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Kistenvorschau für die KW 52
Für die KW 52 (22. bis 24. Dezember 2025) planen wir folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Feldsalat (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Möhren (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Pastinaken (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Wirsing (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Äpfel (Bioland-Hof Speth)
 — Orangen, Tarocco (Italien)

Das Brot der Woche: 
 — Nussbrot, 750 g // 5,75 € (Bäckerei biokaiser)

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

NACHHALTIGER SCHENKEN:

In unserem Shop haben wir schöne Geschenkideen gesammelt: 
Süße Leckereien, erlesene Spezialitäten, Geschenkkörbe,  
Gutscheine und schöne nachhaltige Geschenke, die einfach  
doppelt Freude machen.  
Tipp: Bienenwachstücher als hübsches 3er-Set,  
in einer wertigen Graspapier-Verpackung.  
Schau dich im Shop mal um →

Herzlichst das NOVUM-Team

 
 
Rezeptvorschau für die KW 52
 
Gefüllte Auberginen mit Pastinaken, Möhren und Hirse // 4 Portionen // vegetarisch
2 gr. Auberginen, 250 g Pastinaken, 4 gr. Möhren, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen,  
250 ml Gemüsebrühe, 100 g Hirse, 200 g geriebener Käse, 150 ml Cremefine od. Sahne, 
Thymian, Rosmarin, etwas Öl

Feldsalat mit Orangen // 4 Portionen // vegetarisch
2 – 3 EL Balsamessig, 2 EL Wasser, 4 EL Olivenöl nativ, 200 g Champignons,  
50 g Zwiebeln, 200 g Orangen-Fruchtfleisch, 250 g Feldsalat, 3 EL Petersilie, 
Kräutersalz, Pfeffer

Wirsing-Spaghetti mit Walnusssoße // 2 Portionen // vegetarisch
250 g Spaghetti, 500 g Wirsing, 100 g Walnüsse, 2 Knoblauchzehen, 6 EL Olivenöl,  
6 TL Öl (Walnussöl), 100 g geriebener Parmesan, 4 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer

Feines Orangen-Mousse // 4 Portionen // vegetarisch
4 Blatt weiße Gelatine, 150 ml frischer Orangensaft, 80 g Rohrohrzucker,  
300 g Joghurt (3,5 %), 200 g Schlagsahne, n. B. Schokoladen- od. Karamellsoße

Wocheninfo

!
Produktinfo: Pastinake

Das cremeweiße Wintergemüse begei
stert mit seinem feinen, süßlich-würzigen 
Geschmack und einer hohen Nährstoff
dichte. Bis zum 18. Jahrhundert war die 
Pastinake als Grundnahrungsmittel in 
Mitteleuropa weit verbreitet. Von Kartof-
fel und Möhre abgelöst geriet die Pasti-
nake dann weitgehend in Vergessenheit. 
Heute erlebt sie als schmackhaftes Win-
tergemüse ein Comeback. Von Oktober 
bis März hat die Pastinake Saison. Ist die 
Pastinake klein und fest, ist ihr creme-
farbenes Fruchtfleisch besonders zart.  
Dank der hohen Nährstoffdichte versorgt 
uns die Pastinake mit reichlich B-Vitami-
nen, Vitamin C und E sowie Eisen und 
Magnesium. Ballaststoffe aus der Pasti-
nake pflegen unsere Darmflora und brin-
gen die Verdauung in Schwung.

ACHTUNG: LOEFERTAG 
ZWISCHEN DEN JAHREN!

Liebe Kund:innen,

an den Weihnachtsfeiertagen 
25.12. + 26.12. (KW52), machen 
wir Betriebsferien. Dadurch 
kommt es zu Verschiebungen 
von Liefertagen, bzw. Freitags-
Kund:innen bekommen in dieser 
Woche keine reguläre Lieferung. 

Am 29.,30. und 31.12. liefern  
wir normal aus.  
Wichtig: Durch den Feiertag am 
01.01. kommt es in der KW01 zu 
Verschiebungen der Liefertage.

Alle Details finden sich  
auf unserer Webseite!

LIEFERTTAGVERSCHIEBUNGEN 
ZUM JAHRESENDE:

Zum Shop

https://shop.novum.bio/produkte/detail/4673/bio-bienenwachstuch-set-novum-3-teilig
https://novum.bio/blog/lieferservice/liefertagsverschiebung-weihnachtswoche-2025-neujahr-2026/
https://novum.bio/blog/lieferservice/liefertagsverschiebung-weihnachtswoche-2025-neujahr-2026/
https://shop.novum.bio/produkte/GeschWeihn/geschenkewelt
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200 g Feldsalat, 1 Granatapfel,  
1 – 2 Handvoll Walnusskerne, etwas Zucker, 
8 Scheiben Frühstücksspeck, 1 TL Honig,  
1 TL Senf, 3 EL Öl (z. B. Walnussöl),  
1 – 2 EL Essig (Himbeeressig),  
Salz und Pfeffer, n. B. frische Kräuter 

