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Kistenvorschau für die KW 22
Für die KW 22 (26. bis 30. Mai 2026) planen wir folgenden 
Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“: 

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

 — Kohlrabi (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Spargel, grün (Bioland-Hof Speth)
 — Salat (Bioland-Hof Tollgrün)
 — Zucchini (Italien)
 — Äpfel (Deutschland)
 — Aprikosen (Spanien)

Das Brot der Woche: 
 — Dinkel Hirsebrot, 750 g // 5,45 € (Bäckerei biokaiser)

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

Bio-KochKisten für jeden Tag!

Kennst du schon unsere Bio-KochKisten für jeden Tag?  
Das sind einfache Gerichte, für das schnelle und entspannte  
Kochen im Alltag – ohne den üblichen Einkaufsstress.  
Alle Zutaten mitsamt Rezept, liefern wir direkt nach Hause.
Probier doch mal den günstigen Klassiker:  
„Pizza Margherita“!

Guten Appetit wünscht das NOVUM-Team

 
Rezeptvorschau für die KW 22
 
Spargel-Lasagne // 4 Portionen // vegetarisch
250 g grüner Spargel, 250 g weißer Spargel, 12 Lasagneplatten, 100 g Schinken,  
2 EL Mehl, 3 EL Butter, 250 ml Brühe vom Spargel, 250 ml Milch, 1 EL Crème fraîche,  
80 g  Parmesan, 3 EL Mozzarella, Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat

Kohlrabi-Salat mit Apfel und Curry // 4 Portionen // vegetarisch
2 Kohlrabi, 1 kleiner Apfel, 4 EL Apfelessig, 3 EL neutrales Öl, 1 TL flüssiger Honig,  
1 TL Currypulver (oder nach Geschmack mehr), 1 Prise Cayennepfeffer, 1 Schuss Sahne, 
Salz, Pfeffer, 1 Handvoll Petersilie

Sommersalat // 2 Portionen // vegetarisch
200 g Salat, 1 Paprika, 1 Salatgurken, 300 g Möhren, 250 g Cherrytomaten,  
1 Bund Schnittlauch, 1 Becher Joghurt, 2 EL Senf, mittelscharfer, Honig, Salz, Pfeffer

Saftige Aprikosenknödel // 6 Knödel // vegetarisch
6 Aprikosen, 50 g Butter, 250 g Quark, 70 g Mehl, 70 g Grieß, 1 Ei, 30 g Butter,  
80 g Semmelbrösel, 40 g Zucker

Wocheninfo

!

Produktinfo: Aprikose
  
Ursprünglich stammen die auch Ma
rillen genannten Rosengewächse aus 
Nord-China. Sie lieben sommertrockene, 
warme Anbaugebiete und stammen 
meist aus dem Mittelmeerraum. Haupt-
anbaugebiet ist heute die Türkei.  
Marillen weisen inzwischen eine große 
Sortenvielfalt auf. Eine grobe Unter
teilung unterscheidet zwischen frühen, 
mittelfrühen/-späten und späten  
Sorten. Die frühen Sorten sind ab Ende 
Mai bei uns auf dem Markt. Es handelt 
sich um Importprodukte aus Marroko
und Spanien. Die Hauptsaison beginnt 
dann im Juni mit weiteren Importen aus 
Frankreich, Italien, Griechenland und 
der Türkei. Zur Aprikosen-Hochsaison 
sind ebenfalls einige deutsche Sorten 
erhältlich. Bei den von Dezember bis 
März erhätlichen Früchten handelt es 
sich um Aprikosen aus Übersee.

