Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 20

Fur die KW 20 (12. bis 16. Mai 2025) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik“:
Der Kistenpreis erhdht sich aufgrund der Erdbeeren um ca. 5,- €!

— Salat (Bioland-Hof Tollgriin/Demeter-Eichwaldhof Forster)
— Méhren (Bioland-Hof Tollgrin)

— Lauch (Bioland-Hof Tollgriin)

— Auberginen (Spanien)

— Apfel (Deutschland)

— Erdbeeren (Bioland-Hof Frohmader)

Das Brot der Woche:
— 5-Kornbrot, 1000 g // 5,19 € (Bickerei biokaiser)

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

ACHTUNG SCHNAPPCHEN!

Unter dem Meniipunkt ,SCHNAPPCHEN® in unserem
Online-Shop, finden sich ausgewcdihlte Produkte zu attraktiven
Preisen. Darunter auch die Monats-Angebote fiir
unseren leckeren Bio-Kdise!

Liebe GriiRe vom NOVUM-Team

Rezeptvorschau fir die KW20

Mango-Salat // 4 Portionen // vegetarisch

300 g gemischter Salat (z. B. Batavia, Eichblatt, Kopfsalat), % Mango, 1 groRe Mdhre,
100 g Cherrytomaten, 50 g Nusskerne, 4 EL Orangensaft, 1 EL Leinsamendl,

1 EL Balsamico Bianco, 2 EL Mango-Marmelade, Salz, weiRer Pfeffer

Lauch-Zucchini-Suppe mit Hackfleisch // 4 Portionen

3 Lauchstangen, 1kleine Zucchini, 1 Knoblauchzehe, 500 g gemischtes Hackfleisch,
800 ml Gemusebrtihe, 1 EL Speisedl, 250 g Schmelzkdse, 150 g Creme fraiche, Muskat,
Salz, Pfeffer

Mohren-Auberginen-Auflauf // 4 Portionen // vegetarisch

500 g Méhren, 350 g Auberginen, 1 kg mehligkochende Kartoffeln, 150 ml Milch,
2 Knoblauchzehen, 20 g Butter, 175 g Fetakdse, 1 Chilischote, 4 EL Olivendl,
Muskatnuss, Salz, Pfeffer, % Topf Basilikum, etwas Fett fur die Form

Erdbeeren-Schichtdessert // 4 Portionen // vegetarisch

400 g Erdbeeren, 4 EL brauner Zucker, 200 g Erdbeerjoghurt, 200 g Mascarpone,

200 g Quark, 1EL Zitronensaft, 100 g Amarettini od. andere Kekse, 40 ml kalter Kaffee,
40 ml Amaretto (hach Bedarf)

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Erdbeere

Die Erdbeeren (botanisch: Fragaria) sind
botanisch gesehen keine Beeren, ebenso
wenig wie Himbeeren und Brombeeren,
sondern Sammelnussfriichte. Das leckere
rote Fruchtfleisch ist nur eine Scheinfrucht,
wdhrend die eigentlichen Friichte der Erd-
beere die kleinen gelben Kérner an der
Oberfléche sind. Diese Kérnchen sind die
eigentlichen Einzelfrichte der Erdbeere
(Nusschen). Die Erdbeeren gehéren zur
Familie der Rosengewdchse (botanisch:
Rosaceae). Einige Gattungen der Rosen-
gewdchse bilden Sammelnussfriichte
aus, neben den Erdbeeren sind dies z.B.
auch die Hagebutten bei den Rosen.
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Rezeptvorschlage KW 19

Zutaten

750 g weilker Spargel, 1 TL Butter,

1TL Salz, 1 TL Zucker, 1 Zitronenscheibe,
200 g Kirschtomaten, 1 Schalotte,

1 Pck. Mini-Mozzarella, 40 g Pinienkerne,
%2 Bund Basilikum, 3 EL heller Essig,

3 EL neutrales Ol (z.B. Raps), Salz, Pfeffer

500 g Mdhren, 250 g Mangold bunt,

1 Knoblauchzehe, 3 EL Olivendl, 1 Zwiebel,
100 g Kichererbsen aus der Dose,

1 TL Kreuzkiimmel, 1 EL Zitronensaft,

1 Handvoll frische Minzbldatter,

1 Handvoll frischer Koriander,

100 g Soja-Joghurt natur, Salz, Pfeffer

Y2 Kastchen Kresse, 250 g Butter,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelstR

