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Bioladen Momo
Hans-Backler-Strafe 1

53225 Bonn

0228 46 27 65

PANS

DE-OKO-013

KW 50 - 12.-17. Dezember 2022

Gemiise: Klein (5 €) | 6roB (10 €) | XL (15 €) | XXL (20 €) | REGIO Kiste
Kiirbis Hokkaido, Demeter, Deutschland 800 g 1000 g 1400 g 1000 g
Méhren, Naturland, Deutschland 3809 400 g 400 g 800 g 800 g
Gelbe Bete, Demeter, Deutschland 250 g 400 g 500 g 500 g
Pastinaken, Demeter, Deutschland 250 g 400 g 400 ¢ 400¢
Porree, Naturland, Deutschland 520 g 530 g
Blumenkohl, kbA, Frankreich 1x 1x 1x

Fleischtomaten Rebelion, kbA, Spanien 300 g 500 g 700 g 800 g

Obst: Klein 5 €) | 6roB (10€) | XL (156€) | XXL (20 €)
Banane, kbA, Dominikanische Republik 700 g 700 g 1000 g 1380 g
Apfel Pinova, Demeter, regional 600 g 850 g 1000 g
Birne Conference, kbA, Niederlande 4209 650 g 7209 1000 g
Orangen, Naturland, Ttalien 350¢g 1000 g 1000 g 1700 g
Ananas, kbA, Elfenbeinkiiste 1x 1x

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

Brote der Woche:

Roggen Sonnenblume Kamutklgtzchen

Zutaten: Roggen, Wasser, Sonnenblumenkerne, 1000 9 Info: mittwochs nicht lieferbar 500 g

Meersalz, Roggennatursauer 599 € Zutaten: Kamut, Wasser, Meersalz, Hefe 5,39€
4,99 € 4,89 €

| Rund um die Feiertage !
Der Laden:
Die Offnungszeiten im Laden sind wie gewohnt von 8-20h, samstags von 8-18h. Am 24. und am 31.12. bis 14 Uhr.
Der Lieferdienst:
Momo liefert wie immer, nur werden die Touren Montag 26.12. auf Dienstag verschoben. Im Einzelnen siehe
momoshop.de, Startseite.
Bitte 1: bitte friihzeitig bestellen! Du kannst Deinen Warenkorb iibrigens 10x dndern und abschicken, geliefert
wird allein der letzte Warenkorb.
Bitte 2: Haltbare Artikel bitte JETZT bestellen; in der 51.KW ist KEIN PLATZ. Danke !
Weihnachtsbdume:
Wie jedes Jahr wieder vor Momo; vom 12.-23.12. von 9-18 Uhr. Nicht sonntags. Siehe auch: www.vielfalt-wald.de
Metzgerei
ist autark was Bestellungen angeht. Bitte unter 0228 / 47 83 39 anrufen. Bestellfrist ist der 15.12. lll
Brottheke und Kdsetheke
freuen sich ebenfalls liber zeitnahe Bestellungen unter 54 90 73.
Obst & Gemiise
Wir kdnnen nicht fiir Dich einkaufen gehen, aber reservieren gerne Feldsalat & Pilze.
Per Mail an info@bioladen.com oder telefonisch unter 0228 462 765 reservieren bitte.
- bitte wenden -



Salat der Woche
* 200 g Hokkaido
* 200 g Méhren
* 200 g Gelbe Bete
* 200 g Pastinaken
* 1 Apfel
* Rapsal, Apfelessig
* 2 Hadnde voll gerostete SBkerne
* Meersalz
* wer mag, 1-2 EL mittelscharfen Senf

Hokkaido entsprechend auf 200 g teilen, Kerne entfernen, Schale
sdubern. Méhren, Gelbe Bete, Pastinake und Apfel mit der
Gemiisebiirste schrubben und alles auf der Reibe oder mit der
elektrischen Raffel klein raffeln. Sonnenblumenkerne in der
trockenen Pfanne anrdsten. Alle restlichen Zutaten mit dem Gemiise
vermischen und etwas ziehen lassen. Gegebenenfalls nachwiirzen.
Wer hat, kann am Esstisch noch Kiirbiskernél dazu reichen. Passt zu
diesem Salat sehr gut.

