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Kistenvorschau für die KW 01
Für die KW 01 (29. Dezember bis 03. Januar 2025) planen wir folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Weißkohl (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Möhren (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Rote Bete (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Bataten/Süßkartoffeln (Spanien)
 — Äpfel (Bioland-Hof Speth)
 — Clementinen (Italien)

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

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

LIEFERTAGVERSCHIEBUNGEN IN DER NEUJAHRSWOCHE:

Liebe Kund:innen,
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!

Herzlichst  
das NOVUM-Team

 
 
Rezeptvorschau für die KW 01
 
Feuriger Krautsalat // 4 Personen // vegetarisch
½ Kopf Weißkohl, 500 g Möhren, 2 Zwiebeln, 15 g Chilischoten, 1 Zitrone, 6 EL Olivenöl, 
½ Bund Dill, ½ Bund Petersilie, Salz, Pfeffer

Nudeln mit Rote Bete und Feta // 4 Portionen // vegetarisch
2 Rote Bete, 600 g Nudeln (z. B. Spaghetti od. Penne), ½ Bund glatte Petersilie,  
1 1/2 Pck. Fetakäse, 4 Knoblauchzehen, etwas Olivenöl, Pfeffer aus der Mühle, Salz

Süßkartoffel-Kumpir // 4 Portionen // vegetarisch
4 große Süßkartoffeln, 40 g Butter 
Für die Füllung: 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 Dose Mais, 1 Dose Kidneybohnen,  
1 EL Olivenöl, 1 EL Tomatenmark, 400 g gehackte Tomaten, Salz, Pfeffer
Für den Dip: 200 g Crème fraîche, 2 EL gehackte Petersilie, 1 EL Zitronensaft

Quarkäpfel im Blätterteig
3 Äpfel, 6 Blätterteigplatten (TK), 200 g Magerquark, 1 Pck. Vanillezucker,  
1 Ei, 4 EL Aprikosenmarmelade, Backpapier

Wocheninfo

!

Produktinfo: Weißkohl
  
Weißkohl (Brassica oleracea convar. 
capitata var. alba), außerdem Weiß-
kraut, Weißkabis, Kabis oder Kab-
bes genannt, gehört zur Familie der 
Kreuzblütler. Weißkohl ist gewiss das 
beliebteste Kohlgemüse und eines 
der beliebtesten Gemüse allgemein. 
In Deutschland macht der Weißkohl 
ca. die Hälfte der kompletten Ernte 
an Gemüse aus. Weißkohl kommt 
ursprünglich vom Mittelmeer und den 
Atlantikküsten. Bereits die Römer kann-
ten und schätzten ihn. Heute wird Weiß-
kohl in ganz Europa angebaut, wobei 
flächenmäßig Deutschland der Spitzen-
produzent ist. Früher war Weißkohl ein 
typisches Wintergemüse, durch Sorten-
zucht machte aus Gemüse jedoch ein 
Kraut, das zu jeder Jahreszeit als Früh-, 
Mittelfrüh-, Herbst- oder Wintersorte 
angeboten wird. Weißkohl kann daher 
in seinen verschiedenen Sorten durch-
gehend von Mai bis November geern-
tet werden. Frühe Kohlsorten sind zar-
ter und dadurch weniger lagerfähig als 
die fest geschlossenen Köpfe, die ab 
September geerntet werden. Das Weiß-
kohl-Wintergemüse, das mehrere Kilo-
gramm schwer wird, kann bis zu acht 
Monaten gelagert werden. Weißkohl 
schmeckt mild-würzig. Er entfaltet sei-
nen Geschmack besonders gut, wenn 
er mit etwas Kümmel zubereitet wird. 
Kümmel hilft auch bei der Verdauung 
von Weißkohl, der blähend wirkt und 
somit für Magen- und Darmkranke nicht 
zu empfehlen ist. 

https://novum.bio/blog/lieferservice/liefertagsverschiebung-weihnachtswoche-2025-neujahr-2026/
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2 gr. Auberginen, 250 g Pastinaken,  
4 Möhren, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 
250 ml Gemüsebrühe, 100 g Hirse,  
200 g geriebener Käse, 150 ml Cremefine 
od. Sahne, Thymian, Rosmarin, etwas Öl

