Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 11

Fur die KW 11 (09. bis 13. Mérz 2026) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Flower Sprouts (Bioland-Hof Morgentau)
— Méhren (Bioland-Hof Tollgrin)

— Mangold, grin (Italien)

— Riibchen Navette, violett (Frankreich)

— Apfel (Deutschland)

— Orangen (Spanien)

Das Brot der Woche:
— Kaiser Kruste, 750 g // 4,75 € (Bickerei biokaiser)

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

BESONDERES ZU OSTERN:
Fur die Osterfeiertage kannst du in unserem Shop nun wieder
Fleisch- und Fischspezialitéiten vorbestellen!

Oder bereite deinen Lieben ein kostliches, 3-Gdnge-Meni
o fiir 4 Personen mit der KochKiste Gourmet ,,Provence®.

Alle Zutaten mitsamt Rezepten werden geliefert.
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Bestellschluss: 18.03.2026
Auslieferung: 30.03.-04.04.2026 (KW 14)

Rezeptvorschau fur die KW 11

Flower Sprouts mit Pasta // 4 Portionen // vegetarisch

200 g Flower Sprouts, 200 g Pasta nach Wahl, 200 g Kichererbsen aus der Dose,
1 Schalotte, % Zitrone, 5 Sardellenfilets (auch ohne lecker!), 1 TL Kreuzkiimmel,

1 TL Thymian, Parmesan, 3 EL Olivendl, 1 EL Ahornsirup, 2 Knoblauchzehen,

150 ml Gemiusebriihe, 1 TL (Rohr-)zucker, Salz, Pfeffer

Rubchen-Salat // 4 Portionen // vegan
4 Rubchen Navette, 1 Pck. Reiscreme-Cuisine, 1 Pck. Kressegriin od. rot, Pfeffer, Salz

Asiatische Kokosmilch-M6éhrensuppe // 4 Portionen

300 g Méhren, 250 g geschdlte Garnelen, 2 Knoblauchzehen, 1 Stange Lauch,

1Stk. Ingwer (walnussgroR), % Bund Dill, 1 EL Sojadl, 1 TL Zucker, Salz, bunter Pfeffer,
1-2 TL rote Currypaste (nach Bedarf mehr), 2 EL Zitronensaft, 1 rote Chilischote,
750 ml Hihnerbruhe, 250 ml Kokosmilch

Nuss-Apfel-Mohren-Kuchen // 1 Kuchen // vegetarisch
3 Apfel, 3 M&hren, 250 g Butter od. Margarine, 200 g Zucker, 1 EL Zuckerriibensirup,

4 Eier, 1 EL Zimtpulver, 150 g gemahlene Nisse nach Wahl, 200 g Mehl, 1 EL Backpulver,

3 EL Milch, etwas Fett fur die Form, evtl. Kuchenglasur (Schoko-Nussglasur) oder
Puderzucker zum Bestreuen

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Riilbchen Navette

Die Rube (lat. Brassica rapa) gehoért zu
der Familie der Kreuzblttler. Sie ist auch
bekannt unter dem Namen Rébe oder
Herbstribe. Sie wéchst sehr rasch und
wird im Hochsommer gesdt. Am besten
schmecken die festen und nicht zu gro-
Ren Ruben, sie haben weniger Fasern
und sind nicht so bitter. Riben enthal-
ten viel Vitamin C, sind reich an Kalzium
und Kalium. Als Energielieferant ist sie
allerdings ungeeignet, da sie einen
Wassergehalt von 90 Prozent hat. Sie ist
grtin- oder rotkdpfig und weilkfleischig.
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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/Fleischost/fisch-und-fleisch-fuer-ostern
https://shop.novum.bio/produkte/KochKiste%20Pr/kochkiste-provence-fuer-ostern
https://shop.novum.bio/produkte/Fleischost/fisch-und-fleisch-fuer-ostern

Rezeptvorschlage KW 10

1 kg Kartoffeln festkochend,

2 Lauchstangen, 2 Knoblauchzehen,
300 g Saure Sahne, Muskat,

Pfeffer, Salz

250 g Knollensellerie, 200 g rote Linsen,

1 EL Butter, Zucker, 75 ml Gemusebrlhe,
3 EL Apfelessig, 5 EL Olivendl, Pfeffer,
Salz, 3 Fruhlingszwiebeln, 50 g Parmesan,
300 g Endiviensalat

