Wocheninto NOVUM

Kistenvorschau fiir die KW 18

Fur die KW 18 (27. April bis 02. Mai 2026) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:
Der Kistenpreis erh6ht sich wegen dem Spargel um ca. 5,- €!

Produktinfo: Radieschen
— Spargel, grin (Bioland-Hof Speth)

— Batavia-Salat (Bioland-Hof Tollgriin) Radieschen sind in Europa erst seit
— Radieschen (Bioland-Hof Morgentau) wenigen hundert Jahren bekannt. Je
— Mohren (Bioland-Hof Tollgran) nach Sorte gibt es Radieschen in unter-
— Rote Bete (Demeter-Eichwaldhof Forster) schiedlichen Farben wie rot, violett,
— Apfel (Deutschland) schwarz, gelb oder weilk. Das Fleisch der
— Birnen (Niederlande) knackigen Radieschen ist aber immer
weild. Seltener sieht man die zweifarbi-
Das Brot der Woche: gen Radieschen, wie die franzdsischen
— Nussbrot, 750 g // 5,79 € (Backerei biokaiser) Weipunktradieschen. Diese sind oben
rot und zur Wurzel hin weil8. Die Radies-
Alle Produkte sind aus kontrolliert-biologischem Anbau. Kurzfristige Anderungen sind méglich. chen-Saison lauft von Mai bis November.
p Radieschen aus dem Gewdchshaus
erhdlt man das ganze Jahr auf dem
REZEPTE - REZEPTE - REZEPTE! ' Markt, allerdings weisen diese weniger
Scharfe auf. Fir die Scharfe sorgen die
Schon entdeckt? - Im Online-Shop gibt es noch viele enthaltenen Senfdle, diese machen die
weitere leckere Rezeptideen! Der Clou: Zutaten Radieschen auch so gesund. Diese Ole
() kénnen direkt in den Warenkorb gelegt werden! regen den Appetit an und férdern die

Lass dich einfach von uns inspirieren! Verdauung. Dartber hinaus enthalten
Radieschen Eisen, Vitamin C und Kalium.

Liebe GriiRe vom NOVUM-Team

Rezeptvorschau fir die KW 18

Spargel mit Tagliatelle // 2 Portionen // vegetarisch
500 g gruner Spargel, 1 Knoblauchzehe, % Zitrone, 2 TL griiner Pfeffer (ganz),
120 g Butter, %2 Bund Blattpetersilie, 250 g Tagliatelle, ca. 50 g Parmesan

Fruhlings-Kartoffelsalat // 4 Portionen // vegan

100 g Radieschen, 100 g Zuckerschoten, 1 kg neue Kartoffeln, 1 Handvoll Dill,
2 Schalotten, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Senf, 1 TL Ahornsirup, 6 EL Rotweinessig,
100 ml Gemusebruhe, 5 EL Olivendl

Mohren-Zitronenbutter // vegetarisch
350 g Mdhren, 250 g Butter, 4 TL Honig, 4 EL Zitronensaft

Mandelmilchreis mit Apfel-Birnen-Kompott // 4 Portionen // vegan

1Birne, 1 Apfel, 125 g Milchreis, 600 ml Mandelmilch (+ etwas Mandelmilch fur spéter),
2 EL Mandelmus, 1-2 EL Wasser, 1 Zimtstange, Mark einer Vanilleschote,

Y2 Pck. Vanillezucker, ca. 50 g Mandelbl&ttchen
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https://shop.novum.bio/recipes

Rezeptvorschlage KW 17

% Spitzkohl (ca. 500 g), 1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe, 1 Stk. Ingwer, Salz,

500 g Kartoffeln, 4 Mdhren, Pfeffer,

300 ml Gemusefond, 200 ml Kokosmilch,
1 Dose Kichererbsen, 2 TL Kreuzkiimmel,
5 Stiele glatte Petersilie, 1 Limette,

1 EL Olivendl

2 Kohlrabi, 150 g Champignons,

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Mehl,
100 ml Sahne, Gemusebrlhe, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss

1 kleiner Kohlrabi mit Grin,
2 kleine Apfel, 200 g Joghurt,
1 TL mildes Currypulver,
Apfeldicksaft nach Bedarf

12 Mispeln, 1 gemischte Handvoll Mandeln
und enthdutete Erdniisse (gemahlen),
75 ml lauwarme Milch, 1 TL Hefeextrakt,
2 EL Zucker, 150 g Mehl, 1 Ei, 2 EL zarte
Haferflocken, Bittermandelaroma,

