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Geniise: Klein (5 €) | GroB (10€) | XL (15€) | XXL (20 €) | REGIO Kiste
Salat Batavia griin, Demeter, regional 1x 1x 1x 1x
Strauchtomaten, Bioland, Deutschland 130g 320¢g 290¢g 390¢g 370¢g
Porree, Bioland, Deutschland 250 g 470¢g 400¢g 750 g 500 g
Radieschen, Bioland, Deutschland 1 Bund 1 Bund 1 Bund
Spitzkohl, Demeter, Spanien 1x 1x 1x 1x

Stangenbohnen, kbA, Spanien 450 g 840 g

Obst: Klein (5€) | GroB (10€) | XL (15 €) | XXL (20 €)
Banane, kbA, Dominikanische Republik 500 g 500 g 1000 g
Apfel Natyra, Bioland, Deutschland 400g 800 g 800 g 630g
Kirschen, Demeter, Spanien 250 g 400 g
Nektarinen, Naturland, Spanien 3709 730g 750 ¢ 750 ¢
Orangen Lane Late, kbA, Spanien 500 g 550 g 550 g 1000 g

+ Alle Rezepte fiir vier Personen + 100% kontrolliert biologisch + lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt - keine Flugware
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Tausendkérner Brot

Dinkel-Muschel 1nfo: Mittwochs nicht lieferbar

Zutaten: belebtes Wasser, 50 % Roggen, 50 % Zutaten: Dinkel 1050, Wasser, Meersalz, 500 g

Weizen, Roggenflocken, Sonnenblumenkerne, 1000 9 Hefe und Sauerteig 499 €

Kirbiskerne, Buchweizen, Hafer, Leinsaat, Sesam, !

Mohn, Meersalz, Hefe, Roggennatursauer 549¢€ 4,49 €
4,69 €

Salat der Woche
* 1 Spitzkohl
* 2 Orangen

* zwei Hand voll Cashewkerne

* Sahne

* Saft einer halben Zitrone

* Meersalz, Schabzigerklee,
Miihlenpfeffer (wer hat,
Kubebenpfeffer - hat einen
Minzgeschmack)

Spitzkohl am breiten Ende festhalten und mit einer Gemiisereibe ganz
fein hobeln. Je feiner, je groRer das Aroma. Orangen in kleine Stiicke

schneiden. Cashewkerne grob hacken (Walniisse eignen sich auch).

Mit den restlichen Zutaten vermischen und etwas ziehen lassen.
Ergdnzt werden kann der Salat mit fein geriebenem Apfel und/oder klein
geschnittenen Radieschen. Ebenfalls die Blatter der Radieschen
schmecken in diesem Salat gut.

- bitte wenden -




Radieschenbldttersuppe (fiir zwei Personen)

* 2-3 Bund Radieschengriin
* 1 diinne Stange Lauch

* 2 EL Butter

* 800 ml Gemiisebriihe

* 1 Becher Saure Sahne

Radieschengriin waschen, ausschiitteln und grob hacken. Lauch in diinne
Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Blatter und Lauch
darin ca. 3 Minuten diinsten. 800ml| Gemiisebriihe zugiefen, aufkochen
und zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Suppe fein piirieren,
salzen, pfeffern und mit einem Klecks saurer Sahne servieren.

Dazu Baguettescheiben mit Butter.

Risotto mit Radieschenbldtterpesto

* 1 Bund Radieschen

* 1 Zwiebel

* 150 g Risottoreis

* 1| Gemiisebriihe

* 3 EL Butter

* 4 EL WeiBwein

* Meersalz, Mihlenpfeffer

Fiir das Pesto:

* 3 EL Cashewkerne

* Bldtter von einem Bund Radieschen
* 1 Knoblauchzehe

* 1-2 getrocknete Chilischoten

* 1 EL Zitronensaft

* 2 EL Rapsaol

* 3 EL frisch geriebener Pecorino
* 1 Prise Salz

Fir den Risotto Briihe aufkochen und warm halten. Radieschenbund
waschen, frocken schiitteln und die Bldtter abschneiden und fiir das
Pesto beiseite legen. Radieschen in diinne Scheiben schneiden.

Fiir das Pesto die Cashewkerne in der trockenen Pfanne rosten, bis sie
duften. Radieschenbldtter grob schneiden (die Bldtter von sehr grofien
Radieschen vorher kurz mit kochend heifem Wasser iiberbriihen).
Knoblauch schdlen und grob schneiden, die Chilischoten zerbréseln. Alle
Zutaten fiir das Pesto mit dem Zauberstab piirieren. Dabei eventuell
etwas Wasser zugeben. Pesto mit Salz wiirzen und kurz ziehen lassen.
Zwiebel klein wiirfeln und mit 1 EL Butter glasig diinsten. Reis dazu geben
und unter riihren 2-3 Minuten mitdiinsten. Wein dazu giefen und
vollstdndig einkochen. Die Briihe nach und nach zum Risotto geben. Dabei
immer wieder umrihren, so dass alle Reiskarner gleichmdBig von einer
cremigen Schicht liberzogen werden.

Nach ca. 18 Minuten die Radieschen unter den Reis riihren. Den Risotto
vom Herd nehmen und zugedeckt 4-5 Minuten nachziehen lassen.
Restliche Butter und Pesto unter den Risotto riihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, auf vorgewdrmten Tellern sofort servieren.

Porree und Maohren in Oreganosahne

* ca. 500 g Porree

* ca. 150 g Mshren

* 1 EL Butter

* 2 EL frischen Oregano
(getrocknet etwas weniger)

* 100 ml Sahne

* Meersalz, Pfeffer,
Cayennepfeffer

* eventuell 100 ml Gemiisebriihe

Porree in feine Streifen schneiden. Mhren fein raspeln. Butter in einem
Topf zerlassen und die Mohren darin bei mittlerer Hitze anbraten. Etwas
kocheln lassen. Eventuell mit ein wenig Gemiisebriihe abloschen. Porree
dazu geben. Oregano driiber streuen, Sahne hinzu giefen, kurz aufkochen
lassen und dann bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten garen. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Falls noch etwas Fliissigkeit
fehlt, noch etwas Gemiisebriihe dazu giefen.

Gebackene Apfelspalten mit Zimtcreme

* 4 Apfel

* 200 g Sahne

* halber TL Zimt

* 2 TL Honig

* 150 g Speisequark

* halbe Vanilleschote

* 2 EL Butter

* 2 EL gemahlene Haselniisse
(oder auch andere Niisse)

Gemahlene Niisse mit weicher Butter und Vanille und ein bisschen
Honig gut verkneten. Apfel mit einem Ausstecher entkernen und in
Scheiben schneiden. In einer feuerfesten Form verteilen.
Buttermasse dariiber verteilen und im Backofen zehn Minuten bei
180° backen. Sahne mit Zimt und etwas Honig steif schlagen. Den
Quark vorsichtig unterziehen und mit den heifien Apfelspalten
servieren.

HMONMO=:: -Sandra wiinscht guten Appetit / -> feedback: sandra@bioladen.com




