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Wochenvorschau

Diese frischen Produkte planen wir fiir die
kommende Woche: Mo. 21.09.-Fr. 25.09.2026

Fiir die KW39 geplantes Gemiise und Obst
in den Bio-FrischeKisten:

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.’

« Wirsing (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)
« Zucchini (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)
« Salat (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)

+ Mo6hren, neue Ernte (Bioland-Hof Tollgriin, Langgéns)

. Apfel (Bioland-Hof Speth, Wackernheim)

« Trauben (Weingut Biirgermeister Adam Schmitt, Mommenheim)

*Wechselnde Verfligbarkeiten konnen zu
kurzfristigen Planungsanderungen fiihren.

Produkt der Woche:

Wirsing
Wirsing ist eine Kohlart. Er ist plattrund
und kegelférmig. Seine Blatter liegen eng
beieinander und haben eine gewellte,
netzartig gerippte Form. Der Wirsing ist
eng verwandt mit Rot- und Weiltkohl.
Urspringlich ist Wirsing von mediter-
raner Herkunft. Seit dem 18. Jahrhundert wird er in Deutsch-
land angebaut und ist heute in allen Erdteilen verbreitet. Die
inlandische Ernte von Wirsing findet ab Mai bis in den Herbst
hinein statt. Wenn man die Lagerzeit einberechnet, steht Wir-
sing das ganze Jahr zur Verfligung. Wirsing schmeckt kraftig
und angenehm wiirzig. Hauptsachlich wird Wirsing gekocht
oder gedlunstet zubereitet. Ein typisches Gericht ist gestovter
Wirsing. Dabei wird der blanchierte Wirsing zusammen mit
einer Béchamel gegart.

Brot der Woche:

Brot der Woche:
Dinkel Hirsebrot, 750 g

(Béckerei biokaiser)

Im Shop findest du weitere
schlaue Wochenangebote.
Diese kannst du einmalig oder

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

Angebotskise im September:

Herbstbrie-Kiirbis-
KernbeilRer
(OMA / Osterreich)

DeJonker Aphrodite
(DeJonker / Niederlande)

Neu im Sortiment:

Gourmet-Kriauterseitlinge
aus Mainz-Finthen

In Mainz-Finthen, Am K&nigsborn, im historischen Gewdl-
bekeller der ehemaligen Kénigsborn-Brauerei, werden die
Bio-Gourmet-Krauterseitlinge geziichtet. Ein ganz besonderer
Platz: Die konstanten Bedingungen im Gewdlbekeller bieten
ideale Voraussetzungen flr eine ruhige, kontrollierte Kultivie-
rung — ganz ohne chemische Zusatze und mit klarem Fokus
auf Regionalitat, Nachhaltigkeit, Frische und Bio-Qualitat.

A Jetzt

bestellen.



https://shop.novum.bio/produkte/Wochenang/wochenangebot
https://shop.novum.bio/produkte/SanVicario/san-vicario
https://shop.novum.bio/produkte/SanVicario/san-vicario
https://shop.novum.bio/produkte/SanVicario/san-vicario
https://shop.novum.bio/produkte/SanVicario/san-vicario
https://shop.novum.bio/produkte/detail/9346/kruterseitlinge

Rezeptideen fiir die KW39 B Viele weitere kit
' Rezepte findest 'd

duim Shop. > -t
[=]%

Pilz-Wirsing-Bléatterteigtaschen // 4 Portionen // vegetarisch

400 g Wirsing, 1 Stange Lauch, 1 Ei, Pilze sGubern und in kleine Wirfel schneiden. Den Lauch und den Wirsing putzen
1 EL Milch, 150 g Steinchampignons, und waschen. Den Wirsing sehr fein und den Lauch in diinne Streifen schneiden.

1 x Blatterteig, 30 g ger. Parmesan, In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Pilze und den Lauch darin anbraten.
1 Knoblauchzehe, 50 ml Wasser, Hitze reduzieren, Salzen und Pfeffern. Nach ca. 6 Min. aus der Pfanne nehmen

2 EL Olivendl, 1 EL weiRer Balsamico- und beiseitestellen. Restliches Olivendl in die Pfanne geben und den Wirsing in die
Essig, 1 TL Worcester-SolRRe, Salz, Pfeffer, Pfanne geben. Salzen und pfeffern und das Wasser dazugiefen. Den Knoblauch
1 TL Dijon-Senf, Chiliflocken putzen und zu dem Wirsing pressen. Zugedeckt auf mittlerer Stufe kécheln bis

der Wirsing weich ist. Den Essig, Worcester-SoRe, Senf und geriebenen Parmesan
unterrihren. Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Herd nehmen
und zum Abkthlen zur Seite stellen. Nach dem Abkuhlen mit den Pilzen vermischen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Blatterteigrolle darauflegen. Den
Teig in 8 Stlicke schneiden. Die Wirsing-Pilz-Mischung auf vier der Teigstticke ver-
teilen, dabei den Rand etwas frei lassen. Die Gbrigen Teigstlicke oben drauflegen.
Mit einer kleinen Gabel die R&nder zusammendricken. Mit einem Messer zwei Ein-
schnitte in den Teig machen, damit beim Backen der Dampf entweichen kann. Das
Ei mit der Milch verquirlen und die Teigstiucke damit bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 ° C ca. 20-25 Min. backen. Etwas abkthlen lassen und noch
warm servieren.

Apfel-Quark-Auflauf // 4 Portionen // vegetarisch

600 g Apfel, 80 g Butter, 100 g Zucker, Die Apfel waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Die Apfelhdlften in Schei-
750 g Speisequark, 100 g Mehl, ben schneiden und mit etwas Zitronensaft betré&ufeln. Die Eier trennen und das

4 Eier, 1 TL Backpulver, 80 g Rosinen, EiweiR steif schlagen. Die Rosinen waschen. Butter, Zucker und das Eigelb schau-
1 Spritzer + 2 TL Zitronensaft, mig schlagen. Den Quark mit einer Prise Salz und 2 TL Zitronensaft verrithren und
1 Prise Salz, Kakao od. Puderzucker zu der Buttermischung hinzufiigen. Mehl und Backpulver mischen und zu dem

Quark zugeben. Zum Schluss vorsichtig das Eiweill und die Rosinen unterrihren.

Eine Auflaufform fetten und die Apfelscheiben hineinlegen. Mit der Quarkmasse

UbergieRen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft ca. 60 Min. backen. Wenn
der Auflauf zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken. Den Auflauf nach Belieben mit
Puderzucker od. Kakaopulver bestreuen und noch warm servieren.
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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

