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Kistenvorschau für die KW 15
Für die KW 15 (07. April bis 11. April 2026) planen wir folgenden 

Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“:

 — Lauch (Demeter-Eichwaldhof-Förster)
 — Möhren (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Schnittlauch Bund (Bioland-Hof-Ohlig)
 — Mangold (Italien)
 — Äpfel (Deutschland)
 — Birne (Niederlande)

Das Brot der Woche: 
 — Hessen Laib, 1000 g // 5,69 € (Bäckerei biokaiser)

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

NOVUM EVENT – WILDKRÄUTERWANDERUNG:
 
Noch wenige Restplätze! Erfahre von unserer erfahrenen Wildkräuter­
expertin welche essbaren Pflanzen direkt vor der Haustür wach­
sen. Vom Parkplatz Mönchbruch wandern wir gemeinsam bis zur 
Schwarzbachwiese. Samstag, den 25. April 2026 von  
14:00 Uhr bis ca. 16:30 Uhr! 

Herzliche Grüße  
vom NOVUM-Team

 
 
 
Rezeptvorschau für die KW 15
 
Basilikum-Reis-Bällchen auf Tomaten-Lauch // 4 Portionen // vegetarisch
1 Stange Lauch, 1 Bund Basilikum, 125 g Naturreis, 25 g Magerquark, 1 Ei,
40 g ger. Parmesan, 30 g Semmelbrösel, Sonnenblumenöl, Salz, Pfeffer,
400 g Tomaten, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Sonnenblumenöl, 50 ml Gemüsebrühe

Mangoldsalat mit Schupfnudeln // 4 Portionen // vegetarisch
750 g Mangold, 250 g Schupfnudeln, 20 g Pinienkerne, 2 EL Olivenöl, 1 Knoblauchzehe,
1 rote Zwiebel, 3 EL Balsamico-Essig, 125 g Räucherlachs, Prise Zucker, Salz, Pfeffer

Ofenkartoffeln mit Schnittlauch und Crème fraîche // 4 Portionen // vegetarisch
800 g kleine (neue) Kartoffeln, ¼ Bund Schnittlauch, 200 g Crème fraîche, Salz, 
Edelsüßpaprika  

Scharfe Möhrensuppe // 4 Portionen // vegetarisch
6 Möhren, 3 Zwiebeln, 1 Chilischote, 1 Knoblauchzehe, 2 Lauch, 2 TL Öl,  
1 l Gemüsebrühe, 4 EL Frischkäse

Wocheninfo

!

Produktinfo: Schnittlauch
  
Schnittlauch, auch bekannt als Schnitt-
ling oder Graslauch, ist ein Lauchge-
wächs mit röhrenförmigen Blättern. Die 
hohlen und glatten Halme werden etwa 
25 cm lang und geben eine einzigartige 
Würze. Die Saison für den besonders aro
matischen Schnittlauch aus dem Freiland 
beginnt im April und dauert bis in den 
November. Schnittlauch lässt sich aber 
hervorragend einfrieren und auf diese 
Weise aufbewahren. Neben dem deut-
schen Schnittlauch gibt es noch den Chi-
nesischen Schnittlauch, der auch Duft-
lauch genannt wird. Die Halme des 
Chinesischen Schnittlauch sind flach, 
bis etwa 40 cm lang und nicht hohl. 
Zu bekommen ist dieser im Asialaden. 
Schnittlauch schmeckt feiner als andere 
Lauchsorten. Zudem sollte Schnittlauch 
weder gekocht noch gedünstet, sondern 
nur roh verzehrt werden. Denn er ver-
liert sonst seine Würzkraft. Zum Würzen 
von gekochten Gerichten sollte er erst 
kurz vor Ende der Garzeit hinzu gegeben 
werden. Geschnittener Schnittlauch lässt 
sich gut über Suppen, Saucen, Fisch- und 
Eierspeisen und Salate streuen. Obwohl 
häufig von gehacktem Schnittlauch die 
Rede ist, sollte er besser mit einer Schere 
oder einem Messer geschnitten werden 
um die Halme nicht zu zerdrücken. 