2 – 3 EL Balsamessig, 2 EL Wasser,  
4 EL Olivenöl nativ, 50 g Zwiebeln,  
200 g Champignons, 250 g Feldsalat,  
200 g Orangenfruchtfleisch,  
3 EL Petersilie, Kräutersalz, Pfeffer

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

4 Blatt weiße Gelatine,  
150 ml frischer Orangensaft,  
80 g Rohrohrzucker, 300 g Joghurt,  
200 g Schlagsahne, n. B. Schokoladen- 
od. Karamellsoße

Gefüllte Auberginen mit Pastinaken, Möhren und Hirse // 4 Portionen // vegetarisch
Die Hirse in der Gemüsebrühe für 5 Min. kochen und nochmal 10 Min. ausquellen lassen. 
Die Auberginen der Länge nach halbieren, aushöhlen (dabei einen 1 cm breiten Rand 
lassen) und das Fruchtfleisch hacken. Die Pastinaken und Möhren schälen und würfeln. 
Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls schälen und hacken. In einer Pfanne etwas Öl erhit-
zen und die Auberginenhälften von beiden Seiten 2 Min. anbraten. Die Auberginenhälf-
ten danach in eine gefettete Auflaufform legen. Den Backofen auf 200 ° C Umluft vor-
heizen. In einer tiefen Pfanne nun Zwiebeln und Knoblauch geben und 1 – 2 Min. glasig 
dünsten und das restliche Gemüse dazugeben. Alles unter gelegentlichem Rühren für 
ca. 6 Min. anbraten. Dazu die Cremefine geben und 2 – 3 Min. weiter köcheln lassen bis 
das Gemüse weich ist. Nun die Hirse dazugeben und mit viel Thymian, ein wenig Ros-
marin, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse zum Abkühlen stehen lassen. Wenn 
sie kühl ist werden 100 g geriebener Käse untergerührt. Dann können die Auberginen-
hälften damit gefüllt und mit dem restlichen Käse bestreut werden. In den heißen Ofen 
geben und ca. 30 Min. backen lassen, bis der Käse leicht gebräunt ist.

Feldsalat mit Orangen // 4 Portionen // vegetarisch
Balsamessig mit Wasser, Kräutersalz, Pfeffer und Olivenöl zu einem Dressing verrühren 
und abschmecken. Zwiebeln fein würfeln, Champignons in dünne Scheiben schnei-
den, Orangenfruchtfleisch filetieren oder würfeln (Orangensaft auffangen und zum 
Dressing geben) und ein paar Orangenfilets zum Garnieren beiseitelegen. Die restlichen 
Orangenfilets und das übrige Gemüse mit Petersilie und dem Dressing vermischen. 
Mit Orangenfilets garniert servieren.

Wirsing-Spaghetti mit Walnusssoße // 2 Portionen // vegetarisch
Die Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Währenddessen den Wirsing halbieren und 
vierteln. Den Strunk herausschneiden und die Viertel in Streifen schneiden. Etwa 3 – 5 Min. 
vor Ende der Garzeit der Spaghetti, den Wirsing mit in das Nudelwasser gegeben. Für 
die Soße die Walnüsse hacken und 60 g davon mit Knoblauch, Olivenöl, Walnussöl, 
Zitronensaft und 8 – 10 EL des Nudelwassers pürieren, bis eine cremige Soße entsteht. 
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln und Wirsing abgießen, abtropfen las-
sen und in eine Schüssel gegeben. Walnusssoße und Parmesan zu den heißen Nudeln 
und dem Wirsing geben und alles miteinander vermischen. Zum Servieren mit dem 
Rest Walnüsse und etwas Parmesan garnieren.

Feines Orangen-Mousse // 4 Portionen // vegetarisch
Die Gelatine einweichen. Nach ca. 5 Min. ausdrücken und in einem kleinen Topf bei 
niedriger Hitze auflösen. Orangensaft und Zucker unter Rühren hinzugeben, dabei 
nicht aufkochen lassen! Den Topf vom Herd nehmen und 3 EL Joghurt einrühren. Nun 
die Gelatine-Mischung unter den restlichen Joghurt rühren. Alles kühl stellen bis die 
Masse anfängt zu gelieren. Wenn es soweit ist, die Sahne steif schlagen und unter die 
Joghurtmasse heben. Die Masse in eine Schale füllen und für mindestens 4 Std. kalt-
stellen. Zum Servieren Nocken abstechen und mit der Soße servieren.

Rezeptvorschläge KW 52 22. bis 24. Dezember 2025