1 Rotkohl, 1 Becher Saure Sahne,  
3 Orangen, 50 ml Balsamico-Essig,  
2 EL Rohrzucker, 1 Zweig Rosmarin,  
3 EL Öl, Salz und Pfeffer 
Für die Salsa: 8 Aprikosen, 4 Tomaten,  
1 Chilischote, 4 EL Rohrzucker, ½ Limette

500 g gekochte Rote Bete, 200 g Möhren, 
1 Apfel, Zitronensaft, 1 Knoblauchzehe,  
1 Zwiebel, 1 Stk. Ingwer (walnussgroß),  
1 l Gemüsebrühe, 2 EL Frischkäse,  
½ TL Zimt, 1 EL Currypulver, Salz, Pfeffer

1 Apfel, 1 Halbblutorange, 2 Orangen,  
½ Granatapfel, 1 reife Mango,  
20 g Walnusskerne, etwas Leinöl, 
Puderzucker

Weihnachtlicher Feldsalat mit Granatapfelkernen // 4 Portionen
Den Granatapfel entkernen und den dabei austretenden Saft auffangen. Dann den 
Feldsalat waschen, putzen und auf vier Salatteller verteilen. Eine große Pfanne erhitzen 
und darin den Frühstücksspeck kross anbraten. Anschließend auf einem Küchenpapier 
abtropfen lassen. In einer Pfanne nun die Walnusskerne mit Zucker karamellisieren. 
Dabei muss darauf geachtet werden, dass die Pfanne nicht zu heiß wird. Als nächs-
tes in einem Schälchen aus Honig, Senf, Öl, Essig und Gewürzen ein Dressing anrüh-
ren. Über den Salat nun die Granatapfelkerne sowie das Dressing verteilen und mitein-
ander vermengen. Dann erst den Speck und die Wallnüsse auf den Salat geben. Nach 
Belieben können noch frisch gehackte Kräuter über den Salat gestreut werden.

Gegrillter Rotkohl mit Aprikosen-Salsa // 4 Portionen // vegetarisch
Vom Rotkohl die äußeren Blätter entfernen, in etwa zwölf Spalten schneiden und in 
eine große Auflaufform legen. Den Saft der Orangen auspressen und in einen kleinen 
Topf geben. Dazu 2 EL Rohrzucker, den Balsamico-Essig, 1 EL Salz und den Rosmarin-
zweig geben, alles aufkochen und für ca. 5 Min. weiter köcheln lassen. Den Sud über 
die Rotkohlspalten gießen und für eine Stunde marinieren. Dabei immer wieder wen-
den. Währenddessen für die Salsa die Aprikosen und die Tomaten waschen und in 
zentimetergroße Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Die Chilischote halbie-
ren, entkernen und fein hacken. Von der Limette die Schale abreiben und von einer 
Hälfte den Saft auspressen. Alles zusammen zu den Aprikosen- und Tomatenwürfeln 
in die Schüssel geben. Den Rohrzucker dazu geben, alles miteinander vermengen und 
mit Salz und Pfeffer würzen. Den Rotkohl nach einer Stunde aus der Marinade neh-
men – die Marinade aufheben. Den Kohl mit einem Küchenkrepp ein wenig abtrock-
nen und mit Öl bepinseln. Dann für 5 – 7 Min. auf direkter Hitze grillen. Dabei darauf 
achten, dass er nicht verbrennt. Danach für weitere 5 – 7 Min. in indirekter Hitze ziehen 
lassen. Dabei immer wieder mit der Marinade bepinseln. Wenn der Kohl gar ist, kann 
er auf Tellern angerichtet werden. Die saure Sahne und die Salsa darüber geben und 
servieren.

Exotische Rote-Bete-Suppe mit Apfel, Ingwer, Karotten // 4 Portionen // vegetarisch
Zuerst die Möhren schälen und in Scheiben schneiden. Den Apfel schälen, würfeln und 
mit etwas Zitronensaft beträufeln. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schälen und eben-
falls würfeln. In einem Topf etwas Öl erhitzen und die Möhren- und Apfelstücke darin 
anrösten. Als nächstes alles mit der Gemüsebrühe ablöschen und 15 – 20 Min. weich-
kochen lassen. Die gekochte Rote Bete zerkleinern und in die Suppe geben. Nun Frisch-
käse, Curry und Zimt hinzufügen und alles sämig pürieren. Zum Schluss mit Salz und 
Pfeffer würzen.

Winterlicher Obstsalat // 4 Portionen // vegetarisch
Halbblutorange und beide Orangen schälen. Die weiße Haut entfernen und die Stü-
cke filitieren. Den Saft dabei in einer Schüssel auffangen. Den Granatapfel in grobe 
Stücke schneiden und die Kerne rausholen. Die Mango schälen, den Kern entfernen 
und in mundgerechte Stücke schneiden. Den Apfel waschen, putzen, vierteln und in 
dünne Scheiben schneiden. Die Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne 
Fett rösten und abkühlen lassen. Die Obststücke in einer Schüssel vermischen mit 
dem aufgefangenen Orangensaft und dem Leinöl verrühren und mit Puderzucker 
abschmecken. Mit den Walnüssen bestreut servieren. 

Rezeptvorschläge KW 51 15. bis 19. Dezember 2025