2 Eier (GroRe M), 50 g Mehl, 1Birne,

2 EL gemahlene Haselnusse,

100 ml Milch, 50 g saure Sahne,

2 EL Puderzucker, 1 Prise Salz, 1 EL Butter,
Puderzucker zum Bestauben

05. bis 09. Mai 2025

Spargelsalat // 2 - 3 Portionen // vegetarisch

Etwa einen halben Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Salz, Zucker,
Butter und eine Zitronenscheibe zugeben. Spargel schélen und die Enden abschnei-
den. Stangen in Stiicke (etwa 3 cm lang) schneiden und fur 3-4 Min. im vorbereite-
ten Wasser kochen. Den Spargel herausnehmen und den Kochsud aufheben. Beides
ausktihlen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten. Mozzarella abgieRen,
Kirschtomaten waschen und halbieren. Basilikumblatter zupfen und grob hacken.
Schalotte fein wiirfeln und eine Vinaigrette aus Essig, Ol und etwas Spargelwasser
(ca. 8 EL) herstellen. Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten
mischen und mit der Vinaigrette anmachen. Etwas Zitronenabrieb Uber den Salat
geben und am besten sofort servieren.

Mohren-Mangold-Gemiise // 2 Portionen // vegan

Mo&hren und Zwiebel putzen, schélen und in Wirfel schneiden. Den Mangold waschen
und die Stiele abtrennen. Die Stiele in Streifen schneiden und die Bléatter grob hacken.
Kichererbsen abgielRen, abspilen und abtropfen lassen. 2 EL Olivendl in einer groRen
Pfanne erhitzen. Zwiebel glasig anbraten. Die Méhren dazugeben und ca. 5 Min. mit-
dinsten. Mangoldstiele, Kichererbsen und Kreuzkiimmel dazugeben und den Knob-
lauch hineinpressen. Weitere 5 Min. diinsten und danach die Mangoldblatter hinzu-
fagen und zusammenfallen lassen. Pfanne vom Herd nehmen und mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer abschmecken. Den Koriander und die Minze waschen, abtupfen und
grob hacken. Zu dem Gemuse in die Pfanne geben. Den Soja-Joghurt mit 1 EL Oli-
venodl verrihren und mit der Gemusepfanne servieren.

Kressebutter // 1 Schélchen // vegetarisch

Die Kresse abschneiden waschen und mit einem Kiichentuch trocknen. Danach in
einem Mixer zerkleinern oder mit dem Messer feinhacken. Die Kresse mit der Butter
und Salz, Pfeffer und Paprika nach Geschmack vermengen.

Tipp: Schmeckt sehr gut zu frischem Baguette und zu Gegrilltem.

Ofen-Palatschinken mit Birnen // 1-2 Portionen // vegetarisch

Die Eier trennen und die Eigelbe mit dem Mehl und den Haselnlssen glatt verrtihren.
Die Milch, die saure Sahne und 1 EL Puderzucker einrihren. Den Teig 15 Min. quellen las-
sen. Inzwischen den Backofen auf 220 ° C Umluft vorheizen. Die Birne schdlen, halbie-
ren, entkernen und Iéngs in diinne Spalten schneiden. Die EiweiRe mit dem Salz zu fes-
tem Schnee schlagen und unter den Teig ziehen. In einer ofenfesten Pfanne (@ 26 cm)
bei mittlerer Hitze die Butter zerlassen. Den Teig darin verstreichen und kurz warten, bis
er leicht gestockt ist. Dann die Birnenspalten auf dem Teig verteilen, sodass er noch ein
genug Platz zum Aufgehen hat. Den Palatschinken mit etwas Puderzucker bestduben
und die Pfanne in den Ofen (mittlere Schiene) schieben. Den Palatschinken 8 -10 Min.
backen, bis er schén aufgegangen und leicht gebrdunt ist.
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