Pastinaken-Kresse-Suppe
* 400 g Pastinaken
* 100 g Méhren
* 2 Kartoffeln
* 1 Zwiebel
* 1 Knoblauchzehe
* 2 EL Olivenal
* 1L Gemiisebriihe
* 2 EL Butter
* Meersalz, Mihlenpfeffer, Muskat
* 1 Pdckchen Kresse, wer hat
* 1 Becher Sahne

Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Pastinake, M6hre und Kartoffel
(gebiirstet und ungeschdlt) in kleine Wiirfel schneiden und alles
zusammen mit Olivend| andiinsten. Mit der Gemiisebriihe aufgiefen und
20 Minuten kdcheln lassen. Die Hdlfte der Kresse sowie die Butter mit
der Suppe piirieren. Mit den Gewiirzen abschmecken (wer hat,
Muskatnuss frisch reiben) und auf Tellern portionieren.

Sahne steif schlagen und jeweils einen Klecks zur Suppe geben und mit
der restlichen Kresse garnieren.

Frische Petersilie statt Kresse schmeckt auch. Wer keine Kresse oder
Krduter hat, kann auch zwei Brotscheiben toasten oder kleinschneiden
und in der trockenen Pfanne rasten. Das sieht (iber die Suppe gestreut
immer dekorativ aus und schmeckt. @

Gefiillter Kiirbis
* 1 Hokkaido
* 1 Gelbe Bete
* 1 Mohre
* 1 Zwiebel
* 2 Knoblauchzehen
* 300 g Griinkernschrot
* Olivendl
* 100 g geriebenen Kase
* 100 g saure Sahne
* halber Becher siife Sahne
* Koriander, Kreuzkiimmel, Majoran,
Thymian, Paprika, Meersalz, Pfeffer
* ca. 1L Gemiisebriihe
* 200 g Tomatenmark

Kiirbis halbieren, entkernen und mit Olivendl bestreichen. Salzen,
pfeffern und bei ca. 180°C HeiBluft etwa 20 Minuten garen
(bissfest, nicht zu weich, damit er die Fiillung halten kann).

In der Zwischenzeit Ol in einer Pfanne erhitzen, klein geschnittene
Zwiebel und Knoblauch glasig andiinsten. Klein gewiirfelte Gelbe
Bete und Karotte dazugeben und goldbraun anrésten. Den
Griinkernschrot mit einriihren, mit Gemiisebriihe abléschen und 15-
20 Minuten kocheln lassen (immerzu umriihren, brennt schnell an).
Gewiirze nach Belieben hinzugeben, ebenso das Tomatenmark.
Sahne dazu, kurz aufkochen lassen und von der Platte hehmen.
Zum Schluss noch etwas Sauerrahm untermengen (nicht mehr
aufkochen) und die Fiille in den vorgegarten, ausgehshlten Kiirbis
fillen und kurz mit etwas Reibkdse im Ofen iiberbacken.

Fiir die PlatzchenbdckerInnen unter Euch: Dattelmakronen

* 125 g Butter

* 250 g Haferflocken

* 250 g getrocknete Datteln

* 2 Eier Grofie M

* 80 g Honig

* Msp Vanille

* halber TL Weinsteinbackpulver

Butter leicht erwdrmen, Haferflocken unterriihren und abkiihlen
lassen. Datteln entsteinen und in kleine Wiirfel schneiden. Eier,
Honig, Vanille und Backpulver miteinander verriihren. Datteln und
Haferflocken mit der Butter unterheben. Mit zwei Teeloffeln
kleine Hdufchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
setzen. Im vorgeheizten Ofen auf 160° ca. 20 Minuten backen.

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




