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Kistenvorschau für die KW 19
Für die KW 19 (04. bis 08. Mai 2026) planen wir folgenden 
Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“: 

Der Kistenpreis erhöht sich um ca. 5,– €!

 — Salat (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Möhren (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Kohlrabi (Bioland-Hof Morgentau)
 — Rhabarber (Deutschland)
 — Zucchini (Italien)
 — Erdbeeren (Bioland-Hof Frohmader)
 — Äpfel, Idared (Deutschland)

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

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

Hast du schon unsere monatlich wechselnden Angebote im  
Shop entdeckt? Diese findest du im Shop unter dem Menüpunkt  
„ANGEBOTE & AKTUELLES“. Darunter auch die Monats- 
Angebote für unseren leckeren Bio-Käse!

Liebe Grüße vom NOVUM-Team

 
 
Rezeptvorschau für die KW 19
 
Kohlrabitaler in knuspriger Käsepanade
2 Kohlrabi, 4 Eier, 60 g geriebenen Käse (z. B. Gouda), 60 g Brösel oder Paniermehl,  
2 TL Salz, 2 TL Pfeffer, 6 EL Öl zum Braten

Gratinierte Polenta mit Zucchini // 4 Portionen // vegetarisch
350 g Polenta, 50 g geriebener Parmesan, 500 g kleine Zucchini, 2 Knoblauchzehen, 
500 g stückige Tomaten, 1 rote Paprika, Schale einer 1/2 Zitrone, 3 EL schwarze Oliven, 
200 g mittelalter Gouda, 2 EL Olivenöl, Pfeffer, Salz

Erdbeeren mit Mozzarella und Basilikum // 4 Portionen // vegetarisch
500 g Erdbeeren, 3 Kugeln Mozzarella, 1 Bund frisches Basilikum, Salz, Pfeffer,  
einige Salatblätter zum Anrichten, 5 EL Balsamico-Bianco, 5 EL Argan- od. Walnussöl

Rhabarber-Crumble // 2 Portionen // vegetarisch
400 g Rhabarber, 1 – 2 EL Rohrohrzucker, 125 g Weizenvollkornmehl,  
50 g Rohrohrzucker, 65 g Butter, 1 Prise Zimt, etwas Butter für die Form

Wocheninfo

!

Produktinfo: Erdbeere

Die Erdbeeren (botanisch: Fragaria) sind 
botanisch gesehen keine Beeren, ebenso 
wenig wie Himbeeren und Brombeeren, 
sondern Sammelnussfrüchte. Das leckere 
rote Fruchtfleisch ist nur eine Scheinfrucht, 
während die eigentlichen Früchte der Erd-
beere die kleinen gelben Körner an der 
Oberfläche sind. Diese Körnchen sind die 
eigentlichen Einzelfrüchte der Erdbeere 
(Nüsschen). Die Erdbeeren gehören zur 
Familie der Rosengewächse (botanisch: 
Rosaceae). Einige Gattungen der Rosen-
gewächse bilden Sammelnussfrüchte 
aus, neben den Erdbeeren sind dies z. B. 
auch die Hagebutten bei den Rosen.

Hier zumOnline Shop

Frische Highlights im Mai!

https://shop.novum.bio/produkte/AngeAktuel/angebote-aktuelles
https://shop.novum.bio/produkte/AngeAktuel/angebote-aktuelles
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500 g grüner Spargel, 1 Knoblauchzehe, 
1/2 Zitrone, 2 TL grüner Pfeffer (ganz),  
120 g Butter, 1/2 Bund Blattpetersilie,  
250 g Tagliatelle, ca. 50 g Parmesan

100 g Radieschen, 100 g Zuckerschoten,  
1 kg Kartoffeln, etwas Dill, 2 Schalotten,  
2 EL Senf, 1 Knoblauch, 1 TL Ahornsirup,  
6 EL Rotweinessig, 100 ml Gemüsebrühe, 
5 EL Olivenöl

350 g Möhren, 250 g Butter,  
4 TL Honig, 4 EL Zitronensaft

1 Birne, 1 Apfel, 600 ml Mandelmilch  
(+ etwas Mandelmilch für später),  
125 g Milchreis, 2 EL Mandelmus,  
1 – 2 EL Wasser, 1 Zimtstange, Mark einer 
Vanilleschote, ½ Pck. Vanillezucker,  
ca. 50 g Mandelblättchen

