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Kistenvorschau für die KW 28
Für die KW 28 (6. Juli bis 10. Juli 2026) planen wir folgenden 
Kisteninhalt für die Bio-FrischeKiste „Klassik“: 

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

 — Salat (Demeter-Eichwaldhof Förster)
 — Möhren, neue Ernte (Bioland-Hof Morgentau)
 — Mangold (Bioland-Hof Tollgrün) 
 — Rote Bete (Bioland-Hof Morgentau)
 — Äpfel (Deutschland)
 — Pflaumen, gelb (Spanien)
 — Johannisbeeren (Bioland-Hof Frohmader)

Das Brot der Woche: 
 — 5-Kornbrot, 1000 g // 5,25 € (Bäckerei biokaiser)

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

 

Rezeptvorschau für die KW 28 

Johannisbeer-Kaltschale // 4 Portionen // vegetarisch 
500 g Johannisbeeren, 100 g Zucker, 0,5 l Dickmilch, alternativ Buttermilch oder Kefir, 
Zitronenmelisse, Minze

Rote-Bete-Tarte mit Feta und Thymian // vegetarisch
600 g rohe Rote Bete, 250 g Mehl, 125 g Butter, Salz, 1 Ei, 1 EL Eiswasser, 2 rote Zwiebeln, 
Olivenöl, Meersalz (grob aus der Mühle), 1 Eigelb, 150 g Feta, 4 Zweige Thymian, Salz 

Mangold Joghurt Eintopf // 6 Portionen // vegetarisch
400 g Mangold, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 6 getrocknete Aprikosen,  
1 TL Kreuzkümmel, 100 g Langkornreis, ½ TL gemahlene Kurkuma, 1,4 l Gemüsebrühe,  
1 TL getrocknete Minze, 30 g Walnusskerne, 3 EL Olivenöl, 500 g griechischer Joghurt,  
2 EL Mehl, 2 Frühlingszwiebeln, 1 – 2 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Möhren-Ingwer-Suppe // 4 Portionen // vegetarisch 
400 g Möhren, 60 g Ingwer, 50 g Butter, 1 EL Zucker, 600 ml Gemüsebrühe,  
150 ml Kokosmilch, Salz, Pfeffer

Fleisch von *bioladen als Vorbestellartikel!

Rechtzeitig zur Grillsaison findet ihr Fleischspezialitäten von
*bioladen in unserem Online-Shop. Außerdem gibt es dort auch 
Wurstspezialitäten. Für einen reibungslosen Ablauf benötigen wir 
hier 7 Tage Vorlaufzeit. Kurzfristigere Bestellungen verschieben  
sich automatisch auf den nächsten Liefertermin.

Euer NOVUM-Team!

Wocheninfo

!

Produktinfo: Johannisbeere 

Rote Johannisbeeren (Ribes rubrum), 
auch Garten-Johannisbeere, Rote Ribisel 
oder Träuble genannt, gehören zu den 
Stachelbeergewächsen. Sie sind also eng 
verwandt mit der Stachelbeere. Johannis-
beeren sind nach den Erdbeeren das am 
zweithäufigste angebaute Beerenobst.

Es gibt weltweit etwa 140 – 150 Arten  
Johannisbeeren; sie wachsen in den 
gemäßigten Zonen auf der Nordhalb
kugel, es gibt jedoch auch einige Arten, 
die in den Anden wachsen. Als Garten-
sträucher sind die Johannisbeeren seit 
etwa 550 Jahren bekannt. Als Obst  
werden die Früchte der Roten Johannis-
beere (mit roten und weißen Sorten),  
der Schwarzen Johannisbeere und der  
Stachelbeere verwendet. Der Name 
Johannisbeere stammt von Johannes 
dem Täufer, an dessen Geburtstag, 
dem 24. Juni, die Johannisbeeren der 
Legende nach reif werden. Tatsächlich 
trifft diese Legende auch relativ oft zu. 