Mehr Infos und Tickets  
gibt es hier oder unter 
www.novum.bio

https://novum.bio/blog/termine-events/novum-wildkraeuterwanderung/
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60 g Bärlauch, 2 Schalotten,  
250 g Champignons, 2 EL Butter, 
50 ml Gemüsebrühe, 150 g Sahne,  
Salz, Pfeffer, Pasta nach Wahl

1 kg Blattspinat, 2 Bund Dill, 1 EL Butter, 
250 g Quark, 4 Eier, 2 EL Mehl,  
150 g Schafskäse, 150 g Butterkäse, 
150 g mittelalter Gouda, Salz, Pfeffer

2 Fenchelknollen, 2  Zwiebeln, 4 Möhren, 
1 Stück Ingwerwurzel (ca. 10 g),  
1  rote Chilischote, 2 EL Sonnenblumenöl, 
1/2 TL Fenchelsaat, 1 EL gelbe Currypaste, 
1 EL Curry, 1 Dose (400 g) Kokosmilch, 
300 ml Gemüsebrühe, 1 EL Speisestärke, 
Salz, Pfeffer, Majoran, 250 g Reis 

4 Äpfel, 100 g Haferkekse, 50 g Butter,  
2 Zitronen, 4 EL Ahornsirup, etwas Zimt, 
2 Eier, 2 EL Puderzucker,  
50 g gehackte Mandeln, 50 g Schokolade

Bärlauch-Pilz-Sahne zu Pasta // 3 – 4 Portionen // vegeatrisch
Die Schalotten schälen und klein würfeln. Den Bärlauch verlesen, waschen, trocken-
schleudern und fein schneiden. Die Pilze putzen und in dünne Scheiben schneiden. But-
ter in einem Topf zerlassen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze andünsten. Pilze dazu-
geben und 3 – 4 Min. mitdünsten. Mit der Brühe ablöschen, Sahne dazugießen und 
einmal kräftig aufkochen. Bärlauch untermischen, salzen, pfeffern. Mit frisch gekochten 
Nudeln mischen.

Spinat-Käse-Auflauf // 3 – 4 Portionen // vegeatrisch
Backofen auf 175 ° C (Umluft 155 ° C) vorheizen. Spinat waschen, verlesen, grobe Stiele 
entfernen. Tropfnass in einen großen Topf geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze zu-
sammenfallen lassen. Spinat herausheben, gut abtropfen lassen. Den gehackten Dill 
untermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Auflaufform gut einfetten. Den Quark mit 
Eier und Mehl in einer Schüssel glatt rühren. Alle Käsesorten reiben und zusammen 
mit dem Spinat unter den Quark rühren. Die Masse in die Form füllen und im vorge-
heizten Ofen ca. 50 Min. backen.

Möhren-Fenchel Curry // 4 Portionen // vegan
Reis nach Packungsanleitung kochen. Zwiebeln schälen und fein würfeln. Fenchel 
waschen, putzen (Strunk entfernen) und in Streifen schneiden. Möhren schälen und in 
schräge Scheiben schneiden. Ingwer schälen und fein hacken. Chili putzen, waschen 
und in feine Ringe scheiden. Öl in einem breiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Ingwer, Fen-
chelsaat und Chili darin anschwitzen. Möhren und Fenchel dazugeben, weitere  
2 – 3 Min. anbraten. Das Ganze mit Curry bestäuben, dann die Currypaste einrühren. 
Mit Kokosmilch und Brühe ablöschen und ca. 5 Min. köcheln lassen. Stärke mit etwas 
kaltem Wasser verrühren und den köchelnden Sud damit binden. Curry mit Salz, Pfef-
fer und Majoran würzen. 

Apfel-Keks-Dessert // 4 Portionen // vegetarisch
Die Kekse in einer Tüte mit dem Nudelholz klein machen, die Butter schmelzen und alles 
vermengen. Die Masse in eine Kuchenform geben und leicht andrücken. Die Äpfel ent-
kernen und kleinschneiden. Mit dem Saft von zwei Zitronen und etwas Wasser aufko-
chen. Ahornsirup und etwas Zimt hinzufügen. Weiter köcheln lassen, bis der Saft einge-
kocht ist. Die Äpfel auf den Keksen anrichten. Die Eier trennen und die Eiweiße mit dem 
Puderzucker steif schlagen, dann vorsichtig die Nüsse unterheben. Auf den Äpfeln ver-
teilen und bei 220 ° C ca. 10 – 15 Min. backen. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen 
und vorsichtig über das Dessert gießen.

Rezeptvorschläge KW 14 30. März bis 04. April 2026


