Wocheninfo

Kistenvorschau fir die KW25

Fur die KW 25 (15. bis 19. Juni 2026) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Salat (Bioland-Hof Tollgriin)

— Rettich, weiR (Bioland-Hof Morgentau)

— Spitzkohl, neue Ernte (Bioland-Hof Morgentau)
— Méhren, neue Ernte (Italien)

— Apfel (Deutschland)

— Pfirsiche (Spanien)

Das Brot der Woche:
— Nussbrot, 750 g / 5,75 € (Bickerei biokaiser)

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

NEU bei NOVUM!

Unter der Rubrik ,NEU im Shop* finden Sie

in unserem Online-Shop tolle neue Produkte, die wir
fiir Sie in unser Sortiment aufgenommen haben.
Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim Stébern!

Liebe GriiRe vom NOVUM-Team

Rezeptvorschau fiir die KW 25

Bunter Salat mit Mozzarella // 2 Portionen // vegetarisch
Y2 Blattsalat, 8 Cherrystrauchtomaten, 6 Radieschen, 1 Apfel, 2 EL Balsamico Bianco,
2 EL stiRer Senf, 3 EL Rapsdl, 1 Mozzarella (125 g), 2 EL Kurbiskerne, Salz, Pfeffer

Rettichsalat mit Apfel // 4 Portionen (Beilage) // vegan
300 g Rettich, 2 Apfel, 2 EL heller Essig, 1 TL Agavendicksaft (oder andere Siike),
Salz, Pfeffer, etwas Schnittlauch

Reis-Spitzkohlpfanne mit Sesamtofu // 2 Portionen // vegan

1 kleiner Spitzkohl, 200 g Tofu, 1 M&hre, 1 Zwiebel, 1 gelbe Paprika, 1 Knoblauchzehe,
130 g Vollbasmattireis, 1 EL schwarzer Sesam, 1 TL Sesamdl, 2-3 EL SojasoRe, Salz,
Pfeffer, 2 EL Pflanzendl, 1 Zitrone (Abrieb), 30 g geréstete Mandelstifte

Pfirsich Galette // 1 Tarte // vegetarisch

Flr den Teig: 300 g Weizenmehl, 3 EL Zucker, 1 Prise Salz, 200 g kalte Butter,

4 EL Joghurt (3,5 % Fett), ca. 2 EL Eiswasser | Fir den Belag: 4 mittelweiche Pfirsiche,
2 EL gemahlene Mandeln, 3 EL Zucker, 1 EL Starke | Zusatzlich: 3—4 EL Mandelblatter,
etwas Puderzucker zum Dekorieren

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Pfirsich

Der etwa apfelgroRRe Pfirsich enthdalt
wirzig-aromatisches Fruchtfleisch und
einen harten Stein, der den &élhaltigen,
genielbaren Samen umschliel8t. Der Pfir-
sich ist die Steinfrucht eines kultivierten
Baumes, der heute in allen gemdaRigten
Zonen gedeiht. Die Friichte variieren stark
in Farbe und GréRe. Der gelbfleischige
Pfirsich ist sehr beliebt, obwohl der weil3-
fleischige geschmackvoller ist. AuRer-
dem gibt es noch den Weinbergpfirsich,
der auch unter dem Namen Blutpfirsich
bekannt ist. Dieser hat ein stark rot mar-
moriertes Fruchtfleisch, obwohl die Sorte
eigentlich weiRfleischig ist. Die Friichte
des Blutpfirsich sind sehr aromatisch und
relativ teuer. Alle Pfirsichsorten haben
ein sehr saftiges Fleisch. Der so genannte
Pelzpfirsich ist der klassische Pfirsich, der
samtig behaart ist. Bei einigen Sorten
l&sst sich der Kern leicht vom Fruchtfleisch
I6sen. Sorten, die nicht steinldsend sind
nennt man Hartling. Fir Kenner reifen die
allerfeinsten Sorten des Pfirsich in Frank-
reich. Die Nektarine ist eine Ztichtung des
Pfirsich mit ebenso saftig aromatischem
Fruchtfleisch, aber einer glatt-gldnzen-
den Schale.
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https://shop.novum.bio/page/23/neu-bei-novum
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Rezeptvorschlége KW 24 08. bis 12. Juni 2026

