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Wochenvorschau

Diese frischen Produkte planen wir fiir die
kommende Woche: Mo. 24.08.-Fr. 28.08.2026

Fiir die KW35 geplantes Gemiise und Obst
in den Bio-FrischeKisten:

Brot der Woche:

Brot der Woche:
5-Kornbrot, 1000 g

(Béckerei biokaiser)

Der genaue Inhalt der Lieferung variiert je nach gewahlter Bio-FrischeKiste.
Im Kundenbereich des Online-Shops ist die individuelle Zusammenstellung
stets ab Donnerstag der Vorwoche einsehbar.’

« Butternut-Kiirbis, neue Ernte (Bioland-Hof Morgentau, Kleinniedesh.) Im Shop findest du weitere

schlaue Wochenangebote.
Diese kannst du einmalig oder

im Abo zu deiner Bio-FrischeKiste
hinzubestellen. zum Shop - E 1

« Mohren, neue Ernte (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)
» Mangold bunt (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)

« Salat (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)

» Lauchzwiebeln (Bioland-Hof Morgentau, Kleinniedesheim)

« Chinakohl (Bioland-Hof Speth, Wackernheim)

« Apfel, neue Ernte (Bioland-Hof Speth, Wackernheim)

Angebotskise im August:
+ Trauben blau Muscat (EG-Oko, Weingut Schmitt, Mommenheim) Brie France
de Saéne

(Vallée Verte / Frankreich)

Leonardo da Vinci
(Fetti. Tr. 50 %)
(*bioladen / Deutschland)

*Wechselnde Verfligbarkeiten konnen zu
kurzfristigen Planungsanderungen fiihren.

Produkt der Woche: m

Lauchzwiebeln Rohmilchkiase von der Lehnmiihle:
Auch bekannt unter Frihlings-
oder Bundzwiebel, sind eine Versteckt zwischen Wiesen, kleinen Dérfern und einem
milde, vielseitige Zwiebelsorte, romantischen Bach liegt der Demeter-Hof Lehnmuihle in
bei der sowohl der weiRe Teil als Dérrebach. Hier wird Kase aus Rohmilch hergestellt — der
auch das griine Kraut gegessen Lehntaler, den wir auch im NOVUM-Shop ftihren. Mehr
werden. Sie schmecken weniger Uber den Hof, kannst du in unserem Blog erfahren:

scharf als herkdémmliche Speisezwiebeln und eignen sich
hervorragend ftir Salate, Pfannengerichte, Suppen oder als
frisches Topping. lhr gelaufigster Name Lauchzwiebel, ldsst
zu Recht vermuten, dass die schlanke Zwiebel zur Familie der
Lauchgewadchse gehort. Es gibt sie in zwei Varianten: Mit der
kleinen zwiebelférmigen Verdickung verraten sie ihre enge
Verwandtschaft mit der Speisezwiebel auf den ersten Blick.
Ohne die Verdickung, sehen Frihlingszwiebeln dem Baby-
lauch zum Verwechseln dhnlich. Eingewickelt in ein feuchtes
Kuchenpapier halten sie sich im Gemusefach etwa 5-7 Tage
und sie eignen sich auch gut zum Nachwachsen lassen.

Zum
Blogbeitrag:



https://shop.novum.bio/produkte/Wochenang/wochenangebot
https://shop.novum.bio/produkte/detail/11117/okroschka-kalte-joghurtsuppe

Rezeptideen fiir die KW35 8 Viele weitere
' Rezepte findest !

