Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 13

Fur die KW 13 (23. bis 27. Mérz 2026) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Rotkohl (Demeter-Eichwaldhof Férster)
— Méhren (Bioland-Hof Tollgrin)

— Broccoli (Italien)

— Kohlrabi (Spanien)

— Apfel (Deutschland)

— Birnen (Deutschland)

Das Brot der Woche:
— Kraft-Ballastbrot, 750 g // 5,79 € (Bickerei biokaiser)

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

NOVUM EVENT - WILDKRAUTERWANDERUNG:

Erlebe die Natur hautnah! Gemeinsam mit unserer erfahrenen
Wildkrduterexpertin! Erfahre, welche essbaren Pflanzen direkt vor
der Haustiir wachsen. Rezepte fiir leckere Gerichte und Heilkréuter-
tees mit Wildkrdutern inklusive!

Samstag, den 25. April 2026
14:00 Uhr bis ca. 16:30 Uhr!

Herzliche GriiRe vom NOVUM-Team

Rezeptvorschau fur die KW 15

Gefiillter Kohlrabi // 2 Portionen // vegan
2 Kohlrabi, 400 g Kartoffeln, 2 Mohren, 1 Zwiebel, 150 ml Gemusebriihe, Krautersalz,
Pfeffer, 2 EL Sesammus, 2 - 3 EL Zitronensaft, 1 Bund Petersilie, 3 EL Sahne Alternative

Broccoli mit Tofu // 2 Portionen // vegan

250 g Broccoli, 125 g Tofu, 2 - 3 EL Sojasauce, 1 EL Zitronensaft, 3 EL Pflanzendl,

1 Knoblauchzehe, 1 kleine rote Paprikaschote, 100 g Mungobohnensprossen,

50 g Cashewkerne, Salz, schwarzer Pfeffer, 75 ml Gemusebrihe, %2 TL Speisestarke

Rotkohlsalat mit Birnen // 4 — 6 Portionen // vegan

1 Rotkohl ca. 800 g, 2 TL Salz, 1 Sttick Ingwer ca. 15 g, 2 Vanilleschote,

4 -5 EL Sonnenblumendl, 50 g Mandelblattchen, 1 groe Birne, 2 — 4 TL Zitronensaft,
1Zwiebel, 100 ml Traubensaft, 2 EL Rotweinessig, Pfeffer, Zucker

Apfel-Zimt-Waffeln // 4 Portionen // vegetarisch

200 g sauerliche Apfel, 50 g Butter, 300 g Weizenmehl (Type 405), 1 TL Backpulver,

3 EL Rohrzucker, 2 TL Zimtpulver, 3 Eier (GroRe M), % | Milch, 200 g Naturjoghurt, Salz,
Fett flirs Waffeleisen

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Kohlrabi

Kohlrabi ist auch als Oberkohlrabi oder
Oberrube bekannt und gehért zur Kohl-
Familie. Um die dicke, runde, plattrun-
deoder ovale und bis zu 20 cm groRRe
Knolle wachsen Blétter, die wegen ihrer
dicken Stangel deutlich sichtbare ,,Nar-
ben“ auf dem Kohlrabi hinterlassen. Ein
Kohlrabi kann entweder blassgriin oder
violett bis blau sein. Im Inneren findet
sich aber bei allen Sorten creme-farbe-
nes Fruchtfleisch, das im Geschmack nur
leicht an Kohl erinnert und dabei leicht
stRlich und nussig ist. Das feine Aroma
verdankt der Kohlrabi den in ihm enthal-
tenen Schwefel- und Senfdlen. Bei uns ist
Kohlrabi das ganze Jahr Gber erhdltlich.
Von Juni bis November findet man auf
deutschen Mdarkten heimische Freiland-
ware. Von April bis Juni bekommt man
Kohlrabi aus deutschen Treibhd&usern.
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https://novum.bio/blog/termine-events/novum-wildkraeuterwanderung/

Rezeptvorschlage KW 12

100 g Butter, 8 EL Milch, 250 g Mehl,
1 TL Trockenhefe, 1 Ei, 1 Prise Zucker,
1 TL Salz (gestrichen), 1 rote Zwiebel,
50 g Barlauch

1,2 kg StRkartoffeln, 400 g Kirschtomaten,
200 g Fetakase, halbes Bund Thymian,

4 EL Olivenél, 60 g Sonnenblumenkerne,
Salz, Pfeffer

8 Scheiben Brot, 1 Prise Salz, Pfeffer,

40 g Feldsalat, 1 Radicchio, 1 Grapefruit,
80 g Walnusskerne, 70 ml Apfelsaft,
250 g Salatmayonnaise, je 1 Prise
Muskatnuss, Zimt und gemahlene
Nelken