Hier zum
Online Shop

https://shop.novum.bio/produkte/FleischWeili/fleisch-auf-vorbestellung
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2 große Rettiche (oder ein Bund),   
1 TL Salz, 2 EL saure Sahne, 150 g Joghurt, 
2 EL Zitronensaft, Pfeffer, ½ TL Honig,  
75 g Fleischwurst, 2 säuerliche Äpfel,  
½ Salatgurke, 1 Bund Dill

1 Kopf Blattsalat, 1 rote Paprika,  
1 Salatgurke, 4 EL Kürbiskerne 
Für das Dressing: 4 EL Essig, 2 EL Öl,  
2 TL Senf, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

1 EL Rosinen, 1 großer, möglichst säuerli-
cher Apfel (z. B. Boskop),  
1 EL Zitronensaft, 50 ml Apfelsaft,  
2 Msp. Zimtpulver, 2 EL Honig,  
2 EL Butter, 125 g Sahnequark,  
6 Amarettini (ital. Mandelmakronen)

200 g Möhren, 1 EL Olivenöl,  
50 ml Gemüsebrühe, 1 Knoblauchzehe, 
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 4 Walnüsse,  
2 EL geriebener Parmesan,  
½ Bund Schnittlauch

Rettich Salat // 4 Portionen 
Die Rettiche waschen, in feine Scheiben hoben, salzen und etwa 10 Minuten durchzie-
hen lassen. Inzwischen die saure Sahne mit Joghurt, Zitronensaft, Pfeffer und Honig 
verrühren. Den Aufschnitt in dünne Streifen schneiden. Die Gurke längs halbieren und 
entkernen, ebenso die Äpfel. Beides in dünne Scheiben schneiden.  Die Rettichschei-
ben abtropfen lassen und zusammen mit den zerkleinerten Zutaten in eine Schüssel 
geben. Den Dill fein hacken und auf die Salatzutaten streuen. Nun das Dressing locker 
unter den Salat heben und alles vorsichtig vermengen.

Bunter Salat mit Kürbiskernen und Senfdressing  // 4 Portionen // vegan
Den Salat putzen, waschen und in kleine Streifen schneiden. Die Paprika waschen, die 
Trennwände und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch kleinschneiden. Die Salatgurke 
schälen und nach Belieben stifteln oder in Scheiben schneiden. Alles zusammen in eine 
Schüssel geben. Für das Dressing Essig, Öl, Senf und Zucker zusammenrühren und mit 
Pfeffer und Salz abschmecken. Die Kürbiskerne in einer beschichten Pfanne ohne Öl kurz 
anrösten. Nun das Dressing darüber träufeln und mit den Kürbiskernen bestreut servie-
ren. Dazu schmeckt frisches Baguette.

Apfelstrudelcreme // 4 Portionen // vegetarisch
Rosinen in ein Schälchen geben und mit kochend heißem Wasser übergießen, quel-
len lassen. Den Apfel waschen, schälen, vierteln, entkernen und grob reiben oder 
fein würfeln. Sofort mit Zitronen- und Apfelsaft in einem kleinen Topf aufkochen las-
sen und bei schwacher Hitze ca. 8 Min. dünsten. Mit Zimt und Honig würzen, abküh-
len lassen. Rosinen abgießen, abtropfen lassen. Apfel und Butter pürieren. Mit Rosinen 
unter den Quark mischen. Amarettini in einen Gefrierbeutel geben, mit dem Nudelholz 
grob zerdrücken und unter den Quark heben. Passt super auf Rosinenbrötchen oder 
Stuten. Hält sich einen Tag im Kühlschrank. 

Möhren-Dip // vegetarisch
Die Möhren schälen und klein würfeln. In einer Pfanne Olivenöl erhitzen und die Möh-
renstücke kurz anbraten. Die Brühe hinzufügen und mit geschlossenem Deckel bei 
geringer Hitze ca. 5 bis 7 Min. weiter dünsten. Die Knoblauchzehe hacken und mit 
einem Spritzer Zitronensaft vermischen. Gut mit Salz und Pfeffer würzen. Die weichen 
Möhrenwürfel in eine Schüssel geben und mit den Walnüssen und der Knoblauchzi-
tronenpaste pürieren. Den Parmesan unterrühren und nochmal mit Salz und Pfeffer 
abschmecken. Schnittlauch waschen, trocken schütteln und sehr fein hacken. Schnitt-
lauchröllchen unter den Möhren Dip rühren und servieren. Passt gut auf Brot oder als 
Dip zu Rohkost. 

Rezeptvorschläge KW 27 29. Juni bis 03. Juli 2026


