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          KW 33 • 11. – 16. August 2025       
 

Gemüse:  Regio (10 €) Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Kopfsalat, Demeter, regional 1 Stk 1 Stk  1 Stk 1 Stk 
Buschbohnen, Demeter, regional 650 g   400 g 800 g 
Schnittlauch Bund, Demeter, regional 1 Bd 1 Bd 1 Bd 1 Bd 1 Bd 
Paprika gelb, Bioland, Niederlande   200 g 400 g 400 g 
Zucchini, Bioland, Deutschland  250 g 500 g 500 g 800 g 
Mangold, Demeter, Bioland   400 g 400 g 500 g 
 
 

Obst:  Klein (5 €) Groß (10 €) XL (15 €) XXL (20 €) 
Banane, kbA, Dominikanische Republik 500 g 600 g 600 g 1000 g 
Apfel Delbar, Demeter, regional 500 g 500 g 500 g 700 g 
Pflaumen gelb, kbA, Spanien 300 g 500 g 500 g 500 g 
Pfirsiche gelb, kbA  500 g 500 g 500 g 
Traube Pink Muscat, Demeter Italien   500 g 500 g 
Honigmelone Galia, kbA, Spanien    1 Stk 
• Alle Rezepte für vier Personen • 100% kontrolliert biologisch • lokale samenfeste Verbandsware bevorzugt • keine Flugware 
 

 

   Brote im August: 

      
   

Korn & Co Brot Kastenbrot 

 
 

Knusperkern Brot  

 
 

Franz. Landbrot frei geschoben 
(18.-25.08. KEIN Brot von Laib & Seele) 

Zutaten: Wasser, Roggenvkmehl, 
Weizenvkmehl, Leinsaat, Sbkerne, 
Sesam, Mohn, Meersalz, Hefe, 
Brotgewürz (Koriander, Fenchel, 
Anis, Kümmel), Roggenatursauer 
DLS-Bestellnummer: 4147 

1000 g 
6,49 € 

 5,99 € 

Zutaten: Wasser, Roggen 50%, 
Weizen550 50%, Kürbiskerne, 
Sbkerne, Leinsaat, Meersalz, Hefe, 
Roggennatursauer 
 
DLS-Bestellnummer: 4109 

500 g 
4,19 € 

  3,69 € 

Zutaten: Weizenmehl 1050, belebtes Wasser, 
Weizensauerteig, Roggenmehl 1150, Hefe, 
Meersalz 
 
 
L&S-Bestellnummer: 4605 

750 g 
5,99 € 

5,69 € 

 

Kulturtipp: Taftahü 
Taftahü ist eine nicht-kommerzielle kulturelle Veranstaltung die heutzutage längst Seinesgleichen sucht.  
Wer Lust hat auf ausgefallene live- Musik, Kunst jeder Couleur und normale Menschen ist hier genau richtig. 
Vom 22.-24. August in Oberscheid, siehe -> taftahü-oberscheid.de 
 

 
 

 

Backstubenführung bei DLS in Hennef: 
Am Dienstag, 02.09. von 13-16h ist die Backstube geöffnet und Ihr könnt erfahren, wie die 
Bäcker:innen und Konditor:innen die Backwaren für Dich herstellen. Was erwartet Dich? 

- - Historie und Geschichte des Bäckerhandwerks 
- - Einblicke in den Backbetrieb und die handwerkliche Fertigung 
- - Rundgang durch den Betrieb 
- - Wissenswertes über Getreide- und Mehlarten 
- - Sauerteigführung und Mühlenbetrieb 
- - Verkostung der frisch gebackenen Produkte 
- - Präsenttüte zum Mitnehmen 

Kostenbeitrag: 20 €, Anmeldung bis 15.08. unter: dls@ihredls.de 
- bitte wenden - 



 

 

Schnittlauchcreme 
* 1 Bd Schnittlauch 
* 200g Joghurt (10% Fett) 
* 1 EL Kümmel 
* Paprikapulver, edelsüß 
* frischer Pfeffer, Meersalz 

Schnittlauch hacken und mit dem Joghurt und den Gewürzen in eine 
Schüssel geben und gut vermischen. Mindesten 30 min im Kühlschrank 
durchziehen lassen, 
Passt gut zu Brot, Gemüsesticks oder Pellkartoffeln. 

 

Bohnen- Kartoffelpfanne 
* 500g Buschbohne 
* 1 Zwiebel 
* 3-4 Zehen Knoblauch 
* 400g Tomaten 
* 350g Kartoffeln 
* 1 EL Tomatenmark 
* Oregano, Thymian 
* 1 Lorbeerblatt 
* frischer Pfeffer, Meersalz 
* Olivenöl 

Bohnen halbieren, Zwiebel und Knoblauch kleinschneiden, die Kartoffeln 
schälen und in kleine Stücke schneiden und die Tomaten ebenfalls in Stücke 
schneiden. 

Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und die Zwiebel hinzugeben. Nach 
1-2 min den Knoblauch hinzufügen.  

Anschließend Tomatenmark und Tomaten stücke dazugeben und umrühren. 
Als nächstes die Kartoffeln und Wasser hinzufügen (die Kartoffeln sollten 
größtenteils mit Wasser bedeckt sein.). Die Gewürze hinzufüge und 
zugedeckt ca 15 min köcheln lassen. Dann die Bohnen hinzugeben und alles 
nochmal etwa 20 min köcheln lassen. Dann den Ofen ausschalten, etwas 
Olivenöl darüber geben und mit Brot servieren. 

 

Zucchini - Pasta 
* 400g Pasta nach Wahl 
* Olivenöl 
* 1 Zwiebel 
* 2-3 Zehen Knoblauch 
* 100 ml Gemüsebrühe 
* 2 große Zucchini 
* 150 g Creme fraiche  
* handvoll frische Kräuter. 
Schnittlauch, Petersilie, 
Basilikum 
* Meersalz, frischer Pfeffer 

Pasta nach Packungsanweisung zubereiten, ca 250 ml Nudelwasser 
aufbewahren.  
Währenddessen die Zwiebel und den Knoblauch in Olivenöl anschwitzen und 
mit Gemüsebrühe ablöschen. Die Zucchini reiben, hinzufügen und kurz 
anbraten. 
 Die fertigen Nudeln zu den Zucchini geben, umrühren und 3-4 min braten.  
Dann Creme fraiche und Kräuter unterrühren und etwas Nudelwasser 
zugeben, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. 
 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.  
Tipp: mit frisch geriebenem Parmesan servieren. 

 
.  

 

 

Pflaume- Pfirsich- Salat 
* 400g Pflaumen 
* 8 EL Honig 
* 60 g Walnusskerne 
* 2 Pfirsiche 
* 2 EL Zitronensaft: 
* 4 EL Orangensaft 
* 200g Ricotta 
 

Walnüsse in einer Pfanne kurz anrösten. 
Pflaumen und Pfirsiche halbieren und in Spalten schneiden. 
Zitronensaft und Orangensaft mit dem Honig verrühren und anschließend mit 
dem Obst vermischen.  
 
Auf Tellern anrichten, den Ricotta in Nocken darauf verteilen und mit den 
Nüssen bestreut servieren. 
 

                                   -Lizzie wünscht guten Appetit! 
 
momos BROT-Info   momos KÄSE-Info   momos LAGERTIPPS 

     


