
 

 

 

Bioladen Momo 
Hans-Böckler-Str. 1  
53225 Bonn 
0228 46 27 65    

 
info@bioladen.com 

 
DE-ÖKO-013 

 

www.bioladen.com • momoshop.de    

Momos Theke 
54 90 73 

Momos Bistro 
97 37 95 03 

 
zum Newsletter auf bioladen.com 

 
Kontakt Lieferdienst: abo@bioladen.com | Tel. 0228  54 90 70 -> Mo-Fr 9-17 Uhr | Sa 11-15 Uhr – ansonsten auf gut Glück 
"#$% 

 

          KW 20 • 12. - 17. Mai 2025       
 

Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Salat Batavia grün, Demeter, regional 1 x  1 x 1 x 1 x 
Brokkoli, Bioland, Deutschland 550 g  400 g 550 g 700 g 
Schlangengurke, Bioland, Deutschland 1 x 1 x  1 x 2 x 
Möhren, Demeter, Deutschland 400 g 400 g 400 g 400 g 400 g 
Zucchini, kbA, Spanien  500 g 500 g 500 g 750 g 
Cherry-Dattel-Tomaten, kbA, Spanien   300 g 500 g 600 g 
 
 

Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dominikanische Republik 600 g 930 g 720 g 1000 g 
Orange Lane Late, kbA, Spanien  700 g 500 g 1000 g 
Pfirsiche gelb, kbA, Spanien 200 g 300 g 440 g 600 g 
Wassermelone, kbA, Spanien   1 x 1 x 
Apfel Jonagold, Naturland, Deutschland 350 g 520 g 800 g 1040 g 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

Brote für den Monat Mai: 
 

      
   

Dinkel DreikornBrot Kastenbrot 

 
 

Bonner RoggenBrot frei geschoben 
 

 

Wurzel Walnuss frei geschoben 
Zutaten: Wasser, Dinkel 630, Hafer, 
Roggen VK, Leinsaat, Hefe, Meersalz, 
Soja, Sesam, Roggennatursauer 
 
DLS-Bestellnummer: 4106 

1000 g 
6,49 € 

5,79 € 

Zutaten: Roggen, Wasser, Meersalz, 
Roggennatursauer 
 
 
DLS-Bestellnummer: 4149 

500 g 
4,49 € 

 3,99 € 

Zutaten: Weizenmehl 1050, belebtes Wasser, 
Walnüsse, Hefe, Meersalz 
 
 
L&S-Bestellnummer: 4609 

500 g 
5,29 € 

4,79 € 
 
 

TAG DES BROTES auf dem Bonner Marktplatz 
Am kommenden Montag, 12. Mai ab 12 Uhr laden die Deutschen Innungsbäcker Bonn Rhein-
Sieg dazu ein, viele unserer regional-traditionellen Brote und ihre Bäcker kennenzulernen.  
Alle Innungsbäcker in Deutschland feiern den Tag des Deutschen Brotes und ehren damit die 
weltweit einzigartige Brotkultur in unserem Land. Nicht umsonst steht sie mit über 3.200 
Brotspezialitäten im Bundesweiten Verzeichnis des immateriellen Kulturerbes der UNESCO. 
 
Auch unsere Bäckerei und Konditorei DLS aus Hennef wird dort 
vertreten sein. Es gibt viel zu probieren, Informationen rund um 
das Bäckerhandwerk, Informationen über Ausbildungsplätze und 
auch ein Gewinnspiel mit Preisen erwartet die Gäste. 
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DemeterKornBrot von DLS 



 

 

Salat der Woche 
* 1 Schlangengurke 
* einige Blätter Salat 
* 4 EL Zitronensaft 
* 6 EL Olivenöl 
* 1 TL Honig 
* 1 TL Koriander gemahlen 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 
* 100 g Fetakäse 
* 3 EL Sesam  

Gurke säubern, fein stifteln oder in feine Scheiben hobeln. Etwas 
salzen, durchmengen und 15 Minuten ziehen lassen. Das ausgetretene 
Wasser gut ausdrücken (trinken, nicht weggießen 😊). 
Honig mit Gewürzen, Zitronensaft und Öl in einem geschlossenen 
Gefäß gut schütteln. Sesamkörner in einer Pfanne ohne Fett leicht 
anrösten. Feta zerbröseln und mit Gurke und Dressing vermischen.  
 