duim Shop. > -t
[=]%

Butternut-Kiirbis mit Joghurtcreme // 4 Portionen // vegetarisch

700 g Butternut-Kurbis, 1 rote Zwiebel, Den Kurbis waschen, schélen und das Fruchtfleisch in Warfel schneiden. Die Zwie-
%2 TL gemahlener Kreuzkimmel, bel schalen, l&ngs in dicke Spalten schneiden. Beides in eine ofenfeste Form geben.
4 EL Olivendl, 200 g griechischer Joghurt,  Kreuzkiimmel und 3 EL vom Olivendl dartiber geben. Alles salzen und pfeffern und
Salz, Pfeffer, 4 TL getr. Pfefferminze, grob verrihren. Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C ca. 25 Min. garen. Kurz raus-
%2 TL Chiliflocken, % TL getr. Oregano, nehmen und mit dem restlichen Olivendl betr&ufeln und nochmal im Backofengrill

1 EL gehackter Koriander, 3 EL Sprudel- 5 Min. leicht br&unen lassen. Fur die Joghurtcreme den Joghurt mit Chiliflocken,
wasser, 1 EL gehackte Pistazienkerne, Oregano, Minze, Salz und Pfeffer verriihren. Mit dem Sprudelwasser cremig rihren.
3 -4 EL Granatapfelkerne Kurbis und Zwiebeln auf Teller verteilen, Joghurtcreme dazu geben und mit Pista-

zien, Koriander und den Granatapfelkernen bestreut servieren.

Spaghetti mit Mangold // 4 Portionen // vegetarisch

700 g Mangold, 1 Knoblauchzehe, Die Spaghetti nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Wahrenddessen
4 EL Olivendl, 5 Schalotten, 1 TL Honig, den Mangold waschen, putzen und die Blatter und Stiele in Streifen schneiden. Die
400 g Spaghetti, 4 Sardellenfilets, Schalotten putzen und in feine Wirfel schneiden. Den Knoblauch halbieren, put-
250 ml WeiRwein (od. Gemusebriihe), zen und ebenfalls in Wirfel schneiden. Die Sardellen auf Kiichenpapier abtropfen
etwas Meersalz, geriebener Parmesan lassen und in kleine Stlicke schneiden. In einer grolRe Pfanne Olivendl erhitzen

und Schalotten glasig andinsten. Die Mangoldstiele und den Knoblauch dazu-
geben und ca. 5 Min. mitdunsten lassen. Dann die Mangoldblétter und Sardellen
dazugeben und mit dem Wein bzw. der GemuUsebriihe abléschen. Alles ca. 10 Min.
koécheln lassen und dann mit Honig und Meersalz abschmecken. Die Spaghetti in
die Pfanne geben und alles vermischen. Mit geriebenem Parmesan Kése servieren.

Sommerlicher Apfelsalat // 4 Portionen // vegetarisch

1 groRer Apfel, 3 M6hren, %2 Blattsalat, Apfel waschen, halbieren und entkernen. Vierteln und feine Spalten schneiden. Die
1 Handvoll getrocknete Cranberries, Mohren putzen, schélen und grob raspeln. Den Salat waschen, trockenschleudern,
1 Handvoll Cashewkerne, 2 EL Joghurt, halbieren und in feine Streifen schneiden. Alles in eine Schissel geben. Fur das
1EL Olivenol, 1 EL Zitronensaft, Salz, Dressing den Joghurt, Olivendl, Zitronensaft, Senf und Honig verriihren. Mit Salz

1 TL mittelscharfer Senf, Pfeffer, und Pfeffer abschmecken und unter den Salat geben. Cranberries und Nusse

1 TL flussiger Honig dazugeben und nochmal gut vermischen.

NOVUM - Das Gemiiseabo GmbH - IndustriestraRe 14 - 65474 Bischofsheim « info@novum.bio * Tel. 06144 33748-0 - www.novum.bio

Unter DE-006-OKO-Kontrollstelle sind wir im Kontrollverfahren gemeldet und berechtigt, Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau zu vertreiben. *Alle Angebote
liber Gewichte, MaRe, Filllungen und Preis sind freibleibend und werden erst verbindlich, wenn sie in der Rechnung/Lieferschein genannt werden(!). Alle Preise in Euro inkl. MwSt.


https://shop.novum.bio/recipes
https://shop.novum.bio/page/23/neu-bei-novum

