Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 47

Fir die KW 47 (17. bis 21. November 2025) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Griinkohl (Demeter-Eichwaldhof Férster)
— Salat (Demeter-Eichwaldhof Férster)

— Méhren (Bioland-Hof Tollgrin)

— Bataten/SuRkartoffeln (Spanien)

— Apfel (Bioland-Hof Speth)

— Kaki (Spanien)

Das Brot der Woche:
—Roggenbrot, 1000 g // 4,79 € (Bickerei biokaiser)

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

Unser WEIHNACHTSANGEBOT

Liebe Kund:innen,

Weihnachten naht und ab sofort finden Sie im Online-Shop neben
vielen erlesenen Weihnachtsartikeln auch wie gewohnt Fleisch-,
Gefliigel- und Fischspezialitéiten in Bio-Qualitét fiir die Festtage.

Bestellschluss: 03.12.2025 // Auslieferung: KW 52

@ Herzlichst das NOVUM-Team

Rezeptvorschau fir die KW47

SuRkartoffeln mit Kichererbsen und Griunkohl // 2 Portionen // vegan

400 g SuRkartoffel, 265 g Kichererbsen, 2 Handvoll gegarter Griinkohl, 1 TL Salz,

1 TL Pfeffer, %2 TL Kreuzkimmelpulver, % TL Knoblauchpulver, % TL Cayennepfeffer,
%2 Bund Koriander

Fir den Avocado-Dip: 1 Avocado, 2 EL Zitronensaft, 1 EL Mayonnaise,

n.B. Salz und Pfeffer, n. B. Pflanzendrink

Hafer-Mohren-Burger // 4 Personen // vegetarisch

100 g MShren geraspelt, 3 EL kérniger Frischkdse od. Tofu zerdriickt, 1 Knoblauchzehe,
3 EL Schnittlauchréllchen, 2 EL Lauchzwiebelringe, 125 ml Milch, 75 g Haferflocken,

3 EL Dinkel-Vollkornmehl, 1 gestr. TL Salz, 1 TL frisch gemahlener Pfeffer, etwas Ol

Kaki-Creme // 2 Portionen
1 reife Kaki, %2 unbehandelte Zitrone, 1 Blatt Gelatine weil, 25 g Zucker, 100 ml Sahne

Apfel-Walnusskuchen // 1 Kuchen // vegetarisch

200 g Butter, 225 g Zucker, 3 Eier, 1 Pck. Vanillezucker, 1 Prise Salz, 1 TL Zimt, 300 g Mehl,
2 TL Backpulver, 350 g Apfel, 100 g Walniisse, 200 g Puderzucker, 4 EL Rumaroma,
Fett u. Semmelbrosel fur die Form

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: SiiRkartoffel (Batate)

Die StuRkartoffelpflanze, die auch als
Knollenwinde, weilke Kartoffel oder auch
schlicht als Batate bezeichnet wird,
erinnert vom duleren Erscheinungsbild
eher an eine Karotte als an eine knollige
Kartoffel. Auch die StuRkartoffelpflanze
bildet die Frucht unterirdisch aus, die
SuRkartoffel wird auch als Wurzelgemise
bezeichnet. Beheimatet ist die StiRkartof-
felpflanze in Mittelamerika, wo Sie bereits
zur Zeit von Kolumbus kultiviert wurde.
Der hohe Zuckergehalt und ein hoher
Anteil an Vitamin A, E, Cund K, sowie
Kalzium, Kalium und Zink macht die StGR-
kartoffel zu einer attraktiven Nutzpflanze.
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Unter DE-006-OKO-Kontrollstelle sind wir im Kontrollverfahren gemeldet und damit berechtigt, Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau zu vertreiben.


https://shop.novum.bio/produkte/Weihnachten/alles-fuer-weihnachten
http://https://shop.novum.bio/produkte/KochKiste%20Be/kochkiste-bella-italia

Rezeptvorschlage KW 46

2 groRe Pastinaken, 500 g Mangold,
1Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Olivendl,
Kréutersalz, 100 g geriebener Kdse

(z.B. Emmentaler), 120 ml Sahne, 1 Ei

2 Mbhren, 5 -8 EL Semmelbrodsel,

250 g kalter Reis (vom Vortag),

2 Eier, 1 Zwiebel, 1 TL Salz, 1 TL Pfeffer,

150 g geriebener K&se (z. B. Emmentaler),
5 EL italienische Krauter, etwas neutrales
Ol zum Ausbacken

2 Apfel (z. B. Boskoop), 2 Orangen,

75 g Hirse, 225 ml Milch, 25 ml Wasser,

%2 Pck. Vanillezucker, 1 EL fltissiger Honig,
1 EL Krokant, 20 g Butter, 100 ml Sahne,

