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Wochenvorschau

Diese frischen Produkte planen wir fiir die
kommende Woche: Mo. 26.10.-Fr. 30.10.2026

Fiir die KW44 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.’

» Fenchel (Bioland-Hof Morgentau, Kleinniedesheim)

» Hokkaido-Kiirbis (Bioland-Hof Morgentau, Kleinniedesheim)

« Salat (Bioland-Hof Tollgriin, Langgdns)

+ Mohren (Demeter-Eichwaldhof Férster, Darmstadt)
« Apfel (Bioland-Hof Speth, Wackernheim)
 Quitten (EG-Bio, Obsthof Goldener Grund)

« Clementinen (Demeter, Italien)

« Kiwi Gold (EG-Bio, Italien)

*Wechselnde Verfligbarkeiten konnen zu
kurzfristigen Planungsanderungen fiihren.

Produkt der Woche:

Quitte
Sie stammt aus dem Kaukasus und
wird bereits seit Uber 4.000 Jahren
kultiviert. Heute wird das Rosenge-
wdchs in Asien und Europa ange-
baut. Etwa von Mitte Oktober bis
Ende Dezember lGuft die regionale
Saison. Den Namen Birnenquitte
tragt diese Sorte, da die Form an ihre Verwandte, die Birne,
erinnert. Roh ist die Quitte zu hart zum Verzehr. In gegarter
Form sind Quittengelee oder -mus beliebte Klassiker. Doch die
Quitte kann mehr! Im Handumdrehen kénnen ein Kuchen,
ein Ragout, ein Linseneintopf oder ein wirziges Chutney mit
Chili zubereitet werden. Auch als Saft gepresst schmecken
Quitten vorzuglich und erfrischend. Das Aroma wird als eine
Kombination aus Birne, Apfel und Zitrone beschrieben. Damit
sich der Geschmack ganz entwickeln kann, sollten sie zwei
bis vier Wochen an einem kiihlen Ort gelagert werden.

Brot der Woche:

Brot der Woche:
Guten Abend Brot, wenig
Kohlenhydrate, 400 g

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 Oktober:

Walnuss-Tortenbrie
(OMA / Osterreich)

Halloweengouda
(Aurora Gold / Niederlande)

Wenn Kase auf Wein trifft:

Kasekuss & Weingenuss beim
Weingut Schreiber in Hocheim

Wir holen unser beliebtes Event erstmals in die Vinothek des
Weingut Schreiber in Hochheim. Zu verschiedenen ausge-
wahlten Kasesorten verkosten wir die jeweils passend ab-
gestimmten Weine aus dem Weingut. Dazu gibt es Wissens-
wertes Uber die Kase, die Weine

und nattrlich dartiber, warum

gerade diese Kombinationen

so besonders gut miteinander

funktionieren — ein genussvoller

Abend erwartet euch. Sichert

euch jetzt noch Tickets.

Termin:

Zuden >

Tickets

26.11.2026,
19 Uhr



https://shop.novum.bio/produkte/Wochenang/wochenangebot
https://shop.novum.bio/produkte/SanVicario/san-vicario
https://weingut-schreiber.de/weinshop/#veranstaltungen
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Fenchel-Hirse-Auflauf mit Ziegenkése // 4 Portionen // vegetarisch

750 g Fenchel, 175 g Hirse, 1 Zwiebel, Hirse grindlich mit heiBem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Vom Fenchel
1Stangel Rosmarin, 1 EL Butter, die Stiele dicht oberhalb der Knollen abschneiden. Die Wurzelenden gerade schnei-
500 ml Gemiuisebriihe, 2 Eier (GroRe M), den. Die Knollen waschen, abtropfen lassen, halbieren und in Wiirfel schneiden. Die
200 g Schlagsahne, Salz, Pfeffer, Nadeln vom Rosmarin zupfen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und fein wr-
200 g Ziegenkdaserolle, feln. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosmarin und Fenchel

2 EL Haselnusskerne in einem Topf mit zerlassener Butter etwa 3 Min. dlinsten, mit Salz und Pfeffer wir-

zen und dann die Hirse hinzugeben. Brithe hinzugieRen, zum Kochen bringen und
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 5 Min. kdcheln lassen. Hirse-Fenchel-Mischung
in eine groRe gefettete Auflaufform geben. Die Eier mit Sahne verschlagen, mit Salz
und Pfeffer wlrzen, dann Uber der Auflaufform verteilen. Kaserolle in dicke Schei-
ben schneiden und darauflegen. Nusskerne grob hacken, die Késescheiben damit
bestreuen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und etwa
20 Min. backen.

Kiirbispfanne mit Schupfnudeln // 4 Portionen // vegetarisch

600 g Hokkaido-Kirbis, Den Kurbis halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Champignons halbie-
350 g Champignons, 4 EL O, ren. In einer Pfanne 3 EL Ol erhitzen und den Kiirbis darin braten. Nach 5 Min. die
1 TL Butter, 250 g Schmand, Salz, Pfeffer, Champignons hinzugeben. Nach 10 Min. den Kiirbis auf einem Teller, mit Alufolie
3 Stiele Petersilie, Paprikapulver edelsuf, abgedeckt, warmhalten. Nun 1 TL Butter und Schupfnudeln in die Pfanne gegeben
500 g Schupfnudeln und 5 Min anbraten. Mit Schmand, Salz, Pfeffer und Paprika wtirzen und in der

Pfanne vermengen. Dann die Kirbisspalten hinzugeben und 5 Min. ziehen lassen.
Zum Schluss Petersiliebl&tter von den Sténgeln zupfen und dartber streuen.

Quittenmus // 2-3 Einmachgldser (je nach GréRe) // vegan

750 g Quitten, 200-250 ml Apfelsaft, Den Flaum mit einem trockenen Tuch griindlich von den Frichten reiben. Quitten
Optional: 1 Zimtstange oder waschen. Strunk, Blite und Kerngehduse entfernen. Frichte grob wirfeln. Quitten-
1 Spritzer Zitronensaft stiicke mit Apfelsaft (optional Zimt) in einen Topf geben. Abgedeckt 20-30 Min.

weich kécheln lassen. Dann Zimtstange entnehmen und die Masse mit dem Ptirier-
stab sehr fein cremig mixen. Das heilke Mus sofort in ein steriles Glas fullen und
verschlieRen oder nach dem Abkuhlen einfrieren.

Viele neue
Messe-Produkte

jetzt im Shop!

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