Spargel mit Tagliatelle // 2 Portionen // vegetarisch
Den Grünen Pfeffer und die Knoblauchzehe fein hacken. Die zimmerwarme Butter mit 
dem Handrührgerät cremig rühren. Die halbe Zitrone auspressen und 1 EL Saft, Knob-
lauch und grünen Pfeffer unter die Butter rühren und salzen. Die Butter als Streifen 
auf Frischhaltefolie verteilen, fest einrollen und ca. 1 Std. in den Kühlschrank legen. 
Die holzigen Enden des Spargels abschneiden. Die Stangen schräg in 3 – 5 cm lange 
Stücke schneiden. Petersilie abzupfen und grob hacken. Die Tagliatelle in gesalzenem 
Wasser al dente kochen. In eine große Pfanne 3 EL der vorbereiteten Pfefferbutter geben 
und zerlassen. Spargel dazugeben und bei starker Hitze 4 – 6 Min. anbraten. Nudeln 
und Petersilie zugeben und in der Pfanne gut vermischen. Nach Geschmack mit Salz 
und noch etwas Zitronensaft abschmecken. Zum servieren mit geriebenem Parmesan 
bestreuen.

Frühlings-Kartoffelsalat // 4 Portionen // vegan
Die Kartoffeln gründliche waschen und mit Schale ca. 20 Min. garkochen. Anschließend 
abgießen und in Stücke schneiden. Zuckerschoten putzen, halbieren und ca. 7 Min. in 
heißem Wasser garen. Danach mit kaltem Wasser abschrecken. Radieschen waschen 
und in dünne Scheiben schneiden. Schalotten und Knoblauch schälen und fein würfeln. 
In einem Tops Schalotten und Knoblauch mit Senf, Ahornsirup, Essig und Brühe aufko-
chen und ca. 5 Min. köcheln lassen. Anschließend das Öl unterrühren. Das vorbereitete 
Gemüse und den gehackten Dill vorsichtig mit dem Dressing vermengen und 1 – 2 Std. 
ziehen lassen.

Möhren-Zitronenbutter // vegetarisch
Die Möhren schälen, beide Enden abschneiden und die Stangen in Stücke zerteilen.  
In einem Mixer mit Butter, Honig und Zitronensaft pürieren, bis nur noch kleine Stücke 
zu sehen sind. Alles kaltstellen und fertig ist die Möhren-Zitronenbutter. Die Butter ist 
2 – 3 Wochen haltbar.

Mandelmilchreis mit Apfel-Birnen-Kompott // 4 Portionen // vegan
Die Mandelblättchen in einer Pfanne (ohne Fett) goldbraun rösten und beiseitestellen. 
Den Milchreis in einem Sieb abwaschen und abtropfen lassen. Die Mandelmilch in 
einem Topf aufkochen und den Milchreis hinzufügen. Hitze reduzieren und ca. 30 Min. 
köcheln lassen, dabei mehrmals umrühren. Wenn der Milchreis gar ist vom Herd neh-
men und abkühlen lassen. Die Birne und den Apfel waschen, schälen, Kerngehäuse 
entfernen und in kleine Würfel schneiden. Etwa zwei Drittel von den Würfeln in einen 
Topf geben. Die Vanilleschote längs aufschneiden, das Mark auskratzen und zu dem 
Obst geben. Mit dem Vanillezucker vermischen und 2 – 3 EL Wasser dazugeben. Mit 
der Zimtstange ca. 10 Min. köcheln lassen. Die Zimtstange entfernen und das Obst 
mit einem Pürierstab pürieren. Die restlichen Birnen- und Apfelstückchen unter das 
Obstmus rühren. Den abgekühlten Milchreis mit dem Mandelmus verrühren. Ist der 
Reis zu fest, dann etwas Mandelmilch nachgießen. Den Milchreis in vier kleine Gläser 
füllen und das Obstkompott darauf verteilen. Mit den Mandelblättchen garnieren 
und servieren.

Rezeptvorschläge KW 18 27. April bis 02. Mai 2026