8 Scheiben Brot, 1 Prise Salz, Pfeffer,

40 g Feldsalat, 1 Radicchio, 1 Grapefruit,
80 g Walnusskerne, 70 ml Apfelsaft,
250 g Salatmayonnaise, je 1 Prise
Muskatnuss, Zimt und gemahlene
Nelken

16. bis 20. Marz 2026

Bdrlauch-Brioche // 8 Stlick // vegetarisch

In einem Topf die Butter bei kleiner Hitze zerlassen und die Milch unterrthren.
AnschlieRend direkt vom Herd nehmen und lauwarm abkihlen lassen. Das Mehlin
eine Schissel geben und mit der Hefe mischen. Ei, Zucker, Salz und die lauwarme
Butter-Milch-mischung zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig
zugedeckt ca. 30-40 Min. an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat. Den Backofen auf 200 ° C Umluft vorheizen. Die Zwiebel schalen und
sehr fein wirfeln. Barlauch waschen, abtrocknen, putzen und fein hacken. Zwiebel-
wirfel und Barlauch unter den Teig kneten. Teig in acht gleichgroRe Stticke teilen,
jeweils zu runden Brétchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Temperatur im Ofen auf 180 ° C herunterstellen und das Backblech auf der
mittleren Schien fur ca. 20 Min. goldbraun backen. Dazu schmeckt gesalzene Butter.

SuRkartoffel-Tomaten-Auflauf // 4 Portionen // vegetarisch

Die StuRkartoffeln schdlen, I&ings halbieren und in dicke Scheiben schneiden. Thymian
waschen und trockenschutteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und mit Ol, Salz
und Pfeffer verrtihren. Die Tomaten wachen und halbieren. StRkartoffelscheiben mit
der Marinade mischen und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen bei
175 ° C Umluft ca. 20 Min. backen. Danach die Tomaten darauf verteilen, den Feta
darlber bréseln und die Sonnenblumen drlberstreuen. Im Backofen flr weitere 10 Min.
backen.

Arme-Ritter-Auflauf mit Apfel // 4-6 Portionen // vegetarisch

Eine groRe Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten. Rosinen waschen und abtrocknen.
Die Brotchen in diinne Scheiben schneiden. In einem kleinen Topf 3 EL Butter mit

2 EL Zucker unter Rihren schmelzen. Brotscheiben damit bestreichenund auf einem
Backblech im Ofen ca. 6 Min. backen. Die Apfel vierteln, schélen und die Kerngehéuse
rausschneiden. Die Apfel in Spalten schneiden. Brot- und Apfelscheiben dachziegel-
artig in die Auflaufform schichten. Die Zitrone hei waschen, abtrocknen, die Schale
fein abreiben. Die Milch mit der Zitronenschale, den Eiern, Salz, Vanillezucker und dem
Ubrigen normalen Zucker kréftig mit dem Schneebesen verquirlen. Alles tiber Apfel
und Brot gieRen, mit Rosinen und Zimt bestreuen. Den Backofen auf 180 ° C (Umluft)
vorheizen und den Auflauf ca. 30 Min. backen. Dann die Pinienkerne dartber streuen,
die restliche Butter in Flockchen auf der Oberflache verteilen und alles nochmal
10-15 Min. weiterbacken.

Brotsalat mit Grapefruit und Niissen // 4 Portionen // vegetarisch

Backofen auf 200 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Brot in ca. 2 cm groRe Wiirfel
schneiden und gleichmdRig auf einem Backblech mit Backpapier verteilen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und flr ca. 15 Min. knusprig backen. Feldsalat und Radicchio zer-
zupfen, waschen und trocken schleudern. Grapefruit mit einem scharfen Messer sché-
len, sodass auch die weile Innenhaut entfernt wird. Filets zwischen den Trennwénden
herausschneiden und dabei den Saft auffangen. Walntsse grob hacken und in einer
Pfanne fettfrei fiir ca. 2 Min. anrdsten. In einer Schissel Mayonnaise, Grapefruitsaft,
Apfelsaft, jeweils 1 Prise Muskatnuss, Zimt und Nelke vermengen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Feldsalat, Radicchio und Brotwidirfel unterheben. Den Brotsalat auf
Teller verteilen und mit Walntssen und Grapefruitfilets garniert servieren.
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