milch in einer kleinen Schüssel mit dem Puddingpulver 
verrühren. In einem Topf die restliche Milch mit dem Zucker und dem Vanilleextrakt 
aufkochen lassen. Sobald die Milch nach oben kommt, das angerührte Puddingpulver 
zugeben und zügig mit dem Schneebesen unterrühren. Eiweiß und Eigelb voneinan-
der trennen. Nun das Eigelb zügig unter die Puddingmasse rühren, anschließend die 
Masse abkühlen lassen. Das Eiweiß zu Eischnee aufschlagen. Die Waffelkekse klein 
schneiden. Die Bananen schälen und mit einer Gabel zerdrücken. Die Bananen zum 
Pudding geben und verrühren, danach den Eischnee vorsichtig unter den Pudding 
heben. In vier Schälchen zuerst etwas von dem Bananen-Pudding geben. Mit den Kek-
sen bestreuen und dann eine weitere Schicht Pudding darauf geben. Zum Schluss mit 
Keksen dekorieren und servieren.

Rezeptvorschläge KW 17 22. bis 26. April 2025