2 EL weiche Butter od. Margarine,

n.B. Zucker Puderzucker zum Bestreuen,

1 TL Zitronensaft (fir den Guss),

2 EL Mispel- od. Aprikosenkonfitiire,

Fett fur die Form

20. bis 24. April 2026

Spitzkohlpfanne mit Kichererbsen und Kokosmilch // 4 Portionen // vegan

Zwiebel, Knoblauch und den frischen Ingwer schélen und fein wirfeln. Die Kartoffeln
schdlen und in ca. 2 cm groRe Wirfel schneiden. Die MShren schdlen, der Lange nach
halbieren und in Scheiben schneiden. Den Spitzkohl halbieren und eine Halfte weiter-
verarbeiten. Den Strunk rausschneiden und den halben Kohl in Streifen schneiden.
In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und den Ingwer darin
andinsten. Danach Kartoffeln und Méhren hinzufigen und mitschmoren. Alles mit
Gemusefond abldéschen, mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel und Limettensaft wirzen und
fur ca. 10 Min. offen kdécheln lassen. Spitzkohl, Kichererbsen und Kokosmilch hinzuf-
gen und weitere 10 Min. kdcheln lassen. Je nachdem wie dick die Kartoffelwurfel und
Mohrenscheiben sind ist die Kochzeit I&inger oder klrzer. Die M&éhren sollten am Ende
noch bissfest sein. Dann nochmal abschmecken und die Spitzkohlpfanne mit der
gehackten Petersilie bestreuen.

Kohlrabi mit ChampignonsoRe // 2 Portionen // vegetarisch

Den Kohlrabi schélen und in Stticke schneiden. Die Kohlrabistticke in einem Topf mit
ein wenig Gemusebrihe garkochen. AnschlieBend den Kohlrabi abgiellen, dabei das
Wasser auffangen, es wird spdater flr die SolRe verwendet. Die Zwiebeln und die Cham-
pignons in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Zwiebel- und
Champignonstreifen andiinsten. Die geschdélte Knoblauchzehe dazupressen, alles
verrihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Das Mehl mit Salz, Pfeffer, Gemuse-
brihe, einer Prise Muskatnuss und etwas Wasser verrihren. Das Kohlrabiwasser zum
Kochen bringen und die MehlsoRe mit einem Schneebesen unterriihren. Die Sahne
hinzufigen und nochmals aufkochen lassen. Die gediinsteten Champignons dazu-
geben, abschmecken und die SoRe Uber die Kohlrabi geben. Dazu schmeckt sehr
gut Vollkornreis.

Kohlrabi-Apfel-Smoothie // 4 Portionen // vegetarisch

Den Kohlrabi schdlen und grob wtirfeln, die Kohlrabi Blatter waschen und grob
schneiden. Den Apfel waschen, vierteln und das Kerngehd&use herausschneiden.
Kohlrabiwurfel und -blatter, den Apfel und den Naturjoghurt im Mixer fein purieren.
Mit Wasser oder Eiswirfeln nach Wunsch verdiinnen und mit Currypulver herzhaft
abschmecken. Nach Bedarf noch mit ein wenig Apfeldicksaft stRen.

Mispelblechkuchen // 1 Kuchen // vegetarisch

Eine kleine Backform einfetten oder mit Backpapier auslegen. Fur den Hefeteig Man-
deln, Milch, Hefeextrakt, Zucker, Haferflocken, Ei, Bittermandelaroma, Mehl und But-
ter in eine Schissel geben und mit dem Ruhrgerét verkneten. Nun den Teig mit einem
Handtuch abdecken und warmgestellt gehen lassen, bis er doppelt so groR geworden
ist. Dann den Teig in die Form flillen und glattstreichen. Die Mispel Konfitlire auf dem
Teig verteilen. Dann die Mispeln waschen, rundherum bis zum Kern einschneiden, die
Halften auseinanderziehen und die Kerne herausnehmen. Die Schale nicht abziehen.
Nun die Mispelhdlften dicht an dicht auf den Teig legen und anschlieRend groRzigig
mit Zucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 170 ° C Umluft ca. 25 Min.
backen. AnschlieRend den Kuchen mit Puderzucker bestéuben oder mit Zuckerguss
Uberziehen. Der Zuckerguss wird aus Puderzucker und 1 TL Zitronensaft hergestellt.
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