500 g Broccoli, 400 g Bandnudeln,

1 Zwiebel, 3 EL Mandelblittchen, 2 EL Ol,
200 g Schlagsahne, 1 TL Gemusebruhe,
1Zitrone, Salz, Pfeffer

1kg Spargel, 200 g Roher Schinken,
600 g Kartoffeln, 200 ml Sahne, 4 Eier,
120 g geriebener Kése, Muskat, Salz,
Pfeffer, etwas Fett flir die Form

2 Méhren, 125 g Cherrytomaten,

50 g Spinat, 1 Bund Lauchzwiebeln,
Y2 Bund Petersilie, 500 g Gnocchi,

1 Becher Creme Fraiche, 1 EL Rapsdl,
100 g Bacon-Scheiben, Salz, Pfeffer,
50 g geriebener Parmesan

500 g Wassermelone, 150 g Himbeeren,
1Zitrone, Eiswdrfel, 1| Mineralwasser,
frische Minze

Broccoli-Zitronen-Nudeln // 4 Portionen // vegetarisch

In einem groRen Topf ca. 4 | gesalzenes Wasser aufkochen. Broccoli putzen, waschen
und in Rdschen teilen. Zwiebel schadlen und fein wirfeln. Nudeln im kochenden Salz-
wasser nach Packungsanweisung garen. Den Broccoli in den letzten 3 Min. in dem
Nudelwasser mitgaren. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und anschlie-
Rend herausnehmen. In der gleichen Pfanne Ol erhitzen. Zwiebelwiirfel hineingeben
und glasig diinsten. Mit 200 ml Wasser und der Sahne abléschen und aufkochen
lassen. Brihpulver einrlihren und die Sauce bei geringer Hitze, ca. 8 Min. einkdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale und -saft wirzen. Nudeln samt Brokkoli abgie-
Ren und mit der Soe vermengen. Dann auf Teller anrichten und mit den gerdsteten
Mandeln bestreuen.

Spargel-Gratin // 4 Portionen

Backofen bei 180 ° C vorheizen. Spargel waschen, Schiélen und in Stlicke schneiden.
Kurz in Salzwasser blanchieren. Kartoffeln schalen, waschen und in Scheiben schnei-
den. Kartoffeln, Spargel und Schinken in die gefettete Form schichten. Sahne mit Eiern
verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, dartiber gieRen. Mit Kase bestreuen
und 40-50 Min. goldbraun backen.

Gemiuise-Gnocchi // 4 Portionen

Das Gemuse waschen und putzen. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Cherry-
tomaten halbieren. Die Petersilie fein hacken und die MShren grob raspeln. Die Bacon
Scheiben in Streifen schneiden. In einer groRen tiefen Pfanne das Ol erhitzen und die
Gnocchi darin knusprig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. In die
gleiche Pfanne die Baconstreifen geben und knusprig braten. Hitze reduzieren und
die Mdhrenraspel, Lauchzwiebel und Tomaten dazugeben. Leicht salzen und pfeffern
und weiter garen. Das Creme Fraiche dazugeben und vermischen. Die Gnocchi zurtick
in die Pfanne geben und weitere 5 Min. garen. Kurz vor Ende den Spinat hineingeben
und kdcheln bis der Spinat zusammenfdallt. Mit der Petersilie und dem geriebenen
Parmesan vermischen und servieren.

Wassermelone-Himbeer-Cocktail // vegan

Das Fruchtfleisch der Wassermelone von der Schale [6sen. Kerne so gut es geht entfer-
nen und das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden. Die Wassermelone und die Himbeeren
in einen Mixer geben und purieren. Nun je zwei Eiswurfel in ein Glas geben, bis zur Halfte
mit dem Fruchtpuree beflllen und mit Mineralwasser aufgieBen. Zum Schluss mit ein
paar Minzbld&ttern garnieren.
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