500 g Zucchini, 2 Knoblauchzehen,

1 rote Zwiebel, 120 g Weizenmehl,

1 TL Backpulver, 30 g Pinienkerne,

2 TL Sesam, 100 g griechischer Joghurt,
Y5 Zitrone, %2 Bund Dill, ¥4 Bund Minze,
220 g Halloumi Kése, 6 Eier, Pfeffer,
Salz, Paprikapulver, etwas Olivendl,
Backblech mit Rand (20 x 20 cm)

700 g Apfel, 2 EL brauner Zucker,

70 g Puderzucker, 1 Pck. Vanillezucker,

2 TL Zitronensaft, 1 TL Vanilleextrakt,

1 TL Zimt, 250 g Mascarpone, 2 EL Milch,
500 g Magerquark, 30 ml Apfelsaft,

1 Pck. Loffelbiskuits, 3 EL Back-Kakao

02. bis 06. Mérz 2026

Schnelle Lauchkartoffeln // 4 Portionen // vegetarisch

Die Kartoffeln schdlen. Den Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Die
Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Etwa
10 Min. vor Ende der Garzeit den Lauch hinzugeben und mitkécheln lassen. Das
Gemuse durch ein feines Sieb abgiefen und in eine Schissel fullen. Die saure Sahne
hinzugeben und unterrithren. Den Knoblauch dazu pressen und alles mit Muskat,
Pfeffer und Salz abschmecken. Gleich servieren.

Linsensalat mit Sellerie // 4 Portionen // vegetarisch

Linsen in kochendem Wasser nach Packungsanleitung garen. AbgieRen und abtropfen
lassen. Den Sellerie schalen, putzen und in 5 mm groRRe Wurfel schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Sellerie zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. braten. Mit 1 TL Zucker
(gestrichen) und 1 Prise Salz bestreuen, alles ca. 2 Min. karamellisieren lassen - vom Herd
nehmen bevor es anbrennt. Briihe erwdrmen, mit Essig, Salz und Pfeffer verquirlen, das
Ol darunter schlagen. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und fein hacken. Salat put-
zen, waschen, trockenschleudern und grob zerzupfen. Parmesan in Spane hobeln. Die
Linsen mit der Vinaigrette mischen und den Salat unterheben. Sellerie, Frihlingszwie-
beln und Parmesan dartber verteilen und mit Pfeffer bestreut servieren.

Zucchinikuchen Pikant // 1 Kuchen // vegetarisch

Das Blech mit Ol ausstreichen. Zwiebel und Knoblauch putzen, halbieren und in kleine
Wairfel schneiden. Zitrone waschen und halbieren. Eine Héalfte 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 Olivendl
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Zucchiniraspel und den Zitronen-
abrieb dazugeben und mitdunsten lassen. In eine Schissel geben und mit den Kréu-
tern vermischen. Den Halloumi dazu reiben. Eier in eine andere Schtissel geben. Dazu
1 EL Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und das Paprikapulver geben und verquirlen. Mehl
mit dem Backpulver vermischen und zu der Eiermischung geben. Mit dem Schneebe-
sen glattrihren. Den Teig zu den Zucchini geben, alles verrihren und in das Blech ful-
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.

Apfel Tiramisu // 8 Portionen // vegetarisch

Die Apfel waschen, schéilen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Die Hélften
wiurfeln und mit dem braunen Zucker in einem kleinen Topf vermischen. Zitronensaft,
Zimt und Vanilleextrakt unterriihren und ca. 10-15 Min. kdcheln lassen. Alles beiseite-
stellen und abkuhlen lassen. Den Quark mit der Milch, Vanillezucker und Puderzucker
glattrihren. Vorsichtig die Mascarpone unterheben. Eine kleine Auflaufform mit den
Loffelbiskuits auslegen. Mit der Halfte vom Apfelsaft betrdufeln und die Halfte der
Apfel dariiber verteilen. Dann etwas von der Quark-Creme darauf geben und glatt-
streichen. Auf die Creme nochmal die Loffelbiskuits verteilen. Den restlichen Apfelsaft
Uber die Biskuits geben, dann wieder die Apfelstiicke und die restliche Creme verteilen.
Im Kthlschrank fir mindestens vier Stunden kaltstellen und vor dem Servieren mit Back-
Kakao bestreuen.
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