1 Prise Salz, etwas Zimtzucker, etwas Fett
ftr die Form

125 g Margarine, 75 g Zucker, 3 Orangen,
2 Eigelb, 2 TL Orangenschale, 250 g Mehl,
1 Prise Salz, 1 Msp. Backpulver

Far die Glasur: 100 g Puderzucker,

1TL Orangenschale, 1-2 EL Orangensaft

10. bis 14. November 2025

Pastinaken-Mangold-Gratin // 4 Portionen // vegetarisch

Pastinaken schélen und in diinne Scheiben schneiden. Im Siebeinsatz tber Wasser-
dampf 3-4 Min. garen. Mangold waschen, die Stengel herausschneiden und in Stlicke
schneiden. Die Blatter grob zerpfliicken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
wirfeln. In einer groRe Pfanne etwas Olivendl erhitzten. Darin die Mangoldstengel
fur ca. 5 Min. andiinsten. Dann die Blatter hinzuftigen und bei geschlossenem Deckel
zusammenfallen lassen. Mit Krdutersalz und Pfeffer abschmecken. In einer Schissel
die Sahne mit Ei, geriebenem Kd&se und Salz verrtihren. Eine Auflaufform fetten und
die Halfte des Mangolds hineingeben. Mit Pastinaken bedecken und den restlichen
Mangold dartber verteilen. Die Sahne-Kdse-Mischung dartber giefen und alles im
vorgeheizten Backofen bei 200 ° C fir ca. 30 Min backen.

Mohren-Reisfrikadellen // 4 Portionen // vegetarisch

Den Reis wie gewohnt mit Salz kochen und abkihlen lassen, oder besser vom Vortag
nehmen. Die MShren und Zwiebel schélen und klein schneiden. Die M&hren raspeln. Den
Reis in eine grolRe Schiissel geben und die Méhren und Zwiebel dazu geben. Anschlie-
Rend die Eier, Salz, Pfeffer und Semmelbrdsel sowie die Kréuter mit in die Schiissel geben
und alles mit der Hand grundlich vermengen. Zum Schluss den geriebenen Kése dazu
geben und untermischen. Die Mischung fiir einige Minuten ruhen lassen. Die Masse
sollte beim Formen klebrig sein und gut zusammenhalten. Wenn die Masse nicht so
gut zusammenhdlt, noch etwas mehr Semmelbrdsel dazu geben und nochmal vermi-
schen. Die Reis-Masse zu gleichmd&Rigen Frikadellen formen und in Paniermehl wélzen.
Die Frikadellen von beiden Seiten in einer Pfanne mit ausreichend Ol ausbacken. Mit
Nudel- oder Kartoffelsalat servieren.

Hirse-Auflauf mit Apfeln und Orangen // 2 Portionen // vegetarisch

Zuerst in einem Topf die Hirse mit Milch, Wasser, Vanillezucker, der Halfte der Butter
und einer Prise Salz aufkochen und anschlieRend fir 20 Min. quellen lassen. Dann die
Apfel schalen und in Stiicke schneiden. Die Orangen halbieren und den Saft auspres-
sen. Den Saft zusammen mit dem Fruchtfleisch zu den Apfeln in eine Schiissel gegeben.
Ein paar Apfelschnitze und filetierte Orangenschnitze tbrig lassen um sie zum Schluss
noch auf den Auflauf zu legen. Danach Honig und Krokant hinzufigen und alles mitein-
ander vermischen. Wenn die Hirse gequollen ist und alle Flussigkeit aufgesogen hat, die
Apfel-Orangen-Masse und der zweiten Halfte der Butter unterheben und alles vermen-
gen. Diese Masse in eine gefettete Auflaufform fiillen, dann die Sahne dartber verteilen.
Die tbriggelassenen Apfel- und Orangenschnitze obenauf legen und nach Wunsch mit
etwas Zimtzucker bestreuen. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 190 ° C Ober-/
Unterhitze fur ca. 30 Min. goldgelb backen.

Orangenplatzchen // 2-3 Bleche // vegetarisch

Margarine, Zucker und Eigelb schaumig rihren. Orangenschale reiben und zwei Oran-
gen auspressen. Orangenschale, Orangensaft und eine Prise Salz zu dem Zucker-Ei-
Gemisch geben. Mehl mit dem Backpulver mischen und dazu sieben. Alles zu einem
glatten Teig verkneten. Diesen mit den H&nden zu einer Kugel formen, in Folie wickeln
und 30 Min. kaltstellen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auf der
Arbeitsfldche ca. 3 mm dick ausrollen. Platzchen ausstechen, auf das Blech legen
und im vorgeheizten Ofen bei 200 ° C fir 10-12 Min. goldbraun backen. Fur die Gla-
sur den Puderzucker mit Orangenschale und Orangensaft verrtiihren. Die noch lau-
warmen Platzchen damit bestreichen und nach Belieben zusétzlich mit Orangen-
schale bestreuen.
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