Hier zumOnline Shop

https://shop.novum.bio/produkte/detail/7493/pizza-margherita
https://shop.novum.bio/produkte/KochKiste/bio-kochkisten
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500 g Mairübchen, 8 Radieschen,  
2 EL Haselnussblättchen, 1 Beet Kresse,  
60 g Bergkäse od. Parmesan 
Für das Dressing: 1 Zitrone, 2 TL Honig,  
4 TL Meerrettich (aus dem Glas), Salz, 
Pfeffer, 6 EL Rapsöl

500 g Weißkohl, 2 Möhren,  
50 g Sauerrahm Soja Soyananda,  
50 g Walnusskerne, 1 TL Dijonsenf,  
100 g vegane Salatcreme, 2 – 3 EL Essig, 
100 g Weintrauben (kernlos), 1 EL Zucker, 
Salz, Pfeffer

1 große Aubergine (ca. 400 g), 1 Tomate,  
2 Knoblauchzehen, Saft von 1 Zitrone,  
3 EL Tahin (Sesammus), 1/2 TL gemahlener 
Kreuzkümmel, 1/4 Bund Petersilie, Salz, 
Pfeffer

500 g Erdbeeren, 1 Pck. Tortenguss rot, 
300 g Frischkäse natur, 300 ml Sahne,  
4 EL Puderzucker, 2 Pck. Sahnesteif,  
1 fertiger Tortenboden aus Rührteig

Mairübchen-Carpaccio  // 4 Portionen // vegetarisch
Zitrone heiß abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Zitronenschale mit 
4 EL Zitronensaft, Meerrettich und Honig verrühren. Langsam das Öl einrühren und 
anschließend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rübchen und Radieschen putzen. 
Beides hauchdünn schneiden oder hobeln. Rübchenscheiben auf Tellern fächerförmig  
im Kreis anrichten und mit Dressing beträufeln. Radieschenscheiben obenauf legen. 
Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett anrösten. Käse fein hobeln. Kresse schneiden 
und zusammen mit Käse und Haselnüssen auf dem Carpaccio verteilen. Zum Schluss 
alles mit grobem Pfeffer toppen.

Kohl-Salat // 4 Portionen // vegan
Den Kohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Den Kohl waschen und in 
sehr feine Streifen schneiden oder mit dem Gemüsehobel hobeln. Die Möhren schälen 
und raspeln. In einer Schüssel die Salatcreme, Soja-Sauerrahm, Senf, 2 EL Essig und 
Zucker verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Kohl und Möhren dazugeben. Alles kräf-
tig durchkneten und mindestens 2 Std. durchziehen lassen. Die Walnüsse grob hacken. 
Die Trauben waschen, abzupfen und halbieren. Walnüsse und Trauben unter den Salat 
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Auberginencreme // 4 Portionen // vegan
Backofen auf 250 ° C (Umluft) vorheizen. Aubergine waschen und mehrmals mit einer 
Gabel tief einstechen. Auf einem Backblech im Backofen bei 220 ° C in  ca. 30 Min. 
weich garen. Dann die Aubergine abkühlen lassen. Tomate waschen, abtrocknen und 
klein würfeln, dabei den Stielansatz entfernen. Knoblauch schälen und grob hacken. 
Die Aubergine längs durchschneiden, das Fleisch herauskratzen. Mit Zitronensaft, 
Tahin und Knoblauch mit dem Pürierstab pürieren. Mit Kreuzkümmel, Salz und Pfeffer 
würzen. Petersilie waschen und trocknen, die Blättchen hacken. Mit Tomate unter die 
Creme mischen. Hält sich ca. 3 Tage im Kühlschrank.

Erdbeer-Frischkäsetorte ohne backen // 1 Torte // vegetarisch
Sahne anschlagen, und nach und nach Puderzucker und Sahnesteif einrieseln lassen. 
Wenn die Sahne richtig steif geschlagen ist, den Doppelrahmfrischkäse auf niedrigs-
ter Stufe dazurühren. Um den Tortenboden einen Tortenring legen und die Frischkäse-
creme gleichmäßig darauf verstreichen. Die Erdbeeren in Scheiben schneiden und die 
Frischkäseschicht damit belegen. Den roten Tortenguss nach Anweisung kochen, leicht 
erkalten lassen u. über die Erdbeeren gießen. Wer keinen Tortenguss mag, lässt ihn 
einfach weg. Die Torte bis zum Verzehr mindestens 2 Stunden kaltstellen.

Rezeptvorschläge KW 21 18. bis 22. Mai 2026