Auf Salatblättern anrichten und mit Sesam bestreut servieren.  
 

 

Möhrensüppchen 
* 400 g Möhren 
* 200 g Kartoffeln (mehlig kochend) 
* 2 Zwiebeln 
* 3 EL Olivenöl 
* 4 EL Sojasoße 
* 1 L Gemüsebrühe 
* Saft einer halben Zitrone 
* Meersalz und Mühlenpfeffer 

Möhren gut bürsten und klein schneiden. Kartoffeln und Zwiebeln 
schälen und ebenfalls klein schneiden. Alles in Olivenöl fünf Minuten 
andünsten. Bevor die Zwiebeln braun werden, mit Sojasoße ablöschen. 
Gemüsebrühe dazu geben und 15 Minuten köcheln lassen. Pürieren und 
mit Salz und Pfeffer abschmecken.  
Vor dem Servieren die Suppe mit etwas frischem Zitronensaft 
beträufeln. 

  
 

Gemüsespieße für den Grill 
* 2 Zucchini 
* einige Cherrytomaten 
* 1 Knoblauchknolle 
* einige kleine Brokkoliröschen 
* Olivenöl 
* Kräutersalz, Pfeffer, Paprika 
  oder auch Gewürzmischungen 

Zucchini in fingerdicke Scheiben schneiden. Tomaten ganz aufspießen. 
Knoblauchknolle in Zehen teilen und ca. 2-3 pro Spieß verwenden. Brokkoli in 
kleine Röschen teilen. Olivenöl mit den Gewürzen mischen. Das Gemüse in 
eine Schüssel geben und mit der Öl-Gewürzmischung gut vermischen, bis 
alles Gemüse zart davon benetzt ist. Ergänzt werden können die Spieße 
natürlich mit Champignons, Zwiebeln, Aubergine… 
Auf dem Grill unter häufigem Wenden ca. 15 Minuten grillen.  
 

 

Brokkoli-Zitronen-Nudeln 
* 500 g Brokkoli 
* 1 Zwiebel 
* 1 TL Gemüsebrühe 
* 200 ml/g Sahne bzw.  
  Wasser-Mandelmus 
* 1 EL Vollkornmehl 
* Schale und Saft einer Zitrone 
* Olivenöl 
* 3 EL Mandelblättchen 
* 400 g Bandnudeln 
* Meersalz, Mühlenpfeffer 

Brokkoli in kleine Röschen teilen und in der Pfanne mit Olivenöl ca. 10 
Minuten andünsten. Sahne oder 200 ml Wasser mit 1-2 EL Mandelmus 
leicht erhitzen, Mehl einrühren und kurz aufköcheln lassen. Von der Platte 
nehmen, Gemüsebrühe zufügen sowie Zitronensaft und frisch geriebene -
schale unterrühren.  

Mandelblättchen in einer trockenen Pfanne kurz anrösten. Nudeln nach 
Beschreibung kochen.  

Nudeln mit Brokkoliröschen bestreuen, mit Soße begießen und mit 
Mandelblättchen bestreuen.  

 

Orangen-Dattel-Salat 
* 4 Orangen 
* 20 Datteln 
* 3 EL Mandelblättchen 
* 100 ml Orangensaft 
* 1 Msp Zimt 
* etwas frischen Zitronensaft 

Orangen in Stücke teilen und in Würfel schneiden. Datteln entkernen und in 
feine Ringe schneiden. Mit den restlichen Zutaten vermischen und in 
Dessertschalen anrichten.  
Wer hat, dazu schmeckt eine Kugel Vanilleeis. 😊 

                   -Sandra und -Lizzy (vegane Tipps) wünschen guten Appetit! 


